Derivados de levadura especificos

procedente de la naturaleza

Extracto proteico de levadura para una clarificacion
respetuosa del mosto y el vino

DESCRIPCION ©

FINELY™ es un extracto proteico de levadura que ofrece una alternativa natural,

vegana y libre de alérgenos para la clarificacion de vinos tintos, blancos y rosados
(mosto y vino).

FINELY™ se produce gracias a un proceso especifico de Lallemand que permite la
extracciony la conservacién de las proteinas de levadura presentes de forma natural
en el contenido intracelular de una levadura enolégica especifica Saccharomyces
cerevisiae.Su contenidototal en proteinas es superioral 50% del producto secoy como
minimo el 50% de ellas tienen un peso molecular superior a 15 kDa. La composicién
Unica de FINELY™ confiere unas caracteristicas excepcionales, adecuadas para una
clarificacion respetuosa del vino y mosto.

VENTAJASY * Enmostos blancosy rosados, FINELY™ produce un impacto positivo en el rendimiento
RESULTADOS de la clarificacién y el color durante el desfangado en frio y el proceso de flotacion.

FINELY™ elimina los fenoles oxidables de los mostos blancos y rosados y puede
resultar una buena alternativa al PVPP, incluso a dosis mas bajas.
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«  FINELY™ garantiza una clarificacion eficaz con una buena compactacién de las lias minimizando asi las
pérdidas de vino.

«  FINELY™mejora la percepcion de los taninos y la calidad global de los vinos tintos al tiempo que preserva °
la estructura y los aromas.
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«  FINELY™ no afecta la filtrabilidad y respeta la estabilidad del color del vino.

«  FINELY™ favorece la estabilidad proteica del vino blanco y rosado y puede ayudar a disminuir la dosis
necesaria de bentonita. )

INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

Dosis recomendada: 5-30 g/hL para vino tinto;

1-10 g/hL para vino blanco y rosado ;

1-15 g/hL para mosto blanco y rosado.
Para ajustar la dosis en funcién de la matriz del vino, se recomienda realizar ensayos en pequenos
volumenes. De acuerdo con las recomendaciones de la OIV y el reglamento (CE) 2019/934, la dosis
maxima legal es de 30 g/hL para mostos, vino blanco y rosado y de 60 g/hL para vino tinto.
Disolver FINELY™ en 10 veces su peso de agua (ejemplo: 500 g en 5 litros de agua). Ahadir al vino y
asegurar una correcta homogeneizacién mediante un remontado sin aireacion. Trasegar después de la
sedimentacion.

~— ENVASE Y ALMACENAMIENTO 4

Distribuido por:

« Bolsas de aluminio selladas de 500 g.
« Guardar en un lugar fresco y seco.
« Utilizarlo una vez abierto.

\ / La informacion en este documento es correcta segtin 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. Mayo 2025.
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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 www.lallemandwine.com
la innovacién, maximizamos nuestras competencias en produccién y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar soluciones
microbioldgicas naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra

propia.



