aA/GROVIN

Polissacarideos

Ficha técnica

Incrementa o contetdo de
polissacarideos e manoproteinas.
Autolise acelerada.

SuperBouquetMN

Fornecimento de preparagées a base de polissacdridos

e manoproteinas ao perfil aromdtico do vinho.
Velocidade na atribui¢éo de’compostos aromatizantes,

aumento de volume e influencia na estabilidade.
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CARACTERISTICAS

Super Bouquet MN é parede celular de levedura autolisa-
da; é rico en polissacarideos de leveduras que constituem
entre 48-53 % do peso do produto. Elevado contetdo em
manoproteinas solluveis (20-22%), ndo ligadas a polissacari-
deos e de acdo radpida sobre a sensacao de volume em boca.
Libertagdo rdpida de polissacarideos e manoproteinas.
Acelera o estagio em borras finas, sem acentuar os aromas
a levedura.

» Contribui para as caracteristicas sensoriais do vinho,
polindo os taninos agressivos, diminuindo a adstringéncia e
incrementando as sensag¢des de corpo e volume em boca.

» Incrementa a persisténcia e estabilidade dos aromas.

» Melhora a estabilidade de cor, por formacdo de
coloides protetores e complexos estaveis com os taninos.

» Melhora a estabilidade tartarica e proteica.

APLICACAO

Para vinhos brancos e tintos:

» Fermentagdo alcodlica e malolactica: incremento do
volume em boca. Em tintos, melhora a estabilidade da
matéria corante e proporciona suavidade tanica.

» Estagio em borras finas: incrementa a libertacdo de
polissacarideos durante este processo, tanto em depdsito
como em barrica, aumentando a eficacia da remontagem
ou battonage.

» Vinho terminado: aporte de estrutura e corpo.
Para vinhos espumantes:

» Segunda fermentagdo: aumenta o volume das borras
finas incrementando a sensacdo de volume em boca e a
persisténcia da espuma.

COMPOSICAO

Paredes celulares de leveduras autolisadas (Saccharomyces
cerevisiae). Estirpe especifica selecionada pela sua elevada
capacidade autdlitica. Inativada termicamente.

Estagio em borras finas e vinho terminado  20-40 g/hl
Vinho espumante 10-30 g/hl

Dose mdxima autorizada 40 g/hl
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MODO DE UTILIZAGAO

Dissolver 10 vezes o seu peso em vinho e adicionar ao depdsito ou
barrica assegurando a sua perfeita homogeneizacdo.

Estagio em borras finas e vinho terminado:
» Manter as borras em suspensdo durante o tempo de

tratamento (battonage ou remontagem mecanica)

Vinho espumante:
» Incorporar a cada garrafa com o licor de tiragem.

O tempo de atuagdo depende da dose e caracteristicas do vinho.
Resultados evidentes com uma semana de tratamento.

ASPETO FiSICO

Granulado cor creme.

APRESENTACAO

Embalagem de 0,5 e 10 kg.

PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

Cinzas [%)] <8
Humidade [%] <10
Microoganismos totais [UFC/g] <10*
Leveduras vidveis [UFC/g] <102
CONSERVAGAO

Conservar na embalagem de origem em lugar fresco e seco,
ausente de odores.

Uma vez aberto deve utilizar-se o quanto antes.

Consumir de preferéncia antes de: 3 anos a partir da data de
embalamento.

Registos:

R.G.S.A: 31.00391/CR

Produto conforme com o Codex Enoldgico

Internacional e o Regulamento CE 606/2009.
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As informagdes detalhadas no presente guia técnico correspondem ao nosso conhecimento atual. A empresa ndo se responsabiliza pelo uso inadequado, fora da legislagdo de utilizagdo do produto.



