


Maxifore Satine:
les preuves venuesdu terain

Intensité de I'astringence pergue en dégustation Diminuer les sensations agressives
en bouche

Maxi ore Satine a également une actio
sur les sensations tactiles et les save
‘ Elle permet de diminuer l'astringence ¢
1 ‘ 'amertume percue dans les vins rougeg

[l Bactérie sélectionnée témoin
. Il Maxi ore Satine
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Eviter le masquage du fruité par les notes\ge=;
beurrées o’
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Dans ces expérimentations, Maxiore Satine a § 5
QFSNJT EF MINJUFS MB QSPE 4
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pas réalisé sa FML. X
B Maxi ore Satine Bactérie B 1
[T Bactérie A I FML bloquée g J
pH 3.3 pH 3.7 pH 3.3 pH 3.7
1l Pour 100 hL de vin
..: Commentutiliser

SATINE?

wio MAX\FDRE

tDissoudrele sachetd’activateur
dans10L d'eauentre 18°Cet 25°C

t Ajouter le contenu du sachet
de bactérieset le dissoudre
délicatemert

t Attendre 20 minutes

. 2\eS
TDC - 18-24'

Réactiation des bactéries

» Apres 20 mn
ks
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t Mélangerla préparation 38
précédentea 10 litres de vin 0
entre 17°Cet 25°C g
t Attendre 18 & 24 heures §
£
8
<
= Apres 24 h
E
>
t Incorporerles 20 litres de mélange [
al1l00hLdevin 3 .
t Maintenirlatempératureentre 17°C % B
et25TC ©
t Véri er ladégradationde l'acide [ !
maliquetousles2 a4 jours 3 :
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