
Gomme arabique pure sous forme micro granulée à dissolution instantanée (procédé IDP). D’une grande pureté      
physico-chimique, OENOGOM® INSTANT se dissout facilement et peut être utilisé directement sans filtration ultérieure. 

Apte à l’élaboration de produits destinés à la consommation humaine directe, dans le cadre de l’emploi réglementé en 
œnologie. Conforme au règlement (UE) 2019/934 et au Food Chemical Codex.

OENOGOM® INSTANT

SPÉCIFICITÉS

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 
à moins de 0,1%. 

OENOGOM® INSTANT est une gomme arabique nouvelle génération présentée sous forme instantanée pour une dissolution 
rapide et totale dans l’eau ou le vin. Le traitement physique d’instantanéisation sans additifs lors du séchage fait d’OENOGOM® 
INSTANT un produit d’une grande pureté physico-chimique. Elle peut être utilisée sans aucune filtration ultérieure. 

OENOGOM® INSTANT ne contient ni additifs ni conservateurs (absence de SO2).

PROPRIÉTÉS ŒNOLOGIQUES

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

•	 À l’assouplissement des vins par « enrobage » des tanins les plus agressifs.

•	 À un meilleur équilibre des vins marqués par l’excès d’acidité ou d’astringence.

CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES

Aspect ...................................................................................  granulé

Couleur .....................................................................................  claire

Odeur .......................................................................................... sans

ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Humidité (%) ...........................................................................  < 10

Cendres (%) ................................................................................  ≤ 4

Tanin ..................................................................................... absence

Amidon + dextrine ............................................................ absence

Produits d’hydrolyse :
Mannose, xylose, Acide galacturonique ....................... absence

E. coli (/g) ............................................................................ absence

 Salmonella (/g) .................................................................. absence

Fer (ppm) ................................................................................... < 60

Arsenic (ppm) .............................................................................  < 3

Plomb (ppm) ............................................................................... < 2

Mercure (ppm) ............................................................................  < 1

Cadmium (ppm) .........................................................................  < 1
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MISE EN ŒUVRE

Dissoudre dans 5 à 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 après l’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.

PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS ŒNOLOGIQUES

•	� OENOGOM® INSTANT doit être incorporé dans un vin 
parfaitement limpide avant ou après la dernière filtration. 

•	� OENOGOM® INSTANT peut être ajouté directement au 
vin ou après mise en solution dans de l’eau. La filtration des 
vins reste plus aisée lorsque l’ajout OENOGOM® INSTANT 
est fait 24 à 72 heures avant.

DOSE D’EMPLOI

•	 20 - 100 g/hL.

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

•	� Conserver hors sol dans l’emballage d’origine non ouvert à 
température modérée dans des locaux secs non susceptibles 
de communiquer des odeurs.

•	 DLUO : 3 ans.

CONDITIONNEMENT

Sachet de 2,5 kg.

Sac de 25 kg.

EM
 - 

AG
o 

- 1
0.

12
.19

 - 
Le

s i
nf

or
m

at
io

ns
 fi

gu
ra

nt
 c

i-d
es

su
s c

or
re

sp
on

de
nt

 à
 l’

ét
at

 a
ct

ue
l d

e 
no

s c
on

na
is

sa
nc

es
. E

lle
s s

on
t d

on
né

es
 sa

ns
 e

ng
ag

em
en

t o
u 

ga
ra

nt
ie

 d
an

s l
a 

m
es

ur
e 

où
 le

s 
co

nd
iti

on
s d

’u
til

is
at

io
n 

so
nt

 h
or

s d
e 

no
tr

e 
co

nt
rô

le
. E

lle
s 

ne
 d

ég
ag

en
t p

as
 l’

ut
ili

sa
te

ur
 d

u 
re

sp
ec

t d
e 

la
 lé

gi
sl

at
io

n 
et

 d
es

 d
on

né
es

 d
e 

sé
cu

rit
é 

en
 v

ig
ue

ur
.

CS 61 61 – 33072 BORDEAUX CEDEX – Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com


