OENOGOM® INSTANT

Gomme arabique pure sous forme micro granulée a dissolution instantanée (procédé IDP). D'une grande pureté
physico-chimique, OENOGOM® INSTANT se dissout facilement et peut étre utilisé directement sans filtration ultérieure.
Apte a [’élaboration de produits destinés a la consommation humaine directe, dans le cadre de [’emploi réglementé en
cenologie. Conforme au réglement (UE) 2019/934 et au Food Chemical Codex.
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SPECIFICITES

OENOGOM® INSTANT est issu des meilleures sélections de gommes arabiques d’Acacia Seyal. L'origine géographique
spécifique et la sélection naturelle ou la reproduction des plantes les plus qualitatives offrent un produit de grande qualité.

OENOGOM® INSTANT est obtenu par purification par voie humide pour éliminer les impuretés, ramenant le taux d’insolubles
a moins de 0,1%.

OENOGOM® INSTANT est une gomme arabique nouvelle génération présentée sous forme instantanée pour une dissolution
rapide et totaledans 'eauou levin. Le traitement physique d’'instantanéisation sans additifs lors du séchage fait ' OENOGOM®
INSTANT un produit d'une grande pureté physico-chimique. Elle peut étre utilisée sans aucune filtration ultérieure.

OENOGOM® INSTANT ne contient ni additifs ni conservateurs (absence de SO,).

PROPRIETES ENOLOGIQUES

OENOGOM® INSTANT de par sa composition et son contenu élevé en polysaccharides non fermentescibles, contribue :
« A la stabilisation colloidale des vins, la gomme arabique ralentit les risques de précipitation en bouteille.

« A l'assouplissement des vins par « enrobage » des tanins les plus agressifs.

« A un meilleur équilibre des vins marqués par l'excés d’acidité ou d’astringence.

CARACTERISTIQUES PHYSIQUES

ASPECL oo EranULE  OdEUE ..o sans

COULBUT oo claire

ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

HUMIAILE (%) vvvvrveeeieeieeeiee s <10 Salmonella (18) ..o absence
CENAIES (%) weovrvveerveeeereeeseeees e S A FEI (PPM) oot <60
TANIN s absence  Arsenic (PPM) w..ocrveervverreveseiiesiesessses s sssessnnes <3
AMIAON + dEXEINE .ocvvveorveeeeesee e absence  PlOMDb (PPM) oo <2
Produits d’hydrolyse : METCUTE (PPM) ooeiveerraeeeeieeeeeseeseessseseesse s <1
Mannose, xylose, Acide galacturonique ................. absence  Cadmium (PPM) w.oooooooeeoeecceseeseeeseseeseeseeeseee e <1
B COLN(/8) wvvoerveaeeeeeeiisseenseeeseseissssessses s absence
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PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS CENOLOGIQUES DOSE D'EMPLOI
« OENOGOM® INSTANT doit é&tre incorporé dans un vin * 20 -100 g/hL.
parfaitement limpide avant ou aprés la derniere filtration.

+ OENOGOM® |INSTANT peut étre ajouté directement au
vin ou apres mise en solution dans de ['eau. La filtration des
vins reste plus aisée lorsque 'ajout OENOGOM® INSTANT
est fait 24 a 72 heures avant.

MISE EN CEUVRE

Dissoudre dans 5 a 6 fois son poids d’eau pour une incorporation en solution, l'usage d'un OENODOSEUR est recommandé.

Pour une incorporation directe au vin, faire un remontage énergique pour une parfaite homogénéisation.
« Aucune opération de collage ne sera effectuée apres 'addition d OENOGOM® INSTANT.
+ Ne pas mélanger avec d’autres produits.

+ Employer le produit dans les 3 heures suivant sa préparation si mise en solution dans l'eau.

RECOMMANDATION DE CONSERVATION CONDITIONNEMENT

« Conserver hors sol dans 'emballage d’origine non ouvert a  Sachet de 2,5 kg.
tempeérature modérée dans des locaux secs non susceptibles  sac de 25 kg.
de communiquer des odeurs.

* DLUO: 3 ans.
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