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Super Bouquet -
EVOLUTION

Efeito anti-oxidante para a proteccao de
aromas e evolucao retardada nos vinhos.
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QUALIDADE AROMAS
GUSTATIVA NEGATIVOS
COM SUPERBOUQUET SEM SUPERBOUQUET
EVOLUTION EVOLUTION
Perfil organoléptico do vinho branco da colheita de 2016, com e sem
aplicagdo de Superbouquet EVOLUTION, apds trés meses de
fermentagdo alcodlica. Variedade Airén, 11,51 % vol, pH 3,40, AT 5,23
g/l, SO2 4 mg/L livre, SO2 46 mg/L total.
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Imagem do vinho branco em 2016 sem e com a
adi¢do de Superbouquet EVOLUTION

CARACTERISTICAS

Trata-se de uma levedura inativa de segunda geragdo, com
grande poder antioxidante, que promove a libertacdo de
aminodcidos e peptideos tidlicos (glutationa). Embora
sejam bem conhecidos os efeitos positivos deste péptido de
tiol e dos seus metabolitos precursores sobre o aroma e o
abrandamento da evolucdo dos vinhos, o estudo do seu
efeito durante a fermentacdo e identificacdo das praticas e
fatores enoldgicos que afetam o seu conteddo permitiram o
desenvolvimento de um itinerario enoldgico onde o seu
efeito protetor é maximizado.

A sua utilizagdo é altamente recomendada na producgdo de
vinhos brancos de castas altamente oxidantes, ricas em
thiols volateis (Chardonnay, Sauvignon Blanc, Verdejo).

A sua elevada capacidade antioxidante permite uma
reducdo dos niveis de SO: durante o processamento. E
especialmente indicado para a producdo de vinhos sem
sulfitos.

Superbouquet EVOLUTION é o resultado do Projeto de VIN
NOSO2 investigagdo (INNPACTO IPT 2012-0967-060000)
que visa reduzir os niveis de SO2 durante o processamento.

Andlise dos pardmetros de cor:

- SEM com

DETERMINACOES SUPERBOUQUET SUPERBOUQUET
EVOLUTION EVOLUTION

Intensidade colorante (Calculo) 0.119 0.108
DO 420 nm (Espectrofotémetro) 0.085 0.084
DO 440 nm (Compostos fendlicos
oxidados) (Espectrofotometria) 0.059 0.056
DO 520 nm (Espectrofotémetro) 0.027 0.020
DO 620 nm (Espectrofotémetro) 0.007 0.004
IPT (Espectrofotémetro) 7.82 6.87
DO 320 nm (acidos fendlicos) 4.14 384

(Espectrofotémetro)

A amostra com a adicdo de SUPERBOUQUET EVOLUTION mostra uma
ligeira diminuicdo dos compostos fendlicos oxidados (DO 440 nm) e uma
diminuigdo significativa dos polifendis totais (IPT) e acidos fendlicos que
suportam a oxidagdo (DO 320 nm)

APLICACAO

¢ Nas fases iniciais da fermentacdo alcodlica, para permitir
a assimilacdo e sintese de glutatido por parte de la
levadura.

¢ No final da fermentagdo alcodlica.

e Envelhecimento em borras e vinho acabado.

Para alcancar o efeito protector maximo do Superbouquet
EVOLUTION é necessario evitar deficiéncias de azoto. Por
conseguinte, é aconselhavel utilizar nutrientes organicos
desde o inicio da fermentacdo (Actimax Natura). Evitar a
aplicacdo de sais de amonio.

Para vinhos com baixos niveis de SO2 ou sem sulfitos,
recomenda-se a realizacdo regular de um controlo de
oxigénio dissolvido, bem como um controlo microbioldgico.
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QUALIDADES ORGANOLEPTICAS

O seu efeito antioxidante natural permite:
eProtecdo das cores: Limita o acastanhamento dos mostos e
dos vinhos. Elimina as quinonas reativas do mosto.

eProtecdo aromatica: Ajuda a preservar a fragdo aromatica
dos mostos e dos vinhos. A sua utilizagdo precoce garante a
protecdo dos tidis volateis formados durante a fermentacgdo
alcodlica, que sdo particularmente susceptiveis a oxidagdo.

Aplicado na fermentacgdo alcodlica, aumenta a expressdo do
potencial aromatico das variedades tioleicas

COMPOSICAO

elevadura inativa (Saccharomyces cerevisiae) com grande
poder antioxidante (glutatido). Estirpe especifica selecionada,
cultivada num ambiente rico em nutrientes e inativada pelo
calor.

DOSE
FERMENTACAO 20-40 g/hl
ENVELHECIMENTO EM VINHO 10-20 g/hl

ACABADO DE BORRA

MODO DE UTILIZAGAO

Dissolver 10 vezes o seu peso em vinho ou mosto e adicionar ao
tanque ou barril assegurando a sua perfeita homogeneizacdo.

ASPETO FiSICO

Granulado de cor creme.

APRESENTACAO

Pacotes de 1 e 10 Kg.

Se recomanda pentru elaborarea vinului ecologic:

- Em conformidade com a regulamentacdo europeia CE
834/2007-RUE 203/2012.

- Em conformidade com a regulamentagdao americana NOP
(National Organic Program).

- Adequado para vegans

- N&o contém alergénios.
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PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS

EP 402 (rev.1)
Nirogéniototal (% <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°
Bactéria lactica [UFC/g] <10°
Bactéria acética [UFC/g] <10°
Salmonella [UFC/25g] AUSENCIA
E. coli [UFC/g] AUSENCIA
Staphylococcus aureus [UFC/g] AUSENCIA
Coliformes totais [UFC/g] <10?

MODO DE CONSERVACAO

Manter na embalagem original num local fresco, seco e
inodoro.

Uma vez aberto, deve ser utilizado o mais rapidamente
possivel.

Consumir de preferencia: no prazo de 3 anos apds a
abertura.

RGSEAA: 31.00391/CR

Produto em conformidade com o Codex Enoldgico Interna-
cional e o Regulamento (UE) 2019/934.
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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.

SUPER BOUQUET EVOLUTION / Rev.3 / Data: 02/02/2021

AGROVIN.S.A Avda. de los vinos, S/N - P.I Alces - 13.600 Alcazar de San Juan (Cidade Real) Tel: +34 926 55 02 00 - Fax: +34 926 54 62 54 www.agrovin.com



