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OSETRENI MLADEHO VINA A SKOK DO FINALE

VAZENE VINARKY, VAZENI VINARI!

Oteplovani nas stavi pred nove vyzvy, zadny rok neni
stejny jako ten predchozi a proto je nutne provadet
stale nova opatreni a jednotlivym ukolum a vyzvam se
prizpusobit.

Nasim spolecnym cilem je dosazeni optimalni zralosti
hroznu, aniz bychom vystavili hrozny vysokemu stre-
su. Kvuli promenlivym klimatickym periodam minulych
let je pro vsechny vinare velmi dulezite dorovnat
mnozstvni ztraty z let minulych. A proto je letos velmi
dulezite vytvorit rovnovahu mezi sklizenym mnozst-
vim a kvalitou hroznu.

Protoze kvalita neni nahodou, chceme Vas, jako vina-
re, nasi brozurou podporit nejen pro dosazeni kvality
ale i v naslednem sklepnim hospodareni. Diky mnoha
pozitivhim ohlasu z minulych let se nam povedlo
vytvorit informativni sbirku orientovanou na praxi.
Navody a vytvorene stylistiky ukazuji kvalitativni
opatreni a nabizi prehled o produktech rady Preziso
a jejich nasledne vyuziti v praxi. Protoze tento navod
nemuze zodpovedet veskere Vase otazky, jsou Vam
mileradi nasi enologove a poradci z vinarskych center
kdykoli k dispozici.

Spolu s navody a enologickou podporou v Lagerhausu
nabizime i prime poradenstvi naseho Preziso tymu
primo u Vas ve Vasem sklepe. Profitujte i z mnoheho
sortimetu z nasi branze.

Prejeme Vam uspesnou sklizen!

Ing. Christian Leeb
Produktmanager Preziso, Akad. Dipl.-Oenol.
0664/6274097 | christian.leeb@rwa.at

Dipl.-Ing. Markus Schitz
Produktmanager Zpracovani ovoce, enolog
0664/6274099 | markus.schaetz@rwa.at

Navstivte nase webové stranky také!
WWW.preziso.at
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OBSAHLE A ZACHRANA
SVEZI A OVOCNE | SVECI A MODERNI | «~mni'Exi o

DOPORUCENE Zelené veltlinské Zelené veltlinské Burgundské Poskozené
ODRUDY Rynsky ryzlink Sauvignon blanc Zeleny veltlin hrozny!!!

Vlassky ryzlink Rynsky ryzlink Rynsky ryzlink

Muller thurgau Slamové vino Rotgipfler

Elbling Muskat Nueburské

Muskat Vlassky ryzlink

Rotgipfler

PREDPOKLADY Zdravé a zralé hrozny

Chladny a citlivy transport
Rychlé zpracovani

ZPRACOVANI SRFACONGENIE Pri vysoké zralosti 5g/100kg, pfi vysoké hodnoté ph  [HREAER)
HROZNU (>3,5) a vysoké zralosti, 2-5g/100kg S 1 .
el i fi poSkozeni
TRIDENI/MACKANI kroupami
nebo plisni

10—15g/100kg
Pri vysoke zralosti 17 mI/100 | pri | [HR=AEE)

pH-Wert nad 3,5 a pri vyssi zralosti 33 m|/100 | KALIUMBI
SULFITLOSUNG
bpri hodnote pH
nad 3,5 a posko-
zenych hroznech
33 -47 ml/1001

Proti zbytkaim postiika a Skodlivym latkam, 2—5kg/100kg
Na 1 % plisné
19/100 kg, pi
silném
napadeni
20-309/100kg

TIP Kontola ph, zohlednit ro¢ni obdobi a podminky v pfipadném dokyselovani,
zohlednitrealné ramce kyselosti!!

MACERACE NEBO Zadna doba na
STUDENA EXTRAKTION ENZYM C odstati lisované

MACERACE 2-3g/hl 2-3g/hl st'avy, okamzité
lisovat!
PREDCIRENI 2-4g/hl nebo PREZISO | e
MOSTU 1-4g/hl nebo ENZYM =
t PREZISO ENZYM s FLUSSIC KLY i
I PREZISO T r
ENZYM g
KLAR PLUS »
2—4g/hl nebo J f ]
PREZISO iy e Y
ENZYM L“ "iﬂ 'l
MS FLUSSIG ik 1 e
4—gmi/hl . SR
Doba uéinnosti enzymi je pri teploté nizsi nez 15°c 1-2 hodiny, pfi nizsi, nez k ' i EF 4
uvedené teploté, se doba nastupu zvysuje! - _" F ﬁ
STABILIZACE 100-300g/hl — zavislé na odridé a ro¢nim obdobi 3
BILKOVIN
GINIDLA A PVPPEPRODUKTY OBSAHUJICI KASEIN
REGULATORYV ODUKTY VHODNE PRO VEGAN LA :
MOSTU Stale doporuceni provadét laboratorni prizkumy v zavislosti na roénim obdobi a odradam!!! "'5.‘ = iz
HYDRATACE 15-25g/hl
KVASINEK INAHRSTOFF
25g/hl
VYBER KVASINEK
SEKT

UNIVERSAL] WEISS & FRUCHTIG SEKT

VYZIVA KVASINEK  2.—3. den po zadatku kvaseni
BEHEM KVASENI 15g/hl, v jedné tfetiné kvaseni
AN IZSaeIE S 15 g/hl, pri zatuchlém zapachu v posledni tieting 5—10g/hl DAP | -

ALY AT e il - [ ol S TR
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PREDPOKLAD

Chladny a setrny transport hroznu, rychle zpracovani, redukce kontaktu s kyselinou

DOPORUCENO PRO ODRUDY
Zeleny veltlin, Rynsky ryzlink, Vlassky ryzlink, Muller-Thurgau, Elbling, Muskat

ZPRACOVANI HROZNU
pridavani pri posunu, mackani hroznu

Pri vysoke zralosti hroznu 5g/100 kg
pH-hodnota nad 3,5 a vysoka zralost 10g/100kg
pri poskozenych hroznech, plisni, kroupach 10-15g/100kg

Pri vysoke zralosti 17 ml/100 | |pri pH-Wert nad 3,5 a pri vyssi zralosti 33 ml/100 |

Na kazde %plisne 19/100kg ; pri hodne napadenych hroznech 20-30g/100kg
llzadne prodlevy!!
Lisovani pro stylistiku svezi a ovocne setrvava moznos lisovani celych hroznu

TIP Kontrola hodnoty ph u specifickych odrud pri ruznych teplotach. Kontrola stavu kyseliny

RYCHLE ODKALENI MOSTU

Nasazeni enzymu podporuje usazovani necistot a muze vest az k snizeni na polovinu. Dobre odcirene
mosty podporuji cistotu tonu mostu, cimz vedou k pozitivnimu vlivu na kvaseni kvalitativne ovlivnuijici
aroma.

PREZISO ENZYM KLARUNG
Cireni 2—4g/hl Ucinnost 1-2 hod | Flotace 0,5—-1,5g/hl Ucinnost 1—-2hod

Cireni 1-4g/hl Ucinnost 1-2 hod | Flotace 0,5-1,5g/hl Ucinnost 1-2hod

Ke zvyseni exktrakci a odkaleni odrud bohatych na pektiny.
Cireni 3—6ml/hl Ucinnost 1—2 Stunden | Flotace 0,5—1,5ml/hl Ucinnost 1-2hod

Doporuceni se zakladaji na teplotnichpodminkach 15°C



Zkvalitneni bentonitu vede k deaktivaci aktivity enzymu. K tomuto je doporucene striktne doporucene do-
drzovat doby ucinnosti. Pro ujisteni, zda je celkovy pektin odbouran, je doporuceno provest pektinovy test

Bentonit zavisle na prubehu vegetace, odrude a hodnote pH
150 — 250g/hl
Pro efektivni ucinnost rozmichat v jemne vode. Pro prezkouseni kvality predem okusit uzitou vodu.

Cekaci doba cca. 1 hodina.

Kazde opatreni zlepsujici kvalitu je rozhodujici pro naslednou stylistiku. Je specificky jak pro material,
tak pro specificnost odrudy a je doporuceno provest par setreni, pred uvedenim nejakeho opatreni..

1-5g/hl
- Praskove kaseinove produkty: 70-170g/hl
- Praskove produkty urcene k michani: 20-50g/hl
- Tekute produkty urcene k michani: 50-150mi/hl
- Praskove produkty: 20-50g/hl
- Tekute produkty: 15-30ml/hl

Pro optimalni pripravu kvasinek na alkoholicke kvaseni a pozitivni ovlivneni flexibility membrany je
nutne dodavat organickou vyzivu jako aminokyseliny, steroly a liptidy. Tyto jsou pri hydrataci
kvasinek rozhodujici.

25g/hl, Aminokyseliny. Steroly, v anorganicke podobe
Vyber kvasinek

Kvetinovy buket 25g/hl, doporu¢ena fermentaéni teplota 16—-18°C

Aromaticka, ovocna vina 25g/hl, doporu¢ena fermentacni teplota 16—18°C

Jedinecna skala ovocnych chuti, smyslna mineralni stylistika
25g/hl, doporucena fermentacni teplota 16—18°C

Vyziva behem kvaseni

Pro zaruceni optimalni vyzivy by melo byt kvaseni pravidelne kontrolovani. Nejjednodusi a nejefek-
tivnejsi je pravidelna degustace pro vyhnuti se poskozeni aroma. Doporucuje se rovnez davkovani
doporuceneho mnozstvi v nekolika mensich davkach, aby byl zarucen pravidelny prisun latky

(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl, 2.—3. Den po zacatku kvaseni

(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) do prvni tretiny kvasenihalfte
(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl do poloviny kvaseni
Pri zatuchajicim zapachu od posledni tretiny je nutne pridat 5—10g/hl DAP.

