Solutions for winemaking

LAMOTHE-ABIET

FICHA TECNICA :
OPTITHIOLS®

FORMULACION
Levaduras inactivadas (Saccharomyces cerevisiae) naturalmente ricas en compuestos reductores (Cisteina, Gly-Cys, Glu-Cys,
N_acetilcisteina, homocisteina y glutation).

CAMPO DE APLICACION
Aumento del potencial aromatico tiol de los vinos blancos y rosados. Para agregar tras el desfangado, antes o en el curso del 1er
tercio de la fermentacion alcohdlica.

DOSIS RECOMENDADOS

Segun el potencial tiol de la variedad de uva, del objetivo producto y de la fecha de comercializacién: 10 a 30 g/hL.

MODO DE EMPLEO
Disolver el producto en 10 veces su peso en agua e incorporar directamente en el depdsito con un remontado de homogeneizacién al
abrigo del oxigeno.

ESPECIFICACIONES
FISICAS COMPOSICION
Polvo beige <10%
<40% <0,5%
MICROBIOLOGICAS <10%
<102 UFClg <1.9%
<103 UFC/g <7%
<103 UFC/g LIMITES
<103 UFC/g <2mg/kg
Ausencia/25g <1mg/kg
Ausencia/lg <3mg/kg
Ausencia/1g <1mglkg
<102UFClg
CONSERVACION

Conservar en su envase original herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco y sin olores.
Respectar la DLUO (Fecha limite de utilizacion 6ptima) marcada en el envase. Utilizar rapidamente una vez abierto.

ACONDICIONAMIENTO
Bolsa de 1 kg y 5 kg (carton de 10 kg).
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