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Polisacaridos

Super Bouquet -
EVOLUTION

Efecto antioxidante para la proteccién de los
aromas y retraso de la evolucién en vinos.
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Perfil organoléptico de vino blanco afiada 2016, con y sin aplicacion
de Superbouquet EVOLUTION, tras tres meses finalizada
fermentacion alcohdlica. Variedad Airén, 11,51 % vol, pH 3,40, AT
5,23 g/1,50, libre 4 mg/L, SO, Total 46 mg/L.

Imagen vino blanco afiada 2016 sin y con
adicion de Superbouquet EVOLUTION

CARACTERISTICAS

Se trata de una levadura inactiva de segunda generacién
con gran poder antioxidante, promueve la liberacion de
aminodcidos y péptidos tidlicos (glutation). Aunque son
bien conocidos los efectos positivos del glutation y sus
metabolitos precursores sobre el aroma y el retraso de la
evolucion de los vinos, el estudio de su efecto durante la
fermentacion y la identificacién de las practicas y factores
enologicos que afectan a su contenido ha permitido
desarrollar un itinerario enolégico donde se maximiza su
efecto protector.

Su empleo es muy recomendado en la elaboraciéon de vinos

blancos procedentes de variedades muy oxidativas, ricas en
tioles volatiles (Chardonnay, Sauvignon Blanc, Verdejo)

Su elevada capacidad antioxidante permite disminuir los
niveles de SO, durante la elaboracion. Especialmente
indicado en la elaboracion de vinos sin sulfitos.
Superbouquet EVOLUTION es resultado del Proyecto de
Investigacion VINNOSO; (INNPACTO IPT
2012-0967-060000) que tiene como objetivo disminuir los
niveles de SOz durante la elaboracion

Andlisis de pardmetros de color:

Ficha técnica

SIN CON

DETERMINACIONES SUPERBOUQUET SUPERBOUQUET

EVOLUTION EVOLUTION
Intensidad colorante (Célculo) 0.119 0.108
DO 420 nm (Espectrofotémetro) 0.085 0.084
DO 440 nm (Compuestos fendlicos 0.059 0.056
oxidados) (Espectrofotometria) ’ ’
DO 520 nm (Espectrofotémetro) 0.027 0.020
DO 620 nm (Espectrofotometro) 0.007 0.004
IPT (Espectrofotometro) 7.82 6.87
DO 320 nm (acidos fendlicos) 414 3.84

(Espectrofotéometro)

La muestra con adicion de SUPERBOUQUET EVOLUTION presenta ligera
disminucion de compuestos fendlicos oxidados ( DO 440 nm) y significativa
disminucion del contenido en polifenoles totales ( IPT) y acidos fendlicos
soporte de la oxidacién (DO 320 nm)

APLICACION

*En las primeras etapas de la fermentacion alcohdlica,
para permitir la asimilacién y la sintesis de glutation por
parte de la levadura.

eAl final de la fermentacion alcohdlica.
eCrianza sobre lias y vino terminado.

Para conseguir el maximo efecto protector de
Superbouquet EVOLUTION es necesario evitar carencias de
nitrégeno. Por ello, se aconseja el empleo de nutriente
organico desde el inicio de la fermentacién (Actimax
Natura). Evitar la aplicacién de sales de amonio.

Para elaboracion de vinos con bajos niveles de SO ¢ sin
sulfitos se recomienda realizar el control del oxigeno
disuelto asi como control microbioldgico de manera regular.
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CUALIDADES ORGANOLEPTICAS

Su efecto antioxidante natural permite:

eProteccion del color: Limita el pardeamiento de mostos y
vinos. Elimina quinonas reactivas del mosto.

eProteccion del aroma: Ayuda a preservar la fraccion
aromatica de los mostos y vinos. Su empleo precoz
garantiza una proteccion de los tioles volatiles formados
durante la fermentacion alcohdlica especialmente
susceptibles a la oxidacidn.

Aplicado en fermentacién alcohdlica incrementa la expresion
de las potencialidad aromatica de variedades tidlicas.

COMPOSICION

e|Levadura inactiva (Saccharomyces cerevisiae) con gran poder
antioxidante (glutation). Cepa especifica seleccionada, crecida
en medio rico en nutrientes e inactivada por calor.

DOSIS
FERMENTACION 20-40 g/hl
CRIANZA SOBRE LIAS-VINO TERMINADO ~ 10-20 g/hl

MODO DE EMPLEO

Disolver 10 veces su peso en vino o mosto y afiadir al depdsito o
barrica asegurando su perfecta homogeneizacion.

ASPECTO FiSICO

Granulado color crema.

PRESENTACION

Envasede 1y 10 Kg .
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PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS

EP 402 (rev.1)
Nirdgenototal el <10
Humedad [%] <7
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/ke] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1
Levaduras [UFC/g] <10?
Mohos [UFC/g] <10°
Bacterias lacticas [UFC/g] <10°
Bacterias acéticas [UFC/g] <10°
Salmonella [UFC/25g] AUSENCIA
E. coli [UFC/g] AUSENCIA
Staphylococcus aureus [UFC/g] AUSENCIA
Coliformes totales [UFC/g] <10?

MODO DE CONSERVACION

Conservar en el embalaje de origen en lugar fresco y seco,
ausente de olores.

Una vez abierto debe emplearse lo antes posible.

Consumo preferente: antes de 3 afios a partir del envasado.

RGSEAA: 31.00391/CR

Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y
el Reglamento (UE) 2022/86.

Ficha técnica

La informacién detallada en la presente ficha técnica responde a nuestro conocimiento actual. la empresa no se responsabiliza del uso inadecuado ¢ fuera del marco legal de utilizacion del producto.
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