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OenoRed®

OenoRed® est un autolysat de levure pure pour soutenir la 
fermentation, arrondir et stabiliser la couleur du vin rouge.

 x

Explication du produit 
OenoRed® est utilisé pour arrondir et augmenter la stabilité des couleurs. Il s'agit d'un dérivé naturel de levure qui 
contient une forte teneur en polysaccharides à paroi cellulaire complexe constitués principalement de mannose et de 
glucose grâce à un procédé spécial de raffinage. 
Ces polysaccharides de levure stabilisent les anthocyanines et les tanins libérés par les pellicules de raisin. En 
particulier, la mannoprotéine réagissant aux polyphénols peut se lier aux tanins astringents. Il en résulte des vins 
rouges de plus en plus raffinés. Les vins se présentent avec une couleur plus intense, une finale plus ronde et une 
meilleure intégration des tanins peu harmonieux. OenoRed® s'utilise de préférence avec le moût ou pendant le 
processus de brassage pour favoriser une protection et une complexation précoces.
A la fin de la fermentation alcoolique, seule la fixation des tanins durs fonctionne, de sorte que les vins apparaissent 
plus souples et plus ronds en finale. 
De plus, OenoRed® est un nutriment pour la fermentation qui provient de levure naturelle et pure. Il peut être utilisé 
pour soutenir la nutrition de la levure avec le DAP et d'autres nutriments. Ceci conduit à une nouvelle amélioration 
significative de la qualité du vin. 

Avantages   Fournisseur de nutriments à base de levure naturelle (uniquement en 
combinaison avec d'autres nutriments de la famille Vitamon® ou VitaFerm®)

 Arrondissement des tanins durs et astringents 

 Amélioration de la sensation en bouche

 Extension du final

 Amélioration de la stabilité de la couleur

Autorisé conformément au règlement (CE) 606/2009 de la Commission européenne. Les réglementations nationales 
doivent être vérifiées par l'utilisateur. Testé pour la pureté et la qualité. 

Dosage 
Nous recommandons d'ajouter 30 à 40 g d'OenoRed® par 100 l de moût pour obtenir les effets décrits. L'ajout 
d'OenoRed® après fermentation a un effet harmonisant en bouche. 

Garde
Frais et sec. Refermer immédiatement les emballages ouverts et les utiliser en quelques jours. 