“viz strana 31
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PREDPOKLAD

Chladny a setrny transport hroznu, rychle zpracovani, redukce kontaktu s kyselinou

DOPORUCENO PRO ODRUDY
Zeleny Veltlin, Sauvignon Blanc, Rynsky Ryzlink, Muskat, Vlasky ryzlink

ZPRACOVANI HROZNU
Pridavani pri posunu, mackani hroznu

Pri vysoke zralosti hroznu 5g/100kg
pH-hodnota nad 3,5 a vysoka zralost 10g/100 kg
pri poskozenych hroznech, plisni, kroupach 10-15g/100kg

Pri vysoke zralosti 17 ml/100 | |pri pH-Wert nad 3,5 a pri vyssi zralosti 33 ml/100 |

Na kazde %plisne 1g/100kg ; pri hodne napadenych hroznech 20-30g/100kg

1zadne prodlevy!!
Suchy Led

Po dostatecnem odstani stavy odlisovat
Frakcinace mostu muze zarucit zvyseni kvality

TIP Kontrola hodnoty ph u specifickych odrud pri ruznych teplotach. Kontrola stavu kyseliny!

RYCHLE ODKALENI MOSTU

Kvalitne odkaleny most ma pozivitni ucinek na prubeh kvaseni.
Pro rychle odkaleni mostu se doporucuje zvysene davkovani enzymu, a to

2-3g/hl Ucinna doba 2hod

U odrud bohatych na pektiny
Odkaleni 1-4g/hl Ucinnost 1-2hod
Flotace 0,5—-1,5g/hl Ucinnost 1-2hod

Ke zvyseni exktrakci a odkaleni odrud bohatych na pektiny
Odkaleni 4—8ml/hl Ucinnost 1-2hod
Flotace 0,5—1,5ml/hl Ucinnost 1-2hod



BILE VINO | SVEZI A MODERNI

Doporuceni spocivaji na teplote zpracovani 15°C. Predcasne bentozkraslovani deaktivuje aktivitu
enzymu, z toho duvodu je doporuceno dodrzovat ucinnost.
Pro celkove odbourani Pektinu a Glucanu je doporuceno provest Pektinovy test.

Zkraslovani bentonitu

Zavisle na prubehu vegetace a na procentu poskozeneho materialu vcetne hodnoty pH.
150—250g/hl

Pro efektivni ucinnost promichat v mekke vode.

Nastup cca za hodinu.

OSETRENI TRISLOVIN V MOSTU
Pri poskozenych hroznech je rozhodujici provesst zlepsujici opatreni v mostu.
10-30g/hl

- Praskove kaseinove produkty : 70 —170g/hl

- Praskove produkty urcene k michani: 20 - 50g/hl

- Tekute produkty urcene k michani: 50 — 150 ml/hl
- Praskove produkty: 20 —-50g/hl

- Tekute produkty: 15 —30ml/hl

HYDRATACE MOSTU

Pro pripravu na alkoholove kvaseni a flexibilitu mebrany, je doporucene pridavat
vyzivu v organicke podobe, zejmena pak Steroly, aminokyseliny a liptidy.

25g/l

Aminokyseliny, Steroly, v anorganicke podobe
vyber kvasinek

Podporuje ovocna, hroznova aromata
254g/hl, doporu€ena fermentacni teplota 14—18°C

Jedinecna skala ovocnych chuti, smysina mineralni stylistika
25g/hl, doporu€ena fermentacni teplota 16—18°C

Bohate na aroma, pro porporu jemnych rozdilu
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—-18°C

Vyziva kvasinek v kvasici nadobe

Pro zaruceni optimalnich zivin pri kvaseni musi byt celkovy prubeh kvaseni neustale kontrolovan.
Nejjednodussi je prubezna ochutnavka pro zjisteni vyvoje aroma a chuti. Je doporuceno rozdelit
dodavane mnozstvi na vice malych davek z duvodu dlouhodobeho prisunu zivin pro kvaseni.

V pripade, ze jsou hrozny napadene botritisem, je nutne dbat na prisun vitaminu B1.

PREZISO HEFENAHRSTOFF BASIS B|
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 20 g/hl, am 2.—3. Den po zacatku kvaseni

(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 20 g/hl, do prvni tretiny kvaseni

(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl, do poloviny kvaseni

Pri zatuchajicim zapachu v posledni tretine kvaseni doporuceno pridat: 5-10g/hl DAP.

Dalsi kroky k mlademu vinu srt. 8

“viz strana1l
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MLADE VINO-/ SVEZI OVOCNE, SVEZI A MODERNI

OSETRENI MLADEHO BILEHO VINA - SVEZI A OVOCNE, SVEZI A MODERNI
K zajisteni kvality je doporucena analyza ve Vasi laboratori.

3-5/hl pri pozadovane intenzite aroma
50g/hl Bentonit zarazi f—Glucosidazy k uvolneni aroma mladeho vina

Problemy s filtraci?
Pro vyhnuti se problemum s filtraci je zapotrebi Glucanovy test. Pokud je tento test pozitivni, je nutne
podstoupit tato opatreni:

3g/hl Pri doznivajicim kvaseni Ucinnost 2dnu
2g/hl Pri odtazeni kvasu Ucinnost 8—14dnu

Odtazeni hrube usazeniny

Pro stylistiku doporucujeme propichnuti kalu po kvasinkach a sireni
10g/hl

33 mI/100 |

Cira filtrace
Spravny vyber cireni je rozdilny dle rocniku zavisi na pripraveni filtratu

PREZISO KIESELGUR MITTEL @PREZISO KIESELGUR MITTEL-FEIN@PREZISO KIESELGUR FEIN
nebo [FEAEenlEa=NFANssEeElez= Typu PG 80, PG 70 a PG 30

Brzdeni biologickeho odbouravani kyseliny
Pro zabraneni tohoto odbouravani je doporucena pravidelna kontrola SO,, minimalni obsah
30mg/I cisteho SO, .

Chemicke odkyseleni

Stabilizace bilkovin

Pro zjisteni presne potreby je doporucen Bentotest nebo analyza v laboratori. Pro efektivni ucinek v mekke
vode promichat.

HARMONIZACE A STABILIZACE

Vyber PREZISO taninu se zaklada harmonii, chuti a eleganci- Taniny podporuji struktru, telo a chut. Odruda
a rocnik ovlivniji samy o sobe charakter vina, aniz by bylo treba nasadit taniny. Pro optimalni nasazeni je
doporucena zkouska v laboratori. Mileradi Vam jsme v oblasti enologie k dispozici.

0,5-5g/hl 0,5-3g/hl 0,5-4g/l
50-100ml/hl 30-100mi/h

STABILITA PRED PLNENIM

S0, — Stabilita udana, pokud se pohybuje obsah SO,na 40mg/I.
Stabilizace vinneho kamene

PREZISO METAWEINSAURE 40

Zakonem dovolene mnozstvi maximalne. 10g/hl

PREZISO CMC — FLUSSIG

Zakonem dovolene mnozstvi maximalne

FILTRATION*

“viz srana 18




HEFE

Hefestamm

Uziti

Odrudy revy

Minimalni
teplota kva-
seni

Optimalni
teplota kva-
seni

Potreba
vyzivy
kvasinek

Tolerance
alkoholu

Tvoreni peny

Produkce
glycerinu

Killerfaktor

Citlivost
Killerfaktor-

UNIVERSAL

Saach.
Bayanus

Froktofilni
kvasinky!

Pri konci
kvaseni pro
odkvaseni
zvytku zukru
uvins
vysokou
vahou mostu

Vsechny
odrudy

14°C

16-20°C

nizka

Do cca.
16 %

nizke

stredni

ano

=}

e

Sekts
regionalni
odrudovou
typickosti,
neutralni
charakteris-

tika kvasinek

Vsechny
odrudy

13°C

15-20°C

nizka

Do cca. 15%

stredni

vysoka

ne

ne

cerevisiae

Svezi
ovocna
primarni
aromatika a
mineralnost

Ryzling

Vlassky
ryzlink

Zeleny
veltlin

Burgunds
ke bile

Sauvingnon
Blanc

Muskat

Ruzove
vino

12°C

14-18°C

vysoka

Do cca. 14 %

stredni

nizka

ne

ne

WEISS &
BLUMIG
+Rose

Sacch.
cerevisiae

Intenzuivni
kvetinove
tony

Pro vina,
ktera maji
stredni
hodnotu
extraktu

Vlassky
ryzlink

Zeleny
veltlin

Muskat

Mdller
Thurgau

Rynsky
ryzlink

Goldburger
Ruzove vino

14°C

16-20°C

stredni

Do cca.
13,5%

nizke

nizka

ne

ne

BILE VINO | PREHLED KVASINEK

WEISS &
FRUCHTIG

Sacch.
cerevisiae

Bohata na
aroma a
chutove
niance

WEISS &
KOMPLEX

Sacch. Sacc.
cerevisiae cerevisiae

Zrala,
tropicka a
kompletni.
Vhodny pro
drevene
sudy

Zeleny veltlin Chardonnay

Rynsky
ryzlink

Vlassky
ryzlink

Burgundske
bile

Chardonnay
Neuburger
Rotgipfler

Odrudy
muskatu

15°C

16-20°C

stredni

Do cca.
3,5%

stredni

nizka

ne

ne

Burgunder-

Silne typy
Vignotu

Zrale a silne
Veltlinske

14°C

18-22°C

vysoka

Do cca. 14%

stredni

vysoka

ne

ne

Pro moderni
stylistiku.
Jedinecne
mnohotva-
ne ovocne
nuance

Zeleny veltlin

Sauvignon
Blanc

Vlassky
ryzlink

Ryzlink
rynsky

Rotgipfler

Blauer
Wildbacher

Muskaty

13°C

13-22°C

vysoka

Do cca.
14,5%

nizke

vysoka

ne

ne
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PREDPOKLADY

Zrale a zdrave hrozny, chladny a citlivy transport hroznu, rychle zpracovani, redukce kontaktu s
kyselymi latkami.

