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Optimalni oSetfeni rmutu a mostu - vyroba ¢erveného vina

Zakladni oSetieni rmutu

» V pfipadé napadeni hroznl plisni Sedou zasifime rmut pfipravkem Disificitanem
draselnym v davce 5-10 g/100 kg.

* Po odzrnéni ¢i pomleti se aplikuje enzym (rozmichany v mostu) Uvazym couleur nebo
Progress balance.

» Aplikace zakvasu: pfida se Cista kultura aktivnich suSenych vinnych kvasinek (Challenge
red fruit, Challenge vintage red, Challenge TOP15, Challenge YBES) 10-30 g/hl + vyziva
na bazi dusikaté soli Supervit 20—40g/hl.

* Pro zvy8eni plnosti, jemnosti a délky chuti a pro zajisténi vy3si vinanové, bilkovinné
a barevné stability Ize na zacatku fermentace pouZzit Prolie round nebo Prolie tinto v davce
10—40 g/hl.

* Pfidanim ellagického taninu Tanenol clar 10-20 g/hl nebo kombinovaného taninu Tanenol
rouge, Tanenol rich, Tanenol Fruitan 10-30 g/hl do kvaSeni se mimoradné rozviji struktura
vina a jeho chutové a aromatické vlastnosti. Tanin téz plsobi antioxidacné. Stabilizuje také
Cervené barvivo. V pfipadé napadeni hrozn( plisni Sedou se davka taninu zdvojnasobuje.

* pfi 4% obj. alkoholu (cca 48 hodin po zacatku kvaSeni pfi +30 °C) se pfida vyziva Nutriferm
advance v davce 20-40 g/hl.

Dokvaseni

* Po vylisovani pfidani taninu Tanenol rouge, Tanenol rich, Tanenol Fruitan, Tanenol UVA
v davce 5-15 g/hl.

* Na zamezeni jable€no-mlé€ného kva$eni, se mladé &ervené vino s optimalnim obsahem
kyselin ihned po dokvaSeni stahne z kvasni¢nych kall a zasifi na 30—40 mg/l volného SO2,
pfipadné vino na kvasnicich ur€itou dobu ponechame a pomoci obasného promichavani
provadime tzv. Battonage (batonaz), kterou mizeme podpofit i pfidanim pfipravku Surli one
nebo Surli round, ¢imz vino zmohutni a doda se mu vétsi Zivotnost.

* V pfipadé vysokého obsahu kyselin vytvofit podminky pro optimalni pribéh biologického
odbouravani kyselin.

Biologické odbouravani kyselin
ZlepSeni organoleptickych vlastnosti, odkyseleni, kontrola tékavé kyselosti, chutové
vlastnosti, Eichové vlastnosti, vlastnosti perzistence, biologicka stabilita.

* Pfimé pridani mléénych baktérii EZ malo Gold nebo EZ malo Silver do vina na jemnych
kvasnicich + vyziva pro bakterie Nutrifem malo 20 g/hl.

» Bakterie nutno uchovavat v teploté niz§i nez +5 °C. Nejlépe vSak pfi teploté —18 °C. Pred
aplikaci vytahneme z mraziciho boxu a uzaviené nechame cca 30 min temperovat na okolni
teplotu. Po otevieni ihned aplikovat do vina. Oteviena baleni nelze skladovat.

* Volny SO2 maximalne 20—30 mg/I.

* Hodnota pH v rozmezi 3,2-3,5.

* Maximalni obsah alkoholu 13,5 % ob;.

» Naockovani pri teploté 20-25 °C poté Ize snizit teplotu na maximalné 15 °C.

* Po skonCeni batonaze ¢i jableéno-mlééného kvaSeni vino nechame jedté néjaky den
vydechnout, zasifime na 20—30 mg/l volné SO2 a sto¢ime z kald.

Po stoceni pfidani taninu Tanenol rouge, Tanenol rich, Tanenol Fruitan, Tanenol UVA
v davce5-15 g/hl.
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