
CARACTERÍSTICAS

SURLÌ FRESH

VINOS FRESCOS Y AROMÁTICOS 
DESDE EL PRIMER MOMENTO, CON UN EFECTO 

PROLONGADO EN EL TIEMPO
Desarrollado para proteger el color y los aromas de los fenómenos oxidativos, 

es la solución específica a base de polisacáridos naturales y taninos para aumentar 
la frescura y realzar la calidad sensorial de los vinos.

	 Frescura inmediata: previene la oxidación y preserva el carácter joven y vibrante del 
vino desde el momento de su adición

	 Mejora organoléptica: contribuye a una sensación gustativa más armoniosa, 
mejorando la frescura y la vivacidad en el paladar

	 Estabilidad sensorial en el tiempo: favorece un equilibrio duradero, haciendo que 
el vino sea más estable, persistente y fresco incluso después de largos periodos de 
envejecimiento

	 Versátil: ideal para vinos blancos y rosados en crianzas cortas o largas, almacenamiento 
de vino base y preparación del pied de cuve para el método Charmat y Champenoise

	 Limpieza aromática: protege la perfil olfativo del vino, realzando su expresión 
varietal y reduciendo la aparición de notas evolutivas
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PRUEBA COMPARATIVA REALIZADA 
CON VINO CHARDONNAY (ESPAÑA)

https://www.enartis.com/es/
https://www.enartis.com/datasheets/TECHNICAL-DATA-SHEET/ES/TDS-ES-SurliFresh.pdf

