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A extraordinaria riqueza na constituicao das

leveduras permite-nos usa-las em todas as fases da
elaboracio de wum vinho, incluindo no seu
engarrafamento.
A imagem mostra que, para além da levedura inativa
utilizada em batonnage, podemos depois efetuar uma
extracao e purificacdo de manoproteinas que podem
ser utilizadas diretamente = ULTIMAS ou em
conjunto com a levedura inativa  SPHERE EXPRESS
acelerando o processo de batonnage. A seleccao de
uma levedura especifica, assim como as formas de
inativacio, purificacio e extracio complexas,
permitem-nos obter produtos diferentes para
resultados diferentes.

UItiMA FRESH
SPHERE EXPRESS Frescara aromitica o UItiMA SOFT
Dogura gustativa Contruibuicdo  Diminuigdo da

salinidade secura

Diminuigdo de
amargor

Estrutura Frescura em
boca

Diminuicao da acidez
excessiva

SPHERE EXPRESS

A SPHERE EXPRESS ¢é uma formulacao rica em
leveduras inativas e manoproteinas livres. A sua
eranulometria favorece uma grande superficie de
contacto entre o vinho e os constituintes tuteis da
levedura. Com fracoes de levedura muito ativas, a
SPHERE EXPRESS permite assim amplificar muito
rapidamente as percecoes de redondez, amplitude e
comprimento em boca.

A auséncia de atividades sulfitoredutases garantem a sua
neutralidade de odores sulfurosos ditos de reducio.

SPHERE EXPRESS: MINIMO DE 2 SEMANAS

ULTIMAS: IMEDIATO

ULTIMA FRESH ULTIMA SOFT

Manoproteina de dissolucio total em vinho, com
efeito  imediato para afinacio antes do
engarrafamento. Participa no prolongamento da
duracao do final de boca, reduzindo o sabor amargo,
para um equilibrio gustativo ideal. A ULTIMA FRESH
permite valorizar a frescura gustativa dos vinhos

UItiMA Fresha 5 g/hlL.
= Manoproteina nao especifica a 5 g/hL

Especificidade de ultiMA Fresh
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UItiMA Fresh é uma formulacao especifica, selecionada pela sua agao particular no equilibrio. Comparativamente
a outras manoproteinas, ela participa sobretudo na redugdo do sabor amargo e na harmonia entre
4lcool/taninos/acidez/dogura.

A ULTIMA SOFT contribui para a melhoria do
equilibrio coloidal dos vinhos e para o prolongamento
e duracao do final de boca.

A sua tendéncia para contribuir para a salinidade dos
vinhos e sua acido coloidal, conferem um impacto
sensorial muito interessante, quer se trate de vinho
branco ou vinho tinto.

Os nossos ensaios demonstram que a ULTIMA SOFT,
em doses reduzidas, permite deslocar o equilibrio da
acidez e secura para o arredondamento, aumentando
a docura e a persisténcia aromatica. No entanto, o
aroma e o carater do vinho mantém-se
salvaguardados e respeitados.

«== Vinho de referéncia . == Vinho de referéncia
No vinho tinto

No vinho branco
Acidez UitiMA Soft a 10 g/l Acidez UltiMA Soft a 15 g/l

Persisténcia =A Arredandamento Persisténcia Atredondamento

Sabor amargo Salinidade Sabor amargo Salinidade

Secura Adstringéncia

Resultados de andlise sensorial em vinhos de ensaio - Resuitados de andiise sensorial em vinhos de ensaio -
vinho branco - 6ros plant vinhe tinto - Cétes du Rhéne

GCOMAS ARABIGAS

A ENOTEXT dispoe ainda de duas gomas arabicas de exceléncia:

INOGUM 300 - A goma arabica utilizada resulta da goma
Kordofan filtrada e sulfitada, proveniente da Acacia Verek
sendo bastante eficaz em doses baixas como agente de
prevencao de precipitacoes corantes e tartaricas e casses
cuprica e férricas.
FLASHGUM R LIQUIDE - Goma arabica proveniente da
Acacia Seyal. Os polissacaridos 100% naturais permitem uma
diminuicdo da adstringéncia e um aumento da sensacdo de
volume e de redondez em boca sem alteraciio aromatica.