DOPORUCENO PRO ODRUDY
Burgundske, Veltlinske zelene. Ryzlink.

ZPRACOVANI HROZNU
Pridavani pri trideni, mackani

Pri vysoke zralosti 5g/100kg
Pri pH 3,5 a vyssi zralosti 10g/100 kgl

Pri vysoke zralosti 17 ml/100 |
Pri pH-Wert nad 3,5 a pri vyssi zralosti 33 ml/100 |

Na kazde procento plisne 1g/100kg | Proti zbytkum popstriku a jinych necistot 2—5g/100kg

Pri stani stavy 2—3g/hl Pri stani stavy 2—8h

Po docasnem odstani stavy a vylisovani.
Dalsi opatreni podporujici kvalitu je frakce mostu.

PREDCIRENI MOSTU

Nasazeni enzymu podporuje usazovani necistot a muze vest az k snizeni na polovinu.
Dobre odcirene mosty podporuji cistotu tonu mostu, cimz vedou k pozitivnimu vlivu na kvaseni
kvalitativne ovlivnujici aroma.

K urychleni cireni
Cireni 2—4g/hl Ucinnost 1-2hod
Flotace 0,5—-1,5g/hl Ucinnost 1-2hod

U odrud bohatych na pektiny a pri nizkych teplotach
Cireni 1-4g/hl Ucinnost 1-2hod
Flotace 0,5-1,5g/hl Ucinnost 1-2hod

Ke zvyseni extrakce u odrud bohatych na pektiny
Cireni 3—6ml/hl Ucinnost 1—2 Stunden
Flotace 0,5—1,5ml/hl Ucinnost 1-2hod

Doporuceni se zakladaji na teplotnichpodminkach 15°C.



9
S

Ooo
[e)
o8\

BILE VINO | OBSAHLE A KOMPLEXNI

Zkvalitneni bentonitu vede k deaktivaci aktivity enzymu. K tomuto je doporucene strikine doporucene
dodrzovat doby ucinnosti.Pro ujisteni, zda je celkovy pektin odbouran, je doporuceno proves
pektinovy test.

Bentonit zavisle na prubehu vegetace, odrude a hodnote pH

100—-200g/hl
Doba cekani cca. 1 hodina

Osetreni kvasinek v mostu

Kazde opatreni na vylepseni kvality v mostu je zkraslujici jak ve vine, tak je i rozhodujici pro
pozadovanou stylistiku. Proto radime provadet tato opatreni na zaklade predbeznych zkousek
v laboratori se specifickym materialme.

1-5g/hl

- Praskove kaseinove produkty: 70-170g/hl

- Praskove produkty urcene k michani: 20-50g/hl

- Tekute produkty urcene k michani: 50-150ml/hl
PRODUKTY BEZ KASEINU

- Praskove produkty: 20-50g/hl

- Tekute produkty: 15-30ml/hl

HYDRATACE KVASIKEN, VYBER KVASINEK A VYZIVA KVASINEK

Pro optimalni pripravu kvasinek na alkoholicke kvaseni a pozitivni ovlivneni flexibility membrany je

nutne dodavat organickou vyzivu jako aminokyseliny, steroly a liptidy. Tyto jsou pri hydrataci kvasinek

rozhoduijici.

25g/hl
Aminokyseliny a liptidy v organicke a anorganicke forme

Vyber kvasinek
PREZISO UNIQUE

Rozmanitost jedinecne chuti a mineralni stylistiky
25g/hl, Doporucena teplota kvaseni 18-20°C

Zrale tropicke plody
25g/hl, Doporucena teplota kvaseni 18—20°C

Podporuje jedninecnost odrudy pres produkci glycerinu a je zajimave pro kvalitni silna archivni vina
25g/hl, Doporucena teplota kvaseni 16—20°C

Vyziva behem kvaseni

Pro zaruceni optimalni vyzivy by melo byt kvaseni pravidelne kontrolovani. Nejjednodusi a

nejefektivnejsi je pravidelna degustace pro vyhnuti se poskozeni aroma. Doporucuje se rovnez davkovani
doporuceneho mnozstvi v nekolika mensich davkach, aby byl zarucen pravidelny prisun latky.

PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B

15g/hl am 2.-3. Den po zacatku kvaseni
Hefezellwand, DAP, Thiamin (Vit.B1), Cellulose

PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B
15g/hl do prvni tretiny kvaseni

Hefezellwand, DAP, Thiamin (Vit.B1), Cellulose

“viz strana 31
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15g/hl do poloviny kvaseni
DAP, Thiamin (Vit. B1), Cellulose

Pri zatuchajicim zapachu od posledni tretiny je nutne pridat 5—10g/hl DAP
OSETRENI VINA

K zajisteni kvality je doporucena analyza ve Vasi laboratori

Problemy s filtraci?
Pro vyhnuti se problemum s filtraci je zapotrebi Glucanovy test. Pokud je tento test pozitivni, je nutne
podstoupit tato opatreni:

3g/hl Nasazeni v dozvuku kvaseni Ucinnost 2 dny
2g/hl Po ustupu kvaseni Ucinnost 8—14 dny

Po ustupu kvasu

10g/hl

Extrakce Mannoproteinu ,Sur Lie“ — na jemne kvasinky

AR I EINVENTCSNE 33 mi/100 |
3g/hl pri odeznivajicim kvaseni, Ucinnost-4—6 tydnu

Biologicke odbouravani kyselin
Pridavani bakterii kyseliny mlecne, dbat informaci vyrobce pH >3,1 teplota v prubehu celkoveho BSA
>16°C Doporucujeme mereni trtracni kyseliny jako kontrolu.

BRSSO 20-40 g/hl

Mineralni a vitaminova vyziva pro prubeh kvaseni

Kontaktni cas kvasinek
Ca. 4-6 tydnu s pravidelnou kontrolou stavu kvasinek na chybejici aroma. Dostacujici zrani 4 —6mesi-
cu v nadrzi nebo sudu.

Odkalovaci filtrace
Spravny vyber odkaleni je rozdilny dle odrudy a zavisi velmi silne na priprave filtratu.

PREZISO KIESELGUR MITTEL @PREZISO KIESELGUR MITTEL-FEIN@PREZISO KIESELGUR FEIN
oder (=4 EORNSF=NFIRIEREEEIE RSN typu PG 80, PG 70 und PG 30

“viz. str. 31



Chemicke odkyseleni
Proste odkyseleni, Dvojite odkyseleni, zlepsene dvojite odkyseleni

Stabilizace bilkovin
Pro zjisteni presne potreby je doporucen Bentotest nebo analyza v laboratori. Pro efektivni ucinek v mekke
vode promichat.

HARMONIZACE A STABILIZACE

Vyber Preziso taninu a chipsu se zaklada na vyrobe harmonickych a degustativnich vin.Preziso pripravky
podporuiji strukturu a celkovou stylistiku vina. Typ vina se prosadi i bez pouziti dominantnich taninu. Pro
harmonicke navazani a dosazeni pozadovane stylistiky je doporuceno nasazeni predbeznych analyz.|
Mileradi jsou Vam k dispozici nasi Enologove spolu s nasimi laboratoremi

50-300g/hl Ucinnost 5—30 Tage| 50-300g/hl Ucinnost 5—30 dny
0,5-5g/hl 0,5-3g/hl 0,5-4g/hl
50—-100ml/hl 30—100ml/hl

PRIPRAVA PLNENI

Stabilita SO2 je udana, pokud obsah SO2 je na hranici 40 mg/l vorliegt.
Stabilita vina, stabilita vapniku

PREZISO METAWEINSAURE 40

Zakonem povolene mnozstvi max. 10g/hl
PREZISO CMC — FLUSSIG

Zakonem povolene mnozstvi max 200ml/h

FILTRATION*

“viz strana 28 13



BILE VINO | POSKOZENE HROZNY

14

¢}
O’a
o)

°o
o

()
O’a
o

°o
(o)

S

O

S

(@)

PREDPOKLAD

Chladny a setrny transport hroznu, rychle zpracovani, redukce kontaktu s kyselinou.

ZPRACOVANI HROZNU

pridavani pri posunu, mackani hroznu.

