BOUQUET

CARACTERISTICAS

Bouquet foi especialmente desenvolvido para ser aplicado no
vinho durante o processo fermentativo. Permite a liberagao
rdpida de polissacarideos, contribuindo nas caracteristicas
sensoriais do vinho. Amacia os taninos agressivos, diminuindo
a adstringéncia e incrementando as sensagdes de corpo e
volume. Também melhora a persisténcia e a estabilidade
aromatica e corante pela formacao de coldides protetores e
complexos estaveis com os taninos, além de contribuir para a
estabilidade tartarica e protéica.

APLICACOES

Indicado para elaboragcdo de vinhos brancos, tintos e
espumantes. No final da fermentagdo, em contato com as
borras, favorece a liberagao de polissacarideos aumentando a
eficacia do battonage. Favorece o aporte de estrutura e corpo

ao produto final.

COMPOSICAO
Produto a base de parede celular de levedura e levedura

inativa.

Cada 100g de BOUQUET aporta ao mosto
Proteina max. 45
Umidade max. 8
Cinzas max. 8
Carboidratos 26-60
Ph ( Solucdo a 10% m/m) 50-75
Chumbo <2
Mercurio <1
Arsénio <3
Cadmio <1

ASPECTO FisSICO
Granulado de cor bege.

CONSERVACAO

Conservar na embalagem original em lugar fresco e seco,
livre de odores.

Uma vez aberto deve ser empregado o mais rapido possivel.

FICHA TECNICA

DESCRIGCAO
Bouquet é um produto complexo
elaborado a base de parede celular
de levedura e levedura inativa,
desenvolvido para aumentar o
conteudo de polissacarideos e
manoproteinas.

DOSE
10-40 g/hL na fermentacéo

MODO DE USO
Dissolver 10 vezes o peso em agua e
adicionar ao mosto, assegurando sua
perfeita homogeneizagao.

APRESENTACAO
Embalagem de 1 kg
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