SURLI AROM

PROSTREDEK PRO ZRANI A STABILIZACI VINA

Slozeni:
Polysacharidy z buné&nych stén kvasinek

Vlastnosti:

SURLI AROM arom nalezi ke skupiné pfipravkl podporujicich zrani a charakter vina.
PInohodnotné nahrazuji nebo podporuji efekt lezeni a michani vina na jemnych kalech tzv.
batonaz.

Aplikace:

SURLI AROM je ur€en k uziti do bilych vin. Jde o extrahované enzymaticky aktivni bunééné
stény kvasinek. Preparat je bohaty na polysacharidy, do vina se z n&j uvolfiuji manoproteiny,
glukoproteiny a jiné sloZky lyzovanych bunék. Pouzitim preparatu docilime vy3$8i mohutnost
a kulatost vina, bohat§i aroma a perzistenci vina. U Sumivych vin podpofime kontinuitu
sekundarniho kvaseni, strukturu vina.

Davkovani:

20- 30 g/hl do bilych vin

5-20 g/hl pro sekundarni kvaseni

Davkovani doporu€ujeme predbézné vyzkousSet laboratorné, zavisi na druhu vina, sklizni,
dobé trvani a teploté.

Instrukce pro pouziti:

Rehydratujte SURLI AROM ve vhodném mnozZstvi vody teplé 35-40 °C, nechte 2 hodiny
odpocinout a rovnomérte pfidejte k vinu. Béhem oSetfeni ( 3-6 tydnd) jednou tydné
preCerpejte za u€elem zlepSeni kontaktu SURLI AROM s vinem. Na konci operace se produkt
oddéli sto€enim.

Skladovani:
Skladujte v suché, dobfe vétrané mistnosti pfi teploté 5-15 °C.
Oteviené baleni: dobfe uzavrete a skladujte v chladu, spotfebuijte co nejrychleiji.

Baleni:
Sacek 2,5 kg
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