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SIHA Speedferm

Kompleksna hrana za kvasovke
100% organska sestava 100% brez anorganskih soli
Odlocilna je vsebina, ne kolic¢ina...

anorganski dusik

organski dusik

amino kisline

vitamini

mineralne snovi

anorganski dusik

organski dusik

amino kisline

mineralne snovi vitamini

SIHA Speedferm

vsebuje vse biorazpolozZljive mikroelemente

izboljSuje oskrbo kvasnih celic s hranili pred in med
fermentacijo

zvisuje Stevilo aktivnih celic med fermentacijo vse
do zaklju€ka, zlasti pri nizkih temperaturah

zavira tvorbo Zveplovodika (H,S) med fermentacijo
lahko se uporablja za veganska vina

SIHA Proferm H+2

je kombinacija 20% DAHP* in 80% posebej
obdelanih kvasnih celic

spodbuja in pospesuje delitev kvasnih celic na
zacetku fermentacije

zviSuje stopnjo povrelosti

zviSuje stabilnost celi¢nih sten kvasovk
primerjalno z DAHP* znizuje tvorbo spojin, ki se
vezejo na SO, - manjSa potreba po zveplanju
ima visoko sposobnost vezave zaviralcev
fermentacije (npr. ostanki FFS)

visji stroSek za nakup v primerjavi z DAHP* se
kompenzira z optimiranjem hranilnih snovi in
mineralov

lahko se uporablja za veganska vina

*DAHP - diamonijev hidrogen fosfat (enostavna hrana za kvasovke)
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Trgovsko lPosebej Odmerek* Fermentacijske lastnosti Potreba po hranilih Znacaj / lastnosti
ime primerna za:
zeleni silvanec, 15-20 g/hl, sadne do nevtralne optimalen je most visoka; nujna za elegantna, sadna
kerner, rizvanec, max. 40 g/hl* sekundarne arome, z uravnotezeno rehidracija s bela in rdec¢a vina, ++
5’ beli in sivi pinot, ohranja izvoren znacaj | zalozenostjo s hranili, Speedferm in poudarjanje izvornega
< portugalka, vin optimalna fermentacija karakterja rdecih vin;
T kraljevina in Tt 15-22 °C, alkoholna | z 25 g/hl Vrelne soli | zelo primerna za
O mesSane sortne toleranca Plus ali 20-40 g/hl nadaljevanje
sestave do 16 vol.% Proferm H+2 zaustavljene
fermentacije
renski rizling, 15-20 g/hl, aromatska kvasovka, | pri srednji hitrosti srednja; priporocena | odceplja terpene, ---
rizvanec, muskatne | max. 30 g/hl* poudarja sortno fermentacije daje visoko | rehidracija s zato primerna za vina
sorte, traminec, znacilno aromo s stopnjo povrelosti; Speedferm in posebnih kakovosti z
'[: sauvignon, podnoto eksotiCnega | optimalna T, :15-22 °C, | fermentacija visoko sladkorno
< malvazija, sadja (tropski sadezi, | alkoholna toleranca z 25-30 g/hl Vrelne | stopnjo (pozne
T chardonnay;, ananas, citrusi) do 14 vol.% soli Plus ali 20 g/hl | trgatve, izbori...), s
7 kerner, Proferm H+2 povisano aktivnostjo
laski rizling B-glukozidaze
(poudarjanje sortnih
znacilnosti)
za fermentiranje 15-20 g/hl, pri izrazita tvorba najprimernejsa temp. visoka; pri T<15°C | daje poudarjeno (e}
*= | belih in rdecih temp. pod 15 °C pikantnih 15 °C, obvezna rehidracija | buketna, pikantna
") | sort, e posebe;j: odmerek sadnih estrov zdruZena | minimalna 10 °C, s Speedferm. sveza vina; visoka
~¢ = | renski rizling, poviSamo za vsaj |z odlicno lastnostjo vsebnost dusika Fermentacija aktivnost B-liaze, zato
== {2 rizvanec, zeleni 5g/hl fermentiranja pri nizkih | N>120 mg/L, optimalna | z 30 g/hl pri vinih posebnih
(2] g silvanec, muskatne temp. in sposobnostjo | T, :12-18 °C, alkoholna | Vrelne soli Plus kakovosti zviSuje
=0 | sorte, beli pinot, tvorbe aromatskih toleranca do 16 vol.% ali 20-30 g/hl elegantnost in
o malvazija, laski snovi Proferm H+2 kompleksnost
rizling in Sipon
| beli in sivi pinot, 15-20 g/hl, Spodbuja oblikovanje | Umirjena fermentacija, | srednja; priporo€ena | harmoni¢na, sortno +
'} | chardonnay, renski | max. 25-30 g/hl* | intenzivne sortne optimalna rehidracija s znacilna bela vina s
< g in laski rizling, arome (ob visokih Tt 18-20 °C, alkoholna | Speedferm in fino sadno noto
== = | muskatne in alkoholih in njihovih toleranca fermentacija
n 8 avtohtone sorte, estrih) do 14 vol.% 225-30 g/hl
-"_é Stajerska zlahtina Vrelne soli Plus ali
; 30 g/hl Proferm H+2
gammay, modri 15-20 g/hl, aroma temnega enakomerna in nizka; s povisano tvorbo +++
pinot, modra max. 30 g/hl* jagodicja (robide, ribez, | umirjena, tolerantna priporo¢ena glicerola ter
frankinja, cesnje); do pomanijkanja hranil, | rehidracija s nizko aktivnostjo
: Zametna ¢rnina, klasi¢en »PINOT tip« | optimalna T, :23-28 | Speedferm in B-glukozidaze,
< merlot, cabernet °C, alkoholna toleranca | fermentacija »killer« pozitivna,
T sauvignon, refosk, do 16 vol.%. 220 g/hl Vrelne soli | pospeSuje ekstrakcijo
7 teran. Odli¢na Zelo primerna Plus ali 10-20 g/hl taninov
za barrique in za vzpodbujanje Proferm H+2
vrhunska rdec¢a prekinjenih fermentacij.
vina
zametna ¢rnina, 15-20 g/hl, izrazita tvorba hitra fermentacija, visoka; nujna kvasovka z izjemno +++
modera frankinja, max. 30 g/hl* pikantnih tolerantna na rehidracija s visoko sposobnostjo
> cabernet sekundarnih arom; temp. do 32 °C, temp., | Speedferm in tvorbe polisaharidov
o sauvignon, poudarja naravno optimalna T, : 28-30 fermentacija (izrazena fina
- cabernet franc, taninsko noto; °C, alkoholna toleranca |z 25 g/hl Vrelne fermentacijska aroma)
g syrah, refosk in zaokroZzena aroma do 15,5 vol.% soli Plus ali 20 g/hl
— teran. grenke Proferm H+2
» Odli¢na za ¢okolade
barrique postopke
dodelave
Pojasnila oznak: O nevtralen - negativen -- zelonegativen  --- mocno negativen

