Schéma vyroby cervené vina

Fazy spracovania

Hrozno
Aplikacia: poCas mletia

Ucel pouzitia
Zamedzenie oxidacie a
neziaducej mikroflory

Pripravok
PyrosiriCitan draselny

Odporucané davkovanie
2 -5g/100 Kg

5

unimpex

Poznamka

Nesypat!

Rozpustit vo vode a postupne
priddvat na hrozno podas mletia

Zvysenie vytazku farby a
dolezitych latok zo Supky.

Trenolin® Rouge DF, alebo

8 - 10 ml/100 Kg

Trenolin® Xtract

2 - 3ml/100 Kg

Rozriedit a postupne pridavat na
hrozno pocas mletia.

Priprava pred

fermentaciou
Aplikacia: do rmutu

Dosladenie/docukrenie

Cukor, alebo zahusteny must

Podla cukornatosti mustu

Iba ak je to potrebné

Zabezpedit vyzivu pre kvasinky
na zlepSenie kvasenia.

Vitamon® Combi, alebo
VitaFerm® Base

20 - 40 g/100L

Rozpustit vo vode/muste a rozmiesat v
celom objeme.

Fermentacia
Aplikacia: rmut

Vyber spravnej kvasinky

Z kolekcie kvasiniek
Oenoferm, vybrat jeden druh
podla odrody hrozna

20 - 30 g/100 L

Podla ndvodu spravne rehydratovat.

Rehydratéacia (zlepsenie vitality
kvasiniek, lepSie kvasenie)

VitaDrive®

OenoFerm®:
VitaDrive® 1:1

Spoloc¢né rozmiesSanie pri priprave zakvasu.

Stabilizacia farbiva

Tannivin® SR

10 g/100 L

V 2-3 deri kvasenia. Rozpustit vo vode a
rozmiesat v celom objeme.

Jabl¢no-mlie¢na fermentacia:
(Biologické odburanie drsnej
kyseliny jabl¢nej = nizsia
kyslost a lep$ia harmdnia vin)

MaloStar® Vitale SK11,
alebo MaloStar® Terra

Balenie podla objemu vina

V 2-5 den kvasenia, ked' je uz ma rmut
teplotu aspon 18 °C.

Doplnit spotrebované ziviny
pre kvasinky

Vitamon® Combi, alebo
VitaFerm® Base

10 - 30 g/100 L alebo
20 - 40 g/100 L

Pocas fermentacie. Priblizne v %2 kvasenia.
Rozpustit vo vode/muste a aplikovat do
kvasiaceho rmutu.

Lisovanie po skonceni
fermentacie

Lisovanie mladého ¢erveného vina

Do plnej nddoby, po okraj. Nechat kvasnu zatku, alebo pootvoreny horny

otvor/ventil. Nesirit! | | |

Ak citite zapach po kvasenej kapuste a vino jemne perli, prebieha jabléno-mlie¢na fermentdcia. V tom pripade sa vino nesmie sirit. Ak to
tak nie je, je mozne, ze jabléno-mlie¢na fermentacia bud’ prebehla, alebo neprebehla. Vtedy urobit analyzu organickych kyselin. Ak jabl¢no-
mlie¢na fermentécia neprebehla, alebo do fermentéacie neboli oékované baktérie MaloStar®, treba to urobit v tejto faze. Podmienky pre

Uspesnu jabléno-mlie¢nu fermentaciu najdete v technick

v listoch k MaloStar®.

Dodrzujte ndvody k jednotlivym pripravkom. Pre to, Ze ndm vo vacé$ine pripadov nie je zndmy predchadzajlci spdsob oSetrenia , a touto neznalostou by mohlo prist k nespravnej aplikacii vyrobku pri
spracovani / alebo oSetreni /, su tieto doporucenia iba vSeobecnej povahy a slizia ako rada uzivatelovi. Bez zvlaStneho pisomného prehldsenia z nasej strany, ktoré by sa tykalo konkrétneho

problému, nemaju tieto véeobecné pokyny Ziadnu pravnu zadvéaznost ani zaruku.




