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Révélons votre différence FlCHE TECHN'QUE

FULLCOLOR™
TANINS

Amélioration de lintensité colorante et des caractéristiques FULL

gustatives du vin. COLOR

APPLICATIONS CENOLOGIQUES

L'intensité colorante d’un vin rouge reflete sa qualité. Son intensité faible déduit un vin de qualité moyenne. La stabilisation
précoce de la matiére colorante des vins rouges est une des clefs de réussite et "gage"” de vin qualitatif.

FULLCOLOR™, un tanin de vinification, 100 % naturel, rassemble ces propriétés de stabilisation et de conservation durable de la
matiere colorante en optimisant les réactions de copigmentation, de combinaison des tanins et des polysaccharides levuriens
avec les anthocyanes.

Outil cenologique innovant, FULLCOLOR™ associe des tanins ellagiques et proanthocynidiques, extraits du chataignier et du
mimosa ainsi que des polysaccharides levuriens. L'effet synergique permet un gain de matiére colorante et une meilleure
stabilité de la matiere colorante.

FULLCOLOR™ impacte également les caractéristiques gustatives du vin, diminue la sensation d'astringence et permet d'obtenir
des vins plus ronds.

Impact du FULLCOLOR™ sur le gain en
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sombre.

MISE EN CEUVRE
Dissoudre FULLCOLOR™ dans 10 fois son poids en eau, tiéde de préférence, ou en modt et l'incorporer au cours d'une

homogénéisation ou d’'un remontage.
Fractionner les apports de FULLCOLOR™ : 1*"apport 48 h aprés réception vendange puis 2" apport a -30/40 pts de densité.

DOSE D’EMPLOI

* En fermentation, raisins sains : de 20260 g/hL
e En fermentation, raisins botrytisés : de 40 a 80 g/hL

CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION

* 1kg, 10kg
A conserver dans un local sec, bien ventilé, exempt d’odeur, a température comprise entre 5 et 25 °C.
Une fois ouvert le produit doit étre utilisé rapidement. Une fois préparée, la solution s’utilise dans la journée.
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