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CHARM® VIVA

Verbesserung von Schaumqualitat und aromatischer Frische vor der Abfiillung

CHARAKTERISTIKA

CHARM® VIVA besteht aus speziellen Polysacchariden aus der Hefezellwand von Saccharomyces
cerevisiae und von Polysacchariden aus der Akazie (E414).

CHARMP® VIVA ist vollstandig I6slich und erhoht den Verblockungsindex nicht, sodass es problemlos
unmittelbar vor der Abfiillung angewendet werden kann.

ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

CHARM® VIVA hat einen positiven Einfluss auf alle entscheidenden Parameter der Qualitdt der
Perlen.

Auswirkung von Charm Viva auf die Schaumqualitat

Grundwein  peaceecn 2021

MP STANDARD 1g/hl I
Grundwein  prosecco 2021;
CHARM VIVA 1g/hl
Grundwein ROSECCO 2021;
MP HQ 1g/hl ]

Grundwein PROSECCO Vergleich

I
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Schaumstabilitat

CHARM® VIVA verleiht zudem Lieblichkeit und steigert die Frische und Aromenintensitat von
Schaumweinen.

Bei jungen Weinen sorgt CHARM® VIVA fiir eine deutliche Verbesserung der Qualitat der Perlen und
starkt dabei das frische und fruchtige aromatische Potenzial. Bei sehr weit entwickelten oder sehr

oxidationsanféalligen Weinen frischt CHARM® VIVA zudem die aromatischen Verbindungen wieder
auf.

ANWENDUNG

Alle Schaumweine.
Es kann vom Ausbau bis kurz vor der Abfillung verwendet werden.

DOSAGE

Junge Weine: 0,5 bis 2,5 g/hL.
Entwickelte, oxidationsanfallige Weine: 1,5 bis 5 g/hL.
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GEBRAUCHSANWEISUNG

Das Produkt in einer Menge Wein auflésen, die dem 10-fachen seines Gewichts entspricht, und dann
durch Umrihren homogenisieren.

Im Autoklav mithilfe eines elektrischen Rihrwerks mit variablen Zeitrdumen je nach GroBe des
Behalters umrihren.

Method Flaschengdrung: Die Versanddosage sorgfaltig homogenisieren. Wahrend des Ausbaus oder
vor der Endfiltration vor der Abfilllung verwenden.

Warnhinweis:
Produkt fir 6énologische und ausschlieBlich gewerbliche Zwecke.
GemadB den geltenden gesetzlichen Vorschriften anwenden.

VERPACKUNG

250 g.

LAGERUNG

Nicht angebrochene, original verschlossene Packungen lichtgeschitzt an einem trockenen Ort
aufbewahren, der frei von Geriichen ist.
Angebrochene Packungen rasch aufbrauchen.

Die vorstehenden Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden ohne Gewé&hr oder Haftung erteilt,
da sich die Verwendungsbedingungen unserer Kontrolle entziehen. Sie entbinden den Anwender nicht von der Einhaltung der
geltenden Gesetzgebung und den geltenden Sicherheitsangaben. Dieses Dokument ist Eigentum von SOFRALAB und darf ohne
dessen Zustimmung nicht veréndert werden.
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