x odmerek kvasovk v za fermentacijo neugodnih rezmerah
V lahko se uporablja za veganska vina

BSA = bioloski razkis (malolakti¢na fermentacija)

+ pospesilen

++ zelo pospesilen

+++ mocno pospesilen
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Uporaba SIHA encimov

¢as uporabe éas
v tehloloskem delovanje encima delovanja
procesu omogoca: uporaba temperatura odmerek encima
SIHAZYM Uni v 10 g, most in drozga | Hitro in uéinkovito Drozge belih sort. ca. 15°C 1-49/100kg |2-4ure
Univerzalni granulirani | 100 g razgradnjo pektina
encim za bistrenje v mostu. Hitro o
mosta in ekstrakcijo sproscanje vsebine i ii
e I jagod. Hitro S T ca.22-28°C |1-3g/100kg |5 - 20 dni
g rdecega in e rdecih sort.
belega grozdja utgl(oc[njenje drozge.
Zvisan izplen barve
in polisaharidov. »
Zvisanje samotoka, | Fermentacija s 1-39/100kg |2 - 8 dni
prec¢rpavanjem drozge.
SEEND [PrEelaieh ca.8-10°C |3-4g/hl 2-4ure
mosta (sedimentacija).
Statlcno pr(_edb|strer.1.je ca. 15°C 2-3g/hl 2-4ure
mosta (sedimentacija).
SIHA;YI\{I Argme v |(10g, vino (mlado Sproscgvnjg arom Spl:os_canje arom mladih 516 °C 2-5g/hl 10 - 15 dni
Granulirani encim za 100 g vino) arome_mcnlh sort belih in rose vin.
spro$¢anje arom belih (traminec, muskat).
in rose vin Napotek: priporoc¢en
tudi za laski in renski Predikatna vina
rizlin - - i
o (z ostanki sladkorja) = el 15 - 20 dni
SIHAZYM Extro V 100 g drozga Hitro spro$canje Drozga belih sort. ca.8-10°C 4-69g/100kg |4-6ur
Granulirani encim za taninov iz grozdnih
spro$canje sestavin jagod. Poyegano
= f i spro$canije barve
:;?fg?ofd‘?g'h 10 (= inparom. Ij-|itro Drozga belih sort. ca.15°C 2-39/100kg |4-6ur
utekocinjenje drozge.
ZviSanje samotoka in
zmanj$anje pritiska | Klasiéna maceracija . ,
stiskanja. P iy ) ca.22-28°C |2-39/100kg |5 - 20 dni
Ferrvnentacqa S 2-3g/100 kg
prec¢rpavanjem drozge.

