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Velka vina lze délat
i vmalé becce

Vino patfi mezi nejstarsi napoje naseho sveta. Ale i pres tak dlouhou dobu sveho trvani prochazi
neustalymi proménami. Patrné by ndm vino starovékych Riman(, plné alkoholu a tfislovin
nechutnalo. Stejné tak jako vino vyrabéné ve stiredoveku a doladované bylinkami. My Zijeme
v moderni dobe, kdy na pfripravcich do vina pracuji Spickové laboratore a vyvijeji je ti nejlepsi
odbornici.

A dnes uz i se stale vétsSim ohledem na Zivotni prostfedi a zdravi nejen jeho konzumentu, ale
ve vinicich i s ohledem na vzacny teroar. S radosti vam tedy predstavujeme nas novy produktovy
katalog, ktery je zameéren na kvalitni produkty a pripravky. Samozrejme, ze zde neni cely sorti-
ment naseho zbozi, ktery obsahuje vice jak 10 000 polozek.

Tento katalog Vam pomdUze zejména
pri orientaci s pripravky do vin. At uz
k vyléceni nékterého neduhu, nebo na
pouziti idealnich kvasinek ¢i doladéni
vina pfri jeho skoleni.

S nasimi produkty obohatite své vinarske
dovednosti a vytvorite nezapomenutelna
vina. V tomto katalogu najdete Siroky
vybér produktl, které splnuji nejvyssi
standardy kvality a efektivity. VSe bylo
peclivé vybrano s ohledem na potreby
jak amatérskych, tak profesionalnich
vinarl. Kazdy produkt v nasem katalogu
byl peclivé testovan odborniky v oboru,
abychom zajistili, ze vam poskytneme
pouze to nejlepsi.

Vérime, ze s nasSimi vyrobky dokazete
vytvorit vina, ktera potesi nejen vase chu-
tové poharky, ale i ty, ktefi je budou mit
tu Cest ochutnat. Nasim dlouhodobym
cilem, je prinaset na nas trh novinky
z vinarského svéta, zejména ve vztahu na
zdravi Clovéka i Cistoty prirody. Inspiruje-
me se na svetovych veletrzich, hledame
novinky a jsme radi, ze nékolik z nich je
uz zarazeno i vtomto aktulnim vydani.







FERMI TAN CRISTALLIN

Galicky tanin extrahovany z tara ofechl. Chrani vino pfed oxidaci vznikajici
diky Botrytis cinerea (Plisen Seda) a eliminuje bilkovinové zakaly, na zaklade
vysrazeni nadbytecnych bilkovin v mostech. Aby nedochazelo k horkym téondm
v hotovém ving, je vhodné vC€asné pouziti v mostech. Prispiva ke stabilizaci vina.

MUze se pouzit i na Sumiva vina, rovnou pfri sklizni nebo do tirdzniho likéru
za Ucelem lepsi a Cistéjsi sekundarni fermentace.

Déavkovani: 3 - 5 g/hl Baleni:5g,20galkg

Enologické pfipravky uréené pro zpracovani bilych a ¢ervenych hroznl pfi
vyrobé vina. Oba produkty obsahuji kombinaci taninG, siry a vitaminu C,
které slouzi k ochrané rmutu pred oxidaci a nezadoucimi mikroorganismy,
cimz prispivaji ke kvalité vysledného vina.

Tan Fruit Blanc je specidlné navrzen pro bilé hrozny. Jeho pouziti udrzuje rmut svézi i pti delsim
nakvaseni a snizuje potrebu dosifovani. Tim se minimalizuje riziko oxidace a zachovava se Cistota
aromatickych latek v bilych vinech.

Tan Fruit Rouge je urcen pro ¢ervené hrozny. Pridava se do rmutu po pomleti a odstopkovani,
aby chranil most pred oxidaci a potlacil aktivitu nezaddoucich bakterii a enzymu. Tim se podpo-
ruje stabilita barvy a zlepsuje struktura cervenych vin.

Pouziti téchto pfipravkd umoznuje vinafdm efektivnéji fidit proces fermentace a zrani vina, coz
vede k vyssi kvalité a stabilité vysledneho produktu.

PRODUKT CHARAKTERISTIKA SLOZENI DAVKOVANI BALEN/
Komplexni antioxidacni pfipravek ochra- Katechinické taniny ze zel. 20
Tan®Fruit ﬁu'icliot ické aroma mo?t&pdo NGV ¢aje a hroznl 10 %, disificitan | Hrozny 20-25 g/100 kg 1009
Blanc A tfa mnypz Atk pineny draselny 50 9 (E 224). kyselina | Mosty 1520 gl001 | 9
Y ! L-askorbova 40 % (E 300) 9
Komplexni antioxidacni pripravek pro Katechinicke taniny ze zel. 20
Tan®Fruit rmu tp cervenveh vin. do porlzc“:en ., pro ¢aje a hroznt 50 %, disifi¢itan | Hrozny 40-50 g/100 kg 1 Oog
RECED oéetFini Fedyalkohc;lovopu fermeynl'[c)aci draselny 25 % (E 224) kyselina | Mosty 30-40 g/100 | 1k y
P L-askorbova 25 % (E 300) g
. Jemny, granulovany, vysocerozpustny - . Cervené rmuty 2049
EEER elagicky tanin s antioxidacnym ucinkem, Pochazi z lehke extrakee 5-30 g/hl 100 g

Harvest Hill uslechtilého dreva

proteinova stabilizace, dodava plnost BildarGzovavinal-5g/l| 1kg

Silné antioxidacni ¢inidlo, efektivné reaguje

FermiHill s'cl'jlnony, vzabrar)UJe vagilome‘rau .(ta, ZOdP.O_ Inaktivované kvasinky 209
vida za hnédnuti mostl a oxidaci vin). Pfiro- . 15-30 g/hl 100 g
Glutarom . . . s obsahem glutationu
zené se vyskytuje v hroznech, jeho koncent- 1 kg
race pro efektivni ochranu je ale pfilis nizka
FermiHill T . pfirodni inaktivované 209
X-PRO grapes ochrana pro bilé a rGzové mosty kvasinky 530 g/hl 1kg
Antloxu:!a?nl a sta.bllllzacnl prosFrgdek. ) Doporugena dévka 100 g
o Zachovava senzorické vlastnosti vina a mos- e . .
Kyselina tu. U &ervenvch vin zabrafuie ofedéasnému Dalsi nazvy: Vitamin C, 4-8 g/hl 500 g
askorbova ) Y ie p Kyselina L-askorbova, E300 U vina maximalné 1kg

starnuti. PFi zpracovani hroznU a osetreni

mostl ¢aste¢né nahrazuje SO, 159/l 25kg
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ENZYMY RAPIDASE

Enzymy jsou biologické katalyzatory, které urychluji prirodni procesy
a zlepsuji kvalitu a chut vina.

Tyto specialni latky naptiklad pomahaji pti extrakci barviv a aromatickych latek z hrozng,
lisovani, zvysuji vytéznost stavy Ci zajistuji Cirost a stabilni barvu, ¢imz se zvysuje celkova kvalita
a senzoricky profil vysledného vina.
Nase fada Enzymu Rapidase® od Francouzského vyrobce Oenobrands patii mezi nejstarsi
znacky pro vyrobu vin. Slozeni kazdého produktu je vyvinuto a testovano ve spolupraci s reno-
movanymi svétovymi vinarskymi vyzkumnymi ustavy, ovéfovano piimo ve vyrobnim procesu
a pouzivaji je sveétova vinarstvi.

Rapidase Rapidase Rapidase Enzym Extra Rapidase Rapidase RZ?,':'I::isoen
Expression Extra Press Clear Fruit Hill EX color Hill Batonaz A
roma
Extrakce Extrakce Extrakce Zefektivnéni Uvolnént
aromatickych S Odkaleni |aromatickych barvy michani kald, o .
i . Lisovani . . - . L rdznych
Pouziti prekurzort hroznd hroznového | prekurzord, | pfi maceraci |uvolfovani mo- aromatickveh
bilych mostu rozklad modrych | lekul prispivaji- . Y
o . . h latek
hroznG ovoce hroznG cich k chuti
Rovzlfla’d Odbpuravanl o Rovzlfla}j Rozklad Rozklad Hydrolyza
“ bunécnych | pektinu a ne- | Odbouravani | bunécnych e e glykosydo-
Ucinek . z. , . - z. bunécnych | bunécnych .
stén duziny | rozpustného pektinu stén duziny . . g vych
A stén slupky |stén kvasinek o
a slupky protopektinu a slupky prekurzorG
Pektinazy
(hlavni retézec) v v v v v v v
-
glukanaza v
SS-
glukosidaza v
Pektinazy
(vedlejst fetézec) v v v v
Hermi- v v v
celulazy
Rhamno
Galakturonaza v/ v
Arabinosidaza,
Rhamno- v
sidaza,
Apiosidaza
Forma Granulovany Kapalny Granulovany | Granulovany | Granulovany | Granulovany | Granulovany
. 25 ml /100 ml 5g/20g/ 59g/20g/ | 59/20g/
Baleni 15g/100g 1 15g/100g 100 g 159/100g 100 g 100 g
. - 2-69 15-25ml 1-4g/hl 3-5¢9 ) i i
Davkovani 100 kg 100 kg ostu 100 kg 2-3g/hl 2-3g/hl 1-3g/hl
Specialné Lep§| . Vycireni Roglflafj Extrakce PlneJS|v\{|no, Intenzivni
. . uvolnéni ) bunécnych lepsi .
Poznamky pro extrakci | ... .. | do 6 hodin - z barvy . uvolnéni
Stavy, kratsi " stén duziny . | rovnovaha
aroma AP na jiskru a polyfenoll . aroma
lisovani a slupky v téle
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BUNICINA

Cista bunicina dokaze vycistit z kall pfi lisovani jesté 95% gisté $tavy. Funguje
na principu ,filtraCni pumpy” - nasaje do sebe most s kaly a vrati ho zpét ocis-
tény od necistot.

NAVOD K POUZITI: 1. Do kal@, které zbyly po lisovani se pfida odpovidajici davka bunic¢iny. VIdkno
vkladdame suché, po namoceni v sedimentu jej rozvolnime tak, aby netvorilo
shluky a chuchvalce.

2. Smeés sedimentu a vldkna dikladné promichame a nasledné prelijeme do
lisu.

3. Zpocatku nechame téct samospadem a prvni zakaleny most (cca 3 - 6 1)
. vratime zpét do lisu.
4. Pak pomalu lisujeme, az za¢ne vytékat Ciry most.
. Cely proces lisovani provadime opatrné a pomalu.
6. Vylisovany most Ize pridavat k ostatnimu mostu nebo jej vyuzit samostatné.
ZUstatky po lisovani jsou ekologické a je mozno je kompostovat nhebo pouzit
jako hnojivo do vinice ¢i zahradly.

.
(4]

VYZIVA

Nase kvasnicove derivaty jsou zalozeny na prvotridnich ingrediencich, které byly vyvinu-
ty pro zajisténi idealni procesu kvaseni. Ukolem vyzivy je poskytovat kvasinkam Zziviny,
absorbovat nezadouci slozky, chranit vino pred oxidaci a zvyraznovat prirozené aroma.