Pri vysoke zralosti hroznu 5g/100kg
pH-hodnota nad 3,5 a vysoka zralost 10g/100kg

Na kazde %plisne 1g/100kg ; pri hodne napadenych hroznech 20-30g/100kg
1zadne prodlevy!!

Plynule lisovani pri nizkem tlaku.
Frakcinace mostu.

TIP Kontrola hodnoty ph u specifickych odrud pri ruznych teplotach.

RYCHLE ODKALENI MOSTU

Pro rychle odkaleni mostu se doporucuje zvysene davkovani enzymu, a to.

PREZISO ENZYM FILTRATION|

pri materialu napadenem plisni nutnost odbourani glukanu a filtraci
2-3g/hl Ucinna doba 2 hod

U odrud bohatych na pektiny
Odkaleni 2—4g/hl Ucinnost 1-2 hod | Flotace 0,5—-1,5g/hl Ucinnost 1-2 hod

zur erhdhten Extraktausbeute und Klarung von pektinreichen Sorten
Odkaleni 4—8ml/hl Ucinnost 1-2 hod | Flotace 0,5-1,5ml/hl Ucinnost 1-2 hod

Doporuceni spocivaji na teplote zpracovani 15°C. Predcasne bentozkraslovani deaktivuje aktivitu
enzymu, z toho duvodu je doporuceno dodrzovat ucinnost. Pro celkove odbourani Pektinu a Glucanu
je doporuceno provest Pektinovy test.

Zkraslovani bentonitu
Zavisle na prubehu vegetace a na procentu poskozeneho materialu vcetne hodnoty pH.

150-250g/hl
Pro efektivni ucinnost promichat v mekke vode (<15 °dH).
Pro efektivni ucinnost promichat v mekke vode

Nastup cca za hodinu

“viz strana 31
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BILE VINO | POSKOZENE HROZNY

OSETRENI TRISLOVIN V MOSTU
Pri poskozenych hroznech je rozhodujici provesst zlepsujici opatreni v mostu.
10-30g/hl

Praskove kaseinove produkty 70-170g/hl
Praskove produkty urcene k michani 20-50g/hl
Tekute produkty urcene k michani 50-150ml/hl
Praskove produkty: 20-50g/hl
Tekute produkty: 15-30ml/hl

HYDRATACE MOSTU

Pro pripravu na alkoholove kvaseni a flexibilitu mebrany, je doporucene pridavat vyzivu v organicke
podobe, zejmena pak Steroly, aminokyseliny a liptidy.

25g/hl, Aminokyseliny. Steroly, v anorganicke podobe

i =ZATORAVISEER YNVl aromaticka a ovocna vina plna nuanci
254g/hl, Doporucena teplota kvaseni 16—-18°C

Odrudove typicke, pozaduje odrudove aroma a plynule kvaseni
25g/hl, Doporucena teplota kvaseni 16—-18°C

Pro zaruceni optimalnich zivin pri kvaseni musi byt celkovy prubeh kvaseni neustale kontrolovan.
Nejjednodussi je prubezna ochutnavka pro zjisteni vyvoje aroma a chuti. Je doporuceno rozdelit
dodavane mnozstvi na vice malych davek z duvodu dlouhodobeho prisunu zivin pro kvaseni.

V pripade, ze jsou hrozny napadene botritisem, je nutne dbat na prisun vitaminu B1.

(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 20g/hl am 2—3 po zacatku kvaseni

PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 20 g/hl do prvni tretiny kvaseni

(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl do poloviny kvaseni

Pri zatuchajicim zapachu v posledni tretine kvaseni doporuceno pridat: 5—10g/hl DAP.

OSETRENI VINA

Problemy s filtraci.
Provedeni GLuanoveho testu by melo zamezit problemum s filtraci. Pokud test vyjde pozitivne, je nuthe
vykonat nasledujici opatreni:

3g/hl Konecna faze kvaseni Ucinnost 2 Tage
2g/hl Konec kvaseni Ucinnost 8—14 Tage

Odtazeni hrubeho kalu
Pri silne poskozenych hroznech je doporuceno

[RRZEECLGE 339/l
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PREHLED VYZIVY KVASINEK

maximalni
povolene
PRODUKTY Slozeni cas nasazeni a dozaz mnozstvi
DAP (Diammoniumphosphat) Pocatek kvaseni 10—20g/hl 60g/hl
Vitamin B1 (Thiamin) Prubeh kvaseni 10—-30g/hl
Cellulose
DAP (Diammoniumphosphat) Pocatek kvaseni 10—20g/hl 60g/hl

Vitamin B1 (Thiamin) V prubehu kvaseni 10—30g/hl
preparat bunecnych sten kvasinek
Cellulose

Bunecna stena kvasinek, Vystavba 20-40g/hl vyziva
mikrovyzivne latky a vitaminy pro BSA bakterie

Pro zaruceni optimalni vyzivy kvasinek musi byt kvaseni pravidelne kontrolovano

napfiklad
2.-3. dnyZ podle fermentace nastup 15g/hl

az do 1/3 ten kvadeni [FREZERNEEFENVAGEEICEAERERE 159/hl
az do fermentace help EREZAEREEFEACEEICEFEEEE] 159/hl

Na tupé kvaseni pfichuté od posledni tfetiny fermentace 5—10g/hl DAP na zapachu eliminace pouzit.



CERVENE VINO | KOMPKTNI PACK

LEICHT & KRAFTIG & ZACHRANA V NOuzI
FRUCHTIG KOMPLEX
DOPORUCENE Zweigeltrebe Zweigeltrebe Poskozené hrozny
ODRUDY Modry Portugal St Laurent
Trollinger Merlot
Dornfelder Modréa Frankovka
Modry Lemberger Cabernet Savignon
Pozdni Burgundské
Dornfelder

Cerny Ryzlink
Modry Lemberger

PREDPOKLADY zdravé a zralé hrozny
chladny a citlivy transport
rychlé zpracovani

ZPRACOVANI PREZISO KPS 1KG PREZISO KPS 1KG
HROZNU PFi vysoké zralosti 5g9/100kg, pfi vysoké hodnoté Pfi poskozeni kroupami
TRIDENI/MACKANI ph (>3,5) a vysokeé zralosti, 2—5g/100kg nebo plisni 10-15g/100kg
PREZISO KALIUMBISULFITLOSUNG PREZISO KALIUMBISUL-
Pri vysoke zralosti 17 ml/100 | |pri pH-Wert nad 3,5 a FITLOSUNG
pri vyssi zralosti 33 mi/100 | bpri hodnote pH nad 3,5
a poskozenych hroznech
33 —47 ml/100 |
AKTIVNI UHLI AKTIVNI UHLI
Proti zbytk(m postfikd a Skodlivym latkam, Na 1 % plisné
2-5kg/100kg 1g/100 kg, pfi silném

napadeni 20—30g/100kg

TIP Kontola ph, zohlednit roéni obdobi a podminky v pfipadném dokyselovani,
zohlednit realné ramce kyselosti!!

STABILIZACE BARVY  [EX=AECRENININIVENET®EE 1-30g/hl

v lisované st'aveé!

ENZYMACE PREZISO MAZERATION ROT BRI Zadny &as odstupu W '

' HYDRATACE DROZDi  EEFIN.GEIIEH 15-25g/hi HEFE NAHSTOFF PLFI Mm
' (KVASINEK) :

RS h |
| VYBER KVASINEK ROT & FRUCHTIG ROT & KOMPLE ROT & FRUCHTIG

UNIVERSAL ROTRESERVE UNIVERSAL

VYZIVA KVASINEK 2.-3. den po za&atku kvaseni ERZASSINLEESOEHESEE 15g/h,
BEHEM KVASENI v jedné tfeting kvaseni [ER=ASSINNISSHICIESENVENE] 15 g/hl,

pfi zatuchlém zapachu v posledni tfetiné 5—10g/hl DAP

© SIMULTANIi PFidavani bakterii

BIOLOGICKE kyseliny mlé¢né 2 dny cca
ODBOURAVANI po zacatku kvaseni, pozor
. . KYSELOSTI na informace od vyrobce,

ph >3,1; teplota >16°C



CERVENE VINO | LEHKE A OVOCNE
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PREDPOKLADY

Chladny a setrny transport hroznu, rychle zpracovani, redukce kontaktu s kyselinou

DOPORUCENO PRO ODRUDY

Zweigelt, Blauer Portugieser, Trollinger, Dornfelder und Blauer Lemberger

ZPRACOVANI HROZNU

Pridavani pri mackani, trideni.

Pri vysoke zralosti 17 ml/1001 |pri pH-Wert nad 3,5 a pri vyssi zralosti 33 ml/1001

PREZISO ENZYM MAZERATION ROT pETells]
PREZISO TANNIN MAISCHE iEe{ofells]

TIPP Kontrola hodnoty pH u specivickych odrud a pri neprirozenych podminkach. Pozdejsi dokyseleni
a pripadne dosazeni pozadovanych hodnot by nemuselo byt proveditelne.

