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Drojdia inactivata specifica ce provine din procesul inovator X-PRO®, caracterizat printr-un
continut ridicat de manoproteine, polizaharide si substante lipidice.

X-PRO are un proiect revolutionar de cercetare realizat de Enologica Vason, care isi propune
sa sporeasca identitatea vinului prin conservarea si imbunatatirea procesului natural de
transformare si evolutie a materiei prime. Fara substante chimice, fara aditivi, dar cu vointa
precisa de a utiliza proprietatile stabilizatoare Tnnascute si binecunoscute ale componentelor
fundamentale ale microorganismelor continute in vinuri. Acest lucru este posibil datorita unui
proces de liza complet inovator care isi pastreaza pe deplin caracteristicile: procesul X-PRO®
se desfasoara Tn medii conditionate, la temperatura scazuta si fara utilizarea enzimelor exogene.
X-PRO® FINESSE se prezinta in forma agregata de culoare ambra-deschisa, cu o aroma
caracteristica slaba. Usor dispersabil in apa, solutiile obtinute sunt turbide.

X-PRO® FINESSE are o capacitate remarcabila de a interactiona cu potentialul redox, atat in
managementul reducerii, cat si cu o actiune specifica impotriva oxidarii vinului. S-a observat,
de asemenea, ca X-PRO® FINESSE are un efect partial asupra stabilizarii vinului din punct de
vedere proteic si, Tn general, asupra precipitatiilor coloidale.

La nivel senzorial, este capabil sa Tmbunatateasca senzatiile uscate sau excesiv de acide,
contribuind Tntr-un mod gratios la armonia finalda a palatului si la persistenta.

Interesant si unic Tn actiunea sa, X-PRO® FINESSE este ideal pentru a spori eleganta vinurilor
spumante, imbunatatind in acelasi timp finetea si durata perlajului.

Utilizarea principala a X-PRO® FINESSE este in timpul fermentatiei secundare

(Prise de mousse), utilizata atat pentru prepararea lichiorului de tiraj, cat si in autoclava

pe parcursul intregului curs de re-fermentare.

X-PRO® FINESSE la nivel senzorial este deosebit de discret, intervine pe buchetul de vin numai
in conservarea sa, imbunatatind Tn general finetea palatului. Are capacitati clare pentru
imbunatatirea caracteristicilor perlajului si persistentei spumei.

in cazul utilizarii in cursul activitatii drojdiilor, chiar si in fermentatia alcoolica primara, aceasta are
un impact pozitiv atat asupra cineticii, cat si asupra curatarii fermentatiei.
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Se dizolva X-PRO® FINESSE in cel putin 10 parti de apa, apoi se adauga la masa care trebuie
tratatd cu atentie omogenizand. Este posibila dizolvarea X-PRO® FINESSE direct pe vin.

De la 5 la 15 g/hl, de asemenea, adaugate Tmpreuna cu operatiunile legate de spuma.
In autoclava, in fazele de finisare Tnainte de imbuteliere, dozele pot fi semnificativ mai mici,
de exemplu de la 0,5 la 3 g/hl.

pachete din polilaminat de 500 g.

A se pastra intr-un loc racoros si uscat, nchideti bine ambalajele deschise.

Conform normelor europene in vigoare, produsul este clasificat drept: nepericulos
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