PRODUKT VLASTNOSTI POUZITI SLOZENI |DAVKOVANI| BALENI
Vhodna zejména v pripadech
Bohata na aminokyseliny, organicky | nedostatku dusiku a/nebo
dusik a stopoveé prvky. ZvySuje tvorbu | potencialné vysokého procenta .
. S L . o Inakti- 20g
kvasinek aromatickych fermenta- alkoholu. Jeji vysoky obsah Zivin . 20-40
. N PR UV o . . vovane 100 g
¢nich esterl. Ma prirozené nizky podporuje rdst kvasinek a rychlé : a/hl
o : . L ; kvasinky 1kg
obsah prekurzorl aminokyselin dokonceni fermentace, zatimco
biogennich amind rovnéz zachovava aromatickou
typi¢nost rdznych hroznG
Autolyzat kvasinek. Velmi bohaty
na aminokyseliny - prekurzory este- 100%
rovych aroma (ovocné tény), vznika- | Podporuje a udrzuje ovocitost, autoli-
jicich béhem alkoholového kvaseni. | pozitivhé ovliviiuje zrani pfiroze-| zované 20 - 40 209
Rovnéz obsahuje dusik, vitaminy nych aromat. Zamezuje vytva- kvasinky /hl 100 g
a ergosterol, ktery ochranuje cyto- feni nezaddouciho reduktivniho Saccha- 9 1 kg
plazmatickou membranu kvasinek aroma (i sirky) romyces
a zajistuje jejich schopnost ptijimat cerevisiae
aminokyseliny pro tvorbu ester(
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|PRODUKT

FermiYeast
Protect+
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VLASTNOSTI POUZITI SLOZENI | DAVKOVANI| BALENI
Bohatd na organicky a anorganicky Koriguje nedostatky dusiku
dusik. Podnécuje rdst kvasinek a jejich | v mostu. Podporuje bunééné | Bunécné
metabolismu, zlepsuje celkovou aktivitu | mnozeni, &imz zabranuje stény, 209
. . , . . . L2 20 -40
kvasinek. M& schopnost vazat mastné zpomaleni nebo zastaveni thiamin, /hl 100 g
kyseliny (C8-C12), pomahaji zesilovat fermentace. Pomaha kva- fosforeCnan g/t 1kg
bunécnou sténu a tim zajistuji aktivitu | sinkdm odolavat obtiznym diammonny
kvasinek podminkam fermentace
Vyvazena vyziva pro kvasinky zalozena Vytvarl o.ptlmalnvl pqdmnjky Hydrogvzjen—
. . . pro vyvoj a mnozeni kvasi- | fosforeCnan
na fosfore€nanu amonném a thia- ) . . .
. P . nek i v mostech s nesprav- amonny,
minu bez obsahu siranu a celuldze. 3 . . 2t I 209
Lo - . - . | nym slozenim, zlepsuje filtracni lat- |  10-30
Eliminuje nezaddouci fermentaci, kterd |. 7. ” i S 100 g
. o Lo L jejich pfipadné nedostatky ka, tiamin g/hl
je zpusobena nespravnym slozenim . . . T1kg
oo L. . : v dUsledku kvality pady, hydrochlo-
mostu. Splnuje pozadavky kvasinek ) : A -
na APA a podporuje tak vyvoj populaci t?chrjologle a ljegatlv rid (vitamin
rdznych oblasti B1)
Komplexni pripravek obsahuje snadno Siran
vstrebatelny dusik, fosfor a vitamin B1 AMOnnY
(thiamin). Pouzité koncentrace jsou , . . Y.
. Lo . Vhodna pro kvasinky fosforeCnan
navrzeny pro optimalni plsobeni saduiici Wi obsah amonny 20
a rést kvasinek. P¥itomnost vitaminu | Y 22SWICT Vysst obsan monny. 10-30 9
e s A dusiku. Doporucené i pro filtracni 100 g
B1 je dUlezita pro spravny rlst a me- - . e . g/hl
. . . opétovné spusteni zastave- latka, 50049
tabolismus kvasinek, kdy je omezena X S
. né fermentace thiamin
produkce acetaldehydu a ketokyselin
. ) < B hydrochlo-
a diky tomu je udrzitelny vyssi koncen- :
: AN rid
trace oxidu sifi¢itého
Komplexni aktivator bakterii Fermentacni bio-regulator Buné¢né | 20g/hl 20g
pro jable¢no-mlécné kvaseni bakterii, vytvofeny specialné stény 50¢g
pro poskytnuti nejvhodngj- | vybranych 500¢g
Sich nutri¢nich latek pro kvasinek
JMF. Tato vyziva zaruCuje a nutricni
Cisty a rychly prdbéh IMF latky
s minimalnim rizikem pro- Ziskané
dukce nezadoucich meta- z kvasinek
bolitt
REHYDRATACE KVASINEK
Ucinna ochrana kvasinek, W
ZvysSuje schopnost kvasinek uvolnit podporujici bohaty aroma- oz
K , L - e e R né kvasinky,
ompletni aromaticky potencial do ticky profil bilych a rdzovych . . . 309
v = ) . . - . inaktivované
mostu i tam, kde pfi fermentaci hrozi  vin. Posiluje membrany kvasinky, 30 g/hl 100 g
stresova situace (nizka teplota, vysoka aktivnich kvasinek, vyziva je . ’ Tkg
. . s b . . . aminokyse-
Cistota mostu, reduktivni podminky) bohatd na steroly, mineraly iy

KVASENI

a vitaminy




KVASINKY FERMIHILL

BiLA VINA

Pro intenzivni

Velmi ovocné
tény s dlrazem

ol o veo Cisté,
© bild a rGZzovad | na rozmanité Aromaticka a Svézi vina typu clegantni
X vina. a lahodné exe - Veltlinského | Pro intenzivné gantt
B iy . . svezi vina . o a svezi
R Svezi, plna Podporuje aroma - S zeleného aromaticka . .
5 L . L s kopfivovymi, RV a2 oox | ryzlinkové vina
Q ovocnavina | aromatickou | avyvazenou ) 2 s typickymi bild i rGzova s o
£ . L 5 ; citrusovymi, . . ~ | s kvétinovymi,
o s citrusovymi vyraznost  |chut s dlouhou SISV tény po vina. Velmi NPT
- . . .| angreStovymi i . s muskatovymi,
@© tony a komplexnost,| perzistenci. | . = . .. | svezim ovoci, | ovocne tony, . v
< X , . i mineralnimi . . b limetkovymi
(@) plné ovocné Tony po . lehkém pepfi | candy, banan | .. . PP
: . : tény S ¢i mineralnimi
a citrusové grapefruitu, a koreni )
. ; tény
tony peckovice,
tropické ovoce
Druh vina B B/R B/R/S B B/S B/R B
. MM, 10, CH, MT| TC, HIB, AU, SG, HIB, RR, > MM, MO, SG, | RV, RR, HIB,
Vhodneé pro cH PA, SG DE, FL AUR VZ VERNB | bk DE, 10 AU, 10
Vysoka Podporuje | Uvolnéni tiold, Produkce Vysoka Silna
produkce . o . . N produkce fermentace,
. ~ o | aromatickou esterl Vyznamné etylesterq, . P
Vlastnosti | polysacharidu . N i o T etylovych Cisté aroma
vyraznost a zvetseni uvolnéni tiold tiolG S o
a p-damasce- . o a acetatovych | typické pro
a komplexnost objemu a terpenuy o o
none esteru odrGdu
Druh - .
: Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
kvasinky
Tolerance
alkoholu (%) 14 135 155 14,5 15 14 16
Teplota (°C) 16-22 16-30 14-20 15-22 12-22 12-20 14-28
Pozadavky rdmeérné ramérné ramérné rdmeérné nizké soké nizké
na vyzivu P P P P Wy
Ferr.nen.tacm pomala stredni rychla standardni rychla standardni rychla
kinetika
Produkce
SO, (Mg/L) <10 <10 <10 <10 <10 <30 <10
Produkce
glycerolu 5-7 5-7 5-7 6-8 5-7 4-6 5-7
(G/L)
Produkce
tékavych <024 <024 <024 <031 <024 <024 <015
kyselin (G/L)
Produkce
acetalde- <40 <20 <25 <35 <30 <20 <20
hydu (Mg/L)
Produkce s s s o v . — o v . s
H2S nizka nizka nizka prdmeérna nizka prdmeérna nizka
Aktivita
HCDC (%) 80 - 60 80 66 18 15
Killer faktor Killer Killer Killer Killer K2 Killer Killer K2 Killer
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Spi¢kova fada selektovanych kvasinek, idealnich pro stfedoevropska vina. Najdete
zde odrlidové i specifické kvasinky, vhodné pro produkci vsech typU vin. Maji spo-
le¢né davkovani 20 g/hl a jsou v baleni po 20 g, 100 g a 500 g.

e | ‘@) | § é
Multifunkéni
Pro fermentaci, kvasinky pro Kvasink Fruktofilni
respektujici bezpecnou o rima’{m’ kvasinky pro
Delikatni, typické rysy fermentaci, apsekpundérni restartovani Fruktofilni
Ovocna, lehka bild vina | odrddy hroznQ | véetné fizeného P . zastavené kvasinky
S o P e . ermentaci, A
harmonicka, s kvétinovymi a jejich kvaseni, fungu- vhodné fermentace pro specialni
lehka a svézi |a ovochymi tony. unikatni jici pFi nizkych ro Wrobu a problémové typy vin
rdzova vina PIné kvétinové, lokality. teplotach pro vyro kvaseni. i ostatnich
. X . N klasickych . o
ovocné tony Vhodné také (od 11°C). PR . Ma vysokou napoju
- P Sumivych vin .
pro produkci Zachovavaji a ciderd toleranci
vin ,sur lie” odrldovost k alkoholu
aaroma
B/R B C/B/R ¢/B/R B/R/S/O ¢/B/R/O
Vs:echny Vsechny Vsechny Bila a Sumiva VSechny vina | Slamova, ledova
odrudy rose MT, VER o o . - A . .
vin odrldy odrtdy vina, cidery i palenky vina, medoviny
Vysoka Synteze R)f/:::;aei tlg?:r a Fruktofilni, Fruktofilni,
produkce aceta- etylestert . Bezpelna vysoka Nepfispiva vysoka
3 . vysoka
tovych estert a mastnych Konverze fermentace tolerance k aroma tolerance
vyssich alkoholt kyselin na alkohol na alkohol
na etanol
Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
14 12 14,5 16 16 18 18
12-24 16-22 14-35 1N-30 14-28 15-30 15-30
prdmeérné prdmeérné nizké nizké nizké prdmeérné prdmeérné
standardni pomalad rychla rychla rychla rychla standardni
<10 10 <10 <10 10 <10 10
4-6 6-7 6-8 5-7 5-7 5-7 5-7
<0,18 0,18 <0,18 <0,18 <0,18 <037 <037
<20 <20 <20 <20 <20 60 60
nizka nizka nizka nizka nizka pramérna pramérna
73 50 80 15 15 53 53
Killer K2 Killer neutralni Killer Killer neutralni neutralni
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KVASINKY FERMIHILL

CERVENA VINA

. ; -,
Svézi ovocna
Produkuji éggg\?a,al\e";:é Plna ovocna Jemna Jemna Elegantni
Harmonicka |stabilni ovocné Kofenité korenéna Cervena cervend lehk& ovocna
Cervena vina |estery, vytvare- t6ny iahod vina Cervenych a ri3ova vina, | @ rlzova vina. | vinas tény
Charakteristika |S komplexnim| jici aroma tFe§)r/1Jé viéné vOdI’CId. Harmonické. Dodava tény | po Cervenych
aroma ovoce, |Cerného ovoce trnky ostruzi- Cervené t6n ostruziny, plodech
cokolady maliny, n a’skoFice a Cerné ovoce, c":even)e’/ho lesni jahody, a
i tabaku ostruziny, )Fl;ro dukuii * | dZzem, koreni, ovoce tredné, kvétinach,
bordvky W mnoijs i plné télo bordvky svézi chut
glycerolu
odrad CM,CS,CF, | AN, ALILCS, SV, FR, MP, |ZW,FR AN,DOR,MP, SV, DF,NIT, FR,RM, AN, | SV, MP, DOR,
y ME, AL, NE DO, FR, ZW ZW, RM MER, RM, NE DUN, VAH CM, CS MER, CS,CM
Vhodné pro ¢ ¢ ¢ ¢ C/R C/R ¢
. Vysoka
Dobra . Vysoka produkce Vysoka _—
extrakce Vysoka e Kryofilni
R o extrakce |polysacharidd, adsorpce .
Zvysovani polyfenold, produkce olvfenold soké UVolfo- tanind vysoka
Vlastnosti obsahu rychlé glycerolu P gméhé A vani snizuiici produkce
polyfenolt uvolnovani (hladkost pomans feo 12ieh e rmentaénich
S N stabilité ethylacetatd, | astringenci -
stabilnich a télo) . . esteru
osterd] barvy dobra vina
stabilita barvy
Druh kvasinky Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
;‘f&gfgﬁe{% ) 155 16 15 16 14 155 15
Teplota (°C) 22-30 12-24 20-30 18-32 12-24 20-30 10-28
PoZadavky . o v i i o . o X
ha vEivu vysoké prdmeérné nizké nizké prdmeérné prdmeérné vysoké
Eier:gﬁ(r;tacm rychla standardni standardni rychla rychla rychla standardni
g;lc;c/iljkce SO, <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Produkce
glycerolu (G/L) 5-7 6-8 8-10 7-8 6-8 7-9 5-7
@gﬁl%g:l fr?l((g/L) <024 <024 <024 <018 <024 <024 <031
ot | <® | @ | s | <0 | < | < | <
Produkce H2S pramérna nizka nizka nizka nizka nizka pramérna
é/l:)t'v'ta HCDC 65 100 20 80 50 15 20
Killer faktor neutralni neutralni neutralni neutralni neutralni neutralni neutralni
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'
asinky A

Prémiové kvasinky od predniho svétového producenta enologickych pripravku - Oenobrands z francouzského
Montpellier. Tyto kvasinky na vino plni svij ukol na jednicku a spojuiji je stejné prednosti: schopnost dokoncit
fermentaci, uc¢innou a prirozenou konverzi aroma, minimalni pénéni, nizkou produkci prchavych kyselin
a absenci pachuti.

