SKOFFOENOTEC

WEINTYP

DOSIERUNG &
ANWENDUNGS-
ZEITPUNKT
Mostschonung:
30-100 g/hl

PRODUKT-
VORBEREITUNG
in 10-facher Menge

warmem Wasser unter
standigem Rihren
auflosen und kurz
vorquellen

LIEFEREINHEIT
1kg, 10 kg

SCHONUNG

FineOrigin®

Extra

PVPP & Zellulose & Gelatine & Calcium Bentonit

Schonung fiir klare Weine

PRODUKT
PVPP, Zellulose, Gelatine und Calcium Bentonit

OENOLOGISCHE ANWENDUNG

Reduktion von oxidierbaren Phenolen, griinen, dumpfen sowie negativen
Geschmacksnoten und Bittertonen; fiir schnelle Sedimentation und kom-
pakten Trub.

VORTEILE & ERKLARUNG

Durch die Entfernung von oxidierbaren Phenolen verbessert sich die
Aromatik der Weine sowie die Langlebigkeit. Die Weine werden sauberer
und klarer in ihrer Fruchtauspragung und griine, dumpfe sowie negative
Geschmacksnoten werden entfernt. Schnelle Sedimentation und kompak-
ter Trub. Fiir feine Gerbstkorrekturen im Wein bei gleichzeitiger Aroma-
schonung.
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