HYDRATACE KVASINEK, VYBER DROZDI

Pro pripravu na alkoholove kvaseni a flexibilitu mebrany, je doporucene pridavat vyzivu v organicke
podobe, zejmena pak Steroly, aminokyseliny a liptidy. Tyto latky jsou pro dosazeni optimalnich hodnot
rozhodujici

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG pXfeThl

Aminokyseliny, Steroly, liptidy, rovnez i dusik v podobe kvasinek

Podporuje ovocne, aroma vlastni pro hrozny, davka 25g/hl, doporucena
teplota mezi 16-28°C

Bohate na aroma, ovocne a bohate chutove nuance, davka 25g/hl,
doporucena teplota kvaseni mezi 16—24°C



CERVENE VINO | LEHKE A OVOCNE

Vyziva kvasinek v nadobe kvaseni

Pro optimalni vyzivu musi byt prubeh kvaseni pravidelne kontrolovan. Nejjednodussi je pravidelne
ochutnavani pro predejiti protiucinkum v oblasti aroma. Doporucujeme davku rozdelit na mensi davky a
ty postupne pridavat do kvasu z duvodu zajisteni dlouhodobe vyzivy kvasinek.

(DAP, Thiamin-Vit. B1, Cellulose) 15 g/hl ve 2.—3.Tag
po zacatku kvasei

Bunecna stena kvasinek, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose)
15g/hl do prvni tretiny kvaseni

Pri zatuchajicich aromatech od privni tretiny pridavat 5—10g/hl DAP. Po dostatecnem kvaseni
odlisovat.

Dalsi kroky k osetreni cerveneho vina najdete na strane 22.




CERVENE VINO | SILNE A KOMPLEXNI
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PREDPOKLADY

Zrale hrozny, chladny a setrny transport hroznu, rychle zpracovani, redukce konktatku s kyselinou.

DOPORUCENO PRO ODRUDY

Blaufrankisch, Cabernet Sauvignon, Merlot, Zweigelt, St. Laurent, Spatburgunder, Dornfelder,
Schwarzriesling und Blauer Lemberger

ZPRACOVANI HROZNU

Pridani pri mackani, trideni

PREZISO KALIUMBISULFITLOSUNG

Pri vysoke zralosti 17ml/1001 |pri pH-Wert nad 3,5 a pri vyssi zralosti 33 mi/1001
2-3g/h
1-30g/hl

TIP Kontrola hodnoty pH u specivickych odrud a pri neprirozenych podminkach. Pozdejsi dokyseleni a
pripadne dosazeni pozadovanych hodnot by nemuselo byt proveditelne.

DRATACE KVASINEK, VYBER KVASINEK

Pro pripravu na alkoholove kvaseni a flexibilitu mebrany, je doporucene pridavat vyzivu v organicke
podobe, zejmena pak Steroly, aminokyseliny a liptidy. Tyto latky jsou pro dosazeni optimalnich hodnot
rozhoduijici.

NS FAEEENBRIEVINE 25 g/hl vyziva k rehydrataci

Aminokyseliny, Steroly, liptidy, rovnez i dusik v podobe kvasinek

Vyber kvasinek

korenena aromata hroznu
254g/hl, doporucena teplota kvaseni 16—26°C

Pro vina typu Frankovky, ovocne, bohate na vonne nuance, 25 g/hl,
doporucena teplota kvaseni 16 — 24 °C
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CERVENE VINO | SILNE A KOMPLEXNI

Vyziva kvasinek v kvasici nadobe

Pro zaruceni optimalnich zivin pri kvaseni musi byt celkovy prubeh kvaseni neustale kontrolovan. Nej-
jednodussi je prubezna ochutnavka pro zjisteni vyvoje aroma a chuti. Je doporuceno rozdelit dodavane
mnozstvi na vice malych davek z duvodu dlouhodobeho prisunu zivin pro kvaseni.

V pripade, ze jsou hrozny napadene botritisem, je nutne dbat na prisun vitaminu B1.

20g/h 2.-3. Po pocatku kvaseni
DAP, Thiamin (Vit.B1), Cellulose

20 g/hl do prvni tretiny kvaseni, bunecne steny kvasinek, DAP,
Thiamin (Vit. B1), Cellulose

Pri zatuchani kvaseni pridat 5 — 10 g/hl DAP ke korekci. Simultani odbouravani kyseliny zvysuje
komplexnost a hustotu vina.

Pridavani kyseliny mlecne cca 1-2 dny po pocatku kvaseni, dbat informaci vyrobce, hodnota
pH>3,1 BSA>16 °C

20-40g/hl

Optimalni vyziva s bunecnymi stenami, dusicnate substance, stopove vyzivne latky a vitaminy.

Doporucujeme k ujisteni test na celkovy obsah kyselin. Nejprve je nutne cekat cca 14 dni na odbourani
Diacetylisu, posleze je mozne pristoupit k sireni vina

Po dostatecnem kvaseni stavy je mozne prisoupit k odlisovani. Dalsi opatreni k zaruceni kvality
je frakcinace mostu.




CERVENE VINO | KOMPAKTNI OSETRENI, SILNE A KOMPLEXNI, LEHKE A

OSETRENI VINA — LEICHT & FRUCHTIG, KRAFTIG & KOMPLEX
K zaruceni kvality je predem doporuceno provest test ve vasi laboratori.
Problemy s filtraci?

Pro vyhnuti se problemum s filtraci je nejprve doporuceno provedeni Glucanoveho testu. Pokudy vyjde pozi-
tivne, je nutne provest nasledujici opatreni:

3g/hl cas doznivajiciho kvaseni 2 dny
2g/hl po odkaleni, cca 8—14 dnu

%
S
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Zavedeni biologickeho odbouravani kyseliny

Pridavani bakterii kyseliny mlecne-dbat informaci vyrobce, hodnota pH >3,1, teplota vyssi nez 16°C a
nizsi nez 23 °C.

95
S

0(90 20-40g/hl pro optimalni zasobeni bunecnymi stenami, ducicnate substance,
OOOO mikrolatky a vitaminy

Pred zavedenim biologickeho odbouravani je doporuceno provedeni mereni obsahu kyseliny. Po konci odpo-

ravani dodatecne odsyrovani s [ERZASCIINNVVEFVNFICEVNE
Stabilizace bilkovin:

Pro zjisteni potreby bentonitu je vyzadovan bentonitovy test. Pro optimalni ucinky je nutne
promichat latku ve vode. Urceni presne hodnoty je doporucena laboratorni zkouska.

KVASIVO VE VINE
@ 1-15g/hl

NS/ Praskove kaseinove produkty: 70-170g/hl
Praskove produkty urcene k michani 20-50g/hl
Tekute produkty urcene k michani: 50-150ml/hi
Praskove produkty: 20-50g/hl
Tekute produkty: 15-30ml/hl

HARMONIZACE A STABILIZACE VINA

Vyber Preziso taninu a chipsu se zaklada na vyrobe harmonickych a degustativnich vin.Preziso pripravky
podporuiji strukturu a celkovou stylistiku vina. Typ vina se prosadi i bez pouziti dominantnich taninu.

Pro harmonicke navazani a dosazeni pozadovane stylistiky je doporuceno nasazeni predbeznych analyz.
Mileradi jsou Vam k dispozici nasi Enologove spolu s nasimi laboratoremi

50-300 g/hl ucinnost 5—30 dni 50—300 g/hl ucinnost 5—30 Dni
0,5-5g/hl 0,5-3g/hl 0,5-4g/hl
50—100ml/hl 30-100ml/hl

fo Jo&>

RIPRAVA NA PLNENI
Stabilita SO, je udana, pokud v rozmezi 4-6 tydnu stabilni stav SO, nalezi 40mg/I|

EFARCIVEVATENTWEEEN 40 maximalni dovolene mnozstvi
dle evropskych zakonu je10 g/hl

FILTRACE viz 28

DCNE

LEHKE A,

PV
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Kvasinky
Kmen kvasinek

Uziti pro typ vina

Rebsorten

MMinimalni teplota
kvaseni

Optimalni teplota
kvaseni

Potreba vyzivy

Tolerance alkoholu

Tvorba peny

Tvorba glycerinu (g/l)

Obsah
Killerfaktor

Killerfaktor-
sensitiv

ROT & FRUCHTIG
Sach. cerevisiae

Vina s ovocnym tonem, ko-
renena aromata, suche typy
cerveneho

Zweigelt

Modry, Casny Burgunder
Merlot

Portugal

Lemberger

Dornfelder

Trollinger

Sankt Laurent

18°C

22-28°C

nizka

do. 14 %

nizka

stredni az vysoka

HODICI SE KE KVASINKAM

PREZISO HEFENAHRSTOFF BASIS B

Zakladni vyziva pro jisty start alkoholoveho
kvaseni. BASIS B obsahuje DAP, Vitamin
B1 a celulozu ke zvyseni vnitrni plochy.
BASIS B je bez genetickych prisad a je
rovnez vhodna pro pripravu BIO-vin

ROT & KOMPLEX ROT & RESERVE

Sach. cerevisiae Sach. cerevisiae

Huste, uslechtile,
cervena vina, korena
aromata

Pinot
Lemberger
Cabernet
Modra
Frankovka
Merlot
Zweigelt

18°C

20-26°C

stredni

do. 15%

nizka

velmi vysoka

PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B

Je vyziva pro zabezpeceni zivin pro vyrobu kvalitniho vina.
PLUS B je komplexni system vyzivy kvasinek obsahujici DAP,
Vitamin B1, a preparat tvorby bunecnych sten. Doporuceno
pro silne kalenych mostu. Vhodne pro BIO-Vina, vytvoreno
bez geneticky modifikovanych prisad.