V lahko se uporablja za veganska vina

Encimi so naravne snovi in so sestavni

del grozdnih jagod. So naravno “orod-

je’, ki med ostalim spodbuja meh¢anje

pokozice grozdov. Vinski encimi, ki se

uporabljajo pri vinifikaciji grozdja, so

nadgradnja naravnih. Njihova poseb-

nost je zviSanje aktivnosti, zlasti pri

nizkih pH vrednostih in v hladnem. So

visoko koncentrirani proizvodi, prilago-

jeni razmeram v moStu in vinu in zato

omogocajo usmerjeno in hitro predela-

vo grozdja v vino.

EF.T°N

Powering Business Worldwide

Prednosti uporabe

mlec¢nokislinskih bakterij

» enostavna uporaba
brez predhodne prilagoditve in rehidracije
neposredno dodajanje v most ali vino
hiter pricetek bioloSkega razkisa zaradi velike koli¢ine
aktivnih celic (>1 milj.celic v ml)
visoka dominantnost nad spontano floro brez tvorbe
alergenov

« lahko se uporabljajo za veganska vina

Moderen postopek uravnavanja kislin belih, rose
in rdeCih vin - navigator bioloSkega razkisa
BioloSki razkis ni zgolj pretvorba jabolCne kisline v mle¢no,
temve¢ tudi moznost oblikovanja vinskega stila. Ce je bil biolo3ki
razkis Se pred kratkim neizvedljiv brez ali z delno izgubo kislinske
stopnje, je to danes resni¢nost!

Posebej selekcionirane mle¢nokislinske bakterije

(soj Oenococcus Oeni) omogocajo v vinifikaciji belih, rdecih, rose
ali osnovnih vin za peneca vina proizvodnjo sortno tipicnih in
karakterno izrazitih vin.

Cilj dosezemo s poznavanjem Casa dodajanja bakterij, odvisno
od parametrov pa je mogocCe vecje Stevilo variacij.

Pogoiji za izvedbo mle¢nokislinske fermentacije

Viniflora Oenos / Viniflora CH 35 / Viniflora CH 16 / Viniflora CINE

Cas uprabe mleénokislinskih bakterij

Dodajanje pred pri¢etkom fermentacije (simultano)
pomeni, dodajanje mle¢nokislinskih bakterij v most ali drozgo
rdedih sort neposredno ali do 12 ur po dodatku selekcioniranih
kvasovk.
Pri tem je pomemben pravilen izbor soja bakterij glede na
parametre:
« pH mosta
« temperatura mosta
« prosto Zveplo
« skupno Zveplo
« uporabljena kvasovka (primerni so vsi soji

SIHA kvasovk, z izjemo SIHA 7)
Opozorilo: Primernost posameznih sojev mle¢nokislinskih
bakterij ponazarjata preglednici

Dodajanje po zakljuéeni fermentaciji (tradicionalno)
pomeni, dodajanje mle¢nokislinskih bakterij v mlado vino po
zaklju¢eni alkoholni fermentaciji (<4 g/L nepovretega sladkorja
v vinu). Pri dodajanju mle¢nokislinskih bakterij mora biti posoda
z vinom polna! Pri tem je pomemben pravilen izbor soja bakterij
glede na parametre vina, glej preglednici.

soi bakteriie pH temperatura tolerantnost  obcutljivost obcutljivost rimerno za tvorba pakiranje za
4 4 vrednost P na alkohol  na prosti SO, na skupni SO, P diacetila koli¢ino vina
- o e . 2,5 hl, 25 hl,
Viniflora Oenos >3,2 16 - 25 °C 14,5 % vol. do 25 mg/L do 45 mg/L rdece vino ja, zmerno 250 hi
- o : . 2,5 hl, 25 hl,
Viniflora CH 35 >34 15 - 20 °C 14 % vol. do 25 mg/L do 45 mg/L belo vino ja, zmerno 250 hi
Viniflora CH 16 >3,3 16 - 25 °C 16,0 % vol. do 25 mg/L do 45 mg/L rdece vino ja, zmerno 2,5 hl, 25 hi
belo, rdece, rose
Viniflora CiNe >3,2 18 - 25 °C 13,0 % vol. do 20 mg/L do 40 mg/L | in osnovno vino ne 25 hl
za peneca vina

