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SAVOURY ROUGE

NA VYLEPSENIE ORGANOLEPTICKEJ STRUKTURY A STABILITY CERVENEHO VINA

Vlastnosti :

SAVOURY je moderny stabilizator vina, vyrobeny na principoch su€asnej vedy a vyskumu .Vyuziva u€inku
prirodnych zloziek, obzvlast polysacharidov a manoproteinov. V priebehu niekolkych rokov tieto vyskumy
potvrdili pozitivne vysledky tychto zloziek na chut a stabilitu vina . Je spravne vediet , ze tieto prirodné
komponenty su pre vino prirodzené a &iastoéne sa objavuju uz po€as kvasenia , Ciastoéne pocas zretia
vina .

Zlozenie a charakteristika SAVOURY ROUGE : Specialne selektované bunkové steny , hydrolyticky a
kondenzovany tanin

SAVOURY ROUGE pozitivne ovplyviuje vysledny komplex chuti a stability vina, vdaka obsahu polysa-
charidov a manoproteinov . Naviac obsahuje kondenzovany tanin, ktory stabilizuje farbu a antokyany ,
obsiahnuté v ¢ervenom vine . Vedla fenolovej stability pozitivhe ovplyviuje i stabilitu proteinov a stabi-
litu vina voCi krystalickym zakalom. Zabranuje taktiez riziku mozného vzniku zapachu po sire .
Davkovanie : 20 - 50 g/ hl odpovedajuce typu vina , kontaktnému casu a teplote

Navod na pouzitie : SAVOURY ROUGE sa pouziva k osetreniu hotového vina , v obdobi 2-3 mesiacov
pred flasovanim. Doporu€ujeme dispergovat SAVOURY ROUGE v teplej vode ( max 50°C) a v hygie-
nicky Cistej nadobe. Po niekolkych minutach premiesajte roztok a vmiesajte ho do vina , ktoré sa bude
oSetrovat. Doporucuje sa taktiez pravidelné premiedavanie pocas lieCebnej periédy, ktora mdze trvat
niekolko tyzdnov az niekolko mesiacov. Doporu€uje sa nechat pésobit Savoury vo vine 2-3 mesiace pred
flraSovanim, pre dosiahnutie absolutnej stability. Na konci lie¢ebnej periédy vyékajte na usadenie .

Balenie : 1 kg
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