znq)rtis FICHA TECNICA

Inspiring innovation.

POLISACARIDOS DE LEVADURA

SURLI NATURAL

Paredes celulares para la estabilizacion de los vinos

COMPOSICION
Levadura inactivade Saccharomyces cerevisiae.
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CARACTERISTICAS GENERALES

SurliNatural puede ser empleado durante el afinamiento sobre lias finas, para reemplazar las lias
naturales de fermentacion o en sinergia con ellas. Gracias a los fratamientos durante su produccion,
Surli Natural libera manoproteinas muy répidamente y permite acelerar el afinamiento sobre lias finas.
Los efectos después de 6 semanas de contacto con Surli Natural son:
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Disminucién de los riesgos microbiologicos.

*  Mejorarla estabilidad coloidal del vino.

*  Mejorarlas sensaciones de volumen y suavidad.
= Reducir la astringencia.

= Aumentarla persistencia aromdtica.

APLICACIONES

= Aumentala estructura, la suavidad, la intensidad y la persistencia aromdatica del vino

* Mejora el equilibrio e incrementa considerablemente la longevidad del producto.

=  Confribuye a la estabilizaciéon proteica, tartdrica y polifendlica.

DOSIS

*  Vinos blancos y mostos: 20 — 30 g/hL

*  Vinostintos: 30 - 50 g/hL

Las dosis pueden variar en funcién de la casta, de la anada, de la duracién del fratamiento y de la
tfemperatura del vino. Se recomienda realizar pruebas preliminares de laboratorio.

MODO DE EMPLEO

Rehidratar Surli Natural en agua templada (30 — 35°C) durante 15 - 30 minutos y afadir de forma
uniforme a la masa a tratar. El tratamiento debe ser de 6 semanas como minimo. Durante este periodo,
efectuar semanalmente remontajes o batonnage con el propdsito de favorecer el contacto con el
vino. A su término, remover el producto mediante frasiegos.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION

2,5 kg

Envase cerrado: consérvese el producto en lugar seco, fresco y ventilado.

Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar en frigorifico; consumir rdpidamente.
NORMATIVA

Producto conforme a:

Codex Oenologique Internacional
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Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (UE) 2019/934

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