Derivados de levadura especificos
procedente de la naturaleza

 PURE-LEES J ELEGANCY"

Una levadura inactiva especifica seleccionada para aportar mas ele-
gancia a los vinos tintos

DESCRIPCION ©

Producto con nuestro proceso especifico HPH™, PURE-LEES ELEGANCY™ presenta una 3 4

mayor concentracion en fracciones insolubles que permiten una adsorcién éptima de

los taninos agresivos/astringentes/amargos. Aplicado hacia el final de la fermentacion @

alcohdlica, PURE-LEES ELEGANCY™ permite la eliminaciéon de taninos agresivos y la |

mejora de la calidad de la textura del vino, lo que lleva a vinos con mas elegancia. A ,
v

Lo VENTAJASY PURE-LEES ELEGANCY™ se puede utilizar como alternativa recomendada a las lias

RESULTADOS durante un largo periodo de contacto durante semanas/meses de crianza, pero gracias
a la alta interaccién con la matriz de vino, se observa un efecto rapido incluso después
de unos dias de contacto.

Se aplicé PURE-LEES ELEGANCY™ en un Nebbiolo con taninos muy agresivos. Después
dos meses, la andlisis sensorial mostré taninos significativamente menos agresivos
para PURE-LEES ELEGANCY™ asi como una tendencia a un menor amargor y mayor
persistencia en comparacion con el vino control.

Nebbiolo, Italia
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HPH™ (Homogeneizacion a alta presién): Un innovador proceso de inactivacion mecanica de
(HPH"’ Process] LALLEMAND que conducealadisrupcién delas células de levadura del vino. El procesoHPH™ preserva

s ) el tamafo de las macromoléculas y maximiza la capacidad de interaccién de los componentes de la
levadura con la matriz del vino.
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INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO
Dosis recomendada: 20 g/hL a 40 g/hL.
1. Eltiempo de contacto depende de la matrizy los efectos deseados (de algunos dias a varias semanas).

2. Se pueden realizar ensayos en pequefios volimenes para ajustar la dosis y el tiempo en relacién con
la matriz del vino y los objetivos deseados.

3. Suspender PURE-LEES ELEGANCY™ en diez veces su peso de agua o vino.
4. Mezclar bien para un impacto rapido y optimizado.

5. Anadir al vino hacia el final de la fermentacién alcoholica.

Distribuido por:
« Bolsas de aluminio selladas de 1 kg.
«  Guardar en un lugar fresco y seco.
+  Utilizar una vez abierto.
\ / Lainformacion en este documento es correcta seguin nuestro leal saber y entender. Sin embargo, esta hoja de datos no debe
ser considerada ser una garantia expresa, ni tiene implicaciones en cuanto a las condiciones de venta de este producto.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDO Original by culture

Soluciones bioldgicas con vision de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por la innovacion, www.lallemandwine.com
maximizamos nuestras competencias en produccién y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar soluciones microbiolégicas
naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.