Uporaba mle¢nokislinskih bakterij

rose, belo in osnovno vino

rdece vino za penine Q
soj bakterije simultano tradicionalno simultano tradicionalno 2
Viniflora Oenos | pH32-35 pH > 3,2 et
Viniflora CH 16 pH 3,3-3,5 pH >3,3
Viniflora CiNe pH > 3,2 pH > 3,2
Viniflora CH 35 pH <34

Nacin uporabe mle¢nokislinskih bakterij

Zavoj mle€nokislinskih bakterij vzamemo iz zamrzovalnika, vrec-
ko odpremo in jo brez rehidracije ali priprave stresemo neposred-
no v posodo z mostom ali vinom.

Odprt zavoj moramo porabiti v roku 15 min potem, ko smo ga vzeli
iz zamrzovalnika!

Pakiranje in hramba mle¢nokislinskih bakterij
Proizvod se dobavlja v pakiranjih, primernih za 2.5 hl, 5 hl, 25 hl,
10 hlin 250 hl vina.

Dobavlja se globoko zamrznjeno v izolacijski transportni embala-
zi. Do uporabe ga hranimo pri temp. do -18°C.




Predelava rdeCega grozdja

Delno gnilo ali poSkodovano grozdje Lazja rdeCa vina (BURGUNDER tip) Polna rdeca vina (BORDEAUX tip)

Zdravo grozdje

Pri predelavi delno gnilega ali poSkodovanega
belega grozdja je potrebno zagotoviti:

« Cisto in hitro predelavo. * Pravo¢asno prvo pretakanje

« Hitro bistrenje mosta. in Zveplanje vina.

e Zanesljivo in hitro fermentacijo. ¢ Napolnitev posod do vrha.

Napotek za predelavo grozdja s 5 - 20 % deleZem gnilobe:

Koraki v predelavi Ucinek Koraki v predelavi Ucinek
Grozdje/drozga Grozdje/drozga Grozdje/drozga Grozdje/drozga
ZNEEIES { spontana flora - Zveplanje s » Pecljanje in hlajenje (12 - 15 °C) cPeclanie

K-metabisulfit (5 - 10 g/hl) { spontana flora

- Encimiranje s:
SIHAZYM Uni Vv (4 - 5 g/hl) ali
SIHAZYM Extro V (3 - 4 g/hl)

. Zveplanjes o
K-Metabisulfit (8 - 10 g/hl)

K-metabisulfit (10 - 15 g/hl) - Encimiranje s:

SIHAZYM Uni ¥ (3 - 4 g/hl) ali

SIHAZYM Extro v (2 - 3 g/hl)
- Zveplanje s

K-Metabisulfit (8 - 10 g/hl)

= Maceracija pri nizki temperaturi
10-12°C,6-8ur
SIHAZYM Extro v (2 - 3 g/hl) ali
SIHAZYM Uni v (3 - 4 g/hl)

" vegji izkoristek samotoka \ vonj po gnilem grozdju

stiskanja in primarnih arom

- Stiskanje: z ogliem

Carbogran GE V (30-80 g/hl) < spontana flora

1> pridobivanje lastnih arom
iz grozdja, intenziviranje
sortnih znacilnosti

Most Most

- Po Zelji dopustno dodati 10 - 20 %

Fermentacija na tropu grozdja s peclji

- Bistrenje s pomocjo encimov:
SIHAZYM Uni v (4 g/hl) pri 12 °C
« Razsluzevanje:
SIHA Grah protein V (25 - 30 g/hl)
ali KaGeZil (20 - 50 g/hl)
ali SIHA VeganO Clear (15-50 g/ hl)
ali KaGeZil V (20 - 50 g/hl)

= SIHA Puranit v /" stabilizacija beljakovin

- Bistrenje s pomocjo encimov:
SIHAZYM Uni v (4 g/hl) pri 12 °C

1" uginkovito bistrenje

1 uginkovito bistrenje . Fermentacija pri 22 - 25°C,

priblizno 8 - 12 dni

« Rehidracija kvasovk s /™ poveéana aktivnost kvasovk
SIHA Speedferm Vv (25 - 30 g/hl) do konca fermentacije