Anchor

Anchor

h : Anchor Anchor Anchor Anchor Anchor Anchor

Exotics Exotics
MOSAIC Nzl Alchemy | Alchemy Il VIN 2000 VIN 13 VIN 7 NT 116

Komplexni a
aromaticka bila vina
PP Ikonicka, Vytvari velké Uvolriuje kvasici v sudech. <z Uvolhuje Vytvari
32’; Prerr:/lic;]\;a bila svézi a ovocna mnozstvi a preménuje = Svézi ovocna bila Svszrlig\é?/grz/?nk;”a a preménuje aromaticka
bila vina esteru tioly a rdzova vina. estery bila vina
Uvolfuje a premé-
Auje estery.
- Ovocné - Produkuje
a kvétinové hodné esterd,
estery . Uvoliuie - Kvétinové uvoliuje a pre-

- Vytvari -V mensim a Feméhju'e a citrusové meénuje tioly, - Nejefektiv- . Produkuie
exotickou rozsahu P tiol J - Viognier terpeny, kvéti- né&jsi aceta'towJé
ovocnost tioly (marakuja, . Prg - Tropické nové a muska- kvasinky estery (tropicky

- peckovité angrest Sauvianon a citrusové tény . tové tony pro uvolnéni g\//ocnp
ovoce a grapefruit) blanc NgZ stvlu - Chardonnay - Zadné prchavé tiold, salat) ikgntm'

(broskev, - Snizuje -dodavajina | Véechn titglo— - Bohaty Chenin fenoly, velice s citrus gtékavé
merunka), intenzitu komplexnosti vé od%’]d zralého stylu Cisty aromaticky  intenzivnim tiol

g tioly, kvétiny, tanind Chenin a Char- Chenin Y - ananas, papaja profil aromatem -ToIeru'eychIad
2 lici - Zvysuje donnay Colombard a citrusy - Extrémni Crapefruit, . PFinévé
S - Hodi se pro jemnost (bohaty a 2 Verdelho - Velice fruktofilni alkoholova marakuja aromata
£ kvaseni - Zvysend vyzraly styl) Vysoka (hodi se pro tolerance a angrest neutralnim
g vsudu, citlivé = produkce - Velmi vysoka aIko¥'10Iové Chardonnay) - - Toleruje velky - Toleruje varietam
c na zmény ovocnych alkoholova tolerance spolehlivé kvaseni chlad chlad a zdtraziuie
o teploty a kvétinovych tolerance . Studené - Velmi nizka - Velice rychlé - Vdechny véechn d
- Prijemny ester(l - Studené Kvaseni potfeba vitamind kvaseni tiolové ostatni b}lll|é
pocit v Ustech a tioll kvaseni . Vadeck - Dobry pocit - Velmi nizka odrady variet
- Hodi se pro - Komplexni \ofeno yro v Ustech ke kvase- potreba Sauvignon - Hodi sey ro
Chardonnay, bila vina <\3I/3c/>tsa2en|’ opti— ni potfrebuje vyssi vitaminU blanc, brzo distri%u—
Chenin - Védecky mélnl’chp teplotu - RGZova vina Chenin ovans (mlad)
a Viognier vytvofeno aromatickych - Hodi se pro (jahodové a ma- a bil vina
- Fruktofilni pro dosazeni roﬁlﬂy fermentaci linové aroma) Colombard
optimalnich P vsudu ze véech odrid
aromatickych s Cervenymi
profild hrozny
\ ¢ SG,PA MM, SG, MM, PA . SZ,MT VCR, VZ,
Odrady CH, RB,RS ¢ CH RV, RR, NB DE. 10 TC, CH, HIB, AU MT, VZ, ROSE HI, SC, CB RR. 0. MM
Druh Mezidruhovy = Mezidruhovy . ’ . ’ Vnitrodruhovy Vnitrodruhovy Izolované Vnitrodruhovy
kvasinky hybrid hybrid | Smes kvasinek | Smés kvasinek hybrid hybrid v piirodé hybrid
Konverze 0,56-0,61 0,56-0,61 0,58-0,63 0,58-0,63 0,58-0,63 058-0,63 0,58-0,63 0,58-0,63
Tolerance o o o o o . . .
chadu 18°C 15°C 12°C 12°C 12°C 10°C 13°C n‘c
Optimalni . . o . o . . .
teplota (C) 18-20 'C 17-20 °C 13-16 'C 13-16 °'C 13-16 'C 12-16 'C 13-16 °C 12-16 °C
Osmo- o o o o o o o o
tolerance 25 ‘Bx 25 "Bx 25 "Bx 25 "Bx 25 "Bx 27 ‘Bx 24 "Bx 26 "Bx
a@ﬁ[jﬂc(‘;)) 1550 % 1550 % 1550 % 1550 % 1550 % 17,00 % 1450 % 16,00 %
fXﬁ’lt'é';'y dobré dobré dobré dobré velmi dobré dobré dobré prdmérné
Produkce
giycerolu (/L) 910 g/l 8-10 g/l 579/l 579/l 910 g/l 5-7g/l 579/l 579/l
Produkce
tékavych <049/l <049/l <054/ <059/ <049/l <039/l 04189/l <034/l
kyselin (G/L)
Produkce o . N prameérna o iy s komplexni L
vinylfenolu prdmérna prdmeérna 33 nizka prdmérna nizka nizka Siving nizka
H@g]&/i@: ) vysoky vysoky nizky nizky velmi nizky velmi nizky pramérny nizky
. s ) pozitivni pozitivni o s . T
Killer faktor pozitivni a senzitivni a senzitivni pozitivni pozitivni senzitivni pozitivni
Dévkovani 30 g/hl 30 g/hl 20 g/hl 20 g/hl 20 g/hl 20 g/hl 20 g/hl 20 g/hl
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Anchor Anchor
Exotics Exotics ﬁr_}czhgzr
MOSAIC Novello
Jemna, Vyroba
Styl Prémiova plné télnata, strukturovanych
vina Cervena vina aromaticka Cervenych
vina vin
- Intenzivni - Snizuje - Fruktofilni
aromata pro sviravost, - Stimuluje
komplexni suchost MLF
vina - Cervené a hotkost - Velmi vysoka
a cerné plody, Zvysuje plnost = alkoholova
kakao, kvétiny v Ustech tolerance
[fialky) a celkovou - Aromata
- Castecne kvalitu ostruzin,
spotiebovava - Aroma cerného
@ kyselinu Cerveného  rybizu, tabaku
= jable¢nou, a ¢erného a susenych
-2 pomaha ovoce a kofeni ' Svestek v Pinot
§ malolaktické - Snizuje travo- . hoir
© fermentaci vité, rostlinné - Cervené
o - Vykazuje a bazalkové  plody v Merlot
O pektolytickou tény - Cervené
aktivitu, plody
prispiva a Cerstvd mata
k cifeni vina - Cabernet
- Hodi se pro Sauvignon
kvaseni
v sudu, citlivé
na zmény
teploty
- Fruktofilni

odrady RM, CM, ME,

DE. ZW. AN ME, MP,CM, FR RM, CM, CS, ME

Druh Mezidruhovy = Mezidruhovy = Vnitrodruhovy

kvasink: hybrid hybrid hybrid
y Y Y Y|
o ARC Infruitec -
Plvod IWBT AWRI Nietvoorbij
Konverze 0,56-0,61 0,56-0,61 057-0,62
Tolerance 18°C 15°C 18°C
Macerace za
studena ne ) ne
tggltgt*;é('fg) 18-28 °C 1720 °C 20-28°C
Osmotole- | 55 gy 25 °Bx 26 ‘Bx
To'e'a(;f)ea”‘ 155 % 155% 160 %
f?ﬁﬁt%’)ig velmi dobré dobré velmi dobré
Pénéni ne ne ne
Produkce
glycerolu 9-139/l 8-109/l 9-129/l
(G/L)
Produkce
tékavych <049/l <049/l <034/l
kyselin (G/L)
Kompatbili-  veimi dobra dobra velmi dobré
NaroknaN  prdmérny pramérny vysoky
'\\/‘i?::\(r)'rh(irqs vysoky nizky vysoky
Dévkovani 30 g/hl 30 g/hl 30 g/hl
12

asinky A

'

Anchor Anchor Anchor Abl‘gﬁgr%r Anchor
NT 50 NT 116 NT 112 M y Alchemy IV
Ovocna, lehkavina, ' e eon4 yina Tradi¢ni Véechna Veechna

styl brzo uvadénych cervena

stylu Bordeaux cervendvina = Cervendvina

(mladych) vin arlzova vina
- ZdUraznuje - Tolerance -Vina - Komplexni = - Cervend vina
jahodova, malinova, = vlci chladu S jasnou Cervenavina = sintenzivnim
treSnova, ostruzino- - Hodi se k taninovou  se strukturova- aroma
va, cernorybizova louhovani strukturou,  nymovocnym  Cerveného
a kofenénd aromata  za studena, vhodna aroma bobulového
v Cervenych vinech studené k archivaci - Produkuje ovoce
- Kvétinova aromata maceraci pred = - Ostruzina stabilni ovoc- = - Produkuje
. Vv Merlot kvasenim a ¢erny rybiz né estery stabilni
- Cervené plody - Ostruzina v Cabernet - Aroma ovocné estery
a ¢okoldda v Pinot  acerny rybiz Sauvignon rGze, kvéty, - Intenzivni
noir v Cabernet a Shiraz ovoce a malin = a stabilni aro-
- Tolerance vGci Sauvignon - Vysoka - Snizeni ma ¢erveného
chladu, a Shiraz alkoholovd  metoxypyrazi-  ovoce, tfesni,
- Hodi se k louho- - Cervené tolerance nd, které malin, rybizu
vani za studena,  plody v Merlot = - Fruktofilni redukuji a granatového
studené maceraci - Pro vina, zeleny jablka
pred kvasenim kde je opoz- charakter - Snizeni
- Hodi se pro vina déna MLF metoxypyrazi-
zrajici ve dreve zadouci pro nu, které
i v nerezovych oxidaci redukuji
tancich - Pod tlakem zeleny
- Hodi se k mas- mUze produ- charakter
kovani zelenych kovat SO,,
charakterl coz muze
- Dobry producent ovlivnit MLF
glycerolu
« Vsechna
RM, ME, MP, CS,RM, DF, Véechna > :
ZW. ME, RM CS, sl NE, AL Cervena vina cervena

a r(izova vina
Vnitrodruhovy hybrid Vnit;c})l%wdhovy Vnitlt]?/%l:lijdhovy Smeés kvasinek = Smés kvasinek

ARC Infruitec - ARC Infruitec -  ARC Infruitec -

Nietvoorbij Nietvoorbij Nietvoorbij AWRI AWRI
0,57-0,62 0,58-0,62 0,57-0,62 0,58-0,63 057-0,62
13°C n°c 20°C 12°C 16 °C
ano ano ne ne ne
14-28 °C 13-28 °C 24-28°C 12°C 16-28 °C
265 °Bx 26 “Bx 26 "Bx 25 °Bx 26 °Bx
16,50 % 16,0 % 16,0 % 155 % 155 %

pramérné pramérné velmi dobré dobré dobré
pramérné az vysoké ne ne ne ne

n-13g/ 9-129/l 9-1g/l 5-7g/l 8-1g/l
<039/l <034/l <049/l <059/ <059/
dobra dobra  PUTENEEZ | qobra dobra
vysoky nizky pramérny pramérny pramérny
vysoky nizky vysoky neuveden neuveden
30 g/hl 20 g/hl 30 g/hl 30 g/hl 30 g/hl
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FERMIHILL FERMSTOP

Prirodni, vysoce ucinny pripravek na zastaveni kvaseni, vhodny pfi vyrobé vin se zbytkovym
cukrem.

