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AMPLITAN TIRAGE

ASSEMBLAGE DE TANINS, DE LEVURES INACTIVEES ET D'’E CORCES DE
LEVURES

PARTICIPE AU COLLAGE EN BOUTEILLE
APPORTE STRUCTURE ET RONDEUR AU VIN
AMELIORE LA MOUSSABILITE DU VIN

CARACTERISTIQUES

¢ AMPLITAN TIRAGE est issu de la collaboration scientifique et technique avec la
faculté d’cenologie de Tarragone (Catalogne) dirigée par le professeur Zamora.
Ces travaux ont fait I'objet d’'une thése et ont montré une action concertée entre les
écorces de levures, les levures inactivées et les tanins sur la stabilité de la mousse.

¢ AMPLITAN TIRAGE confére aux vins effervescents jeunes, volume et gras.

¢ L'hydrolyse des levures participe de maniére importante a la qualité organoleptique
des vins.

¢ Par I'apport de polysaccharides, AMPLITAN TIRAGE permet de favoriser la tenue de
mousse et renforce la stabilité des vins.

¢ Le tanin, traditionnellement apporté au tirage, permet de favoriser le collage en
bouteille et participe a la brillance du vin.

| DOSES D'EMPLOI |

¢ Dose d’emploi : 6 g/hL au tirage

| LEGISLATION |

¢ Dose maximale Iégale : 66 g/hL

| CONDITIONNEMENT |
Sachet de 500gq, carton de 20 fois 500g.

| CONDITIONS DE CONSERVATION |

¢+ Emballage plein, scellé d'origine, a I'abri de la lumiére dans un endroit sec et exempt
d’odeur.
¢+ Emballage ouvert : a utiliser rapidement.
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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 controle.
Elles ne dégagent pas I'utilisateur du respect de la |égislation et des données de sécurité en vigueur.



