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GOMMEFF®

Gomme Seyal Acacia micro filtrée et partiellement hydrolysée, idéale pour
améliorer la qualité de la mousse.

CARACTERISTIQUES

La gomme arabique est cruciale pour la stabilité colloidale.

Dans les vins effervescents, elle permet d’améliorer la persistance et la stabilité de la mousse, la
rendant plus fine et plus élégante. GOMMEFF® est une solution de gomme d’Acacia Seyal
entierement purifiée, micro filtrée et pasteurisée.

PROPRIETES (ENOLOGIQUES

GOMMEFF®
e Améliore la stabilité colloidale de tous les vins effervescents. GOMMEFF® est donc favorable a
une bonne qualité de la mousse.
¢ Donne de la rondeur et une harmonie gustative, surtout en cas d’acidité marquée.
e Doit étre ajouté au vin clair, prét pour la mise en bouteille, a la fois sur les vins élaborés en
Cuve Close ou en Méthode Traditionnelle.
¢ N’est pas colmatant et n‘augmente pas l'indice de filtrabilité.

APPLICATIONS

La gomme arabique congue spécifiqguement pour les vins effervescents, a la fois en Méthode Cuve
Close et en Méthode Traditionnelle, permet d’améliorer la qualité de la mousse et aide a équilibrer les
sensations gustatives surtout en présence d’une acidité marquée.

DOSE D'EMPLOI

10 a 15 cL/hL.
Dose maximum légale : 15 cL/hL.

MODE D'EMPLOI

En Méthode Cuve Close, incorporer et homogénéiser au moyen d’un agitateur électrique a vin clair
avant la mise en bouteille.
En Méthode Traditionnelle, a doser dans la préparation de la liqueur d’expédition.

Précaution d’utilisation :
Produit pour usage cenologique et exclusivement professionnel.
Utiliser conformément a la réglementation en vigueur.

CONDITIONNEMENT

Bidon de 20 L.
Citerne de 1000L sur commande.

CONSERVATION

Emballage plein, scellé d'origine, a I'abri de la lumiere dans un endroit sec et exempt d’odeur.

Emballage ouvert : a utiliser rapidement.

Les informations figurant ci - dessus correspondent a I’état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garantie dans
a mesure ol les conditions d’utilisation sont hors de notre contréle. Elles ne dégagent pas I'utilisateur du respect de la Iégislation et des données
sécurité en vigueur. Ce document est la propriété de SOFRALAB et ne peut étre modifié sans son accord.
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