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AMPLI FRUIT

VERBESSERUNG DER SENSORISCHEN QUALITAT DER WEINE :

UNTERSTREICHT DIE FRISCHE UND FRUCHTIGKEIT
RUNDHEIT, VERSTARKT DIE MUNDFULLE

<
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EIGENSCHAFTEN

AMPLI FRUIT ist das Ergebnis einer synergistischen Verbindung sorgfaltig ausgewéahlter
Hefederivate mit einem Hauch qualitativ hochwertiger, kondensierter Tannine.

Diese Hefederivate haben dank der von ihnen an den Wein abgegebenen Inhaltsstoffe
bemerkenswerte dnologische Eigenschaften :

» Sie verstarken und erhalten den aromatischen Ausdruck der Weine. Die deutlich
stabileren Aromastoffe zeigen sich sowohl in der Nase als auch im Mund mit mehr
Ausdruck und Nachhaltigkeit.

» Darlber hinaus unterstreichen sie die natlrliche Fruchtigkeit der Weine, die
intensiver und Klarer wird.

» Durch die Polysaccharide und Mannoproteine, die von ihnen an den Wein
abgegeben werden, tragen diese Hefederivate auch zum geschmacklichen
Gleichgewicht bei : Die Rundheit wird verstarkt und adstringierende Wahrnehmungen
gemindert.

Die kondensierten Tannine, sorgfaltigst ausgewahlt und in sehr geringer Menge
eingesetzt, wirken im Zusammenspiel mit den Hefederivaten sowohl hinsichtlich der
Fruchtigkeit, die verstarkt und erhalten wird, als auch der geschmacklichen Harmonie.

Somit leistet AMPLI FRUIT dank seiner aufl3ergewdhnlichen und wirkungsvollen
Zusammensetzung einen Beitrag zur :

» Betonung der Frische und Fruchtigkeit der Weine,

» Verstarkung der Rundheit und des Korpers,

» Minderung von adstringierend-trockenen Wahrnehmungen im Mund,

» und, letztendlich, zur Aufwertung und Erhaltung der Qualitat des Weins.

Rotwein 2008 -  Vin de Pays d'Oc

Aromaintensitéat msmmm Standard
—— 15 g/hL Ampli Fruit

Gesamtbewertung Harmonie und Weichheit

Nachhaltigkeit Mundftille

Adstringens und Bittere Tanninstruktur
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2008 Rosé - Cotes-de-Provence

= Standard Intensitat der Frucht in der Nase

8

—@— 10 g/hL Ampli Fruit

Gesamtbewertung ¢ Qualitat der Frucht in der Nase

Harmonie im Mund Rundheit

Qualitat der Frucht im Intensitat der Frucht im Mund

ANWENDUNGEN

¢ AMPLI FRUIT wird zur Bereitung von Rot- und Roséweinen eingesetzt.

¢ AMPLI FRUIT wird empfohlen zur Verstarkung des fruchtigen Ausdrucks und zur
Optimierung des geschmacklichen Gleichgewichts von Weinen des Basis- und
Hochsegments.

¢ AMPLI FRUIT ist, wegen seiner raschen Wirksamkeit (durchschnittlich 2 Wochen), ein
bevorzugtes Instrument fur frith zu vermarktende Weine.

DOSAGE UND ANWENDUNG

¢ Entspricht den geltenden Vorschriften.

¢ Fur den Gebrauch in Kellerwirtschaft, Landwirtschaft und Lebensmittelindustrie.

Dosage:

Im Rahmen des Ausbaus :
¢ Fur Roséweine : 5g/hL - 10g/hL
¢ Fir Rotweine : 10g/hL - 15g/hL

Bei sehr fruihem Einsatz zu Beginn der Weinbereitung sind die Dosagen um 5g/hL bis
10g/hL zu erh6hen.

Anwendung:

@ S & & o o

AMPLI FRUIT in der 10-fachen Wassermenge auflosen.

Dem Gebinde zugeben.

Gut vermischen.

Fur eine raschere Wirkung mdglichst einmal pro Woche aufriihren.
Regelmafig verkosten, um den richtigen Zeitpunkt des Abstichs zu ermitteln.
Den Wein ein bis zwei Wochen fiir der Abfullung ruhen lassen.
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GESEZTGEBUNG

¢ AMPLI FRUIT setzt sich aus Hefederivaten und énologischen Tanninen zusammen.
Benutzung gemalR den gesetzlichen Bestimmungen.
¢+ Maximal zulassige Dosage in der Europaischen Union : 50g/hL

<

QUALITAT — SICHERHEIT - UMWELT

¢ Ruckverfolgbarkeit: die LOT Nummer befindet sich immer auf alle AMPLI FRUIT
Verpackungen und erlaubt die Rickverfolgbarkeit des Produktes bis zur Herkunft.

¢ AuRerdem lasst sich der Weg weiter bis zum Verbraucher nachvollziehen.

¢ Sicherheit — Umwelt: Das Arbeiten mit AMPLI FRUIT stellt keine Gefahr fur den
Anwender dar.

LAGERUNG

¢+ Die volle Verpackung originalversiegelt an einem trockenen, lichtgeschiitzten,
geruchsfreien Ort und vor Frost geschuitzt aufbewahren.

¢+ Die angebrochene Verpackung rasch aufbrauchen

¢ Mindestens haltbar bis zu dem auf der Verpackung angegebenen MHD.
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Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.
Sie werden unverbindlich und ohne Garantie zur Verfiigung gestellt, sofern die Verwendungsbedingungen nicht unserer
Kontrolle unterliegen. Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden
Sicherheitsbedingungen. Diese Dokumentation ist Eigentum von SOFRALAB und darf nicht ohne Einverstandnis des
Eigentimers verandert werden.



