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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

ulti fresh

LAS ALTERNATIVAS-LIAS

Frescura, dulzor y persistencia en boca.

APLICACIONES ENOLOGICAS

UItiMA Fresh es un preparado a base de manoproteinas seleccionadas que restaura la frescura y el sabor de los
vinos.

UItiMA Fresh también esta implicado tanto en el aumento de la persistencia en la boca como del dulzor, al tiempo
que reduce el amargor, para alcanzar un equilibrio gustativo éptimo.

En general, algunas manoproteinas pueden contribuir a la estabilizacién tartarica de los vinos.

APLICACION Y PRECAUCIONES DE EMPLEO
e Dosificacién: de 5a 25 g/hL.

Para optimizar la dosis de tratamiento y evaluar su efecto a nivel sensorial, es esencial realizar pruebas
preliminares en botella.

Disolver ultiMA Fresh en 10 veces su volumen de agua o vino. Su forma micro-granulada facilita su aplicacién
reduciendo notablemente la presencia de polvo.

Después de su incorporacion, mezclar bien el vino mediante remontado o batonnage, evitando en todo momento
que se oxigene.

Totalmente soluble, ultiMA Fresh se afiade directamente al vino. Gracias a su actividad instantanea, el tratamiento
del vino puede realizarse inmediatamente antes del embotellado. Si el vino ha de ser filtrado, es preferible afadir
ultiMA Fresh 24 horas antes de llevar a cabo el proceso de filtrado. La utilizacién de ultiMA Fresh no disminuye la
filtrabilidad.

CARACTERISTICAS

e Origen de las manoproteinas: Saccharomyces cerevisiae.

* Preparacion sélida microgranulada, 100 % soluble a las dosis habituales recomendadas. La predilucion de ultiMA
Fresh en 10 veces su volumen de agua o vino puede ir acompafada de un ligero enturbiamiento que desaparece
una vez incorporado el producto en el volumen a tratar.

* Agentes de granulacidn: polisacaridos vegetales (goma arabiga).

ENVASADO Y CONSERVACION
*500g, 1 kg

Guardar en un lugar seco a temperatura moderada y libre de olores. Una vez abierta la bolsa, el producto debe ser utilizado
rapidamente y no puede conservarse durante mas tiempo.
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Restablecer el equilibrio

Nuestros experimentos han demostrado su propensién a reequilibrar la estructura de los vinos cuya madurez fenélica
no se ajusta a la madurez tecnolégica. A la dosis adecuada, ultiMA Fresh reduce el amargor y la acidez, al tiempo que
aporta frescor en la boca.

En vinos menos ricos contribuye a su dulzor y a su redondez.

Impacto sobre la cosecha de uva u Control Impacto sobre la cosecha de uva u Control
negra de madurez tecnolégica media . jismaFreshas g/hL negra de madurez tecnoldgica alta = UItiMA Fresha 10 g/hL
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Namero de catadores que dan
una mejor clasificacién al vino
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Ndmero de catadores que dan
una mejor clasificacion al vino
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Analisis sensorial - prueba de clasificacion por parejas (umbral de significacién del Andlisis sensorial - prueba de clasificacion por parejas (umbral de significacion del
90 %) - merlot - Languedoc - 13 % vol. 90 %) - merlot - Gironde - 14,5 % vol.

Un preparado rico en manoproteinas especificas

= UItiMA Fresha 5 g/hL
B Preparado con manoproteinas inespecificas a 5 g/hL

Especificidad de ultiMA Fresh

Preferencia® ‘ ‘ J

Persistencia de los aromas™* '
‘ ‘ Andlisis sensorial -
Amargor* prueba de
clasificacién por
Salinidad* - parejas (umbral de
significacion del 90 %)
Dulzor* -merlot - Languedoc -

13 % vol
Equilibrio de la estructura® |
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Ndmero de catadores que dan una mejor clasificacién al vino

Frescor en la boca*

UItiMA Fresh es una formulacion especifica, seleccionada por su particular efecto sobre el equilibrio. En
comparacion con otros preparados, interviene ain mas en la reduccion del amargor y a la armonia entre alcohol
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