Fazy spracovania
Po jablcno-mlieCnej
fermentacii

Uéel pouzitia

Pripravok

Odporacané davkovanie | Poznamka

Ked skoncilo jemné perlenie a vino uz nema zédpach po kvasenej kapuste, urobit analyzu organickych kyselin, Zze jabléno-mlie¢na
fermentdacia je ukondend. Ak sa to potvrdi, vino treba stodit a pri tom prevzdusnit. Prvé sirenie za 7-14 dni od tejto stacky. Prvé
zasirenie iba na 20-30 mg/I volhej SO2.

Zakladné cCirenie vin
Aplikacia: mladé vino

Podporit ¢irenie vina.
Odstranenie horkych latok.
Odstranenie zékalovych cCastic.

Hausenpaste (nas TIP)

50 - 200 ml/100 L

alebo VinoGel,

50 - 200 ml/100 L

Aplikovat priamo do vina a
zabezpecit dékladné premieSanie v
celom objeme vina. Potom:

Klar-Sol Super

1:4 k Hausenpaste

1:1 k VinoGel-u

Aplikovat priamo do vina a
zabezpedit dokladné premiesanie v
celom objeme vina.

Po 7-14

drioch vino stodit. Pravidelne kontrolovat obsah volnej SO2. Obsah SO2 by nemal klesndt pod 25 mg/L.

Vyzrievanie cervenych vin
Aplikacia: mladé vino

Cervené vina potrebuju dlhsi ¢as na vyzrievanie aby taniny ,zmakli* a vina boli harmonické, a senzoricky prijemné.
Idedline je &ervené vina vyzrievat v drevenych sudoch. Lacnej$ou alternativou st vyrobky z dubového dreva: chipsy, dosky, kocky..

Chips: FL. Pre lahké, ovocné Cervené vina. Podpora ovocnosti.

e.Bois® Macaron

Chips: AM. Podpora struktury, vnem dreva a vanilky.

e.Bois® Muffins

Chips: FM. Podpora Struktiry, vnem opaleného dreva a karamelu.

e.Bois® Opéra

Chips: FM+. Silny vnem opaleného dreva. Kava a korenie.

e.Bois® Réglissa

50 - 500 g/100 L

Chipsy dat do lGhovacieho vrecka.
Kontaktna doba: 2-8 tyzdnov.
Obéas vino premiesat a ochutndvat.

Naprava chyb a vad

vo vinach
Aplikacia: vino

Odkyslenie

Kalinat®

67 g/hl, odkyslenie o 1g/I

Podla technického listu.

Sirka

Kupzit®

10 - 50 g/100 L

Horka chut, oxidacia

SensoVin®, HarmoVin®,
LittoFresh® Sense, vesan

10 - 50 g/100 L

Neziadlce pachy

Granucol® GE

10 - 50 g/100 L

Prilis tvrdé taniny

KalCasin, alebo
Vinpur® Special

10 - 50 g/100 L

Rozpustit/rozriedit v menSom
objeme vody. Potom dokladne
premiesat v celom objeme vina.
Stocit/odfiltrovat za 2-3 dni.

Viac info: podla technickych listov

Pomocné a
stabilizacné pripravky
pred flaSovanim

Antioxidant, stabilita farby
podpora plnosti tela vin

Zvyraznenie ovocnych ténov
Tannivin® Amarena, alebo

2-10g/100L

Jemny tanin bez horkosti, drevo
Tannivin® Superb, alebo

2-10g/100L

Jemny tanin bez horkosti, drevo
Tannivin® Finesse, alebo

2-10g/100 L

Opalené drevo, korenie, kava
Tannivin® Premium

2-10g/100 L

Rozpustit v mendom objeme vody.
Potom dbkladne premiedat v celom
objeme vina.

Zagulatenie vina, podpora tela
Harmonizacia taninov a kyselin

MannoSoft

15-30g/100 L

Podpora stability voci
krystalickym zédkalom

Stabiverek®, SweetGum
Senso® U

50 - 150 ml/100 L
100 - 300 ml/100 L

Aplikacia: vino

Krystalicka stabilizacia

MetaVin® Opti, MetaGum®

10 g/100 L

Rozpustit/rozriedit v menSom
objeme vina/vody. Potom dékladne
premiesat v celom objeme vina.

V SR zastupuje ERBSLOH Geisenheim GmbH:
Unimpex Bratislava s.r.o.

Horné Predmestie 3, 900 21 Svaty Jur
unimpex Www.vinarskepotreby.sk
info@unimpex-bratislava.com

Progress is our future
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