« SIHA Aktiv 8 V (Burgunder tip) 1 zanesljiva in ista
(15 - 20 g/hl) fermentacija

. . . Fermentacija na tropu
1 hitra sedimentacija,
povecevanje arome mosta, SIHA Grah protein v (30 - 50 g/hl)
p'ke‘,’g”“,‘,’”a zasCita pred ali KaGezil (20 - 50 g/hl)
orsidacto ali SIHA VeganO Clear (15-50 g/ hl) lifenolov, preventivna zagita
ali KaGezil V (20 - 50 g/hI) pred oksidacijo

- Razsluzevanje : /" hitra sedimentacija,

povecevanje arome mosta,
odstranjevanje nezelenih po-

- Fermentacija pri 25 - 28 °C,
priblizno 10 - 12 dni

- Rehidracija kvasovk s 1> povedana aktivnost kvasovk
SIHA Speedferm v (25 - 30 g/hl) do konca fermentacije

Fermentacija - hrana za kvasovke

« Rehidracija: SIHA Speedferm v /" povedana aktivnost kvasovk
(30 g/hl) do konca fermentacije

- Dodatek po 1/3 alkoholne

fermentacije:

SIHA Proferm H+2 v (20 g/hl) ali

SIHA Vrelna sol Plus v (25 g/hl) 2 optimalna oskrba kvasovk
- Dodatek po 2/3 alkoholne s hranili

fermenacije:

SIHA Proferm H+2 v (20 g/hl) ali

SIHA Vrelna sol Plus v (do 25 g/hl)

- SIHA Puranit v 1" stabilizacija beljakovin

Fermentacija - hrana za kvasovke

Fermentacija - Cista kultura kvasovk

« SIHA Cryarome V (20 - 25 g/hl)
SIHA White Arome V (20 - 25 g/hl)
SIHA 7V (20 - 25 g/hl)

/" tipiéne arome sorte

- Rehidracija: SIHA Speedferm v 1> poveéana aktivnost kvasovk
(30 g/hl) do konca fermentacije

- Dodatek po 1/3 alkoholne
fermentacije:
SIHA Proferm H+2 v (20 g/hl) ali
SIHA Vrelna sol Plus v (25 g/hl)

{ tvorba acetaldehida

- Dodatek po 2/3 alkoholne
fermentacije:
SIHA Proferm H+2 v (20 g/hl) ali
SIHA Vrelna sol Plus v (25 g/hl)

/" optimalna oskrba kvasovk
s hranili

. Dodajanje SIHA Tanin FC v
(5-8g/hl)in

« SIHA Vrelna sol Plus v /™ optimalna oskrba kvasovk

« SIHA Aktiv 10 V (Bordeaux tip)
(15 - 20 g/hl)

- Dodajanje SIHA Tanin FC v
(8 -10g/hl) in

Fermentacija - Cista kultura kvasovk

Po 2/3 fermentacije

= *MLF z Viniflora CH 35 V pri nizkih hi
tra MLF
temperaturah od 13 °C in nizkih pH T hitra

vrednostih od 3,0 { vsebnost diacetila

1 hitra fermentacija ob
zmanj$ani potrebi po hrani

« SIHA Aktiv 7 v (20 - 25 g/hl) ali
SIHA White Arome V (20 - 25 g/hl)
SIHA 3 v (20 - 25 g/hl)

15 - 25 g/hl hranili . "
( g/hl) S hranili - SIHA Proferm H+2 V (20 - 40 g/hl) 1 optimalna oskrba kvasovk s hranili
Mlado vino: Mlado vino po odstranitvi grobih delcev

- Dozorevanje v Barrique sodih (sta- ‘" dozorevanje z zmerno - Dozorevanije v lesenih sodih do 6 ‘" dozorevanje z zmerno

rost 2 - 3 leta) aromo hrasta

» *MLF z Viniflora Oenos V ali
Viniflora CH16 v

- Po koncani *MLF vino zoreti na
kvasnem sedimentu 10 - 12 dni v
do vrha polnih posodah

« Po potrebi ¢iscenje s SIHA Gesil v 1 korekcija in harmonizacija
(20 - 30 g/hl) okusa

mesecev (novi Barrique) aromo hrasta

» *MLF z Viniflora Oenos V ali
Viniflora CH16 v

« Po koncani *MLF vino zoreti na
kvasnem sedimentu 10 - 12dnivdo | vsebnost diacetila
vrha polnih posodah