Uslechtila husta vina,
vyrazna charakteristika
odrudy, tresnova, ovocna
aromata

Shiraz Pozdni
Burgundske
Lemberger
Modra
Frankovka
Sankt Laurent
Cabernet Merlot

18°C

24-30°C

stredni

do. 14,5%

nizka

stredni

CERVENE VINO | PREHLED KVASINEK
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ZPRACOVANI HROZNU

Pridavani pri trideni, oddelovani, mackani

bpri hodnote pH nad 3,5a poskozenych hroznech 33-47ml/1001
na % plisne 1g auf 100kg | pri silne poskozenem materialu 10—40g/100kg

1-30g/hl

Komplexni smes z taninu, Gallotaninu a proantokianidinu
Zadna enzymace stavy pri poskozenem materialu.

TIP Kontrola hodnoty pH. Dbat na jedinecnost odruty a zakone podminky pro syreni a pozdejsi
dodatecne obohaceni.

HYDRATACE KVASINEK, VYZIVA KVASINEK
Pro pripravu na alkoholove kvaseni a flexibilitu mebrany, je doporucene pridavat vyzivu v organicke podo-
be, zejmena pak Steroly, aminokyseliny a liptidy.

25g/hl aminokyselin, sterolu a liptidu, stejne jako dusiku v organicke podobe

Vyber kvasinek

kokorenene plody 25g/hl, doporucena teplota kvaseni 16—26°C
bohate na aroma, ovocne nuance 25g/hl, doporucena teplota kvaseni 16—24°C

Vyziva behem kvaseni

Pro zaruceni optimalniho prisunu vyzivy by melo byt kvaseni pravidelne kontrolovani. Nejjednodussi a
nejefektivnejsi je prubezna kontrola a ochutnavani z duvodu zabraneni prisunu latek poskozujici aroma
nebo celkovou stylistiku vina. Rovnez doporucujeme doporucenou davku rozdelit na vice davek., aby
bylo zabezepeno rovnomerne zasobovani kvasinek.

(Bunecne steny kvasinek, DAP, Thiamin-Vit. B1, Cellulose) 40g/hl
do prvni tretiny kvaseni.

Pri zatuchajicim zapachu 5—-10g/hl DAP. Dodrzovat zasady bidologickeho odbouravani. (BSA)

Pri plesnivem materialu pri hodnote pH vyssi jak 3,5 je smyslupine pridavani bakterii kyseliny mlecne,
timto muze byt nebezpeci zkazeni minimalizovano, rovnez jako minimalizace senzorickych a nevita-
nych chybnych aromat. Proces by mel zacit cca do dvou dni po dodani bakterii

20-40g/hl, optimalni zasobeni vyzivou pro bunecne steny, dusicnate
substance a vitaminy

“viz strana 31
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CERVENE VINO | POSKOZENE HROZNY

Sklizen napadena Bortytidou

Pro vyhnuti se problemu s filtraci je doporucene predem provedeni Glucanoveho testu, pokud vyjde
pozitivne, je nutne zavest nasledujici opatreni:

A ETONSNPAGVNENIYENION] 3 g/hl u konce kvaseni, ucinnost cca 2 dny
Po kvaseni stavy odlisovat:

Dalsi opatreni pro zaruceni kvality je frakcinace stavy, pro zajisteni kvality je doporucena zkouska ve
Vasi laboratori.

Osetreni kvasiva
10-30g/hl

Praskove kaseinove produkty: 50-70 g/hl
Praskove produkty urcene k michani: 10-30 g/hl
Tekute produkty urcene k michani: ~ 30-100 mi/hl

Praskove produkty: 20-40g/hl
Tekute produkty: 15-30ml/hl

Pres noc nechat usadit a dalsi den z naddoby oddelit

Pokud se BSA nedostavi, ale je vitano.
Pokud BSA jeste nenasledovalo, ale je vitane:

Pridavani bakterii kyseliny mlecne, dbat informaci vyrobce
Beimpfung mit Milchsaurebakterien (Herstellerinformationen beachten)
pH > 3,1 teplota behem BSA > 16 °C a nizsi nez < 23°C

20-40g/hl

K ujisteni doporucujeme urceni celkoveho stavu kyseliny ve Vasi laboratori.
Odbourani diacetylu dojde cca po 14 dnech, posleze Ize odsirovat s

nebo ERFANY I YEEVNG RN

Pokud neni zadouci odbourani kyseliny, odsirovat s 10g/hl
HARMONIZACE A STABILIZACE

Vyber Preziso taninu a chipsu se zaklada na vyrobe harmonickych a degustativnich vin.Preziso pripravky
podporuji strukturu a celkovou stylistiku vina. Typ vina se prosadi i bez pouziti dominantnich taninu. Pro
harmonicke navazani a dosazeni pozadovane stylistiky je doporuceno nasazeni predbeznych analyz.
Mileradi jsou Vam k dispozici nasi Enologove spolu s nasimi laboratoremi.

50-300g/hl ucinnost 5—30 dnu 50-300g/hl ucinnost 5—30 dnu
0,5-5g/hl 0,5-3g/hl 0,5—4g/hl
50—100ml/hl 30-100ml/hl

PRIPRAVA NA PLNENI

Stabilni hodnota SO2,pokud v rozmezi 4—6 tydnu stabilni hodnota SO2- udava 40 mg/I Stabilita
vapniku a vinneho kamene

zakonem nejvyse povolene mnozstvi 10g/hl
FILTRACE str.28
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PREHLED ENZYMU

Nasazeni Enzymu pozaduje odsazeni trubu a celkovy stav necistoty muze byt redukovan na polovinu.. Dobre
odkalene mosty pozaduiji cistotu tonu a maji pozitivni vliv na kvaseni kraslici aroma.

Doporucene davkovani je zavisle na beznych podminkach zpracovani, p>3,4 a teplota 15 °C. Neoptimalni
podminky jsou vysoke hodnoty pH a promenliva teplota, mohou byt kompenzovany zvysenym davkovanim.
Rovnez muze byt cekaci doba snizena zvysenym davkovanim

ENZYM

EXTRAKTION

MAZERATION C

MAZERATION ROT

MS FLUSSIG

KLARUNG

KLAR PLUS

FILTRATION

Effekt

K vylouhovani extrakcnich latek a
aromat v prubehu stani stavy

Pro chladnou maceraci cervenych
a bilych hroznu

Podporuje vylouhovani slozek
aromat

Pro maceraci a extrakci cervenych
hroznu

Vylouhovani aromatickych castic
taninu a anthokyaninu ze slupek
hroznu

Ke zlepsene extrakci a cireni mostu,
specialne pro odrudy bohate na pektiny

K lepsimu cireni mostu, zvyseni
extrakce

Pro cireni tezkych mostu s vysokym
obsahem pektinu

Zvyseni extrakce

Uvolneni aromat

Po dosazeni pozadovane urovne aromat
musi byt zastavena aktivita pridanim
Bentonitu, 10—50g/hl

Zlepsuje filtraci vin a mostu postizenych
botritydou. Podpora vystavby dle metody
Sur lies

Davkovani

na hl

2-3g

2-3g

2-6ml

2-4g

3-5¢g

Pridani pri
koncicim
kvaseni

2-5g

Cekaci doba,
Doporucena teplota

bile 2—-8h

teplota >15°C
Cervene 5-6 dny
Teplota >15°C

bile 4—6 dny
teplota 5-10°C
cervene 4—6 dny
teplota 5-10°C

cerveme 4—6 Tage
teplota >15°C

Cekaci doba min.
1-2 h teplota >15°C

Cekaci doba 1-2h
Teplotar >15°C

Cekaci doba 1-2h
Teplotar >15°C

Cekaci lhuta 2—3 tydny

teplota >15°C

Cekaci lhuta 8—15 dny

Teplota >10°C

Prasek/
tekutina

Prasek

Prasek

Prasek

tekutina

Prasek

Prasek

Prasek

Prasek
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FLOTACE

Odbouravani pektinu:

Pro uspesne provedeni flotace by mel byt vlastni pektin uplne odbouran. Pro tomto opatreni je nutne dbat
specifikam odrudy,

K tomuto je doporuceno

2-4g/hl

1-4g/hl

EREHEEEATIETNESIE2 - 6 mi/h

Pri zasazeni botrytisem dodatecne 2-3g/hl

V zavislosti na teplote flotovane tekutiny musi byt ucinnost enzymu pri stejnem pozadovanem mnozstvi
prodlouzena:

Teplota >15°C Ucinnost ca. 1h
Teplota 12—-15°C Ucinnost ca. 2h
Teplota <12°C Ucinnost mind. 4h

Korekce kvasiva

Mezi pridanim enzymu a cilenou korekci kvasiva je nutne dbat cekaci doby. Uziti flotacni zelatiny ma nizky vliv
na kvasiva v mostu. Proto by mela byt provedena analyza zejmena u specifickych odrud. Zejmena uziti dusiku
jako foltacniho plynu je nutne doporucit.

PVPPRPRODUKTY S KASEINEM BPRODUKTY BEZ KASEINU @PRODUKTY PRO VEGANY

Pridani bentonitu musi nasledovat po dostatecnem odstupu minimalne 2 hodin po pridani enzymu. Pro ujisteni,
zda byl celkovy pektin odbouran je doporucena konkrola pektinovym testem

Davkovani 100-150g/hl
Pro optimalni ucinek doporucujeme predmichani v meke vode. Davkovani je zavisle na prubehu vegetace,
odrude a hodnote pH.

