
Vinextase® - une marque de Soufflet Vigne

Le Pont Rouge RN6 -  CS 20125 - LIMAS 

69654 VILLEFRANCHE SUR SAONE Cedex 

Tel. 04 74 65 31 04 - www.vinextase.com

Laissez vos caractères s'exprimer !

LES  INFORMATIONS  DE  CETTE  FICHE  TECHNIQUE  CORRESPONDENT  À  L ’ÉTAT  ACTUEL  DE  NOS  CONNAISSANCES  ET  SONT  DONNÉES  À  TITRE  INDICATIF 
SANS  ENGAGEMENT  OU  GARANTIE .  LE  PRODUIT  DOIT  ÊTRE  UTILISÉ  CONFORMÉMENT  À  LA  RÉGLEMENTATION  EN  VIGUEUR .
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Améliore la stabilité des vins en bouteille
 Apporte rondeur et souplesse

 Diminue les sensations de verdeur, des notes végétales 
 Garantit une réduction de l’astringence et de la sécheresse en bouche

C O M P O S I T I O N  : 
G O M M E  A R A B I Q U E  I S S U E  D E  L ’A C A C I A  S E Y A L  E N  S O L U T I O N  À  30 %

S O L U T I O N  D E  G O M M E  A R A B I Q U E  À  300 G/L I T R E ,  F I L T R É E  E T  S T A B I L I S É E

Caractéristiques physiques

Aspect : visqueux
Couleur : jaune ambré

 Analyse physico-chimique 

Turbidité (NTU)  <

2
Conformité

Produit conforme au codex oenologique interna-
tional et aux réglementations en vigueur. Alimentarité

Apte à l’élaboration de produits destinés à la 
consommation humaine directe dans le respect 
des règles d’utilisation. Doses et mode d’emploi 

Vins : 8 à 20 cl/hl

embouteillage.

Conditionnement et stockage 

À conserver dans son emballage d’origine non 
ouvert.

Savergom


