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POLISACARIDOS Y MANOPROTEINAS

SURLI ELEVAGE

Coadyuvante para la crianza de los vinos

COMPOSICION
Levadura inactivada

CARACTERISTICAS GENERALES

Surli Elevage es un producto basado en levadura inactivada con un alto contenido en manoproteinas
libres.

El empleo de Surli Elevage durante la fase de crianza del vino tiene efectos positivos ,tanto en términos
cualitativos como tecnoldgicos.

Efectos cualitativos:
* Incremento de la complejidad y de la persistencia aromdtica.
* Mejorade la estructuray del equilibrio gustativo.
= Atenuacién de la natural astringencia de los vinos tintos y blancos con crianza en madera.
= Prevenciény atenuacién de los olores a reduccién.
@ *  Produccién de vinos mds frutales y suaves, mdas agradables para el consumidor.

Efectos tecnoldgicos:

= Mejorade la estabilidad proteicay tartdrica.

* Mejorade la estabilidad del color de los vinos tintos y rosados.

* Incremento de lalongevidad del vino gracias a una frescura aromdaticay gustativa acrecentada, y
a una menor tendencia a la oxidacion.

Como consecuencia del elevado contenido de manoproteinas libres, Surli Elevage tiene un efecto
inmediato y puede ser utilizado con éxito, empleando pocos dias de fratamiento, para incrementar o
perfeccionar el efecto de la crianza natural a través de especificas intervenciones en el tanque.

APLICACIONES

=  Crianza rdpida de vinos blancos, tintos y rosados.
=  Mejorarla estabilidad fisicoquimica

= = Aumentar la longevidad del vino

* Potfenciarel volumen y longitud en boca.

DOSIS
*  Vinos blancos y rosados: 5 - 20 g/hL

,@ *  Vino finfo: 10 - 30 g/hL

Las dosis pueden variar en funcién de la variedad, de la aiada y del efecto deseado.
Pruebas preliminares en laboratorio pueden servir para identificar la dosis adecuada a adicionar.

MODO DE EMPLEO

Rehidratar en agua o vino en una proporcién 1:10 y anadir de manera uniforme a la masa a tratar.
Durante el fratamiento (minimo 24 - 48 horas) efectuar remontados para favorecer la cesion de
manoproteinas. Al final del fratamiento, dejar las lias sedimentar por 24 - 48 horasy después trasegar y/o
filtrar.

Si el vino se quiere preparar para el embotellado, dejar que Surli Elevage se asiente durante 48 horasy
posteriormente, filtrelo. Si el vino estd lo suficientemente limpio, se puede filtrar directamente con
prefiltros de membrana superiores a 3 micras de porosidad, siempre que el vino se extraiga de la vdlvula
situada a media altura del tanque de almacenamiento.

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen alusuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccidn o deluso inadecuado del producto.
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ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
1 kg
Envase cerrado: conservar el producto en lugar fresco, seco y ventilado.

Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como indicado arriba. Una vez abierto, consumir
rdpidamente.

NORMATIVA
Producto conforme a:
@\ Codex Oenologique Internacional

Producto de uso enoldgico, aprobado por:
Reg. (CE) 2019/934

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen alusuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccidn o deluso inadecuado delproducto.
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