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Association synergique de 
dérivés de levures et d’enzymes 

pectolytiques spécifiques  
 

• Optimisation de la 
qualité 
organoleptique des 
vins 

• Augmentation des 
sensations de 
rondeur et de 
volume en bouche 

Doses d’emploi : 
Blanc et rosé : 10 à 30 g/hL 

Rouge : 20 à 40 g/hL 
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Vin rosé 2007 – Languedoc-Roussillon  
Polysaccharides Totaux  

 

Vin blanc 2006  

Jurançon Sec - Assemblage : Petit et Gros Manseng 
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AMPLI SWEET : 15 g/hL  