Co je to FermHill FERMSTOP?

FermiHill FERMSTOP je pfipravek obsahujici stredné dlou-
hé nasycené mastné kyseliny, jako je kyselina oktanova
(C8), dekanova (C10) a dodekanova (C12). Tyto kyseliny se
prirozené vyskytuji napfiklad v ofeSich nebo matefskem
mléce, coz znamena, Ze jsou nejen zdravotné nezavadné,
ale dokonce i zdravi prospésné. Ve vinarstvi maji tyto
kyseliny klicovou roli, nebot jsou pfirozené produkovany
kvasinkami béhem fermentace, kde pfispivaji k regulaci
jejich aktivity.

Jak FermHill FERMSTOP funguje?

Pri aplikaci do dokvasejiciho mostu se nedisociované
mastné kyseliny obsazené v pfipravku FermiHill
FERMSTOP dostdvaji do bunék kvasinek. Zde disociuji,
snizuji vnitfni pH kvasinek a narusuji konformaci jejich
membran. Tento proces vede k rapidni inhibici metabo-
lické aktivity kvasinek, jejich odumirani a k naslednému
zastaveni alkoholové fermentace.

Vyhody pouziti FermHill FERMSTOP

Jednou z hlavnich vyhod pouziti FermiHill FERMSTOP je moznost snizeni davkovani ostatnich konzer-
vacnich latek, jako je oxid sifiCity (SO,)nebo kyselina sorbova. Diky tomu se nejen zlevnuje a zjednodusuje
vyroba, ale také se minimalizuje obsah téchto konzervantl ve vysledném produktu, coz je velkym pfino-
sem pro kvalitu a zdravi spottebitelQ.

FermiHill FERMSTOP je obzvlaste ucinny v kombinaci se snizenou davkou SO,, coz se osveédCuje prede-
vSim v provozech, kde neni mozné pouzit nakladné technologie, jako je chlazeni nebo sterilni filtrace.
Pouziti FermiHill FERMSTOP je tedy idedlni volbou pro mensi vinafstvi, kterd hledaji efektivni a cenové
dostupna reseni.

Davkovani a synergické faktory

Davkovani pfipravku FermiHill FERMSTOP do kvasiciho média je 1:10 000, coz znamena 1 ml na 10 litrd
kvasiciho média. Synergicky s Ucinky FermiHill FERMSTOP pusobi nizké pH, vyssi obsah etanolu, nizsi
kalnost mostu, vyssi teplota a vyssi koncentrace volného oxidu sifi¢itého. Spravné davkovani zarucuje,
Ze organoleptické vlastnosti vina zlstanou nedotceny, a latky se navic vazaji v télech kvasinek, které jsou
odstranény pfi prvni stacce.

Kvasici mosty s obsahem 7-10 % alkoholu: FermiHill FERMSTOP + 40-60 mg/I SO,

Kvasici mosty s obsahem 10-13 % alkoholu: FermiHill FERMSTOP + 30-50 mg/l SO,
Kvasici mosty s obsahem 13 % a vice alkoholu: FermiHill FERMSTOP + 20-40 mg/l SO,
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OAKWISE - DREVO A VINO

Oak Wise je prednim vyrobcem kvalitnich dubovych pfisad
pro enologické pouziti s dlouholetou tradici a vlastnimi
vyrobnami ve Francii a USA. Oak Wise zpracovava dubové
dievo pfimo z obhospodatovanych lesd ve Francii a na
vychodé Spojenych statl a poté jej peclivé nechava zrat ve
vlastnich zafizenich.

Kontrola zdrojd a vlastni vyrobni zafizeni tak umoznuji
inovovat a vyrdbét konzistentni vysoce kvalitni dubové
produkty pro vyrobce ndpojd se zaruc¢enou plhou sledovatel-
nosti od suroviny az po dodané hotové vyrobky.

Produkty OakWise jsou vybornym pomocnikem pfi vyrobé
vina i jinych ndpojd. Dokadze podpofit télo, dodat poza-
dované spektrum pfirozenych chuti a aromat (od jemného ovoce po velmi silnou cokolddu a vanilku)
a vytvorit tak dokonalé perspektivni vino dle pozadavkl sklepmistra.

OAKWISE - DUBOVE CHIPSY A DESKY

Dubove chipsy, vytvarejici ve viné tzv. ,barrique” efekt, jsou u nas povazovany za néco tak trochu neslusného.
A pfitom zcela zbytecné. Uspé$na vina ve svété pomahaji vytvaret jiz mnoho let. Chipsy se daji se pouzit do
rmutu, pfipadné mostu, do vina v tancich ¢i do pouzitych sudd barrique (coz umozniuje ekonomicky i kva-
litativné vyhodné dalsi vyuziti sudd). V tomto pfipadé je po celé plose sudu umoznén automaticky pristup
kysliku, coz je v prabéhu zrani vina nutné. V pfipadé nerezovych ¢&i betonovych tankd, plastovych, sklenénych
¢i jinych neporéznich nadob, je zapotrebi zajistit pristup kysliku jinym zpClsobem.

| PRODUKT |VLASTNOSTI TYP VYPALENI BALEN/

Rada HOUSE je specificka dlouhym a pomalym
opalenim. Tim zajiStuje velmi rychlou a intenzivni | S, XXL
maceraci aromatickych a chutovych latek

Tény karamelového bonbonu, prazenych
ofechd a pec¢eného kokosu

Rada CLASSICO se vyznaduje stfednim palenim.
Svoji strukturou a slozenim chuti vytvafi vina S, XXL
s profilem pfipominajici zrani v dubovém sudu

Tény chlebovinky, vanilky, kokosu
a krémového nadechu

APLIKACE

Ponofte (zavéste) desku/y do stfedu nadoby s ndpojem a nechejte po zvolenou dobu luhovat.

Doba (aplikace) luhovani je 2 - 8 mésicl. Chut se poté dalsi mésice uceluje a ziskava na prirozenosti.
Lze aplikovat v obdobi fermentace nebo také do jiz hotového vina.

DAVKOVANI A POUZITi Individualni - dle pozadavk({ a typu napoje
DOPORUCENE S (45,71 x 3,18 x 0,95 cm) bila a rGzova vina: 1 - 4 ks/50 |

¢ervena vina a ostani napoje: 1- 4 ks/50 |

XXL (91,45 x 6,35 x 0,95 cm) bild a rdZova vina: 1 - 2 ks/200 |
Cervena vina a ostani napoje: 1 - 4 ks/200 |
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VLASTNOSTI

SLOZENI

TYP VYPALENI

Toény vanilky, medu,
karamelu, kokosu
a mandli

Opalované dubové chipsy American Hivan, vyro-
bené z amerického (Quercus alba) z nejlepsich
oblasti - Missouri/Virginia/Pennsylvania. Dievo je
pfirozené susené na vzduchu po dobu 36 mésicl

Rada HIVAN je specifickd poma-
lym palenim a fizenym chla-
zenim. Diky tomu dosdhneme
sladkého viemu u vina

Tony prazenych ore-
chd, kokosu, karame-
lu a muskatového

Duboveé chipsy American Complex, vyrobené

z amerického dubu (Quercus alba) z nejlepsich

oblasti Ameriky - Missouri/Virginia/Pennsylvania.
Drevo je pfirozené susené na vzduchu po dobu

Rada COMPLEX je palena tak,
aby byl aromaticky i chutovy viem,
co nejvice uceleny a komplexni

orisku 36 mésiclt
Opalované dubové chipsy French Classico, Rada CLASSICO se vyznaduje
Tény chlebovinky, vyrobené z francouzského dubu (Quercus stfrednim palenim. Svoji struktu-

vanilky, kokosu a kré-
mového nadechu

robur/petrae) z nejlepsich oblasti - Allier/Nievre/
Bourgogne/Nosges. Dfevo je pFirozené susené
na vzduchu po dobu 36 mésicl

rou a slozenim chuti vytvari vina
s profilem pripominajici zrani
v dubovém sudu

Tény hotké ¢okolady,
|ékofice, mochy, kavy
a karamelu

Opalované dubové chipsy french Mocha, vyro-
bené z francouzského dubu (Quercus robur/
alba/petrae) z nejlepsich oblasti - Alier/Niévre/
Bourgogne. Drevo je pfirozené susené na vzdu-
chu po dobu 36 mésicu

Rada MOCHA je vypalena jem-
nym zpUsobem, ktery vyzvyhuje
tény ¢okolady a kakaa

Tény kandovaného
ovoce, hiebicku,
listového tésta

a mlécné cokolady

Opalované dubové chipsy Unique Pastille,
vyrobené z amerického a francouzského dubu
(Quercus alba) z nejlepsich oblasti - Alier/Niévre/
Bourgogne, Missouri/Virginia/Pennsylvania.
Drevo je prirozené susené na vzduchu po dobu
36 mésicu

Rada Pastille se vyznacuje lehkym
vypalenim, které podporuje
jemneé tény kandovaného ovoce

a koreni. Vytvari elegantni

a vyvazeny chutovy profil, idedlni
pro jemnéjsi vina

Tény ovoce, svézesti,
sladkosti a minerality

Nepalené dubové chipsy vyrobené z franzous-
kého dubu (Quercus alba), z nejlepsich oblas-
ti- Allier/Niévre/Bourgogne. Dfevo je ptirozené
susené na vzduchu po dobu 36 mésicl

Rada NonT je specificka nepale-
nim chips. Diky tomu dodavaji
do vin ovocné a svézi tény. Proto
jsou vhodné zejména do bilych
a lehcich ¢ervenych vin

Tény vanilky, brios-
ky, susenky, vhodné
zejména pro vina
burgundského stylu

Nepalené dubové chipsy vyrobené z americ-
kého dubu (Quercus alba), z nejlepsich oblasti
Missouri/Virginia/Pennsylvania. Dfevo je pfiroze-
né susené na vzduchu po dobu 36 mésicl

Rada NonT je specifickd nepalenim
chipst. Diky tomu doddavaji do

vin ovocné a svézi tony. Proto jsou
vhodné zejména do bilych

a leh¢ich ¢ervenych vin

DAVKOVANI

bila a rosé vina: 300 - 500 g/hl,
Cervena vina a ostatni napoje: 300 - 700 g/hl

Baleni: 500 g, 2,5 kg, 9 kg

nost napoje a vytvaii lehké tény vanilky, medu,
karamelu a mandli. Je z fady HOUSE, kterd se
vyznacuje dlouhym a zaroven pomalym palenim

CHARAKTERISTIKA VYHODY POUZITI DAVKOVANI | BALENI
Vysoce kvalitni produkt - najemno nasekana - rychlejsi dosazeni béhem macera- | 10-30g 209
dubovad drt z francouzského dubu (Quercus | komplexnosti a kulatosti ce, na zacatku /100 | 100 g
robur / Quercus petrae), ktery zlepsuje komplex- vina alkoholové fer- 50049

- rychlé dosazeni intenziv-
n&jsSiho dubového aroma
- dobra Cerpatelnost

mentace béhem
zrani a pred
lahvovanim
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OAKWISE - TEKUTE TANINY NATAN®

100% pfirodni dubové taniny NATAN® predstavuji obrovsky skok ve védé a ucinnosti dubovych prisad pro
vyrobu napojl. Jedna se o skupinu tekutych dubovych taninl, které davaji vinarGim, pivovarnik@im a lihovar-
nik&m uUplnou kontrolu nad véemi organoleptickymi a strukturalnimi prvky, které dub napojdm poskytuje.
Nase taniny jsou vhodné pro pouziti pfi vyrobé alkoholickych napojl a splnuji véechny predpisy a certifikaty
EU. Tekuté taniny napomahaji pfi vazani pyrazind, fixaci barvy a predevsim senzoricky vyrazné napravit pre-
sifené vino. Je tfeba ale také zminit, Ze siru z vina Uplné neodstrani, jenom ji senzoricky schova a nahradi Cis-
tymi dubovymi ingrediencemi, které taniny obsahuji. Do vina je Ize klasicky pfidavat pfi primarni fermentaci,
zrani nebo pred lahvovanim, tedy v podstaté kdykoliv. U lihovin Ize davkovat také v prabéhu fedéni alkoholu.
Chut se po aplikaci dalsi mésice uceluje a ziskdva na pfirozenosti.

