Su/oerbouché

AROME

ESTABILIDAD AROMATICA

Superbouché Ardme es un preparado especial a base de
derivados de levadura que fomenta la persistencia de la
expresion aromatica e interviene en la estabilidad global de
los vinos blancos y rosados.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

e Superbouché Ardme es un preparado especial disefiado para la
elaboracion de vinos blancos de caracter varietal.

e Utilizado desde las primeras fases de fermentacion, Superbou-
ché Ardme refuerza las propiedades estabilizantes y antioxidantes
protegiendo el envejecimiento prematuro de los vinos blancos.

e Adicionado desde el inicio de la fermentacion alcohdlica, Su-
perbouché Arbme, es un excelente nutriente de fermentacion,
aportando aminodcidos, vitaminas y minerales.

e Superbouché Ardbme suaviza la presencia de taninos astringen-
tes, proporcionando suavidad en boca.

e Superbouché Ardme al ser una fuente de polisacaridos y ma-
noproteinas participa en la estabilidad tartarica y proteica de
vinos blancos.

COMPOSICION

Preparado a base de derivados de levadura Saccharomyces ce-
revisiae seleccionada por su aportacion en polisacaridos.

POLISACARIDOS

DOSIS Y MODO DE EMPLEO
* 10 -40 g/hl

e Disolver en el mismo liquido a tratar en relacion 1:10.

e Aplicar al inicio de la fermentacion alcohdlica.

PRESENTACION

Granulado color crema.

Envase de 0,5 kg y 5 kg.

CONSERVACION

Conservar en el embalaje de origen en lugar fresco y seco, au-
sente de olores. Una vez abierto debe emplearse lo antes posible.

Producto conforme con el Codex Enolbgico Internacional y el
Reglamento (UE) 2019/934 // Producto para uso alimentario //
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