
 

 

SUBLIFRESH 

Komplex kondenzovaných a hydrolyzovatelných tříslovin speciálně vyvinutý Pro 

ochranu a posílení aromatického potenciálu bílých a růžových vín. 

CHARAKTERISTIKY 

 
SUBLIFRESH byl speciálně vyvinut pro ochranu a posílení aromatického profilu bílých a 

růžových vín. SUBLIFRESH je nástroj první volby pro výrobu moderních, silných, komplexních a 

dlouhotrvajících vín. 

ENOLOGICAL VLASTNOSTI 

Hydrolyzovatelné třísloviny obsažené v přípravku SUBLIFRESH byly speciálně vybrány pro své 

schopnosti s ohledem na různé složky oxidačního procesu (inhibice enzymů, jako je lakáza, 

spotřeba rozpuštěného kyslíku, vázané volné radikály, které poškozují aromatické 

sloučeniny). 

Kromě toho byly kondenzované třísloviny obsažené v přípravku SUBLIFRESH vybrány pro svůj 

potenciál udržovat optimální oxidoredukční potenciál, který umožňuje předcházet: 

• vzniku redukovaných aromatických látek, která zakrývají ovocné a/nebo květinové aroma, 
• unavená vína nebo těžká a rozvinutá aromata. 

SUBLIFRESH také posiluje přirozenou tříslovinovou strukturu bílých a růžových vín. 

APLIKACE 

• SUBLIFRESH se používá v rané fázi, před naočkováním kvasinek, aby se ochránily 

aromatické sloučeniny, které kvasinky uvolňují na začátku alkoholového kvašení. 
• SUBLIFRESH lze použít u bílých nebo růžových vín. 

 
APLIKAČNÍ DÁVKY 

2 až 15 g/hL 

NÁVOD K POUŽITÍ 

SUBLIFRESH rozpusťte ve vlažné vodě (1 kg/10 litrů). Během přečerpávání přidejte do moštu. 

Bezpečnostní opatření pro použití: 

Výrobek pouze pro profesionální enologické použití. 

Používejte v souladu s platnými předpisy. 

BALENÍ 

1 kg 

SKLADOVÁNÍ 

Po obdržení skladujte neotevřený obal mimo dosah světla na suchém místě bez 

zápachu. Otevřené balení: rychle spotřebujte. 

Poskytnuté informace odpovídají našim aktuálním znalostem. Jsou poskytovány bez závazku nebo záruky, protože podmínky použití 

jsou mimo naši kontrolu. Nezbavuje uživatele povinnosti respektovat platnou legislativu a bezpečnostní předpisy. Tento dokument je 

majetkem společnosti SOFRALAB a nelze jej bez povolení upravovat. 
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