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EDIFYS INCISO ™

ALTERNATIVAS-LIAS

Atentia los finales amargos y astringentes de los vinos tintos hacia una mayor madurez.

N APLICACIONES ENOLOGICAS

EDIFYS INCISO ™ es una alternativa-lias dedicada a la etapa de fermentacion de los vinos tintos. Su proceso de
elaboracion optimiza el contacto entre los componentes activos de la levadura y los del mosto.

La formulacién de EDIFYS INCISO ™ valoriza la calidad gustativa de los vinos al reducir la huella amarga y verde de ciertos
taninos. La intensidad tanica reducida equilibra el final de boca, mejorando la sensacién global de madurez.

La ausencia de actividades de sulfito-reductasa garantiza ademas su neutralidad con respecto a los olores azufrados
conocidos como de "reduccion”.

DOSIS DE EMPLEO Y DE APLICACION

* Dosis: de 15 a 30 g/hl seglin el mosto y la variedad de uva.

e Momento de adicidn: se recomienda afadir EDIFYS INCISO ™ de forma temprana, antes de que se complete un tercio de
la fermentacion alcohdlica, para una mejor eficacia.

e Resuspender EDIFYS INCISO ™ en 10 veces su volumen de agua 0 mosto. Después de la incorporacién, homogeneizar
bien el mosto mediante remontado.

CARACTERISTICAS

* Levaduras inactivadas especificas (Saccharomyces cerevisiae): contenido de nitrégeno organico < 9,5 % de materia
seca (equivalente de nitrégeno).

e Autolisado de levadura (Saccharomyces cerevisiae): contenido de nitrgeno organico <11,5 % de materia seca

(equivalente de nitrégeno) y contenido de aminoacidos entre el 10 % y el 20 % de materia seca (equivalente de glicina).

PRESENTACION Y CONSERVACION

* Bolsas de 1 kg.

Almacenar en un lugar seco y libre de olores, entre 5 y 25 °C. Una vez abierta la bolsa, el producto debe utilizarse
rapidamente y no puede conservarse. Una vez preparada, la formulacion se utiliza inmediatamente.
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El cambio climatico puede llevar a tener que distinguir
entre madurez tecnolégica y madurez fendlica. Muy a
menudo sigue siendo el equilibrio azlcares/acidez el
que impone su voluntad en la fecha de cosecha
mientras que la madurez de los taninos no siempre es
optima.

En estas condiciones, el final de boca de los vinos
tintos puede sufrirun exceso de reactividad tanica que
se expresa mediante verdor.

Entre las diferentes fracciones de levaduras, se eligié
EDIFYS INCISO ™ por su propensién a reducir la
percepcion del amargor y/o de la astringencia cuando
estas dimensiones resultan demasiado agresivas. Sus
polisacéridos contribuyen a limitar la presencia de los
polifenoles mas reactivos respecto a las mucosas
bucales, responsables de la sensacién de sequedad.

N LA GAMA EDIFYS™ : MOLDEAR LA DIMENSION TACTIL DE LOS VINOS TINTOS

100 % derivados de levaduras especificas, los dos productos de la gama EDIFYS RILIEVO ™ y EDIFYS INCISO ™ ayudan a
"esculpir’, es decir, a dirigir la dindmica de las percepciones (sensaciones gustativas) hacia los perfiles sensoriales
deseados, realzando la tipicidad del vino.
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