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Stabilizatorius e.Sorbate (Vinosorb® neu) Erbsloh

V i n 0 S o r b® Stabilizatorius Vinosorb® neu Erbsloh

Priemoné skirta vyna apsaugoti nuo fermentacijos

E rb s I 6 h atsinaujinimo i$pilstytuose buteliuose.

gamintojo puslapis

1,62 € su PVM
Prekés kodas: 3.202-584.99

ERBSLOH

Prekés galimos pakuotés ar tipai:

Pakuoté: 1 kg, 100 g,6 g

Sudétyje:: Kalio sorbatas E 202.

Pritaikymas:: Vinosorb® neu apsaugo nuo mieliy ir
grybeliy poveikio.

Dozavimas:: 27 g Vinosorb® neu / 100 1
Ipakavimas:: 1 kg, 25 kg

Naudotinas kartu su:: sorbo rigstimi, 134 mg kalio
sorbatas yra atitikmuo 100 mg sorbo riigsties

Prekés apraSymas:

Stabilizatorius Vinosorb® neu Erbsloh— kalio sorbatas antrinés fermentacijos prevencijai buteliuose

e.Sorbate — tai aukstos kokybés, maistinis kalio sorbatas (E 202), skirtas antrinés fermentacijos stabdymui buteliuose. Jis
naudojamas profesionalioje vyno gamyboje, kai norima uZtikrinti, kad po galutinio saldinimo arba maiSymo vynas nesiriigty
pakartotinai. Tai ypac¢ svarbu pusiausaldZiy, pusiau sausuy ir desertiniu vyny, taip pat sidro ar vaisiniy gérimy
gamybojee.Sorbate-Technical-Dat....

Kaip veikia Stabilizatorius Vinosorb® neu Erbsloh?

e.Sorbate yra kalio druska i§ sorbo rugsties, kuri priklauso trumpuyjy riebaly ragsciy grupei. Tokios rtgstys natiraliai
randamos daugelyje vaisiy. Produkto veikimas pagristas mieliy ir pelésiy augimo slopinimu, tuo paciu islaikant vyno skoni,
kvapa ir Svara. Svarbu paZyméti, kad e.Sorbate neveikia bakteriju, todé¢l kartu biitinas papildomas sieros dioksido (SO,)

naudojimas apsaugai nuo bakterinés infekcijos ar oksidacijose.Sorbate-Technical-Dat....

v[)] Pagrindineés savybés ir naudos
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* v/[| Efektyviai slopina mieles ir pelésius

¢ v/[7l Nejtakoja vyno kvapo ar skonio — organoleptiskai neutralus
* /[ Stabilizuoja saldintg vyna prie§ buteliavima

¢ v[)] Apsaugo nuo pavojingos antrinés fermentacijos butelyje

¢ /[7 Placiai naudojamas maisto pramonéje — saugus ir patikrintas

¢ v/[2 Leistinas pagal Europos reglamenta (ES) 2019/934

PNaudojimas ir dozavimas

Pagal ES teisés aktus leidziama naudoti iki 270 mg Kkalio sorbato / 1 L vyno, kas atitinka 27 g e.Sorbate / 100 L galutinio
produkto.

Naudojimo instrukcija:
1. e.Sorbate reikia iStirpinti tiesiogiai pagrindiniame inde (vyno talpoje), intensyviai maiSant.
2. Nerekomenduojama pirmiau tirpinti maZame vyno kiekyje — tai gali sukelti netolygy paskirstyma.
3. Geriausia ji ipilti maiSymo stadijoje, pries pat filtravima ar buteliavima.
4. Papildomai batina uZtikrinti, kad laisvojo SO, Kkiekis biity stabilus, ne maZiau kaip 40 mg/L.
5.e.Sorbate i vyna reikia jmaiSyti likus bent 24 valandoms iki iSpilstymo i butelius, kad produktas bty tolygiai
pasiskirstgse.Sorbate-Technical-Dat. ...
PPraktiniai patarimai

¢ Naudokite tik tada, kai vynas yra pilnai iSriiges, o norima iSsaugoti likutini cukru (pusiau saldiems ar desertiniams
vynams).

