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Saccharomyces cerevisiae ex r.f. bayanus

EZFERM
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SEGURIDAD FERMENTATIVA

EZFERM es una mezcla de levaduras seleccionadas por su vigor fermentativo, adaptadas a
un amplio rango de condiciones fisico-quimicas.

Seguridad fermentativa y respeto varietal. Refermentaciones.

CARACTERISTICAS GENERALES

EZFERM es una mezcla de cepas seleccionadas para la fermentacion en las condiciones mas limitantes. La
concentracion de levaduras viables es superior a las habituales.

EZFERM es una seleccion idénea para reactivar paradas fermentativas, asi como en las elaboraciones cuyo objetivo
principal es la seguridad fermentativa y la no modificacion de las caracteristicas varietales.

Termina las fermentaciones incompletas y reduce la cantidad de fructosa residual en los vinos. Reduce, de esta forma el
riesgo de contaminaciones microbianas (bacterias acéticas, Brettanomyces , etc).

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Temperaturas medias de fermentacion 12 - 34°C. Amplio intervalo

Fase de latencia Corta

Velocidad fermentativa Lenta a bajas T2. Rapida a T2>15°C

Tolerancia al alcohol <16,5% viv

Factor Killer Neutra. Optima prevalencia sobre flora indigena.
Resistencia al SO, Buena

CARATERISTICAS ENOLOGICAS

Necesidad media de nitrégeno media-baja

Necesidad de oxigeno baja

Produccion de acidez volatil baja (< 0,2 g/L)

Produccién H,S baja

Produccioén de SO- baja

Produccion de glicerol 9 g/L con 12% de alcohol potencial

Compatibilidad con la fermentacién malolactica: elevada.

APLICACIONES

EZFERM es una levadura adaptable a un amplio rango de vinificaciones.
Elaboraciones de vinos blancos y tintos con un grado alcohdlico probable alto.
Fermentaciones seguras con respeto varietal.

Prevencion de paradas de fermentacion y refermentaciones

Elaboraciones en grandes volimenes con limitaciones en su control.

ANENENEN

ESSECO srl
San Martino Trecate (NO) Italy Las indicaciones detalladas en esta ficha representan al estado actual de nuestros conocimientos y

Tel. +39-0321-790.300 - Fax +39-0321-790.347 experiencia. El usuario se compromete a cumplir con las normas de seguridad y proteccién, asi como no
vino@enartis.it - www.enartis.com utilizar el producto de forma impropia.




’ N .
Codigo ficha: EnartisFermEZFerm/es
e”arf‘s F(fb\. Revision: n°4 Mayo 2014

Pag 2/2

Saccharomyces cerevisiae ex r.f. bayanus

EZFERM

IDEAS DE OPTIMIZACION

A. En las vinificaciones de fermentacion controlada en grandes voliumenes, aseguramos las fermentaciones supliendo
las carencias de N del medio con Nutriferm Special aplicado el segundo dia de fermentacion alcohdlica (o al inicio
segun las condiciones de bodega y carencias del mosto)
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B. Mostos con alto grado alcohdlico potencial preparar el pie de cuba con Nutriferm Energy, una vez iniciada la
fermentacion a partir de las 48 horas dosificar Nutriferm Special en sucesivos remontados y airear.

C. Refermentaciones:
Si hay constancia de una parada en la fermentacion se recomienda:
1. Intervenir rapidamente para impedir el desarrollo de bacterias indeseables.
*Descube en el caso de los tintos, o trasiego (o filtracién) en el caso de los vinos blancos y rosados.
*Afadir sulfuroso, maximo 1 gr/HI. Si queremos reforzar especificamente el bloqueo en el desarrollo de
bacterias afiadir EnartisZym Liso (lisozima microgranulado).
+Si vamos a inocular pronto, no perder temperatura del vino.

2. Eliminar los inhibidores de la fermentacion, acidos grasos de cadena corta y media (residuos antimicrobianos)
afiadiendo Nutriferm No Stop, también constituye una fuente en factores de supervivencia para las levaduras.
Dejar actuar 24 horas.

3. En paralelo preparar el pie de cuba con la levadura EZFERM y Nutriferm Energy como potente activador.
(consultar al Departamento Técnico el protocolo mas adecuado a sus condiciones).

DOSIS

e  Primera fermentacion: 20 - 40g/hl
e Paradas de fermentacion: 40 g/hl

Las dosis mayores se aplican en el caso de las uvas alteradas, elevadas concentraciones de azlcar y mostos en
condiciones microbioldgicas no perfectas.

MODO DE EMPLEO

e Preparar un recipiente limpio con 10 veces su peso en agua a una temperatura de 35-38°C. Evitar la utilizacion
de aguas con alto contenido de Cloro.

Dispersar la levadura sobre el agua poco a poco.

Esperar 15 minutos su rehidratacion.

Afadir 1/3 del volumen de mosto (o el peso de la levadura en azlcar). Homogeneizar suavemente.

Aclimatar con mosto la siembra a la T2 de la uva o el mosto a inocular. Evitar saltos térmicos de mas de 10°C.
Agitar suavemente la solucion. Mezclar en la masa a fermentar una vez aclimatado, homogeneizar.

El respeto del protocolo de hidratacion y aclimatacion garantiza la méxima viabilidad del cultivo.

En caso de paradas de fermentacion, antes de inocular, adaptar la levadura al alcohol. Para una mejor optimizacion
consultar con el Departamento Técnico de ENARTIS.

CONFECCION Y CONSERVACION
Embalaje: paquetes de 0,5 kg y 10 kg al vacio

Envase cerrado: conservar en un lugar fresco (preferentemente entre 5y 15°C) y seco.
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar el producto segun lo arriba indicado. Consumir inmediatamente.

Producto conforme al CODEX OENOLOGIQUE INTERNACIONAL
Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por Reg. (CE) N. 606/2009
Contiene E 491 monostearato de sorbitan.
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