« Po potrebi ¢iS€enje s SIHA Gesil v 1> korekcija in harmonizacija
(20 - 30 g/hl) okusa

Filtracija

Filtracija

Mlado vino

Mlado vino

/™ zaokrozen okus vina
1 stabilizacija vina

- ekstrakcija manoproteinov,
filtrabilnost vina

« Takoj po alkoholni fermentaciji je

= . g tabilizacija vi
potrebno zveplanje in pretakanje T stabilizacija vina

Filtracija

Filtracija

« Groba filtracija z Kieselgur 3500 ali slojnicami BECOPAD 550
ali EUROPOR K3

- Groba filtracija z Kieselgur 3500 ali slojnicami BECOPAD 550
ali EUROPOR K3

- Groba filtracija z Kieselgur 3500
ali slojnicami BECOPAD 550 ali
EUROPOR K3

- Groba filtracija z Kieselgur 3500
ali slojnicami BECOPAD 550 ali
EUROPOR K3

Legenda: \ zmanjsevanje; I povedevanje; *MLF -malolaktiéna fermentacija

Legenda: \» zmanjsevanje; 1" povedevanje;

Legenda: \ zmanjsevanje; I povedevanje; *MLF -malolaktiéna fermentacija

Legenda: \ zmanjsevanje; I povedevanje; *MLF -malolaktiéna fermentacija

V lahko se uporablja za veganska vina

V lahko se uporablja za veganska vina




Uporabimo zdravo, nepoSkodovano sadje
(jabolka, hruske)

N\

Koraki v predelavi Ucinek

Sadje zmeljemo

. Zveplanje s
K-metabisulfit (5 - 10 g/hl)

{, Spontana flora
(preprecitev oksidacije)

= Dodatek encima:
- SIHAZYM Extro V (2 - 3 g/hl) ali
- SIHAZYM Uni Vv (3 - 4 g/hl) 1 Izkoristljivost samotoka,
pri nizki temperaturi lazje preSanje, primarne
10-12°C,6 -8 ur arome

Presanje: pri nizkih tlakih

Razsluzevanije :

= Zelatina KL /> Hitra sedimentacija,
(10 - 20 g/hl) in

= Becosol 30% V (70 - 100 ml/hl) preventivna zas¢ita pred

oksidacijo

« SIHA Puranit v /> Stabilizacija beljakovin
(50 - 100 g/hl)

Po razsluzu ¢imprej dodamo kvasni

nastavek

povecevanje arome mosta,

Vretje

Temperatura vretja 15-17 °C.

Pri pripravi kvasnega
nastavka uporabimo
= SIHA Speedferm v (30 g/hl)

1 Vedja aktivnost kvasovk,
aktivnost kvasovk do
konca vretja

Uporabimo kvasovke v SIHA 3, SIHA

7, SIHA Cryarome, ... (20 - 25 g/hl)

=V neugodnih razmerah povecamo
odmerek kvasovk za 10 - 15 g/hl

Dodatek hrane za kvasovke: 1 Optimama oskrba kvasovk
= SIHA Vrelna sol Plus v

(50 g/hl v dveh odmerkih)

s hranili

Mlado sadno vino

Hiter pretok po kon¢anem vrenju.

Dodatek (kontrola) zvepla /> Stabilnost vina

(35 - 40 mg/1 SO,)

Filtracija

Groba filtracija z Kieselgur 3500
ali s slojnicami BECOPAD 550
ali EUROPOR K3 ali EUROPOR K1

Legenda: |, zmanjSevanje; 1* povecevanje;

V lahko se uporablja za veganska vina

Kakovostne
Skarje
za trgatev

stocier

www.stockergarden.com

Alkalen odstranjevalec vinskega
kamna in univerzalno &istilo za:
= (CiS¢enje lesene in inox posode
= kletarske opreme
(mlini, stiskalnice, cisterne, cevi)

Navodila najdete na nasi spletni strani www.metrob.si
s klikom na BroSure - Predelava pridelkov

Navodilo za pripravo Zganja iz hrusk viljamovk

Navodilo za pripravo Zganja iz €eSenj, sliv, mirabel, ringloj
Navodilo za pripravo Zganja iz jerebik, trnulj, bezga, malin
Navodilo za pripravo Zganja iz grozdja ali tropin

TehnoloSka shema za pripravo 100 L
sadne drozge za Zganjekuho

Graf priprava in izvedba: www.enter.si