Davkovani je individualni dle pozadavkl na napoj, obecné se doporucuje 20 - 100 ml/hl.

KLICOVE VLASTNOSTI

- zlep$uje aromaticky a chutovy viem

- tvofi komplexni a ucelenou chut vina

- stabilizuje barvu a télo vina

- tlumi pachut po sife a dalSich senzorickych vadach (individualné)

- rychly uéinek

PRODUKT VLASTNOSTI VHODNE PRO

Mandli, karamelu, vanilky, medu a broskvi. VSechna bila vina, palenky i ostatni
VsSechny bild vina, palenky i ostatni napoje napoje

Tény prazeného ofechu, peceného chleba, grahamovych
krekrd s intenzivni naplni sttfedniho patra a ovocnym lif-
tingem. Finissage vylepsuje stavajici dubové profily

a dodava komplexnost, Sitku a hloubku patra

Leh¢i cervenad vina (MP, RM, FR, ZW)
a tézsi bila vina, palenky i ostatni
napoje

Prvotridni tekuty tanin dodava jemné tény hrebicku,
¢okolady a kavy, zaver ma tony karamelu a nasladlé chuti,
zvyrazfujici tony ¢erného ovoce

Hutna cervena vina, palenky
i ostatni ndpoje

Tény Cerveného ovoce, zvysuje obsah fenolickych VSechna bila vina, palenky
sloucenin i ostatni napoje

Chut sudu barrique, kotenité aromatické tony a komplex-
nost, obohacujici chut vina. Finssage pfispiva k jemnym
korenitym téndm a plnému pocitu v Ustech

Hutna Cervena vina, palenky
i ostatni napoje
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TANINY

Doba se méni k lepsSimu. Tedy alespon co se sortimentu pro vyrobu vina ty¢e. Dnes maji i ti nejmensi
vinatri moznost vyuzivat prostredky, které kdysi byvaly vysadou pouze velkych svétovych vinafstvi. A mezi
tyto prostredky fadime i taniny. Taniny jsou prirodni latky, které se vyrabéji z trapin, slupek nebo semen.
Davkuji se rovnou do vina, ale Ize je pfidavat i béhem celého procesu vinifikace k dosazeni lepSich kva-
litativnich parametrt hotového vina.

Mezi nejvétsi prednosti jisté patri jeho antioxida¢ni ucinek. Diky tomu vino nemusime tolik sifit, ale siru
jako takovou urcité nedokaze nahradit. Sira ma i antibakterialni tc¢inek.

Tanin fadime mezi ¢ifidla se zdpornym nabojem. To znamena, Zze ndm pomaha stabilizovat vino. Také
reaguje s bilkovinami, proto vysledna davka bentonitu nemusi byt tak vysoka. Dalsi vliv je u hroznd
napadenych plisni Botrytis cinerea. Tanin dokaze omezit aktivitu enzymu lakazy, ktery je zodpovédny
za tézkou a nevratnou oxidaci mostl a vin. Jeho aplikace ma i pozitivni vliv u vin z nevyzralych hroznG.
Tanin dokaze ¢astecné eliminovat nevyzralé aroma i chut.

Dalsi vyznam tanint spociva ve stabilizaci a ochrany barviv pfed oxidaci. A v posledni fadé maji velky vliv
na strukturu vina, zlepseni chutového a aromatického profilu vina a také zvysena potencialu zrani.

Hlavné diky této vlastnosti se taniny stavaji &im dal vice zadang&jsi.
Z téchto vsech faktl vyplyva, ze taniny maji opravdu velky vyznam
a také dost Siroké spektrum pulsobeni. | z toho dlvodu existuje
mnoho druh(, s tim Ze kazdy z nich ma v nékterych z vyse uvede-
nych bodu jinou intenzitu a Ucinek pUsobeni.

CHARAKTERISTIKA DALSI INFORMACE SLOZENI DAVKOVAN( BALENI
Katechinicky Zlepsuje odolnost proti oxidaci | Tanin extrahovany | Vinifikace: 50 - 20 g/hl 109
tanin pro pouziti |- zvySuje komplexni aroma z listkl zeleného Citeni ¢ervenych vin: 100 g
v enologii - zlepSuje télnatost vina Caje 2-5g/hl

Bila a rdzova vina:
1-5g/hl
Smés elagickych | Zajisténi proteinové stability Tanin extrahovany | Pfi maceraci: 5-30 g/hl. | 20g
taninG pro enolo- | pfi vyrobé ¢ervenych vin - pre- | z vybérovych druht | Vyroba bilych a rdzo- 100 g
gické pouziti vence pred oxidaci pfi vyrobé | dreva vych vin: 1-5 g/hl 500¢g
bilych vin - silny ¢itici u¢inek Destilaty, octy, ostatni:
v mostech - dodéva vinu pocit 5-30 g/hl

plnosti v Ustech

Vysoce kvalitni Zajistuje prijemné sveézi ovocné | Extrahovany ze Bila, rGzova a Sumiva 59
tanin, vhodny tony - poskytuje vinu Sirsi aro- | dfeva ovocnych vina:1-5 g/hl 20g
pro bila rGzova matickou komplexnost, plnost | stromU Prezralé hrozny: 50049
a Sumiva vina a strukturu - zlepsuje odolnost 5-15g/hl
proti oxidaci - redukuje proces
zrani u prezralych hroznl

Tanin, vhodny pro | Zajistuje pfijemné tény ovoc- | Extrahovany ze Cervena a rGzova vina: 59
Cervend ardzova | nych Cervenych plodd dfeva ovocnych 1-5g/hl 209
vina. Poskytuje - zlepsuje odolnost proti oxida- | stromd Strukturovana cervend | 500 g
vinu Sirsi aromatic- | ci - redukuje proces zrani vina: 10 g/hl

kou komplexnost, |u prezralych hroznG Palenky, destilaty, octy:
plnost a strukturu 5-20g/hl
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CHARAKTERISTIKA | DALSI INFORMACE SLOZENI DAVKOVAN( BALENI
Smés tanind pro | Je jemnéhovanil- | Smés ellagickych tanin (Premium PFi maceraci 109
stabilizaci barvy, kového aroma. Také | Limousin®, francouzsky dub), gallickych | ervenych vin: 509
inaktivace oxidaz | zlepsuje plnostvin. |taninG (halka) a prokyanidickych taninG |10 - 20 g/hl 1009
a zlepSeni protei- | Doporuceny pro (Premium®UVA, hrozny) se synergickym 500 g
nové stability vin | obdobi macerace a | i¢inkem pusobici na extrakci a stabilitu | Pfi stacent:

stacenivin barvy ¢evenych vin 5-10 g/hl
Kvalitni tanin, Pro oSetfeni bilych a cervenych vin, Tanin extrahovany | Bila vina: 109
poskytujici vétsi vinnych octl a destilatl. PouZziva se z vysoce kvalitni-  |1-5 g/hl 50 g
aromatickou kom- | v obdobi mladych vin a nasledné pfi ho opalovaného & e 100 g
plexnost zrani. Doporuceny také pro vina zrajici | francouzského Se?ce)nz;k:/llna. 50049
a plnost, stabilitu | ve starych dfevénych sudech, které jiz | dubového dreva o9
a perspektivu neuvolnuji tiisloviny, poskytuje elegant- Destilaty:
pro zrani ni vanilkové aroma. Zlepsuje odolnost 5 - 40 g/hl
pfed oxidaci, stabilizuje barvu a zvysuje o
perspektivnost pro dlouhodobé zrani Vinne octy:
10 - 40 g/hl
Tanin rozsahlého |V obdobi Skoleni a zrani vin. U Cervenych vin Tanin Bila vina:1- 5 g/hl 109
vyuziti a vlastnosti | v obdobi macereace a nasledného staceni extrahovany 50¢9
pro stabilizaci extrahovanych anthokyan0. z hroznt RGZova vina: 1009
V mostech a mladych vinech vyrobenych 3-8g/hl 500 g
z hrozn( napadenych Botrytis cinerea zabra-
nuje plsobeni oxida¢nich procesd. Vhodné Cervena vina:
také pro zlepSeni proteinové stability bilych vin 5-15g/hl
(= snizeni davky bentonitu). Poskytuje vindm
vétsi svezest a aromatickou komplexnost
Tanin nejvyssi kva- | Pouziva pro oSetieni bilych a Cerve- Tanin extraho- Bild vina: 1- 5 g/hl 109
lity z opalovaného | nych vin, vinnych octl a destilatl. Po- |vany z vysoce Cervend vina: 1-15 509
dubového dreva uziva se v obdobi zrani a krasleni vin. | kvalitniho opalo- | g/hl 100 g
vhodny pro vina, Obzvlast je doporuceny pro vina zrajici | vaného francouz- | Destilaty: 5 - 40 g/hl | 500 g
destilaty i ostatni | ve starych dfevénych sudech. Dodava |ského dubového |Vinné octy: 10 - 40
produkty pInéjsi télo, lehkou tfislovinku, bohatsi | dieva g/hl
aroma, jemny nadech cokolady, vanil-
kové ,boise” a kakaa. ZlepSuje perspek-
tivu vin pro dlouhodobé skladovani
Poskytuje vinlm | ZvysSuje strukturu ro¢nikovych vin - 100% cisty tanin, | Bila vina:1-5 g/hl 59
Sirsi aromatickou |stabilizuje barvu, bilkoviny a trvanlivost | extrahovany Eervena vina: 2049
komplexnost, pl- |- zlepSuje odolnost proti oxidaci z americkych 1-15 g/hl 500 g
nost a strukturu uslechtilych o
dubt nejuyssi Destilaty: 5 - 40 g/hl
kvality Palenky, destilaty,
octy: 5 - 40 g/hl
Chrani pred oxida- | Na zakladé vysrazeni nadbytecnych Galicky ochranny | Bila a r(zova vina: 59
ci vznikajici z plis- | bilkovin v mostech eliminuje tanin, extrahova- |3 -6 g/hl 2049
né Sedé (Botrytis | bilkovinové zdkaly. Vhodné pouZit jiz | ny z ofechd tara 1009
cinerea), prispivda  |do mostu 1kg
ke stabilizaci vina
Chrani pred Zvysuje ochranu a intenzitu barvy, Elagické a proan- | Zdravé modré 509
oxidaci vznikaji- vhodné pouzit do mostu tokyanové taniny | hrozny: 25049
ci z plisné sedé extrahované 20 - 60 g/hl 1 kg
(Botrytis cinerea), z kastanu
zlepsuje strukturu a akacie Hrozny napadené
vin, snizuje trpkost, obohacené plisni Sedou:
obohacuje plnost o polysacharidy |40 - 80 g/hl
vina
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BENTONITY

M

Bentonit je hornina, vznikajici zvétravanim matecni horniny z ¢edice. Je charakteristicka vysokym obsahem
jilovych nerostl, ma velmi dobrou sorpéni vlastnost a vysokou schopnost vymény kationt(. Jeji plastické
vlastnosti ji umoznuji bobtnat. Pouzivaji se rovnéz na odkaleni nebo Cereni, ziemnéni chuti.

