()
SAVOURY SOFT

NA VYLEPSENIE ORGANOLEPTICKEJ STRUKTURY A STABILITY, NA VSETKY TYPY VIN

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 &iastocne sa objavuju uz po€as kvasenia , iastoéne pocas zretia
vina .

Zlozenie a charakteristika SAVOURY SOFT : Speciélne selektované bunkové steny , Pektoliticky enzym
s druhotnou aktivitou Beta- glucanase .

Zabranuje riziku mozného vzniku zapachu siry a méze poméct ju odstranit' i v pripade, ze vino uz po sire
zapacha . Savoury soft obsahuje enzym , extrahujuci manoproteiny z vina pocas zretia vina. Pritomnost
manoproteinov vo vine pozitivne ovplyviuje mikrobiologicku a fyzikalno-chemicku stabilitu vina a znizuje
riziko vyzrazania vinanov.

Davkovanie : 20— 50 g/ hl odpovedajuce typu vina , kontaktnému ¢&asu a teplote

Navod na pouzitie : SAVOURY SOFT sa pouziva k oSetreniu hotového vina , v obdobi 2-3 mesiacov pred
ffaSovanim. Doporuéujeme dispergovat SAVOURY SOFT v teplej vode ( max 50°C) a v hygienicky Cistej
nadobe. Po niekolkych minutach premie$ajte roztok a vmiesajte do vina , ktoré sa bude oSetrovat.
Doporucuje sa taktiez pravidelné premiesavanie pocas lie€ebnej periddy, ktora mdze trvat niekolko
tyzdnov az niekolko mesiacov. Doporu€uje sa nechat pdsobit 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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