e Protéger les modts
XtraPure et les vins de ['oxydation

L'usage de bois frais en fermentation s’est fortement répandu sur les bases d’une pratique empirique.
Les résultats attendus sont la protection de la couleur, la pureté du fruit et I’équilibre en bouche. A ce
jour, laréponse a ces attentes réside essentiellement dans la protection des mouts et des vins vis-a-
vis des phénomenes oxydatifs.

La CA®)(® - capacité antioxydante - est une technique électrochimique, développée par Chéne & Cie, qui
mesure les intensités de courant proportionnelles aux teneurs d’antioxydants du bois.

La CA®)(® des bois dépend de trois paramétres : |'origine, le temps de vieillissement et le traitement
thermique. Nous avons combiné ces trois variables pour une capacité antioxydante la plus élevée possible.
C’estlarecette XtraPure®.

Grace a une étude approfondie du potentiel antioxydant dans les foréts frangaises, nous avons sélectionné
certaines foréts de I'est de la France traditionnellement utilisées en tonnellerie pour les grands vins blancs.
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naturel du bois la
guantité de composés
antioxydants varie et leur
extractibilité augmente.
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Temps de Vieillissement

Essat sur vins blancs Le traitement thermique n’est pas une chauffe d’aromatisation. Il
i assure I'abaissement de I'hygrométrie et favorise I'extractibilité.
3 0E-04 A une dose 25% plus faible, XtraPur:® fournit une CAm® 2 fois
’ plusimportante.
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Conseils d’utilisation :

1OE04 XtraPure  Produit X - Enfermentation : vins blancs, rosés, rouges.
se/t 78/ -Dosage:1a3g/L
-Vendanges saines et botrytisées
- Particulierement adapté aux vins a faible teneuren SO
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