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FICHE TECHNIQUE

ENARTISFERM VINTAGE RED
EnartisFerm VINTAGE RED est une souche de levure sélectionnée pour la production de vins rouges de 
style « vieux monde » destinés à un élevage à moyen ou long terme.  

Caractéristiques Organoleptiques & Œnologiques

•	 Profil aromatique : Révèle les caractéristiques aromatiques du cépage et synthétise des arômes de 
fermentation stables dans le temps qui intensifient le fruité variétal sans le masquer.  

•	 Structure & Bouche : Produit une quantité significative de glycérol et de mannoprotéines qui ap-
portent de la structure et du volume en bouche tout en adoucissant l’astringence.  

•	 Couleur : Excellent effet sur la stabilité de la couleur grâce à la production de pigments stables via 
des ponts éthanal.  

•	 Raisins insuffisamment mûrs : Idéale également pour la fermentation de raisins manquant de matu-
rité.  

Caractéristiques Microbiologiques & Œnologiques
Paramètre Valeur / Description
Espèce Saccharomyces cerevisiae
Température de fermentation 15 – 32 °C  
Phase de latence Courte  
Vitesse de fermentation Modérée (évite les pics de température et convient aux macéra-

tions longues)  
Tolérance à l’alcool ≤16% v/v  
Facteur Killer Killer  
Besoins en azote & oxygène Moyens  
Production d’acidité volatile Faible  
Production d’ H2​S Moyenne  
Production de SO2​ Moyenne-faible  
Production de glycérol Moyenne-élevée  
Production d’acétaldéhyde Élevée en fermentation (favorise le démarrage de la FML)  
Compatibilité FML Élevée  

Applications & Dosage

•	 Applications principales : Vins rouges de garde (moyen à long terme), vins rouges cépages, fermen-
tation de moûts issus de raisins insuffisamment mûrs.  

•	 Dosage recommandé : 20 à 40 g/hL.  
•	 Les doses les plus élevées sont recommandées en cas de vendanges altérées, de fortes teneurs en 

sucre ou de conditions microbiologiques difficiles.  
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Mode d’Emploi
Avec réhydratation

•	 Dissoudre la levure sèche dans 10 fois son poids d’eau propre et tiède (35 – 40 °C).  
•	 Mélanger doucement et laisser reposer pendant 20 minutes, puis mélanger à nouveau délicatement.  
•	 Incorporer au moût ou à la vendange. L’écart de température entre la préparation de levure et le 

moût ne doit pas dépasser 10 °C.  
•	 Homogénéiser la cuve par un remontage ou un brassage.  

Inoculation directe

•	 Verser directement la levure dans le moût (température >15°C) pendant ou après le remplissage de 
la cuve.  

•	 Alternative : Disperser la levure dans 10 à 20 volumes de moût (température >15°C) en agitant len-
tement pour éviter la formation de grumeaux, puis incorporer au volume à fermenter et effectuer 
un remontage.  

Conditionnement & Conservation

•	 Formats : Paquets de 0,5 kg et 10 kg.  
•	 Conservation : Conserver l’emballage scellé dans un endroit frais (de préférence entre 5 et 15 °C) et 

sec. Après ouverture, refermer soigneusement et utiliser rapidement.


