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Solutions for wine making

Softan S

Tanins naturels associés a des polysaccharides d’or igine végétale. Instantanément soluble.
Cette préparation, destinée a I'élevage des vins rouges, est le fruit de
notre recherche et de notre expérience. Elle fait appel a un procédé de
fabrication original. Elle est 100% végétale.

INTERET ENOLOGIQUE

> Softan S est une préparation de tanins enrobés de douceur.
> Softan S contient des tanins de chéne de trés haute qualité et des tanins catéchiques associés a
des polysaccharides. Softan S participe a la stabilisation de la couleur et révéle une « tanicité »
|égere, délicate et souple qui met en valeur les qualités intrinséques du vin et en particulier la
structure, la rondeur et le fruité complexe.
Softan S est recommandé pour tous les vins de qualité.
- Sur les vins trés hauts de gamme, il apporte un complément qualitatif et met toujours en
valeur des qualités du vin.
- Sur les vins intermédiaires, il apporte un complément qualitatif sensible en améliorant
significativement la structure en bouche et le godt.

Softan S peut s'utiliser a priori (process).
- Softan S est un produit stratégique dans le cas d’un objectif produit prédéfini
- Softan S permet de réduire le colt de production en simplifiant les opérations.
Softan S peut s’utiliser a postériori
- pour traiter un vin qui présenterait un déficit,
- pour améliorer un assemblage,
- pour valoriser son vin a la vente.
Softan S est un excellent produit a I'efficacité probante. Il ne faut pas hésiter a faire des tests qui
démontreront la validité du choix de ce tanin.

MODE D’EMPLOI

Instantanément soluble, Softan S est prét a I'emploi.

Incorporer directement dans le vin de préférence au cours d’un remontage pour homogénéiser.

Softan S s’emploie au cours de I'élevage des vins. Une addition précoce est souhaitable.

Incidence sur les criteres de filtration : Softan S contient des colloides protecteurs qui ont
une influence sur la filtration. Cette influence diminue avec le temps pour devenir négligeable aprées
quelques semaines.

DOSE D’EMPLOI

Il faut rechercher la dose juste. La démarche rationnelle consiste a faire des essais labo. Ce produit
permet, dés son incorporation, de se faire une idée assez juste.

Dose : 10-60 g/hl, suivant les vins

Nous recommandons vivement le recours a notre mallette de collage qui permet de faire aisément des
tests.

CONDITIONNEMENT
Poches de 1 kg et 5 kg en carton de 10 kg

CONSERVATION

o o , I GR-25/07/2008
Conserver dans son emballage d'origine clos a I'abri de 'humidité.
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