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Odorvin Refresh e

Elimina los rasgos organolépticos de los vinos evolucionados.

CARACTERISTICAS

ODORVIN REFRESH EN VINOS EVOLUCIONADO ODORVIN REFRESH elimina ~“los, rasgos

organolépticos de los vinos evolucionados dotando
a los vinos tratados de mejoras significativas.

ODORVIN REFRESH Entre las mejoras destacamos:

e  Apertura y limpieza olfativa

. Disminuyen enormemente  los sabores
extranos.

¢ No produce enturbiamiento del - vino
tratado.

Aroma Floral Estructura

. Respeta el color en los vinos tintos.

. Cuidado y refresco aromatico.

. Dosis - de. citrato de cobre empleada
q . minima, no repercutiendo en ‘el vino
Violetas Suciedad tratado.

En las bodegas podemos encontrarnos en situaciones donde nos vemos QDORVIN REFRESH es una formulaciéon de silicatos

obligados a retener nuestros vinos para comercializarlos mas adelante.  geleccionados por su alta capacidad estabilizante,
El vino, al ser un producto natural, sufre modificaciones con el paso taninos aromaticos con aportacion de estructura y
del tiempo y muchas de las caracteristicas que adquiere con dicha citrato de cobre como limpieza olfativa.

evolucion no resultan adecuadas para su posterior puesta en el

mercado.

ODORVIN REFRESH es el producto adecuado para
dar respuesta a la preocupacion por mejorar vinos
que se encuentran sin salida en las instalaciones
de las bodegas y que se ven afectados por una
evolucién negativa al no encontrarse ni embotellados

« P ~ , , . . como vino joven ni en fase de envejecimiento o bien
‘Después de anos de investigacion y desarrollo . - :
su estancia en barrica no ha sido correcta por la

estudiando espectal.mente la m.teraccton de diferentes calidad de la madera o el tiempo excesive
compuestos de los vinos evolucionados con los productos transcurrido.

enolégicos adecuados hemos logrado dar solucién a la

problemadatica de los vinos almacenados.”

Son vinos afectados por la oxidacion incidiendo en la pérdida de frescor
y aromas florales, asi como en el color, pasando de los rojos y violetas
intensos a tonos rubi. Suelen resultar en boca menos limpios y con
carencias de estructura asi como de estabilizacion.

ODORVIN REFRESH, gracias a su especial formulaciéon consigue
limpiar, refrescar y afiadir una mejora organoléptica significativa en los
vinos almacenados tanto en depdsitos de acero inoxidable como en
cualquier tipo de material como hormigén, madera (barricas) etc..

Resulta imprescindible también para una correcta homogeneizaciéon de
diferentes coupages o mezcla de vinos.

FORMA DE EMPLEO:

Es el criterio del endlogo el que decidira la dosis y el momento de empleo en cada aplicacion.
Es recomendable la realizacion de pruebas en laboratorio para alcanzar la dosificacion correcta.

Dosis: 10 - 30 g/H1.

Diluir lentamente en 4 a 5 veces su peso en agua fria. Afiadir progresivamente la solucion obtenida en el vino a tratar durante el
transcurso de un remontado. Su aplicacion sera efectiva a los 7 — 10 dias dependiendo del vino a tratar. Una vez decantado
proceder a trasegar y filtrar.

ENVASE:

Se presenta en envase de 1y 10 Kg.
Conservar en envase original cerrado, alejado de temperaturas extremas y malos olores.

“Debido a la variabilidad del producto natural a tratar y a la diversidad de los tratamientos asociados, las indicaciones mencionadas en nuestras fichas técnicas
no pueden tener juridicamente cardcter obligatorio.- Edicién 01/11/22 -



