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Schémata nize popisuji 6 modell vyroby vin za vyuziti enologickych preparatu s cilem dosazeni riznych
aromatickych profili.
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Winv7 AST Enart% Zym Enartig Ferm Nutrﬁerm Pruli/:rinto AROMA
10008 *07  AromPlus (lehka, o(v)ocné
* Red Fruit cervena vina)
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Winy / AST Enartis Zym Enartis Ferm Nutriferm Proli Blanco OVOCE

10008 ES 488 Arom Plus (ervena vina)
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Winy / AST Enartis Zym Enartis Ferm Nutriferm Enartis Tan CERVENEHO
10008 *ES454  Arom Plus  Red Fruit OVOCE
°05 (hutna ¢ervena vina)

* Red Fruit




Winy [ AST

Zym 1000S

Ferm BIO

ES 181

ES 123
Aroma White
Q Citrus
Perlage

Red fruit

Q7

Q5

ES 488

ES 454

Nutriferm Arom Plus

Green Nutriente

Proli Blanco
Proli Uno

Proli Tinto

Citrus
Red Fruit

Tan Elegence

ANTIOXIDACNI A ANTIBAKTERIALNI OCHRANA HROZNU

antioxidant, Cisty a vysoce kvalitni disiricitan draselny 15

ENZYMY ENARTIS ZYM

Cisty pektolyticky enzym

KVASINKY ENARTIS FERM
organicka kvasinka pro bil4, rosé a Cervena vina
intenzivni - lyazova aktivita pro odriidu Sauvignon
stabilni aroma zeleného jablka, hrusky, kvétu
aroma tropického ovoce, citrusi, kvétin
pro kvaseni pri nizsi teploté < 14 °C, citrusové aroma
pro kvaseni Sumivych vin, aromatické jemnost, odraudovy charakter
intenzivni ovocné a kvétinové (fialky) aroma
zvySeni svézesti, sladké ovoce, Svestky, Cerny rybiz, respektuje odridu
komplexni aroma - plody (maliny, tresné) a kvétiny (fialky, ruze)
dodani extraktivni plnosti, struktury, barvy

elegantni aroma lesniho ovoce a korenti

ZIVINY A PRISADY PRO KVASENI
poskytuje velké mnozstvi aminokyselin pro bezproblémové kvaseni

bunécné stény z BIO kvasinek bohaté na aminokyseliny

KVASINKOVE A HROZNOVE POLYSACHARIDY
pro svézejsi vino s intenzivnéjsim a trvalejSim aroma
zvySeni jemnosti a plnosti, zvySeni bilkovinné a krystalické stability

trvalejsi ovocné aroma, jemnéjsi a vyvazeneéjsi profil

TANINY ENARTIS TAN
zvySuje kvétinové a ovocné tony vysledného vina
dodava tony bobuli lesnich plodi a cerveného ovoce

antioxidant, zvySuje ovocné a kvétinové tony, strukturu a jemnost

* VSechny pripravky jsou certifikovany pro vyrobu BIO vin.

— 20 ¢/q hrozni

I-2g/hl

20 g/hl
20 g/hl
20 g/hl
20 g/hl
20 g/hl
20 g/hl
20 g/hl
20 g/hl
20 g/hl
20 g/hl
20 g/hl

20 — 30 g/hl

20 g/hl

20 - 30 g/hl
10 — 40 g/hl
15 — 40 g/hl

5 - 15 g/hl
10 — 20 g/hl
10 — 15 g/hl



PROLI

SLOZENi

PRINOS DO
VINA

ENOLOGICKY
UCINEK

APLIKACE

JAK SE POUZiVA

SURLI

SLOZENI

PRINOS VINU

ENOLOGICKY
UCINEK

APLIKACE

POUZITI

Biologické preparaty dodavaji manoproteiny a prirodni antioxidanty, zvysuji stabilizacni tcinek
polysacharidii uvolnénych z kvasinek béhem fermentace a zvysuji antioxidacni icCinek oxidu siricitého.

PROLIR

derivat kvasinek

manoproteiny

e plnost v chuti
o stabilita barvy
e zjemneéni

o BILA VINA
o CERVENA VINA

priinokulaci kvasinek  pfi inokulaci kvasinek

PROLI AROM

derivat kvasinek

e manoproteiny
e antioxidacni
peptidy 1,5 %

e ochrana aroma
e ochrana barvy
o plnost

o LEHKA BILA VINA

PROLI BLANCO

derivat kvasinek

¢ volné manoproteiny
e antioxidac¢ni
peptidy 3%

e stabilita bilkovin
e ochrana aroma

e ochrana barvy

e plnost v chuti

e ziemnéni

o STRUKTUROVANA BiLA
o RUZOVA VINA

pri inokulaci kvasinek

PROLI UNO

derivat kvasinek

¢ volné manoproteiny
e taniny

e stabilita bilkovin
e ochrana aroma

e ochrana barvy

e plnost v chuti

e ziemnéni

o LEHKA CERVENA
o RUZOVA VINA

pri inokulaci kvasinek

PROLITINTO

o derivat kvasinek
e hroznové taniny
o elagické taniny

¢ volné manoproteiny
e taniny

e ochrana aroma

e ochrana barvy

e plnost v chuti

e zjemneéni

e STRUKTOROVANA
CERVENA VINA

« TANINOVA CERVENA

pri inokulaci kvasinek

Polysacharidy ziskané z kvasinek a hrozntt mohou byt pouzity jako ndhrada prirozené ziskanych stén
kvasinek k zesileni jejich ucinku.

NATURAL

derivat kvasinek

manoproteiny

e plnost v chuti

e zjemnéni sviravosti
o stabilita

BiLA, CERVENA,
RUZOVA VINA

pri zrani

KONTAKTNI CAS 6 tydnii + filtrace

ELEVAGE

téla kvasinek
bohaté na volné
manoproteiny

volné manoproteiny

e plnost v chuti
e zjemnéni sviravosti

BiLA, CERVENA,
RUZOVA VINA
pred lahvovanim

24 - 48 h + filtrace

* VSechny pripravky jsou certifikovany pro vyrobu BlO vin.
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Pro blizsi informace o pouziti, davkovani a i

Ing. MILOS VIDLAR
tel: +420 724 155 006, e-mail: vidlar@vinarskepotreby.cz

Ing. PETR KLASEK
tel: +420 737 310 759, klasek@vinarskepotreby.cz

Ing. LUCIE CERVENKOVA
+420 776 853 758, cervenkova@vinarskepotreby.cz
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PETR HOLEC

innosti jednotlivych preparati kontaktujte:

tel: +420 702 089 532, e-mail: holec@vinarskepotreby.cz

RNDr. MILOS SMELKO (Slovensko)
tel: +421 949 614 627, e-mail: smelko@vinarskepotreby.cz

LABORATOR

tel: +420 519 347 531, e-mail: laborator@vinarskepotreby.cz




