Pomocnik pfi zrani a stabilizaci vin pfipravenych do lahve

SlozZenti:
Bunécné stény kvasinek s obsahem polysacharidi, které jsou rozpustné ve vode.
Vlastnosti:

Bézovy prasek s lehkou kvasinkovou viini. SURLI VELVET zvysuje koloidni strukturu vina, nebot dodava polysacharidy,
zejména manoproteiny, ziskané z buné¢nych stén kvasinek. Manoproteiny jsou reaguji s polyfenoly a aromatickymi lat-
kami ve viné. Diky této schopnosti ma SURLI VELVET vyznamny vliv na senzorickou kvalitu vina. Zvy$uje aromatickou
komplexnost a intenzitu, zvysuje plnost a perzistenci v chuti a v ¢ervenych vinech snizuje sviravost. Obsah polysacharidi
v SURLI VELVET ma stabilizaéni téinek plisobici na barviva, bilkoviny i vinny kamen. Piipravek je zcela rozpustny a lze
jej pouZit béhem zrani vina nebo tésné pred lahvovanim.

Aplikace:

SniZeni sviravosti, ktera je spojena s obsahem velmi agresivnich tanint v ¢ervenych vinech. Ucinek je pozorovan u velmi
tfislovitych a télnatych vin. ZvySeni komplexnosti a plnosti bilych a ¢ervenych vin. Behem zrani vina v sudech ¢&i nerezo-
vych tancich zvysuje jeho koloidni stabilitu

Davkovani:
e 05-5g/hl

Davkovani: se méni v zavislosti na odriidé, ro¢niku, délce pusobeni a teploté. Je doporuc¢eno vyzkouset vhodnou davku
v laboratofi.

Navod k pouZziti:

Pfidejte jeden dil SURLI VELVET do deseti dili vina. Pofadné promichejte, aby se netvorily hrudky, a pfidejte do vina
pomoci Venturiho trubice nebo davkovaciho ¢erpadla.

Skladovant:

Uzaviené baleni skladovat v suchém, chladném, dobfe vétratelném misté. Oteviené baleni peclivé znovu uzavrete a skla-
dujte jak je uvedeno vyse, pouzijte zbytek co nejrychleji. Pozor: vyrobek absorbuje vlhkost ze vzduchu.

Produkt je v souladu s nasledujicimi specifikacemi: Reg. (EC) N. 606/2009.
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