GAEB

MICROCEL®

Aktivne adsorpcné Ciridlo pre musty
avina

MICROCEL moéZe byt pouzity pri Cireni mustov,
tichych vin a vo faze kvasenia.

Inovacia spociva v tom, Ze umozriuje vyriesit vedla
Cirenia i problémy stabilizdcie vin a mustov pri
fermentdcii, ktoré su spojené s inhibitormi kvasenia,
ako su mastné kyseliny a ich etylové derivaty.
MICROCEL mézZe byt pouzivany pre vyrobu tichych
vin ako ciriace a stabilizacné cinidlo. V skutocnosti
adsorbuje oxidované a oxidovatelné polyfenoly, ¢im
umoznuje znacné znizenie pouzivanych davok uhlia.
Znizuje tieZ riziko oxidacie a vyzdvihuje prirodzenu
arébmu vina. Okrem toho bentonit, pritomny v
MICROCELe stabilizuje vina vzhladom k riziku
bielkovinovych zakalov.

Kvasinky sa pocas fazy kvasenia prejavuju ako citlivé
voci inhibitorom kvasenia - etylalkoholu a mastnym

PROFIVIN l

ZLOZENIE

Mikronizovany kaseinat draselny, farmaceuticky
aktivovany bentonit, aktivovana celuléza s vysokou
adsorpénou schopnostou.

DAVKOVANIE
40-200 g/hl

NAVOD NA POUZITIE
Rozpustite ddvku v 10 — 15 dieloch studenej vody a
pridajte do masy.

SKLADOVANIE
Na suchom achladnom mieste bez priameho
slne¢ného svitu.

BALENIE
kyselinam. Tieto javy su Casto pricinou zastavenia 10kg vrece
fermentdacie. Aktivizované vldkna celuldzy v 25kg vrece
MICROCELe maju  ta zvlastnost, Ze mobiu
adsorbovat oktanové a dekanové kyseliny a ich i
KOD 631 633

etylové derivaty (vedlajsie produkty fermentécie) a
umoznuju tak pravidelny priebeh a ukoncenie BALENIE 510 S 25
fermentacie.

Pridanie MICROCELu dopliiuje cinnost klasickych
aktivatorov a vyZivy kvasiniek (ENOVIT, FERMOCEL, cM
rada — FERMOPLUS) tym, Ze stimuluje kvasinky

k plynulej fermenticii.

MICROCEL moze byt pouZity bud vo faze

fermentacie alebo vo faze cirenia. Jeho Specidlne

vlastnosti mu umozZnuju dobrd eliminaciu
leukoantokyanov a katechinov. Ziskame tak biele

vina Cisté vo farbe s viac ovocnymi a aromatickymi

ténmi. MICROCEL pouzity pri kvaseni umoini

znacné obmedzenie mnoZstva odfarbujuceho uhlia.

Naviac celulézova zlozka MICROCELu zaistuje

pravidelné kvasenie a vylucuje riziko zastavenia a

pritomnost zbytkovych cukrov.

PROFIVIN, s. r. 0.

Beckovska 32, SK—915 01 Nové Mesto nad Vahom

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.sk

web: www.profivin.sk

1C0: 43980881, IC DPH: SK 2022560661

IBAN: SK28 0900 0000 000 274648306

SWIFT: GIBASKBX

PROFIVIN CZECH s.r.o.

Nové sady 988/2, Staré Brno, CZ — 602 00 Brno

tel.: +421 905 403296, +421 905 892836, +421 917 801930
e-mail: obchod@profivin.cz, enolog@profivin.cz

web: www.profivin.cz

1€0: 09548335, IC DPH: CZ09548335

Spolo¢nost je zapisand v obchodnom registri OS Trenéin, oddiel Sro,
vlozka 19928/R

Spoloénost je zapisand v obchodnom registri vedenom Krajskym soudem v
Ostrave, oddiel C, vlozka ¢. 83400



mailto:obchod@profivin.sk
mailto:obchod@profivin.cz
mailto:enolog@profivin.cz
http://www.profivin.sk/
http://www.profivin.cz/

