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Optimalni oSetreni rmutu a mostu - vyroba bilého vina

Zakladni oSetieni rmutu

* Rychlé zpracovani rmutu

* Na zvySeni vylisnosti a extrakci aromatickych latek pfidat enzym Uvazym extra v davce
2—4 g/100 kg hroznt nebo 1 hl mostu.

* OS8etfeni mostu antioxidantem Assotan v davce20 g/hl ihned na rmut nebo pod lisem na
zabranéni destrukce aromatickych latek véetné zasifeni rmutu na 55 mg/I volného SO2.

Osetreni mostu — odkaleni

* Na odkaleni mostu spojené s odstranénim tfislovin, polyfenolt a jinych rusivych latek pridat
kiemicity sol Sil Floc 50-100 ml/hl a Zelatinu Hydroclar H30 15—40 ml/hl; pfipadné& smés
bentonitu, PVPP a kaseinatu- Claril SP v davce 50—90 mi/hl.

+ V pfipadé velké viskozity mostl (odrada Ci neSetrné zpracovani hroznd) se sedimentace
podpofi bentonitem Bentolit super.

* Doba sedimentace vzniklé sraZeniny je 8-12 h.

* Po sedimentaci Cisty most stahnout z kal(l a zpracovat oddélené.

Regulované kvaseni

* Do odkaleného mostu pfidat Zivnou sll Supervit v davce 20 g/hl na zlepSeni kvasnych
podminek a zakvasit Cistou kulturou vinnych kvasinek Challenge vintage white, Challenge
TOP 15, Challenge YBES nebo Challenge EZferm pro aromatické odrady Challenge
aroma white v davce 20 g/hl.

* Po provedeni zakvasu aplikujte tanin Tanenol blanc pfipadné Tanenol elegance v davce
5-10 g/hl.

* pfi 4% obj. alkoholu (cca 60 hodin po zacatku kvaseni pfi +18 °C) se pfida vyziva Nutriferm
advance u v davce 20-40 g/hl.

* Pro zvySeni plnosti, jemnosti a délky chuti a pro zajisténi vysSi vinanové a bilkovinné
stability l1ze na zacatku fermentace pouzit Prolie arom nebo Prolie blanco v davce
10-40 g/hl.

* Do odkaleného mostu z poSkozenych hroznu pFidat dvojnasobnou davku kvasinek a taninu,
Zivnou sul Supervit v davce 20 g/hl + 10—40 g/hl Nutriferm advance

* Teplotu kvaseni udrzovat mezi 14—20 °C, optimalné do +18 °C.

» Pfidani Protomixu G pred fazi hlavniho kvasu v davce 40-100 g/hl doplfuje €innost
klasickych aktivatord tim, ze stimuluje kvasinky k opétovnému kvaSeni. Zaroven dojde
k odstranéni polyfenold.

» V pfipadé, Ze je ohrozen zdravotni stav vina anebo delSi ponechani na kvasnicich
neumoznuji okolnosti, se po dokvaseni vino stoCi a zasifi na 30-50 mg/l volné SO2. V
opacném pfipadé vino na kvasnicich ur€itou dobu ponechame a pomoci obc¢asného
promichavani provadime tzv. Battonage (batonaz), kierou muzeme podpofit i pfidanim
pfipravku Surli one nebo u aromatickych odrid Surli arom, ¢imz vino zmohutni a doda se
mu veétsi Zivotnost. U aromatickych odriid Ize pfi dokvaseni podpofit tvorbu aromatickych latek
enzymem Progress caractere v davce 3-6 g/hl.

Kvaseni v chladném prostredi

» Pfi pocatecni teplot€ mostu do 8 °C pfidat specialni chladnomilné kvasinky Challenge
TOP15 v davce 20-30 g/hl.

* VyZivu aplikovat stejné jako za normalnich podminek.

Zastavené kvaseni

» Most stahnout z kvasni¢nych kall, upravit teplotu minimalné na +18 °C.

» Podminky kvaseni vylepsit Zivhou soli Supervit v davce 20—40 g/hl.

» Na odstranéni rusivych zbytkl postfiki a na zvySeni vnitiniho povrchu a pro lepsi rozptyleni
kvasinek je mozno pfidat Protomix G v davce 40-70 g/hl.

» Alkoholtolerantni kmen kvasinek Challenge EZferm (Saccharomyces bayanus) nechat
namnoZit v menSim objemu neprokvaseného vina a za intenzivniho kvaseni pfidat do celého
objemu.
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