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Asociación sinérgica de 
derivados de levaduras y de 

enzimas pectoliticas  
 

• Optimización de la 

calidad organoléptica 

de los vinos 

• Mejora de las 

sensaciones de 

redondez y del 

volumen en boca 

Dosís de empleo : 

Blanco y rosado : 10 a 30 g/hL 

Tinto : 20 a 40 g/hL 
 

 

Vino blanco  2006 

Jurançon Sec - Cupaje : Petit y Gros Manseng 
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