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ever SAVOURY SOFT
BRASIL Manoproteina para Vinhos Brancos e Tintos

CARACTERISTICAS

SAVOURY é uma nova gama de produtos biotecnoldgicos aliado com as modernas técnicas que prevéem
estabilizar os vinhos valorizando os componentes naturais e em particular os polissacarideos e
manoproteinas. Nesses Ultimos anos numerosas pesquisas esclareceram os efeitos positivos que estas
substancias exercem em relacdao ao gosto e a estabilidade do vinho. Sendo notado que parte destes
componentes naturais estdo livres ja em fermentagdes, mas sobretudo sucessivamente em contato com as
“borras nobres”.

Quando ndo é possivel a permanéncia do vinho sobre as borras, o Endlogo encontra em SAVOURY a
solucdo ideal para melhoramento do quadro organoléptico complexivo e a estabilidade do vinho. A linha
SAVOURY foi estudada para uma a¢do mirada em base ao tipo de vinho e ao contexto tecnolégico. A linha
SAVOURY compreende:

e Savoury Soft: para todos os vinhos
e Savoury Blanc: para vinhos brancos
e Savoury Rouge: para vinhos tintos

APLICACAO

Savoury Soft age positivamente sobre os componentes gustativos e a estabilidade do vinho. Isto vem gracas
a considerdvel ajuda dos polissacarideos e manoproteinas provenientes de preparados a base de cascas de
leveduras propositalmente selecionadas e juntamente com extratos enzimaticos com B-glucanase.

O uso de Savoury Soft previne o risco de formacdo de odores sulfurados, como as vezes ocorrem com as
borras naturais e ajudando a absorvé-los quando presentes.

Savoury Soft age também nos confrontos da biomassa ja presente acelerando por via enzimatica a lisi
celular. Isto favorece a solubilizacdo de diversos compostos que melhoram o quadro aromatico e gustativo
do vinho e agindo positivamente também em relagdo a FML.

COMPOSICAO

Preparados a base de cascas de leveduras — Enzima pectolitica com atividade B-Glucanasica.

MODO DE USO

E aconselhavel diluir em dgua morna (max.50°C) em um recipiente bem higienizado. Homogeneizar a
solugdo e diluir na massa de vinho a ser tratada.

E interessante efetuar agitagdes periddicas do produto durante o periodo de tratamento que varia de
poucas semanas a um més, até ocorrer a decantagao e trasfega.

DOSE DE EMPREGO

20-50 g/hL segundo tipo de vinho, tempo de contato e temperatura

EMBALAGEM

Pacote de 1 Kg
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