DENI:{ANGE STABILISANTS

OPTIMA

Complexe minéral et organique pour la finition des vins blancs et rosés.

CARACTERISTIQUES

Optima est un complexe minéral et organique utilisé pour la finition des vins blancs et des vins
roses. Optima est aussi tres efficace pour gommer les amertumes, sur vins blancs, rosés mais aussi
sur les vins rouges.

Oenofrance a sélectionné et travaillé des matieres premieres d'une grande pureté qui
trouvaient jusqu'ici leurs applications majeures dans les industries pharmaceutiques, et a adapté
leurs performances a I'usage cenologique. Optima en est le résultat.

PROPRIETES CENOLOGIQUES

Ecrétage de la couleur soutenue des vins rosés
Elimination de I'amertume due aux tanins
Prevention de I'oxydation

Floculation et clarification rapide

APPLICATIONS

e Pour tous les vins rosés et blancs dont la couleur ef la nuance sont fragiles
e Préserve la vivacite, I'élegance et la richesse organoleptique de ces vins
e Gomme I'amertume et les notes vegétales.

DOSE D’EMPLOI

Vins rosés : 5g/hL a 15g/hL
Vins blancs : 10g/hL a 20g/hL
Vins rouges : 20g/hL a 40g/hL

MODE D’EMPLOI

Préparer Optima en suspension, dans 20 fois son poids d'eau. Verser Optima en pluie dans le
liguide en agitation. Il est conseillé d'employer un agitateur mécanique pour une dispersion et
une homogénéisation correctes du produit. Préparer Optima 1 heure au moins avant son
incorporation pour bénéficier au maximum de son activité.

Précaution d'utilisation :

Produit pour usage cenologique et exclusivement professionnel.

Utiliser conformément a la réglementation en vigueur.

CONDITIONNEMENT

Conditionneé en 1 kg.
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CONSERVATION

Emballage plein, scelle d’origine, a I'abri de la lumiere dans un endroit sec et exempt d’odeur.
Emballage ouvert : a utiliser rapidement.

A utiliser de préférence avant la DLUO inscrite sur I'emballage.

Les informations figurant ci — dessus correspondent a I'état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garantie dans

la mesure ou les conditions d’utilisation sont hors de notre contréle. Elles ne dégagent pas I'utilisateur du respect de la législation et des données
de sécurité en vigueur. Ce document est la propriété de SOFRALAB et ne peut étre modifié sans son accord.
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