
 

 

 

 

OPEN PURE FRAÎCHEUR  
 

Melhoria da sensação de redondo na boca e do frescor aromático dos vinhos  

antes do engarrafamento 

 

CARACTERÍSTICAS 
 

OPEN PURE FRAÎCHEUR é uma preparação constituída de polissacáridos parietais de leveduras 

específicas provenientes de levedura Saccharomyces cereviase e de polissacáridos vegetais 

(E414). OPEN PURE FRAÎCHEUR apresenta-se na forma de um pó bege claro com um leve odor 

de levedura. OPEN PURE FRAÎCHEUR é totalmente solúvel e pode ser utilizado nos vinhos logo 

antes do engarrafamento.  

 

PROPRIEDADES ENOLÓGICAS  
 

OPEN PURE FRAÎCHEUR desempenha um papel de coloide protetor nos vinhos limitando a 

precipitação tartárica e proteica. Além disso, tem um efeito muito positivo nas qualidades 

organoléticas dos vinhos aportando intensidade e persistência (Tese de Samuel Lubbers, Dijon 

1993). OPEN PURE FRAÎCHEUR confere também a sensação de redondo e contribui para o 

aumento do frescor aromático do vinho.  

Nos vinhos jovens, OPEN PURE FRAÎCHEUR é utilizado para trazer volume em boca reforçando ao 

mesmo tempo o potencial aromático e o carácter varietal do vinho. Nos vinhos sensíveis à 

evolução, OPEN PURE FRAÎCHEUR traz a sensação de redondo e o frescor aromático.  

 

APLICAÇÕES 
 

 Vinhos brancos, rosés e tintos, tranquilos e espumantes 

 No estágio, desde o fim das fermentações até o engarrafamento 

 

DOSE DE EMPREGO 
 

0,5 a 20 g/hL. 

 

MODO DE EMPREGO 

 

Reidratar o produto em 10 vezes seu peso de vinho, depois homogenizar a mistura. A 

preparação será em seguida adicionada ao vinho durante uma remontagem ou por meio de 

uma conexão de colagem para homogenizar o produto na totalidade da cuba. 

Precauções de utilização: 

Uma ligeira turvação pode aparecer durante a utilização do produto, portanto ele deve ser 

adicionado antes da filtração. 

Produto para uso enológico e exclusivamente profissional. 

Usar em conformidade com a regulamentação em vigor. 
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ACONDICIONAMENTO 
 

Caixa de 250g 

 

CONSERVAÇÃO 

 

Embalagem cheia, selada na origem, ao abrigo da luz num lugar seco e isento de odor. 

Embalagem aberta: a ser utilizada rapidamente.  
As informações que figuram aqui acima correspondem ao estado atual dos nossos conhecimentos. Elas são dadas sem compromisso nem garantia à medida 
que as condições de utilização estão fora do nosso controlo. Elas não dispensam o utilizador de respeitar a legislação e os dados de segurança em vigor. Este 
documento é propriedade da SOFRALAB e não pode ser alterado sem o seu consentimento. 
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