TVORBA AROMATICKEHO
PROFILU VINA
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Schémata nize popisuji 6 modelil vyroby vin za vyuziti enologickych preparatu s cilem dosazeni riznych

aromatickych profili.
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ANTIOXIDACNI A ANTIBAKTERIALNi OCHRANA HROZNU

antioxidacni, antibakterialni ochrana pomoci SO2, taninu a kys. askorbové

ENZYMY ENARTIS ZYM
zduraznéni aromatického profilu vina
intenzivni Cirici schopnost za kratkou dobu

macerace modrych hroznu, zvyseni mnozstvi fenolickych latek,
pro svézi ovocna Cervena vina

pro Cervena vina s intenzivni a stabilni barvou, pektinaza, celulaza,
hemicelulaza, proteaza

KVASINKY ENARTIS FERM
intenzivni - lydzova aktivita pro odriidu Sauvignon
stabilni aroma zeleného jablka, hrusky, kvétui
aroma tropického ovoce, citrusi, kvétin
pro kvaseni pri nizsi teploté < 14 °C, citrusové aroma
pro kvaseni Sumivych vin, aromatické jemnost, odridovy charakter
intenzivni ovocné a kvétinové (fialky) aroma
zvySeni svézesti, sladké ovoce, Svestky, cerny rybiz, respektuje odrudu
komplexni aroma - plody (maliny, tresné) a kvétiny (fialky, riuze)
dodani extraktivni plnosti, struktury, barvy

elegantni aroma lesniho ovoce a koreni

ZIVINY A PRiISADY PRO KVASENI

poskytuje velké mnozstvi aminokyselin pro bezproblémové kvaseni

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

15 — 20 ¢/q hroznu

2-3¢lq

I1-2ml/q

2-4¢lq

2-4¢lq

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 - 30 g/hl
10 — 40 g/hl
15 — 40 g/hl

5-15g/hl
10 — 20 g/hl
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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

+ BILAVINA
o CERVENA VINA

pri inokulaci kvasinek

PROLI AROM

derivat kvasinek

e manoproteiny
e antioxidacni
peptidy 1,5 %

e ochrana aroma
e ochrana barvy
e plnost

o LEHKA BILA VINA

pri inokulaci kvasinek

PROLI BLANCO

derivat kvasinek

¢ volné manoproteiny
e antioxidacni
peptidy 3%

o stabilita bilkovin
e ochrana aroma

e ochrana barvy

e plnost v chuti

e zjemneéni

o STRUKTUROVANA BiLA
 RUZOVA VINA

pri inokulaci kvasinek

PROLI UNO

derivat kvasinek

¢ volné manoproteiny
e taniny

o stabilita bilkovin
e ochrana aroma

e ochrana barvy

e plnost v chuti

e zjemneéni

o LEHKA CERVENA
+ RUZOVA VINA

pri inokulaci kvasinek

PROLI TINTO

e derivat kvasinek
e hroznové taniny
o elagické taniny

¢ volné manoproteiny
e taniny

e ochrana aroma

e ochrana barvy

e plnost v chuti

e zjemnéni

o STRUKTOROVANA
CERVENA ViNA

e TANINOVA CERVENA

pri inokulaci kvasinek

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

NATURAL

derivat kvasinek

manoproteiny

e plnost v chuti
e ziemnéni sviravosti
o stabilita

BILA, CERVENA,
RUZOVA VINA

pri zrani

6 tydnu + filtrace

ONE

derivat kvasinek
R-glukanaza

manoproteiny

o plnost v chuti
e zjemnéni sviravosti
o stabilita

BILA, CERVENA,
RUZOVA VINA

pri zrani

3 - 4 tydny + filtrace

ROUND ELEVAGE

o derivat kvasinek
e kondenzované taniny

o elagické taniny

e manoproteiny

VITIS

téla kvasinek bohaté na hroznové
volné manoproteiny

polysacharidy

hroznové

VELVET

kvasinkové
polysacharidy

snadno rozpustné

e taniny

e plnost v chuti

o stabilita

o struktura

e aromaticka Cistota

CERVENA, RUZOVA
VINA

pri zrani

3 - 4 tydny + filtrace

volné manoproteiny

e plnost v chuti
e zZjemnéni sviravosti

BILA, CERVENA,
RUZOVA VINA
pred lahvovanim

24 - 48 h + filtrace

polysacharidy

e plnost v chuti
e zjemnéni sviravosti
o aromaticka Cistota

BILA, CERVENA,
RUZOVA VINA

pred lahvovanim

okamzité

Pro blizsi informace o pouZziti, davkovani a ucinnosti jednotlivych preparati kontaktujte:

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

www.vinarskepotreby.cz

PETR HOLEC
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

manoproteiny

e plnost v chuti

e ziemnéni sviravosti

e aromaticka Cistota

e aromaticka
komplexnost

BILA, CERVENA,
RUZOVA VINA

pred lahvovanim

okamzité




