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Solutions for wine making

Géospriv

Charbon cenologique d’origine végétale en granulés

Résultat de la recherche et de l'expérimentation LA, Géospriv est un
charbon actif. Géospriv possede une haute porosité, une tres grande
capacité d’adsorption et une grande pureté.

INTERET (ENOLOGIQUE

> Ses qualités d’adsorption lui permettent d'étre trés efficace sur I'élimination des golts attribués a la
Géosmine et I'octénone sans affecter la couleur de maniére importante.

> Géospriv permet de traiter des mo0lts et des vins nouveaux en fermentations rouges, blancs et rosés
présentant des caractéres terreux (Géosmine).

> Geospriv permet d’éliminer plus de la moitié de la géosmine présente. Son efficacité est significative
méme a dose faible.

Diminution de la concentration en géosmine :
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Géospriv granulé nouvelle formulation est plus efficace que I'ancienne formulation.
Face au concurrent, les résultats obtenus avec Géospriv Granulés sont plus intéressants.
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Solutions for wine making

Geospriv

Charbon cenologique d’origine végétale

Résultat de la recherche et de I'expérimentation LA, Géospriv est un
charbon actif. Géospriv posséde une haute porosité, une tres grande
capacité d’adsorption et une grande pureté.

INTERET CENOLOGIQUE

> Ses qualités d’adsorption lui permettent d’étre trés efficace sur I'élimination des godts attribués a la
Géosmine sans affecter la couleur de maniére importante.

>Geospriv permet de traiter des modts et des vins rouges, blancs et rosés nouveaux en fermentations
présentant des caractéres terreux (Géosmine).

>Geospriv permet d’éliminer plus de la moitié de la Géosmine présente. Son efficacité est significative
méme a dose faible.

Géospriv et concurrence Influence de la dose de Géospriv sur |'efficacité
traitement a 25g/hL
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DOSES D’EMPLOI ET MODE D’EMPLOI

> Géospriv s’emploie sur mout ou sur vin nouveau encore en fermentation.

Dose : 10-60g/hL. Dose Maximum légale en Europe : 100g/hL

La Géosmine est contenue dans la pellicule du raisin. Elle s’extrait progressivement au cours de la
macération. Un traitement effectué trop t6t n’élimine que la proportion extraite au moment de
I'introduction du produit.

> Macérations classiques

- Introduire 48h aprés début de fermentation

- Introduire a I'’écoulage

- Partager 50% 48h apres départ et 50% aprés écoulage pour ajuster le traitement.

> Thermo traitement : Introduire 48h aprés départ de fermentation

> Macération Beaujolaise : Introduire aprés décuvage

> Vin de presse : Traiter imnmédiatement apres pressurage.

CONDITIONNEMENT
> Sac de 17.5KG

CONSERVATION

> Dans I'emballage d’origine hermétiquement clos a un endroit sec et aéré.
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Faible incidence de Géospriv sur la couleur :
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Les pertes de couleur sont plus importante aprés traitement avec le produit de la de la concurrence.

MODE D’EMPLOI

Géospriv s'emploie sur mout ou sur vin nouveau encore en fermentation.
La Géosmine est contenue dans la pellicule du raisin. Elle s’extrait progressivement au cours de la
macération. Un traitement effectué trop tot n'élimine que la proportion extraite au moment de I'introduction
du produit.
> Macérations classigues
- Introduire 48h apres début de fermentation
- Introduire a I'écoulage
- Partager 50% 48h apres départ et 50% apres écoulage pour ajuster le traitement.
> Thermo traitement
Phase liquide (pressurage) = Introduire 48h apres départ de fermentation
Phase solide (macération) = Introduire 48h aprés départ de fermentation
> Macération Beaujolaise - Introduire apres décuvage
> Vin de presse > Traiter immédiatement apres pressurage.

DOSE D’EMPLOI

10 a 60 g/hl, suivant les conseils de votre oenologue ou aprés essais en laboratoire.
Dose Maximum légale : 100g/hL

CONDITIONNEMENT
> Poche de 5 kg — Sac de 15 kg

CONSERVATION

> Dans I'emballage d'origine hermétiquement clos a un endroit sec et aéré.
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