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Leveduras especificas inativadas produzidas pelo processo inovador X-PRO®, caracte-
rizada por um elevado conteudo de manoproteinas, substancias lipidicas e polis-
sacaridos, com efeito estabilizante e acao de reducao do tamanho da bolha e aumen-
to da persisténcia da espuma.

X-PRO® & um projecto revolucionario de investigacao da Enologica Vason que tem
como objectivo valorizar a identidade do vinho, preservando e exaltando o processo
natural de transformacao e evolucao da matéria-prima. Nenhum produto quimico,
nenhum aditivo, apenas o desejo preciso de usar as capacidades estabilizadoras
inatas e até agora bem conhecidas, proprias dos componentes fundamentais dos
microrganismos existentes nos vinhos. Isso é possivel gracas a um processo de lise
completamente inovador que preserva totalmente as caracteristicas das leveduras
escolhidas: o processo X-PRO® ¢ realizado em ambientes condicionados, a baixas
temperaturas e sem o uso de enzimas exogenas.

X-PRO® FINESSE apresenta-se numa forma agregada de cér ambar claro e com
ligeiro aroma caracteristico. Dispersa-se facilmente em agua e as solucdes obtidas
sao ligeiramente turvas.

X-PRO® FINESSE interage com o potencial redox do vinho evitando tanto os fenomen-
os de oxidacao como os de oxidacao. Participa na estabilizacao proteica e reduz as
precipitacoes coloidais.

A nivel sensorial, melhora as sensacdes de secura ou acidez excessiva e contribui de
maneira significativa para a harmonia final no paladar. Tem um aroma particularmente
discreto e a sua intervencao no bouquet do vinho € apenas na melhoria da sua
conservacao.

Diminui o tamanho da bolha e aumenta a persisténcia da espuma.

X-PRO® FINESSE € um produto unico, ideal para aperfeicoar a elegancia dos espu-
mantes de grande qualidade.

X-PRO® FINESSE deve ser principalmente usado no decorrer da toma da espuma,
tanto para a preparagao do licor de tiragem, como em cuba.

A nivel sensorial, X-PRO® FINESSE é particularmente discreto, intervindo no bouquet
do vinho apenas na sua conservacao, melhorando na generalidade as sensacdes no
paladar. Possui nitidas capacidades de melhoramento das caracteristicas do perlage e
da persisténcia da espuma.

O uso de X-PRO® FINESSE deve respeitar as Normas nacionais e legais em vigor.
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Dissolver a quantidade desejada de X-PRO® FINESSE em 10 partes de agua, adicionar
ao vinho e homogeneizar cuidadosamente.

De 5 a 15 g/hL também em varias adicoes, no decorrer da tomada de espuma.

Sacos 500 g.

Conservar em local fresco e seco. Fechar cuidadosamente a embalagem depois de

aberta.

De acordo com a Norma Europeia em vigor, o preparado é classificado: hao perigoso.

Esta conforme o Codex Enolégico Internacional, versao em vigor.
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