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As leveduras inativadas libertam
manoproteinas contidas nas paredes
celulares, melhorando o volume

e suavidade.
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Analise sensorial apés
3 meses de tratamento

SURLI KPA

é uma formulacdo de leveduras inativadas e poliaspartato de potassio (KPA)
que durante o afinamento preserva a acidez natural dos vinhos
e aumenta o volume de boca.

PRESERVAR
A FRESCURA DO VINHO

O KPA previne a precipitacdo do acido
tartarico na forma de sal de potassio e
contribui para preservacdo da acidez natural
do vinho, aumentando a sua frescura e
prolongando a sua longevidade.

INiclO APOS 3 MESES
Controlo
CONTROLO CONTROLO +20g/hL
di Surli KPA
Acipo
TARTARICO 3.5 2.8 3.35
g/L

Ensaio em vinho tinto
armazenado a 15°C

enarkis

Inspiring innovation.

Enartis Portugal Unipessoal, Lda
Tel: +351 220 992 192
enartis.portugal@enartis.com
www.enartis.com