BentoHill
Plusgran
Gel

BentoHill
V Clear

Bentonit
Eiwex
granulat

BentoHill
100 NEU

POUZITI

Pro ¢iteni mostd,
vin, ovocnych $tav
a vinnych octu.
Ma kratky reakéni
¢as s minimalnim
mnozstvim
sedimentu

V tradi¢nich proce-
sech Cireni vina

a mostd (véasné
odstranéni rusivych
a brzdicich latek
kvaseni). Aktivita
pro odstranéni
bilkovin je stfed-
né silna. Proto se
doporucuje také
ke stabilizacnimu
&ifeni vina, octl

a ovocnych stav

Pro odstranéni te-
pelné labilnich bil-
kovin u vina, mostQ
atd. Je vhodny také
ke sniZzeni obsahu

taninG a k zastaveni

enzymatickych
a jinych procest

Pro ¢ifeni mostd

a stabilizaci termo-
labilnich bilkovin
ve viné

VLASTNOSTI

Jeho specialni
vlastnosti

v kombinaci

s vyrobnim
procesem zajis-
tuji bentonitu
silnou deprotei-
nizac¢ni schop-
nost. Jednotna
velikost granuli
snizuje mnoz-
stvi adsorbo-
vané vody na
optimum

a tim se netvori
hrudky

Je bélavé barvy
bez zdpachu.
Vyznacuje

se schopnosti
odstranit bilko-
viny. Béhem
Cifeni se tvori
kompaktni
sediment

Obsahuje nizky
podil Zeleza

s vysokou
absorb&ni

silou a nizkym
podilem kald

Dalsi nazev:
Eiwex 100 NEU.
Vhodny pro
pouziti do
mostu a vina,
vyznacuje se
nizkou tvorbou
sedimentl

TYP

BENTONITU DAVKOVANI

Granulovany 15 - 30 g/hl

bentonit mosty a mlada
na sodno- vina,
vapenaté 5-30g/hlvina
bazi, ziskany | bild i cervena,
z nejkva- 40 - 120 g/hl
litnéjsich ovocné Stavy
americkych |avinné octy.
montmori-  DU0kladné
llonitovych | promichejte ve
surovin vodé v poméru
minimalne 1:15,
ziskejte homo-
genni suspenzi
Vysoce 30 - 60 g/hl pro
Cistény mosty a mlada
bentonit vina 30 - 150 g/
sodny hl pro mosty,
pochazejici | vina a ovocné
z nejlepsich | $tavy. Dakladné
nalezist promichejte ve

vodé v poméru
minimalné 1:15,
ziskejte homo-
genni suspenzi

Prirodni
granulova-
ny sodno-
-vapenaty
bentonit.
Chladnomil-
ny - uéinny
jizod 6 °C

150 - 250 g/hl
na mosty
a mlada vina

Prirodni
sypky
vapenaty
bentonit

Doporucené:
20 -100 g/hl

APLIKACE BALEN|
Nechejte odstat nékolik ' 100 g
(minimalné 3 - 4) hodin, 500 g
z ddvodu nabobtnani 1 kg
bentonitu (zvysSuje akti- = 5 kg
vitu bentonitu). 25 kg
Poté vmichejte do celého
objemu napoje.

Po nékolika dnech

napoj stocte z kall.
Doporucena teplota

napoje pfi pusobeni

bentonitu je min.12°C

Nechejte odstat nékolik 100 g
(minimalné 3 - 4) hodin, 500¢g
z dGvodu nabobtnani 1kg
bentonitu. Poté vmi- 25 kg
chejte do celého obje-

mu ndpoje. Po nékolika

dnech napoj stocte

z kalG. Doporucena

teplota napoje pti plso-

beni bentonitu

je minimalné12°C

Za dtkladného michani | 500 g
rozptylte bentonitve stu- = 1kg
dené vodé ( pomeér 1:20) 5 kg
az do ziskani homogenni | 20 kg
suspenze. Tu nechejte

odstat 12 hodin a poté
vmichejte do celého

objemu

Rozmichat v 10nasob- 100 g
ném mnozstvi vlazné 1kg
vody, ponechat alesponn | 25 kg

6 hodin bobtnat

a nasledné dbkladné
vmichat do celého
objemu mostu/vina

BK Reagenz A

Jednoduchym a rychlym zplsobem zmérte

obsah bilkovin ve viné pfimo ve vasem sklepé
pomoci jednoslozkového roztoku
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CIRENi A KRASLENI

FermiHill
FermiGel

FermiHill
SiliGel

FermiFine
Clariferm

PVPP

Clarito Hill

22

CHARAKTERISTIKA

K odkaleni mostd a vin
pfi zachovani jejich
aromatického potencialu
a chuti, pomaha k jasnos-
ti a jiskrnosti vin, dodava
lesk, srazi nestabilni
koloidni latky a odstrafuje
zakal ve vinech

Pomaha vyjasnit vino

a urychluje sedimentaci
béhem c&iteni. Urychluje
proces citeni, zajistuje
optimalni ¢ireni s mini-
malnimi ztratami vina,
vyrarazneé zlepsuje filtraci

Multifunkeni tekuté cifi-
dlo, zlepsujici kompletni
Cistotu vina. Efektivné
odstranuje hoiké, trpké
a travnaté tény, aniz by
negativné ovlivhovalo
vyslednou kvalitu vina

Granulovany pfipravek pro
korekci polyfenold. Pro-
dukt vhodny pro vinaistvi
s potrebou vysoce Cistého
vina. PVPP nabizi vyso-
kou kapacitu specificky
zamereného k fenolickym
|atkdm predevsim trislo-
vindm a latkdm obecné
podporujicim oxidaci.
Pripravek je diky chemické
stabilité vhodny pro vyro-
bu stav, mostl a vin

Kombinovany kraslici
Citici prostredek

s vysokym stabilizacnim
efektem

DALSI INFORMACE

K Cefeni vin. Zjemnuje
a zlepsuje vina tim, Ze
na sebe vaze horkéa
trpké trisloviny

Pouziva se v kombinaci
s organickymi protei-
novymi Ciridly FermiHill
FermiGel pro optimali-
zaci Cireni

Zajistuje aromatickou
a chutovou Cistotu
mostd a vin.

MU0zZe se kombinovat
s enzymem Rapidase
Clear

Prevence oxidace

- redukce horkosti

- odstranéni nahnédlé
barvy u bilych vin

- ndprava lehce naoxi-
dovaného vina

ZlepSeni charakteristik
oxidovanych bilych

a razovych vin, snizeni
hladiny tFislovin

u mladych ¢ervenych
vin, odstranéni kyselé
chuté a zlepSeni barvy
c¢ervenych vin; Ize jej
rovnéz pouzit pro
osetfeni mostu

a vinnych octd

N

Produkty na bentonitové bazi, které se pouzivaji na odkaleni nebo Cefeni, ziemnéni a vylepseni chuti, stabi-
lizaci ndpoje a také k odstranéni nékterych vad ve viné.

SLOZENI DAVKOVANI
10% roztok velmi Bila a rGzova vina:
Cisté, ¢astedné 30 - 50 ml/ hl
;é/ lc—i]rt?rLyzovane Cervena vina:

Y 50 - 100 mi/ hl

U bilého a rGzové-
ho vina je vhodna
kombinace
s FermiHill SiliGel
Roztok silikagelu 20 - 100 ml/hl
s koncentraci
30 %

Kombinace 100 - 200 ml/hl
vyziny, zelatiny

a PVPP

2-15 g/hl bila vina,

10-40 g/hl ¢ervena

a oxidovana vina.
Zakonny max.

Polyvinylpyrolidon v
peletach

limit je 70 g/hl
Selektované rostlinné 50-100 g/hl
bilkoviny a proteiny mosty
s povrchovym nabo-
jem 10 %, PVPP 26 %, 1?)[%0\”,9”/2'
aktivovany bentonit
61 %, hydrouhlicitan 80-60 g/hl
draselny 3 %. c¢ervena vina
Smeés polysacharidd 80-120 g/hl
s vysokou molekularni nestabilni a vina
hmotnosti, kyselina po oxidaci

L-askorbova

BALENI

100 ml
250ml
11
22 kg

100 ml
250ml
11
25 kg

100 ml
500 ml
51
10|

209
1009
1kg

509
500 g
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FitoHill
Proteina P

Pure Hill
Special

GB HIll Super

Ramesol sirka
STOP

FermiHill
FermiFish

CHARAKTERISTIKA

Rostlinny prostredek

s Cificim ucinkem.

Odstranuje trpkost

v chuti

Kvalitni ptipravek se

Setrnym a selektivnim
uc¢inkem na chut, vani
a barvu osetfovaného

vina

Kraslici pfipravek k Upra-
ve trislovin a zakulaceni
senzorickych vlastnosti

vina

Tekuty pripravek

k odstranéni sirovodi-
kového aroma ve viné

(sirka)

Vysoce Cisté proteinové

DALSI INFORMACE

Vegansky produkt: vhodny
jako alternativa k tradi¢nim
zivocisnym citidIdm (napt.
zelatina, kasein, vaje¢ny
albumin)

Zlepsuje senzorické vlastnosti
vina, chrani pred oxidaci,
odstranuje trisloviny,
katechiny, polyfenoly,
zlepsuje filtrovatelnost vina

Dodava svézest, odstranuje
pachuté, (vysoky obsah
polyfenold, produkty oxidac-
nich procest, hofkéa chut,
chut po sekundarnim kvaseni
atd.). Odstraniuje organické

a anorganické latky, zodpo-
védné za nestabilitu vina

Roztok siranu médnatého
bez stabilizatord. Produkt
vhodny pro preventivni
osetfeni a |é¢eni pachuti
po sirovodiku (sirka)

Zlepsuje filtrovatelnost vin.
K dosazeni aromatické

¢iridlo z ryb, uréené pro
¢ifeni bilych a rGzovych
vin, zjemnuje chut vina,
odstranuju drsnost a hor-
¢iny. Po aplikaci do vina
dochazi k flokulaci

a sedimentaci suspendo-

a chutové Cistoty,

vina jsou kulatéjsi a pIlnéjsi

Aktivni uhli
granulované

FermiFine
Protein

vanych &astic

K absorbci nezadoucich

chuti a pachd

Granulovany kvasinkovy
protein nejvyssi kvality pro
Cireni vin. Zajistuje rychlou

sedimentaci

a odstranuje horké tony
z vina - zachovavéa aroma-

tickou kvalitu vina

Odstranuje (absorbuje) neza-
douci tény, vady a choroby

v kvasu, palence, viné i ostat-
nich napojich. Lze pouzit
také jako filtr ve dvoukomo-
rové kvasné zatce. Pri aplikaci
vys$Siho mnozstvi aktivnino
uhli maze dojit také

k redukci pozitivnich chuti
vani i barvy v napoji

Ma vynikajici ¢ifici vlastnosti.
Neobsahuje zadné alergeny,
granulovana forma zajistu-
je jednoduchou a efektivni
aplikaci

CIRIDLA, STABILIZACE A KRASLICIi PROSTREDKY

SLOZENI

Fitoproteina P -
rostlinna bilkovina
extrahovana

z hrasku Pisum
sativum

Cisty kaseinat
draselny. Diky
rozprasovanim
ma vyjimecnou
rozpustnost bez
tvorby hrudek
nebo pény

Smés rostlinnych
proteind s povr-
chovym nabojem
20%, polymery

s vysokou
adsorpcni aktivi-
tou 10 %, PVPP
(E1202) 5 %

a aktivovanym
praskovitym
bentonitem 65 %

Siran médnaty
6,9%, destilovana
voda

Citidlo ziskané
z méchyre ryb

Aktivni uhli

Kvasinkovy
proteinovy
extrakt

DAVKOVANI | BALENI
Mosty 209
5-20 g/hl 100 g
bilavina | 009
3-10 g/hl
c¢ervena vina
5-20 g/hl
Mosty 50¢g
20-100 g/hl | 500 g
bila vina
10-70 g/hl
Cervena vina
10-40 g/hl
Bilé mosty 50¢g
avina 500¢g
10-40 g/hl
cervené mosty
avina
30-80 g/hl
20 -30 ml/hl | 25 ml
vina 100 ml
(v zavislosti 11
na rozvinutosti
sirky)

