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CHARM® VIVA

Migliora la qualita della spuma e la freschezza aromatica in pre-imbottigliamento

CARATTERISTICHE

CHARM® VIVA ¢& costituito da polisaccaridi parietali specifici di Saccharomyces Cerevisiae e
polisaccaridi di Acacia (E414).

CHARM® VIVA ¢ totalmente solubile e non aumenta l'indice di filtrabilita, dunque, pud essere
tranquillamente utilizzato in pre-imbottigliamento.

PROPRIETA ENOLOGICHE

CHARMP® VIVA gioca un ruolo positivo su tutti i parametri chiave della qualita della bolla.

EFFICACIA DI CHARM VIVA SULLA QUALITA' DELLA SPUMA

BASE SPUMANTE PROSECCO 2021;
AGGIUNTA MP STANDARD 1g/hl
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AGGIUNTA CHARM VIVA 1g/hl

BASE SPUMANTE PROSECCO 2021;
AGGIUNTA MP HQ 1g/hl
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CHARM® VIVA apporta anche morbidezza e contribuisce ad aumentare la freschezza e l'intensita
aromatica dei vini effervescenti.

Sui vini giovani CHARM® VIVA apportera un significativo miglioramento della qualita della bolla,
rinforzando il potenziale aromatico fresco e fruttato. Nei vini piu evoluti o maggiormente sensibili
all'ossidazione, CHARM® VIVA rinfreschera anche la componente aromatica.

APPLICAZIONI

Adatto a tutti i vini effervescenti.
Si puo impiegare dall'affinamento fino alle correzioni pre-imbottigliamento.

DOSAGGIO

Vini giovani: 0,5 a 2,5 g/hL.
\/ini evoluti con tendenza all'ossidazione: 1,5 a 5 g/hL.
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MODALITA D'USO

Dissolvere il prodotto nel vino in rapporto 1:10, poi omogenizzare con un rimescolamento.

In autoclave rimescolare tramite elettroagitatore con tempistiche variabili in funzione delle dimensioni
del recipiente.

Su metodo classico, omogenizzare accuratamente durante la preparazione della liqueur d'expedition.
Utilizzare in fase di affinamento o in pre-imbottigliamento prima della filtrazione finale.

Precauzioni d'uso:

Prodotto per uso enologico ed esclusivamente professionale.

Da utilizzare conformemente alla vigente regolamentazione.

CONFEZIONAMENTO

250 g.

CONSERVAZIONE

Confezione integra, ancora sigillata, al riparo dalla luce in un luogo asciutto ed esente da odori.
Confezione aperta: da utilizzare rapidamente.

Le informazioni qui riportate corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze. Sono fornite senza impegno né garanzia
poiché le condizioni di utilizzo sono fuori dal nostro controllo. Non esentano I'utilizzatore dal rispettare la legislazione e le norme
di sicurezza in vigore. Questo documento é di proprieta della SOFRALAB e non puo essere modificato senza il suo consenso.

307/2022-2/2

79, av. A.A. Thévenet - CS 11031 - 51530 MAGENTA - France
Tél.:+ 3332651 29 30- Fax : + 33 326 51 87 60 - www.oenotechnic.com