Tato zelatina tvori velke vlocky, cimz jsou casti zbytku hnany nahoru. Nasazeni nasleduje teste pred flotaci,
aby vlocky nebyly zniceny dalsim michanim. Toto opatreni ovlivnuje celkovy efekt flotace.

FLOTACE Z TANKU DO TANKU TION IM MOSTTANK

Napojit na vyvod pro zbytky
Tlak na pumpe max. 4 bar
vykon cerpadla 400-500 I/h
regulace tlaku u dusiku %2 bar

Nadrz na most je zaroven
UMPE flotacni nadrz
Tlak cerpadla. 4 bar
Vykon cerpadla 400-500 I/h regu-
lace tlaku dusiku. %2 bar pro 10001
ca. 15 Minv obehu cerpadla zavisla
na cerpadle

Zbytky plavou nahore ve flotacni nadrzi,
odejdou prej odvod zbytku
Kazde dve hodiny konkrolovat tvorbu vlocek,
po 1-2 hod oddelit most od zbytku

Kontorla tvoreni vlocek, oddeleni
mostu cca po 1-2 hodinach

‘viz srana 31 27
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PREZISO FILTRY

Sortiment nabizi filtry v rozmezi 3,5 do 0,1 um, pricemz umoznuje velmi presne prizpusobeni se oblasti
filtrovani. vsechny filtry jsou dostupne v rozmerech 20x20, 30x30 a 40x40cm.

Vase vyhody

« spolehlive oddeleni filtratu od zbytku prostrednictvim idealni porezni schopnosti
 vysoka schopnost odkaleni pres uziti kvaltnich materialu
» dodatecne jisteni vsech materialu a pomocnych latek.

Sterilni filtrace

Jemna filtrace

Hruba filtrace,
odkalovani

s o0 bb006006

PG30 PG70 PG80

e e O O © © © O

0,1 0,2 0,4 0,6 08

PREZISO KIESELGUR

reziso Kieselgur je aktivni filtracni kremikovy
material urcen pro naplavovaci filtraci.

Tvar a velikost castic je diky dalekosahlemu
vyzkumu a zkusenosti z praye optimalni na ruzne
prubehy filtrace

Dobry vykon odkalovani k jemne filtraci vina,
mostu, octu ci alkoholu, rovnez jako jinych tekutin
nizke viskozity

PREZISO KIESELGUR MITTELFEIN
Dobry ucinek odklaleni a vysoky mnozstevni
vykon k odkalovani vin a ovocnych stav.

PREZISO KIESELGUR MITTEL

Odkalovani filtratu s vysokym obsahem trubu a

jinych zbytku. Idelani pro prvni naplavovaci filtraci.

1,5 2,0 2,5 3,0 3,5

Jednotky v ym
& Relativni vykon

Produkt pro naplavovou filtraci, vysoky vykon pro
odkalovani silne kalenych tekutin, napr. Ovocne
stavy, mlade vino, sirupy, jine viskozni tekutiny,
idelani pro uziti ve vakuovych otocnych filtrech..

Specificke vyhody:
» zejmena hosporadny pres dlouhe stani filtru a
vysokou rychlost prutoku.

« presne urceni struktury castic a velikosti
celkoveho filtracniho ukonu.

« tvorba homogennicho filtracniho kolace zaruci
jistou filtraci. Vysoky filtracni vykon pres moznost
filtrace vlhkeho materialu. Filtruje nejvetsi
moznou cast filtratu.



PLAN CISTENI PRO ZPRACOVANI HROZNU

Produkty

Koncentrace

Teplota
Ucinnost
Uzit

PREZISO
WEINSTEINENTFERNER

Vysoce alkalicky cistici
prostredek

Odstanuijici organicke
necistoty

A vinny kamen

1x1 SKLEPMISTRA | CISTENI

— PREZISO )
REINIGUNGSVERSTARKER
-

Basicky produkt posilujici
cistici ucinek pro dokonale
odstaneni zbytku necistot

Zakladni cisteni po 5—10%, bezne cisteni po 2—-5%

max. 60°C

10—

20min.

10l teple vody (max. 60°C) a michat s 0,5—11 Preziso Weinsteinentferner,
0,5-11 Preziso Reinigungsverstarker pridat

Nanest na znecis- Nanest na znecis-
tenou plochu a dbat tenou plochu a dbat
doby uziti doby uziti

Nanest na

znecistenou plochu
a dbat doby uziti

PENOVE CISTENI

Produkte

Ocentrace

Teplota
Ucinnost
Uziti

Zvlastni
duraz na

PREZISO SCHAUMREINIGER
ALKALISCH

A vinny kame

Zakladni cisteni po 5-10%
Kazdodenni cisteni po 2—-5%

15-20min.

Pripravek nanest na Nanest na znecis-

plochu

a vyckavat tenou plochu a dbat

doby uziti
Nanest na znecis-

Dle vrstvy vinneho
kamene

2—

10%ig

Chladna do 70°C
10-40min.

V tanku nanest strika-

tenou plochu a dbat

doby uziti
V tanku nanest

prostrednictvim spreje

Radne vycistit vodou!

po 3—5%ig

10-40°C
10-15min.

Plochy napenit, dbat na dobre rozdeleni, vyckat dobu ucinniosti
Pena by nemela na cistene plose zaschnout, proto radne vyplachnout vodou

K lepsimu
rozdeleni
otacet

Jen pro Vnejsi cisteni
vnejsi cisteni  filtru,
nadrzi

Nevhodnep
ro nevrstvene
hlinikove
panely!

nim na steny

PREZISO REINIGUNGSVERSTARKER

Basicky produkt posilujici cistici
Odstanuijici organicke necistoty
ucinek pro dokonale odstaneni

zbytku necistot

po 5-10 %ig

U pozinkova-
nych lechkych
nevrstveny-
chplechu
muze dojit k
poskozeni

29
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V zakladu plati zachovani specifik rocniku a odrudy.

Ke obohaceni o jeden stupen KMW je potreba 1,3 kg cukru na hektolitr. Priklad: 1000 L mostu

maiji byt obohaceny z 16 na 18 stupnu KMW: 1,3kg/hIx2x10hI=26 kg cukru

Jednoduchy prepocet
*KMW = °Oe/5
°Oe = °KMW x 5

Prepocet hodnoty cukru
°Oe = °KMW x [(0,022 x °(KMW) + 4,54]

Priklad: 18 °KMW prepocet °Oe
Jednoduchy prepocet: 18 °KMW x 5 = 90°Oe

Presny prepocet: 18 °’KMW x [(0,022 x 18 °(KMW) + 4,54] = 18 °’KMW x 4,936 = 88,8°Oe

Hruby vypocet: Alk (% vol) = °KMW x 0,65-0,67

Jednoduche

nejdrive 4 tydny pred plnenim lahvi. Pred odsirenim doporucena zkouska v laboratori

odsireni

Na litr vina, mostu, je treba nasadit 0,67 g odsirovaciho vapna, aby klesla hodnota

klyseliny o jed

en gram..

Priklad 10001 vina by melo byt odsireno z 9g/l na 7 g/I:

0,6 g/litry x 2 x 1000 = 13409 (1,34 kg odsirovaciho vapna)

Dbat klimatickych podminek a specifik dane odrudy mnozstvi pro zvyseni obsahu kyseliny o 1,00wg/I

1,00g/I
0,899/l
0,859/l

(80 %ig) 1,509/l = 1,25ml/l

Kys vinna

Kys Jablenca
Kys Citronova
Kysc Mlencna

PREZISO Kaliumbisulfitlosung (ml)
na 100 | Stavy, mostu,vina

10 mg/l SO
20 mg/l SO, ..
30 mg/l SO
40 mg/l SO
50 mg/l SO
60 mg/l SO

2
2
2
RS
2
2

..6,7ml/1001

13,3ml/1001

..20,0ml/1001

26,7ml/1001

..33,3ml/1001
..40,0ml/1001

70 mg/l SO,.. 46,7mi/100
80 mg/I SO2. 53,3ml/1001

1hl
11
1kg

1%ig
0,1 %ig

1001
1000 ml
10009
1000 mg
11/1001
0,11/1001

1000mI/1001
100ml/1001



GLUCANOVY ALKOHOLOVY TEST

(dokazatelna hranice > 15 mg/| GLucanu)

5 ml zkoumaneho mostu jsou naneseny na regencni sklicko pipetou. K tomu se pridaji 2,5 ml 96% alkoholu. Diky
promichanim na regencnim sklicku se obe tekutiny dobre promichaji. Pri mnozstvi vice jak 15 mg/| Glucanu se

projevi v prubehu nekolika minut vlaknova srazka.

PEKTINOVY (ALKOHOLOVY) TEST

2,5 ml stavy se smichaji na regencnim sklicku s 5 ml 96% alkoholu a 1% kyselinou chlorovodikovou. Nazaklade
rychlosti tvoreni viocek a vzhledu vlocek se da rozpoznat mnozstvi pritomneho pektinu a pripadne odbourani

rozpoznat. Projev cca po 15 minutach, kdy nasleduje postupne odbourani.