Bild a rGzova 59

vina 209
15-3g/hl | 100g
20-100g/hl | 50g
(dle individu- | 500 g
alnich potieb)

5-30 g/hl 59,
209

100 g

500 g
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MANOPROTEINY

Extra Hill
Fresh

Extra Hill
Gusto

Extra Hill
Sekt

STABILIZACE VINNEHO KAMENE

Karbohill
CMC

Kyselina
metavinna

Arabska
guma
Araban
Super

24

CHARAKTERISTIKA

Specialni tekuty
pripravek zachovava
plvodni aromatiku
a sveézest béhem
zrani vina

Specidlni pfipravek
zlepsujici senzorické
vlastnosti a stabilitu
¢ervenych vin

Specialni pfipravek
pro zvyseni kvality
Sumivych vin s dlou-
hodobym uc¢inkem

CHARAKTERISTIKA

K trvalé stabilizaci

a zabranéni vypa-
davani vinného
kamene. Narozdil
od kyseliny metavin-
né neztraci Casem
ucinnost

Vysoce ucinny
stabilizator
vinného kamene

Koloidni stabiliza-
tor z Cisté arabské
gumy

DALSI INFORMACE

Zrajici bilé a rzové vina - dlouho-
dobé zachovéava plvodni aroma-
tickou sveézest - udrzuje svezest,
intenzitu a chut - zlepsSuje senzoric-
ké vlastnosti - zlepSuje strukturu vin

Stabilizuje vinny kamen, zlepsuje
celkové senzorické vlastnosti vina,
uchovava aromatickou intenzitu

a perzistenci - zvyrazfiuje jemnost,

M

svézest a ovocnost - zlepsuje
celkovou vyvazenost a plnost,
snizuje sviravost tanind

ZlepsSuje senzorické vlastnosti,
zachovava mineralitu, elegantni,
svézi a vyvazené aroma - zlepsuje

jemnost a perzistenci vina
- stabilizuje vinny kamen

DALSI INFORMACE

Aplikujte do vin stabilnich
na termolabilni bilkoviny,

minimalné 48 hodin pred
lahvovanim

Granulovany pripravek, vyro-
beny z vysoce kvalitnich suro-
vin. U¢innost ptipravku je cca
6-7 mésicl pfi 20°C, pii 15°C
je toto obdobi az 3x delsi (s
rostouci teplotou se ucinnost
degraduje)

Prevence pred zakaly (méd,
zelezo a bilkoviny) - zabranuje
moznému vysrazeni barev-
nych latek - araban® podporu-
je ¢innost kyseliny metavinné -
zlepsuje senzorické vlastnosti
(kulatost a jemnost) vin

SLOZENI DAVKOVAN| | BALENI
Specificka ¢ast 20 - 40 ml/hl 25 ml
manoproteinu pred 200 ml
z kvasinek lahvovanim 11
Saccharomyces
cerevisiae
Specificka ¢ast 20 - 40 ml/hl 25 ml
manoproteinu pred 200 ml
z kvasinek lahvovanim 11
Saccharomyces
cerevisiae
Specificka ¢ast 20 - 40 mi/hl 25 ml
manoproteinu pred 200 ml
z kvasinek lahvovanim 11
Saccharomyces
cerevisiae
SLOZENI DAVKOVANI BALENI
Tekuta bilé a rGzové 2049
karboxymetyl- 5-15g/hl 100 g
celuléza 50049
cervené
10- 30 g/hl
Kyselina metatar- 6-10 g/hl 10 g je 1049
tarova/metavinna zakonny limit). 100 g
(E353) s indexem Davku rozmichejte 1kg
esterifikace v 10nasoném mnoz-
nizsim nez 40 stvi vlazné vody
a vmichejte
do celého objemu.
Po nékolika dnech
se mUze vino filtrovat
Arabska guma 25 - 100 g/hl 100 g
(E 414) 20,5%, 500¢g

oxid sifi¢ity (E220)
1% a deminerali-
zovana voda do
100%

CIRIDLA, STABILIZACE A KRASLICI PROSTREDKY



draselny

Tekuta sira
Solfosteril
15 %

Tekuta sira
Solfitan 40 %

Dosifovaci
tablety KPS2

Dosirovaci
tablety KPS5

Sirné knoty

CHARAKTERISTIKA

Antioxidant a konzervant.
Potlacuje nezadouci mikro-
organizmy. Pouziti i do vina
a rmutu

Roztok disifi¢itanu drasel-
ného bez obsahu ¢pavku.
Pouziva se jako antioxidant,
protibakterialni a protipli-
rové c¢inidlo k sifeni vina,
desinfekci sudu a sterilizaci
lahvi

Antioxidant. K sifeni mostu,
vina a jinych napoja.
Udrzuje reduktivni stav
napoje

Tablety pridavajici volnou
siru do vina bez michani -

v hadobé dojde vySumeénim
k rovhomérnému rozpus-
téni

Tablety pridavajici volnou
siru do vina bez michani -

v hadobé dojde vySumeénim
k rovhomérnému rozpus-
téni

K dezinfekci sudl, demizond,
véelich plastd, skladovacich
prostor, nddob

SO, Reagenz

DALSI INFORMACE

Dalsi nazvy: Disificitan
draselny, Pyrosulfit
draselny, Dvojsificitan
draselny

Antioxidant, protibak-
teridlni a protiplifiové
¢inidlo k siteni rmutd,
mostd, vina a jinych
napojd a vyrobkd

k udrzeni reduktivniho
stavu pro sterililzaci
lahvi a konzervaci sudd.
MUze se aplikovat pfi-
mo, bez predchoziho
fedéni. Absence ¢pavku
ma vyhodu v pripadé
zastavovani kvaseni
Vhodny také pro sterili-
zaci lahvi a konzervaci
dievénych sudl

Obsahuje ¢pavek

Mnozstvi snizeni kyse-
liny vinné, ke kterému
pomoci hydrogenuhlici-
tanu draselného dojde,
je zanedbatelné

MnozZstvi snizeni kyse-
liny vinné, ke kterému
pomoci hydrogenuhlici-
tanu draselného dojde,
je zanedbatelné

Zapali se v urcitém pro-
storu, ¢imz se vyviji oxid
sificity, ktery nic¢i skod-
livé mikroorganizmy.
Vyrobeny na zakladé
mikrosklenénych vidken
- nekapavé

Jednoslozkovy roztok zmeéti volnou siru ve viné
jednoduse a rychle (30 vtetin)

CIRIDLA, STABILIZACE A KRASLICIi PROSTREDKY

SLOZENI

Disiricitan
draselny

Roztok
disificitanu
draselného

Hydrogensiti¢itan
amonny 400 g/l
jako SO, 113 g hl
jako NH4 (¢pa-
vek), deminerali-
zovana voda

66,6% pyrosiri-
¢itan draselny,
33,3% hydro-
genuhlic¢itan
draselny

66,6% pyrosiri-
¢itan draselny,
33,3% hydro-
genuhlicitan
draselny

oxid sificity, plat
papiru z mikro-
slenych viaken

N

DAVKOVANI

2gnalool
zvysi 0 10 mg/l
volné siry

6,7 ml
Solfosterilu na
100 | vina zvysi

obsah volné siry
010 mg/l

10 ml/hl Solfi-

tanu poskytne

napoji 40 mg/l
volné siry

1 tableta zvysi
volnou sirou
089 mg/l
VvV mnozstvi 225
| vina

1 tableta zvysi
volnhou sirou
022 mg/l
VvV mnozstvi 225
| vina

individualni

BALEN(

1009
250 ¢
500 g
1kg
25 kg

0,5 kg
1kg
24 kg

2509
1 kg
10 kg

kuso-
veé

kuso-
vé

platky
55 ks
nebo
80 ks
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KYSELINY £\

Kyseliny jsou klicovou slozkou pfi Uprave vina, zajistuji rovnovahu mezi chuti a stabilitou. Kazda kyselina plni
specifickou roli, at uz jde o zvyraznéni chuti, zlepseni aromatu nebo ochranu vina pred oxidaci a mikrobi-
alnim znehodnocenim. Tato strana poskytuje prehled kyselin pouzivanych pfi vyrobé vina a jejich vliv na
vyslednou kvalitu.

CHARAKTERISTIKA VLASTNOST! DAVKOVANI BALENI

Kyselina Uprava kyselosti vina a mostu. | Spolu s jable¢nou tvofi nejvétsi 50 - 250 g/hl. 100 g
vinna Mozné také u ostatnich teku- | ¢ast kyselin ve ving, pricemz 100 g kyseliny vinné 500¢g

tin a potravin. Kyselina vinna v téch lepsich ro¢nicich je preva- zvysSuje kyselost 1kg

je Setrna témér neméni slozeni | zuje pravé kyselina vinna. V chuti o jedno promile (g). 5 kg

a charakteristiku vina. vina je patrny pocit kyselosti nebo Lze kombinovat 25 kg

Je také konzervant a chrani Cerstvost s Kyselinou jable¢nou

pfed nemocemi vina. v poméru 1:1

Ma velky vliv na pH

Kyselina Pro zvyseni kyselosti a inten- Z organoleptického hlediska mUze 89 g/100 | zvysuje kyselinu | 100 g

jableéna zity chuté. Je stabilni a dobfe | v zavislosti na davce vyvolat pocit o019/l Lze také pouzit 500 g
rozpustna ve vodé. Ma pfiznivy | Cerstvosti nebo zelenosti v kombinaci s kyselinou 1 kg
vliv na celkovou kyselost vina vinnou v pomeéru 1:1 25 kg

Kyselina Dokyselujici pfipravek do vina. ' Ma ptvod v mlééném kvaseni Individualni dle intenzity | 250 g

mlécéna Zlepseniintenzity, chuté a ve viné muze byt pfitomna a charakteru produktu. 1 kg
a plnosti. Mikrobiologicka v rznych mnozstvich. Kvali p¥i- 125 ml/hl zvysi kyselinu 5 kg
ochrana. Pouziva se jemné chuti se ji také fika o jedno promile (g/l). Limi- = 25 kg
k ., jemnému” dokyseleni ,sladka kyselina“ tovano Vinarskym zako-

nem. L.ze kombinovat
s Kyselinou vinnou v pomeéru
50 g kyselina vinna /
62,5 ml kyselina mlécna

Kyselina Cinidlo upravujici kyselost Kromé zvyseni kyselosti mdze byt U vina davkovani 100 g

citronova (acidulant). Pouzivéa se pro pouzita jako preventivni ochrana individualni dle potfeby. | 500 g
zvyraznéni chuti a jako sekvest- ' vina proti zelezitym zakalGm, hrozi Je limitovano vinarskym 1kg
racni ¢inidlo (vaze ionty kovl), | ale rozklad bakteriemi mlé¢ného zakonem 5 kg
pUlsobi synergicky ve smésich  kvaseni na kyselinu octovou, je 25 kg
antioxidantd. M& maly vliv na proto vhodné kombinovat s SO,
pH. Ma mnohostranné vyuziti

FermiHill Dokyselovac, ktery diky svému | Kysely regulator se silnou 125 g/hl 250¢g

Kompa- slozeni zajistuje optimalni po- | aciditou (10 meg/l) v1 g produktu. zvysi kyselost 0 1% 500¢g

cid dil dodanych kyselin. Snizuje | Slozeni: Kyselina jablecna, kyselina 1kg
pH mMmostl a tim podporuje mlécna a kyselina vinna 25 kg

dobré odkaleni a optimalni
fermentaci. Reguluje start IMK

Odkyse- K jednoduchému odkyseleni | Nizsi teplota vyrazné urychluje 134 g Odkyselovace KF Hill | 134 g
lovaé mostd a vin cely proces odkyseleni - pfipravek | snizi kyselinyo2gnalO0| 1kg
KF Hill odbourava jen kyselinu vinnou napoje 25 kg

(ve formeé vinného kamene), nikoliv
kyselinu jable¢nou a mlé¢nou -
doporucujeme jednorazove odky-
selovat max o 2 g (vétSi mnozstvi
rozdélte na vice davek). Slozeni:
100% uhli¢itan vapenaty

Kyselina Reagenz

— Jednoslozkovy roztok zméfi volnou siru ve vine
s=re=  jadnoduse a rychle (30 vtefin)
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INFINITY BARIKOVY SUD
INOX n NA VECNE CASY.
IN(Qq BARRIQUE  oosiova

Revolucni nerezovy sud, ktery umoznuje vyrobu a skladovani vina za pomoci vymeéni-
telnych dubovych desek dle vlastniho vybéru, coz poskytuje bezprecedentni flexibilitu
a kontrolu nad procesem zrani vina. Diky moznosti chlazeni a ohrivani umoznuje
i Fizené kvaseni.

