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Inspiring innovation.

POLISACARIDOS DE LEVADURA Y DE UVA - GAMA PERLAGE

SURLI VELVET PERLAGE

Mejora organoléptica y volumen en el preembotellado

COMPOSICION
Manoproteinas de levadura.

CARACTERISTICAS GENERALES

La adicién de Surli Velvet Perlage favorece la formacion de complejos coloidales estables, mejorando
asi, la sensacién de volumen en boca, suavidad y longitud en boca del vino.

Los polisacdridos componentes de Surli Velvet Perlage se integran en la estructura coloidal del vino,
aumentando la concentracién de polisacdridos en el vino, modificando las percepciones gustativas y
minimizando la eventual sequedad y acidez. ActUa en la estabilizacidon de los aromas aumentando su
complejidad.

Surli Velvet Perlage se anade en el licor de expedicién de los vinos elaborados segun el método
fradicional y método Charmat.

Resaltar el frescory vivezadespués de la crianza. Potenciala vivezadel color y el frescoren los espumosos
roses.

Tiene un notable efecto en la conformaciény estabilidad del “perlage” del Cava.
APLICACIONES

*  Mejorarla estabilidad fisico-quimica

= Aumentarla longevidad del vino

=  Preservarymejorarla calidad sensorial

DOSIS

Vinos blancos v licores de expediciéon: 0,5 -5 g/hL

Dosis media 2 g/hL.

MODO DE EMPLEO

Se aplica en el licor de expedicién sobre el vino final para el embotellado.

Surli Velvet Perlage se debe rehidratar en un volumen de vino en agitacion (cerrado sin aire) 10 veces su
peso, solucion 1:10, mezclando bien para evitar la formacién de grumos. Anadir al licor de expedicién o
al envase isobdrico antes del embotellado. Integrarlo al menos un dia. Homogeneizar la mezcla.

El comportamiento coloidal de Surli Velvet Perlage varia en funcién del vino, por ello, aconsejamos la
realizacién de ensayos previos en el laboratorio para la determinacion de la dosis mds idonea, ademds
de verificarsies compatible con otfros productos estabilizantes tartdricos después de su aplicaciéon, validar
la estabilidad proteica y la filtrabilidad del vino, si éste va a ser microfiltrado.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION

1 kg

Envase cerrado: conservar en un lugar fresco, secoy ventilado.

Envase abierto: cerrar el envase y consérvese tal como se ha indicado arriba.
NORMATIVA

Producto conforme a:

Codex Oenologique Internacional

Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por:
Regq. (UE) 2019/934 y sucesivas modificaciones.

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 del producto.
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