QAGRO‘"N Polissacaridos Ficha Técnica

Aumento do contetido em Super Bouquet ¢ uma levedura inativa que melhora a

polissacéridos do vinho estrutura do vinho, aumentando o seu contelido em
polissacaridos e manoproteinas.

SuperBouguet  cocrones

» Contribui para a melhoria das caracteristicas sensoriais
do vinho, fazendo um polimento dos taninos agressivos,
diminuindo a adstringéncia e aumentando as sensagdes
de corpo e volume em boca.

» Aumento da persistencia e estabilidade dos aromas.

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

» Melhora a estabilidade tartarica e proteica.

» Aplicado em fermentagdo, constitui um excelente
nutriente, fornecendo aminoacidos, vitaminas, esterois e
acidos gordos.

APLICACAO

Para vinhos brancos e tintos:

» Fermentagdo alcodlica e malolatica: aumento do
volume em boca. Em tintos, melhora a estabilidade da
materia corante e proporciona taninos suaves.

» Reserva com maceracdo pelicular: aumento de polissa-
caridos durante este proceso, tanto no depdsito como na
barrica, aumentando a eficacia do remontado ou battonage.

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

» Segunda fermentagdo: aumenta o volume das borras
incrementando a sensacdo de volume em boca assim
como a persistencia da espuma.

COMPOSICAO

* "> “ Leveduras inativas (Saccharomyces cerevisiae). Variedade
< o / . “ especificamente seleccionada pela elevada capacidade em
Q}); w ceder polisacéridos. Inativada por calor.
Uma dose de 10g/hl de SB SUPER BOUQUET incorpora no
)g w vinho »»» Polissacaridos totais »»» 0,850 mg/I
DOSE
M SUperBoquﬂ N Fermentagdo 10-30 g/hl

Maceragdo pelicular / vinho terminado 20-40 g/hl

Fornecimento de preparagées a base de polissacdridos

! - L . Vinho espumante
e manoproteinas ao perfil aromdtico do vinho.
Velocidade na atribuigdo de compostos aromatizantes, Dose mdxima autorizada 40 g/hl

aumento de volume e influencia na estabilidade.
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MODO DE APLICACAO CONSERVACAO

Dissolver 10 vezes o seu peso em vinho ou mosto e adicionar a0 Conservar na embalagem de origem em lugar fresco e seco,
depdsito ou barrica assegurando a sua perfeita homogeneizagdo. sem odores.

Macerag3o pelicular e vinho terminado: Uma vez aberto deve aplicar-se o mais rapido possivel.

» Manter as borras em suspensdo durante o tiempo de

o Consumir de preferéncia antes de: 3 anos a partir da data de
tratamento (battonage ou remontagem mecanica)

embalamento.

Vinho espumante:
» Adicionar a cada garrafa com o licor de atesto.

O tempo de atuacdo depende da dose e caracteristicas do ~ RGSEAA: 31.00391/CR

vinho. Observam-se resultados evidentes uma semana apds o Produto conforme com o Codex Enoldgico Internacional e o
tratamento. Regulamento CE 606/2009.

ASPECTO FiSICO

Granulado cor creme.

APRESENTACAO

Embalagem de 0,5 kg.

PROPRIEDADES FISICOQUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

As informag@es 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.

Azoto total [%] <12
Humidade [%] <7
Pb [mg/kg] <2
Hg [mg/kg] <1
As [mg/kg] <3
Cd [mg/kg] <1
Leveduras [UFC/g] <10?
Fungos [UFC/g] <10°
Bactérias lacticas [UFC/g] <10®
Bactérias acéticas [UFC/g] <10°
Salmonella [UFC/g] AUSENCIA
E. coli [UFC/g] AUSENCIA
Staphylococcus aureus [UFC/g] AUSENCIA
Coliformes totais [UFC/g] <10?
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