® Jei planuojama ilgesné laikymo trukmé — bitina kartu taikyti ir filtravima, kad biity paSalinti galimi aktyvas
mikroorganizmai.

¢ Nenaudoti vietoje SO, — bakterijoms slopinti butina papildoma apsauga.

PAL.aikymo salygos
¢ Laikyti sausoje aplinkoje, saugoti nuo drégmés ir kvapu.
¢ Atidarius pakuote — nedelsiant sandariai uzdaryti.

® Gerai laikomas produktas iSlieka stabilus ilga laika.

2Produkto forma ir savybés
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ISvaizda: balti kristaliniai milteliai

Kvapas/skonis: neutralus

Kilmé: maistinés kokybés sorbo riigstis

Tinka naudoti vyno, sidro, vaisiniu gérimy, gaivigju gérimy stabilizavimui

JusliSkai neutralus, ypatingos kokybés, baltai perlinés spalvos produktas vynui stabilizuoti.
Kalio sorbatas E 202.
Pagal ES teisés aktus, maksimalus Vinosorb®neu kiekis 270 mg/l.

Vinosorb® Neu yra sorbo ragsties kalio druska. Sorbo rigsties yra maZzos molekulinés masés riebaly rugstis. Kalio sorbatas -
nekenksmingas konservantas, taikomas daugelyje maisto produkty.

LeidZiamas naudoti pagal ES istatymus ir §iuo metu galiojancius reglamentus.

Grynumas ir kokybé yra jrodyta specializuotose laboratorijose.

Naudojimo tiklslas

Vyno apsauga nuo antrinés fermentacijos butelyje. Stabdo mieliy ir pelésiy vystymasi (bet ne bakteriju).

Poveikis

ISpilstytame butelyje Vinosorb® Neu teikia nuolating apsauga nuo mieliy ir pelésiy poveikio. Jau daugelj mety Siam tikslui
Vinosorb® neu buvo sékmingai naudojamas visame pasaulyje (mazdaug 35 Saliy, dirban¢iy vynuogininkystés sektoriuje),

siekiant uzkirsti kelig fermentacijos atsinaujinimui vyno butelyje.

IS esmés, Vinosorb® Neu yra veiksmingas prie$ mielés ir pelésiud, bet ne prie§ bakterijas. Todél, jprasta siera, kuri veikia kaip
baktericidas ir antioksidantas tuo pa¢iu metu, vis dar reikalinga. (Kartu rekomenduojama naudoti sulfitus).

134 mg kalio sorbato lygiavertis svoris kaip 100 mg sorbo rugsties.

Rekomenduojama ir maksimaliai leidZiama Vinosorb® neu dozé yra 27 g/100 1, ty. 270 mg/l galutiniame produkte.
Nerekomenduojama Vinosorb® neu tirpinti dalyje vyno, Vinosorb® neu tirpinamas tiesiogiai visoje vyno talpoje, kruopsciai
maisant, kad medziaga pasiskirstyty tolygiai. Siekiant vyng apsaugoti nuo nepageidaujamo deguonies patekimo | vyna,
Vinosorb® neu gali biti sudedamas tiesiogiai i talpykla kupazavimo metu.

Tokiu atveju laisvo SO2 kiekis turi biiti papildomai koreguojamas. Laisvo SO2 kiekis turi buti stabilus ir reikalingos
koncentracijos. Pagal Lietuvoje galiojancius teisés aktus sieros dioksido vyne gali biiti ne daugiau kaip 200 mg/dm3, i§ to

kiekio laisvojo — ne daugiau kaip 40 mg/dm3.

Rekomenduojama Vinosorb® neu i vyna sudéti likus 24 valandoms iki i$pilstymo. Taip bus uZtikrinamas tolygus Vinosorb®
neu pasiskirstymas vyne.

papildomiems klausimams
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Nuotrauky galerija:

pagalba@vitis.It | +370 622 00915 | www.vitis.It | www.facebook.com/vynogamyba
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