WHITESTYLE

Una combinacion unica de levaduras inactivas especificas
y enzimas beta-glicosidasa y pectinasa para la mejora
organoléptica de los vinos blancos.

WHITE STYLE ha sido desarrollado para emplearse en las primeras fases
de la elaboracion de los vinos blancos, para realzar la complejidad
aromatica, la estructura y volumen en boca, aumentando la longevidad
de los vinos.

WHITE STYLE estd compuesto por una cepa enoldgica Saccharomyces
cerevisiae no modificada genéticamente, que ha sido seleccionada,
inactivada y producida por su alta capacidad para liberar polisacaridos
solubles y péptidos antioxidantes (glutation). La accidn sinérgica de
esta levadura inactiva con enzimas beta-glicosidasa y pectinasa, da
lugar a una mayor expresién aromatica y preservaciéon del caracter
varietal en el tiempo

Usar WHITE STYLE en:

Aplicaciones: Objetivos en la vinificacion:

Aumentar la expresion varietal e incrementar el volumen en
boca. Proteccion del vino contra la oxidacion de aromas y
color, mejorando la longevidad.

Mosto en
fermentacion.

Dosis e instrucciones de uso.

WHITE STYLE debe ser adicionado en las primeras fases de la elaboracién de blancos a una
dosis recomendada de 30 g/Hl.

Disolver WHITE STYLE en agua 6 mosto (1kg en 10litros). El producto es parcialmente soluble.

Debe asegurarse una perfecta disolucién antes de adicionarse al mosto.
Presentacion y almacenamiento:
WHITE STYLE se presenta en paquetes de 2.5 kg. Almacenar en ambiente seco a temperatura

inferior de 25°C. La vida util del producto es de tres afios desde su fecha de fabricacién.

Distribuido por: Producido por:

7 enoteania. arn

www.lallemandwine.com

La informacién aqui contenida es verdadera y exacta seguin nuestro mejor conocimiento. Sin embargo, esta ficha no debe
considerarse una garantia expresa o implicita, ni una condicién de venta de este producto.
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