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Ekstrakcija barve:
Sihazym UNI
Kvasovke:

SIHA 8

SIHA 10

Hrana za kvasovke:
Vrelna sol plus
Bioloski razkis:
Viniflora Oenos
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VINIFIKACIJA RDECIH VIN

Vrhunska rdeca vina ¢akajo pripravljena v vinogradu.

Premisljena uporaba razli¢nih korakov in pristopov, ki so prilagojena dolo¢eni sorti grozdia,

bo zagotovo prinesla uspeh.

Pridelava lahkih,

pitnih rdecih vin

Pridelava krepkih rdecih vin,
primernih za staranje

PREDVIDENE
SORTE

OBDELAVA
GROZDJA IN DROZGE

POTEK VRENJA

FILTRACIJA

modri pinot, portugalka, zweigeld,
zametna 6rnina, modra frankinja

grozdje je popolnoma zdravo in potrgano
v polni zrelosti, jagode lepo obarvane
(fenolna zrelost),

trgatev in predelava neposkodovanega
pecljanje ob primernem razmiku valj¢kov,
uporaba 2-4 g/hl SIHA- Sihazym Extro
ali 4-7 g/hl Sihazym UNI,

doZveplanje s 30 -40 mg/I SO9

dodatek kvasovk: 15-20 g/hl SIHA- Aktiv 8,
30 g/hl SIHA- Vrelne soli

ali 50 g /hl Vrelne soli Plus

vrenje na drozgi (maceracija) pri 20-25°C,
vrenje drozge v odprti kadi ali posodah s
stati¢nim ali dinami¢nim sistemom
namakanja klobuka,

pri posodah z vgrajenimi mesali ne meSamo
prepogosto,

maceriramo od 4-5 dni nato odcedimo,
spreSamo in pustimo odvreti v sodu ali
cisterni

zorenje v lesenih sodih ali cisternah,
bioloski razkis s SIHA- Viniflora Oenos,
ali kemijski razkis s SIHADEX-om,
razgradnja diacetila,

pozno zveplanje z najve¢ 80 mg/I SOy,

groba filtracija z Becogur 3500,
ali s slojnicami BECO KD-7,
fina filtracija s slojnicami BECO KDS 12

cabernet sauvignon, cabernet franc, merlot,
syrah, refo§k, gamay, modra frankinja

grozdje je popolnoma zdravo in potrgano v
polni zrelosti, jagode lepo obarvane
(fenolna zrelost),

hitra predelava,

pecljanje ob primernem razmiku valj¢kov,
uporaba 4-6 g/hl SIHA- Sihazym Extro
ali 5-10 g/hl Sihazym UNI,

dodamo 10-20 % nepecljanega grozdja

dodatek kvasovk : 15-20 g/hl SIHA- Aktiv 10,
30 g/hl SIHA- Vrelne soli

ali 50 g/hl Vrelne soli Plus,

vrenje na drozgi (maceracija) pri 22-28°C,
vrenje drozge v zaprti kadi ali posodah

s stati¢nim ali dinamiénim sistemom
namakanja klobuka,

postopek vrenja vodimo na drozgi do
dokonénega povretja, nato odtakanje in
presSanje

zorenje v lesenih sodih ali barrique sod¢kih
(Seguin Moreau) 12-18 mesecey,

bioloski razkis s SIHA- Viniflora Oenos,
razgradnja diacetila,

pozno zveplanje z najve¢ 80 mg/I SOy,

Vv v

¢is¢enje z 2 g/hl SIHA ribjega mehurja

groba filtracija z Becogur 3500,
ali s slojnicami BECO KD-7,
fina filtracija s slojnicami BECO KDS 12

Zamaski Ohlinger za mirna in peneca vina. Barique sodi: Seguin Moreau.



