QAGRO‘"N Polysaccharides Fiche Technique

su perBouquei CARACTERISTIQUES

Augmente la teneur en Super Bouquet est levures inactivées qui améliore la

| harides d . structure du vin, par l'augmentation de la teneur en
polysaccharides des vins polysaccharides et en mannoprotéines.

» Contribue aux caractéristiques sensorielles du vin, en
gommant les tanins agressifs, en diminuant I'astringence
et en augmentant les sensations de corps et de volume
en bouche.

» Augmente la persistance et la stabilité des aromes.

» Il améliore la stabilité de la couleur, par la formation de
colloides protecteurs et de complexes stables avec les
anthocyanes.

» Améliore la stabilité tartrique et protéique.

» Employé en fermentation, il constitue un excellent
nutriment, en apportant des acides aminés, des
vitamines, des stérols et des acides gras.

APPLICATIONS

Sur vins blancs, rosés et rouges:

» Fermentation alcoolique et malolactique:
Augmentation du volume en bouche. Sur les rouges, il
améliore la stabilité de la matiére colorante et apporte un
équilibre tannique.

» Elevage sur lies: augmente la libération de
polysaccharides lors de cette opération, en cuve comme
en barrique, en augmentant l'efficacité du bdatonnage.

» Vin fin : apporte de la structure et du corps.
Sur vins effervescents:

» Seconde fermentation: augmente le volume des lies,
accroit la sensation de volume en bouche et la persistance
de la mousse.

COMPOSITION
Q‘-"Q ! \“\\ levures inactivées (Saccharomyces cerevisiae). Souche
»Q : . 3""’ spécifique sélectionnée pour sa grande capacité a libérer des

polysaccharides. Inactivée par la chaleur.

Une dose de 10g/hl de SB SUPER BOUQUET
“ apporte au vin »» Polysaccharides totaux »»»0,850 mg/|

DOSES
supernouq“e' Fermentation 10-30 g/hl
+ + Elevage sur lies et vin fini 20-40 g/hl
Contribution de la préparation de polysaccharides et Vin mousseux 10-30 g/hl

de mannoprotéines au profil aromatique du vin.
Vitesse de cession de composés sapides, apport de
volume, amélioration de la stabilité
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al-\/GROVIN

MODE D’EMPLOI

Dissoudre dans 10 fois son poids en vin ou en mo0t puis
ajouter ala cuve ou a la barrique en assurant sa parfaite homo-
généisation.

Elevage sur lies et vin fini :
» Maintenir les lies en suspension pendant

traitement (battonage manuel ou mécanique)

la durée du

Vins effervescents:
»Incorporer avec la liqueur de tirage.

La durée d’action dépend de la dose et des caractéristiques du
vin. Résultats probants apres une semaine de traitement.

ASPECT PHYSIQUE

Granulés de couleur creme.

PRESENTATION

Sachets de 500 g.

PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Polysaccharides

Fiche Technique

CONSERVATION

Conserver dans son emballage d’origine dans un lieu frais et
sec, exempt d’odeurs.

Utiliser rapidement aprés ouverture.

Date limite d'utilisation optimale: 3 ans a partir de I'emballage.

RGSEAA: 31.00391/CR

Produit conforme au Codex (Enologique International et au
Reglement (UE) 2019/934.

L'information présentée dans cette fiche technique correspond a notre connaissance actuelle du produit. Agrovin SA décline toute responsabilité pour tout autre usage hors du cadre Iégal d'utilisation du produit.

EP 400 (rev.3)
Azote [%] <10
Humidité [%] <7
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/ke] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1
Levures [UFC/g] <10?
Moisissures [UFC/g] <10°
Bactéries lactiques [UFC/g] <103
Bactéries acétiques [UFC/g] <10°
Salmonella [UFC/25g] Absence
E. coli [UFC/g] Absence
Staphylococcus aureus [UFC/g] Absence
Coliformes totaux [UFC/g] < 10?
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