


�t Dissoudre le sachet d’activateur
dans 10 L d’eau entre 18°C et 25°C

�t  Ajouter le contenu du sachet
de bactéries et le dissoudre 
délicatement

�t  Attendre 20 minutes

�t  Mélanger la préparation 
précédente à 10 litres de vin 
entre 17°C et 25°C

�t  Attendre 18 à 24 heures

�t  Incorporer les 20 litres de mélange 
à 100 hL de vin

�t  Maintenir la température entre 17°C 
et 25°C

�t  Véri�er la dégradation de l’acide
malique tous les 2 à 4 jours

Comment utiliser

MAXIFLORE SATINE ?

ZI de Mardeuil - Route de Cumières - B. P. 25 - 51201 EPERNAY FRANCE 
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T°C = 17-25°C

Activateur Bactéries 

10 L d'eau
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T°C = 18-24°C

Après 20 mn 

10 L de vin
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T°C = 17-25°C

Après 24 h 

Pour 100 hL de vin

Maxiflore Satine :
les preuves venues du terrain 

merlot
2007

cabernet
franc 2007
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Intensité de l’astringence perçue en dégustation

Bactérie sélectionnée témoin
Maxi�ore Satine

pH 3.3 pH 3.7 pH 3.3 pH 3.7
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Bactérie A

Bactérie B
FML bloquée

Eviter le masquage du fruité par les notes 
beurrées

Dans ces expérimentations, Maxi�ore Satine a 
�Q�F�S�N�J�T���E�F���M�J�N�J�U�F�S���M�B���Q�S�P�E�V�D�U�J�P�O���E�F���E�J�B�D�Ï�U�Z�M�F���Ë���V�O��
�O�J�W�F�B�V���G�B�J�C�M�F���F�U���D�P�N�Q�B�S�B�C�M�F���B�V���N�Ð�N�F���W�J�O���O���B�Z�B�O�U��
pas réalisé sa FML.

Diminuer les sensations agressives 
en bouche

Maxi�ore Satine a également une action 
sur les sensations tactiles et les saveurs. 
Elle permet de diminuer l’astringence et 
l’amertume perçue dans les vins rouges.
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