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SCHEDA TECNICA 

f 

MANNOPROTEINE E POLISACCARIDI  

SURLÌ MOUSSE  
Miglioratore della qualità della spuma. 

       

 

COMPOSIZIONE 

Lievito inattivato. 

 

CARATTERISTICHE GENERALI 

Surlì Mousse è un coadiuvante a base di lievito inattivato messo a punto specificamente per la 

stabilizzazione dei vini spumanti e frizzanti.  

I polisaccaridi ceduti da Surlì Mousse nel corso della presa di spuma esplicano varie funzioni tra cui le più 

importanti per la qualità finale del vino sono: 

▪ migliorare la stabilità proteica dei vini bianchi e rosati; 

▪ migliorare la stabilità della sostanza colorante nei vini rossi e rosati; 

▪ migliorare l’equilibrio gustativo del vino bilanciandone l’acidità e migliorandone il corpo; 

▪ preservare ed esaltare l’aromaticità del v ino; 

▪ contribuire alla qualità della spuma ed alla persistenza del perlage. 
 
 

 

APPLICAZIONI 

In presa di spuma per migliorare la qualità sensoriale e della spuma. 

 

DOSI 

10 - 30 g/hL 

 

Si consiglia di effettuare delle prove di laboratorio per determinare la dose da utilizzare.  

 

MODALITÀ D’USO 

Disperdere in vino sotto agitazione continua, in rapporto 1:10. Mescolare bene evitando la formazione di 

grumi. Aggiungere in modo uniforme al vino base prima dell’aggiunta del pied de cuve. 
 

 

CONFEZIONI E CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE 

1 kg  

 

Confezione chiusa: conservare il prodotto al riparo dal sole, in luogo fresco, asciutto e ventilato. 

Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare come indicato sopra. 

Una volta aperto, consumare rapidamente.  

 

CONFORMITÀ 

Prodotto a base di materie prime conformi a:  

Codex Œnologique International. 
 

Prodotto per uso enologico, secondo quanto previsto da:  

Reg. (UE) 2019/934  
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