Mnozstvi sucheho ledu v kg pri odpovidajicich

Mnozstvi sucheho ledu odpovida venkovni
teplote na 100 kg hroznu

8°C 40kg 70kg  95kg 13,0kg Th

2h
10°C 25kg  55kg  85kg 12,0kg i
15°C 00kg 3.0kg 60kg 95kg 4h

Otisk

Wein&Obstbau 2018 — RWA Raiffeisen Ware Austria AG. Chyby, Chyby zaznamu a tisku byly vyhrazeny. Pouzité fotografie jsou ¢aste¢né symbolické

0,2 kg
0,4 kg
0,6 kg
1,0 kg

0,3 kg
0,5 kg
0,8 kg
1,2 kg

venkovni teplote k udrzeni teploty 100 kg
hroznu po dobu I-4 hodin na 8 st. Celsia.

0,4 kg
0,75 kg
1,0 kg
14 kg

0,5 kg
1,0 kg
1,2 kg
1,6 kg

fotografie. Pro pochopeni, ze ne vzdy jsou viechny inzerované produkty na skladé ve viech prodejnach. Plati vieobecné obchodni podminky, pod

www.lagerhaus.at a na vyzadani je mozné je bezplatné prenaset.



Vinice
Mnozstvi

Osetreni

Hrozny
Sireni
Extrakeni enzym

Program lisovani

Most, stava

Sireni

Odtah stavy
Doba stani stavy
Od/sireni
Osetreni mostu

Enzym na cireni
Tanin pro stavu
Doslazovani
Kvasinky
Vyziva kvasinek

Ovzdusnovani
Odathoavni

Mlade vino

Od/ Sireni

Biol. odbouravani
kyseliny

Sireni
Zdokonalovani

Predfiltrace
Filtrace

Plneni

CERVENE A BILE VINO : PRIPRAVA

Odruda Zralost a zdravi hroznu
Datum sklizne Nadrz Pocasi
Datum Prostredek Mnozstvi Data vystupniho mostu
Datum KMW/Oe®
Kyselina pH-Hodnota
Trideni
Mackani
Doba stani stavy
Datum Prostredek Mnozstvi
dalsi
kroky osetreni
Data mladeho vina
Datum Alkohol
Kyselina pH-hodnota
Zbytkovy cukr
Dalsi kroky osetreni
vina
Kroky osetreni
Data bilé vino/Cervené vino
Datum Alkohol
Datum Prostredek Mnozstvi Kyselina pH-hodnota
Zbytkovy cukr Sira

Dalsi kroky osetreni

vina

Kroky osetreni

Presunuto do nadrze

Presunuto do nadrze
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KTERA LAGERHAUS WEIN & OBSTBAU CENTER VITEJTE NA VASE NAVSTEVY!

Wein & Obstbau Center
Ehrenhausen

8461 Ehrenhausen
Gamlitzerstraf3e 100

Tel.: 03453/2505

Fax: 03453/2505-20
hirschmugl@gleinstaetten.rlh.at
Kontaktni osobu na misté:
Franz Hirschmugl

Wein & Obstbau Center
Guntramsdorf

2353 Guntramsdorf
KlingerstraBe 3

Tel.: 02236/53784-16

Fax: 02236/53784-40
daniel.stagl@wienerbecken.rlh.at
Kontaktni osobu na misté:

Daniel Stagl

WABS Bruck/Leitha
2460 Bruck/Leitha
Feldgasse 4-6

Tel.: 02162/210-96
Fax: 02162/210-44
weinshop@rlg.rih.at

WBS Deutschlandsberg

8530 Deutschlandsberg
FrauentalerstraB3e 105

Tel.: 03462/7171

Fax: 03462/7171-230
franz.maier@lagerhaus.grazland.at
stefan.hofer@lagerhaus.grazland.at

WABS Deutsch Schiitzen
Weinbauabteilung

7474 Deutsch Schiitzen
Raiffeisenplatz 2

Tel.: 03365/2288

Fax: 03365/20047
lagerhaus-deutschschuetzen@sued.rh.at

RLH Eisenstadt
Weinbauabteilung
7000 Eisenstadt
Bahnhofplatz 4

Tel.: 02682/62544
Fax: 02682/62544-14
wschwarz@frk.rlh.at

WBS Fehring

8350 Fehring

Brunn 152

Tel.: 03155/2230

Fax: 03155/2230-60
markt.fehring@agrarunion.rih.at

WBS Feldbach

8330 Feldbach
LugitschstraBe 11

Tel.: 03152/5330-57

Fax: 03152/5330-11
weinbau@agrarunion.rlh.at

WBS GroBwilfersdorf
Lagerhaus Thermenland eGen
8263 GroBwilfersdorf 240
Tel.: 03385/7801-16

Fax: 03385/7801-30
hg@thermenland.rih.at

Wein & Obstbau Center
Haugsdorf

2054 Haugsdorf

Bahnstraf3e 17

Tel.: 02944/2220-70

Fax: 02944/2220-85
andreas.schreiber@hollabrunn.rih.at
Kontaktni osobu na misté:

Andreas Schreiber

Weinzentrum Gols
7122 Gols

Am Berg 8

Tel.: 02173/2786

Fax: 02173/2786-11
kellereigols@frk.rlh.at
Kontaktni osobu na misté:
Jiirgen Wurzinger

Mobil: 0664/855 06 19

WBS Hartberg

8230 Hartberg
Ferdinand-Leihs-StraBe 38
Tel.: 03332/607-225

Fax: 03332/607-5225
kellerei@wechselgau.at

WABS Markt Hartmannsdorf
8311 Markt Hartmannsdorf
HauptstraB3e 374

Tel.: 03114/2267

Fax: 03114/2267-15

Mobil: 0664/25 32 826
obstbau@landring.at

WBS Herzogenburg
3130 Herzogenburg
Lagerhausgasse 8

Tel.: 02782/83303-31
Fax: 02782/83303-39
weinbau@stpoelten.rih.at
Ansprechpartner:

Ing. Bernhard Benedikt
Tel.: 02782/83303 13

WABS Horitschon
Weinbauabteilung

7312 Horitschon

HauptstraBe 59

Tel.: 02610/42272-31

Fax: 02610/42272-20
attila.nemes@horitschon.rlh.at

WBS Jorgen

8355 Tieschen

Jorgen 23

Tel.: 03475/2372-18

Fax: 03475/2372-60
weinbau.joergen@agrarunion.rih.at

WBS Kottingbrunn

2542 Kottingbrunn
August-Resch-Straf3e 4

Tel.: 02252/76171-16

Fax: 02252/76171-31

Reinhard. Taufratzhofer@wienerbecken.rh.at

Wein & Obstbau Center
Langenlois

3550 Langenlois
Gewerbestraf3e 8-12

Tel.: 02734/7010-50

Fax: 02734/7010-60
whbc_langenlois@absdorf.rlh.at
Kontaktni osobu na misté:
Martin Haind|

Mobil: 0664/627 57 36

Wein & Obstbau Center
Wolkersdorf

2120 Wolkersdorf

WinzerstraB3e 3

Tel.: 02245/83770

Fax: 02245/83771
weinbaucenter@korneuburg.rih.at
Kontaktni osobu na misté:
Christian Wimmer

Mobil: 0676/579 89 03

Wein & Obstbau Center
Poysdorf

2170 Poysdorf
BahnstrafB3e 6

Tel.: 02552/2312

Fax: 02552/2312-37
erieder@poysdorf.rih.at
Kontaktni osobu na misté:
Ernst Rieder DW 33

Mobil: 0664/627 46 28 fetz

Pulkau

Roschitz
Zistersdorf

WBS Ternitz

2630 Ternitz
Neunkirchner Straf3e 38
Tel.: 02635/61360-3370
Fax: 02635/61360-3366
mostshop@rlg.rih.at

Tulln

Herzogenburg
Bruck/Leitha

Kottingbrunn
WABS Pulkau
3741 Pulkau
Bahnstrafle 21
Tel.: 02946/2250
Fax: 02946/2250-12
rih_pulkau@weitersfeld.rlh.at

Eisenstadt

Rust
Ternitz

Horitschon

WABS Retz

2070 Retz

Dr. Gregor-Korner-Gasse 5
Tel.: 02942/2377

Fax: 02942/2377-10
rih_retz@weitersfeld.rlh.at

Hartberg
° Deutsch Schitzen

WABS Roéschitz GroBwilfersdorf

3743 Réschitz

Pulkauer-StrafBe 1
Tel.: 02984/2705
Fax: 02984/4269
rlh_roeschitz@hollabrunn.rlh.at

Markt Hartmannsdorf
_ Feldbach @ F&h1ng
Stainz

Jorgen
Deutschlandsberg ° @°

WBS Stainz

8510 Stainz
Langenwiesenbachgasse 9
Tel.: 03463/2701

Fax: 03463/2701-680
simon.schwab
@lagerhaus.grazland.at

WBS Zistersdorf
2225 Zistersdorf
BahnstrafB3e 1-3

Tel.: 02532/2203-41
Fax: 02532/2203-44
weinbau_zistersdorf
@poysdorf.rih.at

WBS Tulln

3430 Tulln

KénigstetterstraBe 163

Tel.: 02272/64295-13

Fax: 02272/64295-10
agrar-tulln@tulin-neulengbach.rlh.at

Raiffeisenbank Rust Weinbau
7071 Rust

Am Seekanal 11
Weinbaulagerhalle

Tel.: 02685/206

Fax: 02685/206

rlh.rust@aon.at www.preziso.at

B Lagerhaus

www.lagerhaus.at



