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ENARTISFERM VINTAGE WHITE
Souche de levure pour grands vins blancs cépages

Caractéristiques organoleptiques & Œnologiques

•	 Style de vin : Recommandée pour l’élaboration de grands vins blancs cépages et de vins blancs fer-
mentés et élevés en barriques. Convient également aux vins moelleux / vendanges tardives.  

•	 Profil aromatique : Accentue les arômes primaires et offre une grande netteté aromatique.  
•	 Élevage sur lies : Libère une importante quantité de polysaccharides lorsqu’elle est maintenue sur 

lies. Ses lies peu compactes permettent de réduire la fréquence des bâtonnages et des remontages 
requis pour l’effet sur lie.  

•	 Cinétique : Régulière et modérée, très appréciée pour la fermentation en barriques.  

Caractéristiques microbiologiques
Espèce : Saccharomyces cerevisiae ex ph. r. bayanus
Température de fermentation : 14 – 24 °C  
Phase de latence : Moyenne  
Vitesse de fermentation : Moyenne  
Tolérance à l’alcool : ≤15,5% v/v  
Facteur Killer : Oui (Killer)  
Résistance au SO2​ libre : Bonne  
Besoins en azote : Moyens à élevés  
Besoins en oxygène : Moyens  
Productions secondaires : Faibles en acidité volatile, acétaldéhyde, H2​S et SO2​ ; moyenne en glycérol.  
Compatibilité FML : Bonne avec la fermentation malolactique.  

Dosages recommandés
Dosage général : 20 àˋ40 g/hL.  

Note : Appliquer la dose maximale en cas de raisins altérés, de fortes teneurs en sucre ou de conditions 
microbiologiques difficiles.  

Mode d’emploi
Réhydratation : Dissoudre la levure sèche dans 10 fois son poids d’eau propre et tiède (35−40 °C). Mélan-
ger doucement.  
Repos : Laisser reposer la suspension pendant 20 minutes, puis mélanger à nouveau doucement.  
Inoculation : Incorporer la suspension dans le jus lors du début du remplissage de la cuve.  

Attention : L’écart de température entre la suspension de levure et le jus ne doit pas dépasser 10 °C.  
Homogénéisation : Effectuer un remontage ou brasser le jus inoculé.  
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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 lentement 
pour éviter la formation de grumeaux, puis incorporer au volume à fermenter et effectuer un remontage.  

Recommandations de nutrition (Enartis)

•	 Au levurage : Apport conseillé de NUTRIFERM ENERGY.  
•	 À 1/3 de la fermentation : Apport de NUTRIFERM ADVANCE.  
•	 Protection des arômes : L’utilisation d’EnartisPro BLANCO en début de fermentation protège les 

arômes secondaires et améliore la rondeur du vin.  

Conditionnement et conservation
Formats : Paquets de 0,5 kg et 10 kg.  
Emballage scellé : Conserver dans un endroit frais (de préférence entre 5 et 15 °C) et sec.  
Emballage ouvert : Refermer soigneusement, stocker dans les mêmes conditions et utiliser rapidement. 


