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INFINITY CREAMY, 50G

cena: 175,00 pun

CZAS WYSYLKI: 3 DNI

PRODUCENT: DAL CIN

TANINY

Creamy
Specjalistyczne tanimy
w proszku
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OPIS PRZEDMIOTU

INFINITY CREAMY, 50G

SPECJALISTYCZNE TANINY W PROSZKU

TANINA WYEKSTRACHOWANA Z DEBU, NADAJE SIE ZAROWNO DO WIN BIALYCH JAK | CZERWONYCH. JEJ WPLYW NA
SENSORYKE WINA JEST NIEZWYKLE WYRAZNY. W AROMACIE ZWIEKSZA ZtOZONOSC Z NUTAMI PRZYPOMINAJACYMI
WYROBY CUKIERNICZE, A TAKZE KOKOS | WANILIE. W USTACH POPRAWIA STRUKTURE.




TANINY

Creamy

Specjalistyczne taniny
W proszku

Do win biatych i
czerwonych

Wieksza ztozonos¢
aromatyczna: kokos, wanilia

Zdecydowana poprawa
struktury i cielistosci wina

www.cenfrumfermentacii.pl

CHARAKTERYSTYKA:

o INFINITY CREAMY ZWIEKSZA ZtOZONOSC AROMATYCZNA Z NUTAMI, KTOREPRZYPOMINAJA StODYCZE, A TAKZE
KOKOS | WANILIE, KTORE SA TYPOWE DLA DREWNA TOSTOWEGO.

e MOZE BYC STOSOWANY DO WIN BIALYCH | CZERWONYCH PODCZAS ELEVAGE ORAZ DO WYKONCZENIA.

e PODCZAS ELEVAGE MOZE BYC STOSOWANY W BECZKACH O TRZECIM LUB WIEKSZYM NAPELNIENIU, ABY
PRZYCZYNIC SIE ZWIEKSZENIA INTENSYWNOSCI | ZLOZONOSCI AROMATOW.

o INFINITY CREAMY MA ROWNIEZ BARDZO DOBRY WPLYW NA CZYSTOSC AROMATU POPRZEZ USUNIECIE NUTY
REDUKCYJNYCH ORAZ POPRZEZ PRZYWROCENIE ROWNOWAGI REDOKS.

e NA NOSIE POZWALA NA WYEKSPONOWANIE SZERSZYCH | CZYSTSZYCH AROMATOW

e W WINACH CZERWONYCH UJAWNIA NUTY CZARNYCH | CZERWONYCH OWOCOW.

e W WYSOKICH DAWKACH, SZCZEGOLNIE W WINACH BIALYCH, PRZEBUDOWAUJE PROFIL SENSORYCZNY |
ZWIEKSZA KONCOWA WARTOSC OCENY ORGANOLEPTYCZNE] WINA.

o INFINITY CREAMY DAJE NIEZWYKLE SILNY EFEKT | DLATEGO MOZE BYC STOSOWANY NAWET W NISKICH
DAWKACH.
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Taniny w proszku INFINITY

Najbardziej efektywy czas dozowania
tanin w proszku:

Fruity
O
c 90O

Fruity
Red

DO NA CZAS PRZED
FERMENTACJI STARZENIA BUTELKOWANIEM

www.centrumfermentacji.pl




INFINITY LeMag@

Taniny w proszku www.centrumfermentacii.pl

INFINITY Fruity White — mieszanka ta daje bardzo dobre rezultaty w
zakresie rewitalizacji wina. Jest to mieszanka tanin pozyskiwanych z réznych
ro$lin o odmiennej strukturze chemicznej. Najlepsza do starzenia i do
wykonczenia przed butelkowaniem dla win biatych. Niesamowity efekt
aromatyczny mozliwy dzieki usunieciu aromatdw nut redukcyjnych oraz
poprzez przywrdcenie rownowagi redoks. W ustach struktura ulega poprawie
w postaci lepszej rbwnowagi i trwatosci. W wielu winach zauwazalny jest
wzrost dtugosci finiszu.

wINFINITY Fruity Red - fo mieszanka tanin wyekstrahowanych z réznych
ro$lin o odmiennej strukturze chemicznej. Daje ona ekscytujgce rezultaty w
zakresie rewitalizaciji wina. Infinity Fruity Red nadaje sie zardwno do starzenia
jak i przed butelkowaniem win czerwonych. Usuwa czgsteczki, ktére maskujg
aromaty wina, odstaniajgc tym samym czystszy i bardziej otwarty aromat na
nosie. Korekta ta pozwala na lepszg ekspresje aromatdw owocowych,
zardwno $wiezych jak i dojrzatych

W ustach struktura jest poprawiona pod wzgledem lepszej rGwnowagi,
trwatosci i dtugosci posmaku, bez wptywu na cierpkose.

w INFINITY Class - fanina ta charakteryzujgca sie duzg harmoniq i finezjqg.
Iwieksza on ztozono$¢ aromatyczng nutami wanilii, karmelu i kawy mokki oraz
subtelnym akcentem szlachetnego debu. Stosuje sie jg zardbwno do win
biatych jak i czerwonych podczas starzenia i celem wprowadzenia
kohcowych poprawek tuz przed butelkowaniem. Produkt ten jest szczegdlnie
polecany do win, ktére byty juz starzone w drewnie.

INFINITY Creamy - produkt ten nadaje winom ztozonos¢ z nutami, ktére
przypominajg stodycze, a takze kokos i wanilie, ktére sg typowe dla drewna
tostowego. Zdecydowanie wptywa na poprawe struktury wina i nadanie mu
petni. Moze by¢ stosowany do win biatych i czerwonych podczas élevage
oraz do wykonczenia przed butelkowaniem. Infinity Creamy ma réwniez
dobry wptyw na balans i czysto$ci aromatu jako, ze usuwa nuty redukcyjne.
Tanina ta ma bardzo siiny wptyw na polepszenie jokosci wina, juz w
niewielkich dawkach.

Twoj Partner w fermen’rocji©
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DAWKOWANIE:

e W ZALEZNOSCI OD POTRZEB: 2-8 G/HL.
o NIZSZA DAWKA JEST POLECANA DO OSTATECZNYCH POPRAWEK, TUZ PRZED BUTELKOWANIEM.
e MOZLIWOSC SOTOSOWANIA W WINACH MUSUJACYCH: 0,5-2 G/HL

SPOSOB UZYCIA:

ROZPUSCIC PRODUKT W WODZIE LUB W WINIE, DODAC GO DO NASTAWU | DOKLADNIE WYMIESZAC.

PRZECHOWYWANIE:

PRZECHOWYWAC W SUCHYM | CHLODNYM MIEJSCU.

OPROGRAMOWANIE SKLEPU INTERNETOWEGO SELLINGO.PL


https://sellingo.pl

