OENOFINE® RedY

Preparato specifico di lieviti inattivati e proteina di patata dedicato alla preparazione precoce dei vini rossi.

<
J
T
o
<
I
O

Atto all’elaborazione di prodotti destinati al consumo umano diretto, nel quadro di un uso enologico regolamentato. Conforme al
Reg. (UE) 2019/934.

SPECIFICITA E PROPRIETA ENOLOGICHE

OENOFINE® RedY é una formulazione unica sviluppata per la rapida commercializzazione dei vini rossi grazie alla sua
azione precoce fin dalla fase fermentativa. OENOFINE® RedY:

« Apporta costituenti provenienti dalla lisi della cellula del lievito gia in fase di fermentazione allo scopo di affinare ed
ammorbidire i vini precocemente.

« Favorisce lillimpidimento precoce dei vini.
« Preserva la freschezza ed il fruttato.

« Contribuisce alla stabilizzazione del colore.
« Facilita le operazioni di filtrazione.

OENOFINE® REDY riduce significativamente le successive azioni di preparazione del vino ed é particolarmente indicato per
la lavorazione di vini a rotazione rapida.

RISULTATI SPERIMENTALI
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CARATTERISTICHE FISICHE

ASPELLO oo polvere COLOTE oo beige chiaro
ANALISI CHIMICHE

UMIAILA (6) cvvvvvoreverieereieesieseiess s <12 PIOMDBO (PPM) oo <5
ATSENICO (PPM) weorvvvieriirricieeiieseisess s <3 METCUFIO (PPIM) vvvverieririireseiese s <1

PROTOCOLLO DIUTILIZZO

CONDIZIONI ENOLOGICHE

« Vinificazione dei vini rossii OENOFINE® REDY puo
essere aggiunto nella fermentazione alcolica durante i
rimontaggi.

APPLICAZIONE

Si consiglia di sciogliere OENOFINE® REDY in un volume d’acqua pari a 10 volte il suo peso. Dopo l'incorporazione,

DOSI D'IMPIEGO

+ Mosti rossi vinificazione tradizionale: 5 - 20 g/hL.
+ Mosti rossi da termovinificazione: 10 - 30 g/hL.
Regolamentazione UE: Dose massima legale: 200 g/hL

omogeneizzare con un rimontaggio, una follatura o un delestage.

INDICAZIONI DI CONSERVAZIONE

CONFEZIONAMENTO

« Conservare, preferibilmente a temperatura moderata,
nella confezione originale integra, non a diretto contatto
con il suolo, in locali asciutti e privi di odori.

« D.L.U.O: 3 anni.

Sacchetto da 1kg - Cartone da 10 kg.
Sacchettoda 5 kg
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SY - AJ-03.05.24 - Le informazioni qui riportate sono conformi allo stato attuale delle nostre conoscenze; vengono tuttavia fornite senza alcun impegno o garanzia in quanto le condizioni di utilizzo del prodotto sono al di fuori del

nostro controllo, ed esse non esimono ['utilizzatore dal rispetto della legislazione e delle norme di sicurezza vigenti.



