SLEE

1971

STATION

CENOTECHNIQUE
DE CHAMPAGNE

MOUT CONCENTRE RECTIFIE

Para a elaboracao de vinhos espumantes

CARACTERISTICAS

Mosto Concentrado Retificado (MCR) é um xarope nao caramelizado de glicose e de frutose,
elaborado a partir do suco de castas de uvas autorizadas. E obtido pela desidratacdao parcial
de mosto de uva, submetido a tratamentos autorizados de desacidificagdo e de eliminagao
de outros componentes, com excegao do agucar.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

e Respeita plenamente a expressao aromatica do vinho quando é utilizado para
Dosagem.

e Em funcdo de sua elaboracdo e de disposicdoes regulamentares que |lhe concernem, é
um produto de alta regularidade em relagao de sua interagao com o vinho.

e A expressao aromatica dos vinhos dosados nao serd mais submetida, como é o caso do
Licor tradicional, ao tempo de conservagao do Licor.

e Garante, de forma mais eficaz que o licor, a conservacao das caracteristicas
organolépticas do vinho. Isso é particularmente verificadvel no vinho que foi dosado
muitos meses antes da comercializagao.

e Os vinhos dosados com MCR conservam, ao longo do tempo, todo o seu frescor bem
como a sensagao de dogura.

APLICACOES

e Para a elaboragao de Licor de Tiragem e/ou de Licor de Expedicao de vinhos espumantes.
e Para o enriquecimento dos mostos.
e Para a edulcoragao de vinhos.

DOSAGEM

Utilizacdao do MCR em Licor de Tiragem:

1 kg de agucar corresponde a um volume de > 1,3042 litros de MCR a > 821,300 de
acucar. A dose a ser adicionado ao vinho é calculada em fungao das necessidades de acgucar
para a fermentagao secundaria (formacao de espuma).

Utilizacao do MCR em Licor de Expedicao:

Para chegar a dose ideal a ser utilizada, € necessario realizar testes com um prazo minimo
de 4 a 5 semanas entre a sua aplicacao e a degustacao. Este procedimento permite obter
um certo "fondu" da Dosagem.

Um periodo de conservacdo prolongado dos testes (2 a 3 meses), é recomendado para os
vinhos comercializados varios meses apds a administracdao da dosagem.

A sequéncia de testes pode incluir 4 a 6 garrafas e a diferenca entre as diversas dosagens
sera de 0,1 cl de MCR por garrafa (aproximadamente 1 g/L de agucar).
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Dosagem para Brut (acucar inferior a 12 g/L): 0,5 a 1 cl de MCR por garrafa.

Dosagem para Demi-Sec (acucar 32g/L a 50g/L): 3,0 a 4,3 cl de MCR por garrafa.

Uma diferenca fundamental aparece em relagdo a uma dosagem convencional nos vinhos
que realizaram o “dégorgement” antecipadamente, para a operacao de testes de dosagem,
referente a essa categoria de vinhos, onde as possibilidades de dosagens sao diversas,
recomendamos optar pela dosagem mais elevada.

N3o hesite em consultar os endlogos da “Station (Enotechnique de Champagne®”
para conduzir os testes de dosagem e as degustacées ou, na sua falta, procurar
aconselhamento para a realizagao pratica de seus proprios testes.

INSTRUGOES DE USO

A solucao de MRC esta pronto para uso.
A utilizacdo, enquanto mistura de Tiragem, é idéntica ao do Licor de Tiragem.
MCR ¢ adicionado diretamente ao vinho apds o dégorgement.

Privilegiar periodos de conservacdao prolongado dos testes, para os produtores que
comercializam seus vinhos somente varios meses apds a Dosagem.

Contar com 4 a 6 garrafas para os testes. A diferenca desejada é de 0,1 cl de MCR por
garrafa.

Optar por uma dosagem mais elevada para os vinhos que realizaram o dégorgement
antecipadamente, onde as possibilidades de dosagens sdo diversas.

Precaucoes de utilizagao:
Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.
Utilizar conforme a regulamentagao em vigor.

EMBALAGEM

Biddaode 10 Ly 20 L.
Tanque de 300 Ly 1000 L.

CONSERVAGAO

Embalagem cheia, com selo origem, guardar ao abrigo da luz em lugar seco e isento de
odores.
Embalagem aberta: utilizar rapidamente.

As informagbes contidas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. Sdo indicadas sem compromisso ou
garantia na medida em que as condicbes de utilizacdo estdo fora do nosso controle. Elas ndo isentam o usudrio do respeito da
legislacdo e normas de seguranca em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser alterado sem o seu
consentimento.
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