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ESTAGIO DE VINHOS E AGENTE ESTABILIZANTE

CARACTERISTICAS GERAIS

A gama SURLI é constituida por produtos a base de polissacaridos que sdo enzimaticamente
extraidos das paredes celulares de leveduras seleccionadas autolisadas.

O uso de SURLI durante o estagio dos vinhos permite aumentar a estrutura e a intensidade
aromatica, melhorar o equilibrio e o volume de boca e incrementar consideravelmente a
longevidade do produto.

Quando usado em vinhos brancos, tintos e rosés, SURLI contribui para a estabilizacéo
proteica, tartéarica e polifendlica.

APLICACOES

A composicdo Unica do SURLI ONE fornece uma elevada quantidade de polissacaridos que
aumentam a sensacao de volume e redondez. Os polissacaridos interactuam com os taninos,
reduzindo a adstringéncia, aumentando a persisténcia aromatica e exaltando os aromas.
Para além disso, o SURLI ONE reduz o risco de formagdo de compostos de enxofre a partir
das borras finas e adsorbe outros compostos que contribuem para a formacédo de alguns
aromas indesejados. SURLI ONE contribui para a estabilidade tartarica e melhora
significativamente a estabilidade proteica. Devido ao seu efeito destoxificante, promove o
rapido arranque da fermentacdo malolactica. Nos vinhos espumantes, SURLT ONE contribui
para regularizar e aumentar a velocidade da segunda fermentacdo, melhorando a
persisténcia aromatica, o volume e a estrutura.

DOSE

20-30 g/hL em vinhos brancos e rosés

30-50 g/hL em vinhos tintos

5-20 g/hL na segunda fermentacdo de vinhos espumantes

A dose pode variar de acordo com a casta, 0 ano, a duragdo do tratamento e a temperatura
do vinho. Recomendamos a realizacdo de ensaios preliminares a escala laboratorial.

INSTRUCCOES DE UTILIZACAO

Rehidratar o SURLT ONE num volume adequado de agua, a 35-40 °C, durante 2 horas
incorporar uniformemente no volume total. Durante o tratamento (3 a 6 semanas), €&
necessaria a realizacdo de uma remontagem ou battonage semanal, de modo a aumentar o
contacto entre o SURLT ONE e o vinho. No final da operacdo, separar o vinho do SURLI
ONE mediante trasfega.
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EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Saco de 2.5 Kg

Embalagem fechada: armazenar SURLT ONE a uma temperatura entre 5 e 15 °C num local
limpo, seco e bem ventilado.

Embalagem aberta: Selar cuidadosamente a embalagem e conservar no frigorifico. Qualquer
produto restante deve ser usado rapidamente.

O produto esta aprovado para uso enoldgico de acordo com:
Regulamento CE 1493/99;
Regulamento CE 1410/2003.

As indicacdes fornecidas s&o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia actuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adoptar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.