Flexibilita

moznost jednoduché zmeény
obsahu bez ohledu na typ vina

- Cervené za bilé nebo obraceneée
(u celodfevéného sudu to neni
mozné).

,Sud barrique na vécné Casy” -
vyroba vina typu barrique pomoci
vymeénitelnych dubovych desek
dle vlastniho vybéru.

Rizené kvaseni
Mmoznost chlazeni i ohfivani

v plasti sudu.

Shadna udrzba
jednoducha sanitace a cisténi

diky kvalitni potravinarské
nerezové oceli.




|||| INFINITY
" INOX 7N

BARRIQUE BARIKOVY SUD NA VECNE CASY. DOSLOVA.

Sud, ktery zasadné usetii naklady

Dlouha zZivotnost

Sudy INFINITY INOX BARRIQUE maji Zivothost vice nez
30 let, coz je vyrazné déle nez tradi¢ni drevéne sudy, které
¢asto vyzaduji vymeénu po 5 az 7 letech. Tato dlouha Zi-
votnost znamena znatelné nizsi naklady na Casté nakupy
novych sudd.

Uspora diky omezeni vyparovani

Nerezové sudy minimalizuji odpafrovani napoje (tzv. an-
délska dan), coz znamena mensi ztraty produktu béhem
zrani. U tradi¢nich dfevénych sudd muze odparovani vést
k vyraznym ztratam vina, coz vyzaduje doplhovani. Diky
technologii INFINITY INOX BARRIQUE se snizuji ztraty
vina a Setfi se naklady spojené s doplnovanim.

Nizké naklady na vypalované drevo

Sudy INFINITY INOX BARRIQUE vyuzivaji vymeénitelné
dubové desky, coz umoznuje pouziti mensiho mnozstvi
dreva. Misto celych dfevénych sudl se méni pouze dubové
desky, coz je ekonomictéjsi a udrzitelnéjsi reseni.

Diky této technologii je mozné vyuzivat noveé dubové desky
(s pestrou paletou vlastnosti) pro kazdy ro¢nik vina, aniz by
bylo nutné kupovat nové sudy.

Snizené naklady na udrzbu

Nerezova ocel je snadno Cistitelnd a sanitace sudd je
jednoducha a rychld, coz snizuje ¢as a naklady spojené
s udrzbou. Tradi¢ni dfevené sudy vyzaduji slozitéjsi a Casove
naro¢néjsi postupy cisteni.

Nerezové sudy také eliminuji potifebu udrzby prazdnych
sudd, coz dale snizuje naklady na pracovni silu a udrzbu.

Setrnost k prirodé a udrzitelnost

Mensi spotieba dfeva vede k niz§imu kaceni stromu, coz je
Setrngjsi k zivotnimu prostredi. NizsSi spotfeba vody a ener-
gie pfi ¢isténi a udrzbé sudd. Snizena produkce odpadnich
vod a nizsi uhlikova stopa diky efektivnéjSimu pouzivani
materiadlt a technologii.
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VADY A CHOROBY VINA - JAK POZNAT A LECIT £\

Ve vyrobé vina mohou nastat situace, kdy je potfeba cilené fesit nezadouci vlivy, které ovlivauji kvalitu
vysledného produktu. V téchto pripadech je zasadni mit k dispozici spravné prostiredky a postupy, které
dokazi efektivné obnovit rovnovahu a zachovat poZzadovanou Uroven vina. S vyuzitim kvalitnich produktG
Ize minimalizovat dopady rdznych defektl a dosdahnout opétovné stability a Cistoty vina, pficemz zClstava
zachovana jeho pUvodni charakteristika.

PROBLEM PRIZNAKY RESENI
zapach po zkazenych vejcich Ramesol Sirka Stop

oxidaza zvétrala vané po jablku, fadni chut Clarito Hill, Solfosteril

. . vysoka barva, kysely zapach, velmi obtizné, zavisi na stadiu
RSB UL ETLS aceton, lak na nehty Pure Hill Special, Aktivni uhli
horknuti nepFiemna horka chut GB Hill Super, Fermifine Protein
(polyfenoly) Pry FitoHill Proteina P
kiisovaténi zatuchla, zvétrala chut, svetly povlak PVPP

na povrchu
fesifené vino svétla barva, vyrazny zapach po sife zcelit nezasirenym vinem, provzdusnit
P LVyrazny zapach p Tekuty tanin NATAN H
nizké pH vysoky obsah kyselin Odkyselovac KF Hill
soké pH azovani siry - ztraceni volné sir FermiHill COMPACID, kyselina vinna
vy P Vv Y Y nebo jable¢na
pachut po plisni zatuchlé, ostré aroma Aktivni uhli, Pure Hill Special, PVPP
hnédnuti vina vysoka barva, zvétrald chut i aroma Solfosteril + PVPP
vlaékovaténi vina slizova konzistence, oxidativni aroma Solfosteril, dokyselit kyselinou
i chut nebo FermiHill COMPACID

mysina dochut pfipomina mysi moc silné zasiteni Solfosterilem, Aktivni uhli
bilkovinovy zakal matna barva vina, zavoje Bentonit Eiwex granulat
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HYGIENA - SANITACE

Sanitace je klicovym krokem pfi vyrobé vina a dalsich ndpojl, ktery zajistuje hygienu a bezpecnost celého
procesu. Spravna sanitace vsech zatizeni, nddob a nastrojl pouzivanych pfi vyrobé eliminuje riziko konta-
minace a pomaha udrzet kvalitu a stabilitu finalniho produktu.

V nasi nabidce najdete Siroky sortiment prostiredkl a vybaveni pro sanitaci - od Cisticich prosttedkl pro
odstranéni necistot a mikroorganismU az po dezinfekéni pfipravky pro ochranu pred bakteriemi a plisné-
mi. Kvalitni sanitace nejen prodluzuje zivotnost zafizeni, ale také zajistuje, ze vino zUstane Cisté a chutoveé

neovlivhéné.

Divos 1

Kapalny kysely prostfedek pro
Cisténi zafizeni na filtraci, které
maji membrany odolné vdaci
kyselinam. Spolehlivé odstranu-
je predevsim bilkovinové a anor-
ganické usady. Nepénivy, jeho
zbytkyjsousnadnoabeze zbytku
vyplachovatelné.

Dopor. koncentrace 0,5 - 1%
teplota 50 - 60°C

doba pUsobeni 15 - 30 min.

Po aplikaci nutny vyplach vodou.

‘I
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| e
! ¥
Divos 124

Kapalny alkalicky cistici pro-
stfedek pro cisténi filtraci,
mikrofiltraci a  ultrafiltraci,
které maji membrany odolné
vUci alkaliim. Odstranuje tuky,
bilkoviny a laktézu. V doporu-
¢ené koncentraci je nepénivy.

Dopor. koncentrace 1- 7%
teplota 50 - 75°C

doba plsobeni 30 - 45 min.

Po aplikaci nutny vyplach vodou.

Hydroxid sodny 98% ,louh“

30

Supinky bilé barvy. Slouzi k ¢isténi a sanitaci zafi-
zeni, nddob a provoznich prostor. Vhodny k ¢isténi
odpadnich potrubi v rozpusténém stavu. Dobie
odstranuje vinny kamen.

Doporucujeme neutralizovat kyselinou citronovou.

Hightstar

Alkalicky Cistici prostredek
s odpénovacem. Vhodny pro
CIP, myti lahvi a ostatni spre-
jové aplikace. Tuhne pfi nizké
teploté. Odstrafiuje organickée
necistoty.

Dopor. koncentrace 1,3 - 12,5%
teplota 50 - 60°C

doba pUsobeni 30 - 90 min.
Po aplikaci nutny vyplach vodou.

Kyselina citronova
Odstranuje vapenaté usazeniny.
Ma bélici, lestici a Cistici UcCinky.
Eliminuje pachy.

HYGIENA - SANITACE



VYROBA PALENEK A OSTATNICH NAPO3JU

V nasem sortimentu jsou také produkty pro vyrobu palenek i ostatnich napojd. Proces zpracovani plodu
od sklizné az po findlni produkt, jako je destilat, vyzaduje peclivou pfipravu a spravné technologické
postupy. Kazda faze tohoto procesu ma klicovy vliv na vyslednou kvalitu, a proto je nezbytné vyuzivat
spolehlivé nastroje a prostfedky, které zajisti optimalni pribéh vsech krokd. S ohledem na rézné naroky
jednotlivych fazi zpracovani je dllezité vybirat produkty, které podporuji zachovani pfirozenych vlastnosti
surovin a vedou k dosazeni prvotridniho finalniho vysledku.

UKAZKA PRODUKTU, KTERE MAME V NABIDCE

Turbokvasnice 18-21 %
Vysoce kvalitni specialni kvasinky
pro cukrové nebo ovocné kvasy

od 3védského vyrobce. Bézné kvas-
nice odumiraji pfi 11-12% alkoholu
v kvasu, pficemz zbytek cukru
zUstane nezkvasen. Turbo kvasnice
jsou tolerantni k az 21 % alkoholu

FermiHill Spirit

Svestka a jablko

Fruktofilni kmen suchych

a Cistych kvasinek, vySlechténych
s dlrazem na pevny zacatek

a prdbéh celé fermentace.
Tolerance alkoholu 18 %

FermiHill Spirit FermiHill FermiHill Vyziva Enzym
Arom do kvasu Active PRO Extra Fruit Hill
merunka, hruska, broskev Sus$ené kvasinky pro Komplexni vyziva Specialni enzym rozlozi
Kvasinky pro kvalitni fermentaci ovocnych vytvari idealni prostiredi ovoce na most. Diky tomu
prokvaseni ovocnych mostU a drti s ddrazem  pro rozvoj a rdst se do kvasu uvolni vice
kvasU s dlrazem na jejich na produkci alkoholu kvasinek pfirozenych aromatickych
aromatiku latek a plynuleji probiha
kvaseni

d “Barel potravinarsky

501
Zajisti 100 % cCisté prostredi
pro zpracovani ovoce

L ]

Kvasna zatka Sada lihomeéru

Jednoducha, G&inna s teplomérem

a velmi ddlezita. 0-100 %

Zabranuje oxidaci Pro presné méreni hodnoty
pri kvaseni mostu alkoholu ve finalnim produktu

VYROBA PALENEK A OSTATNICH NAPO3JU 3]



Vinarsky dim Kopecek je obchodni, spole¢enské a poradni centrum pro vinare,
sadafe, zahradkare a milovniky vina a destilatd. Nabizime maloobchodni
i velkoobchodni prodej vinarskych a hospodarskych potreb, specializovanou
. prodejnu sommelierskych nastroji a skla zaméfeného na napojovou kulturu,
® yinotéku moravskych vin a prodejnu stylovych darkd a regionalnich produktd.

Nase filozofie

Nasim cilem je maximalné podporovat mensi zemeédeélce, vinare a zahradkare, ktefi byvaji Casto prehlizeni
velkymi firmami. Kvlli nizkym obrat@im a sirokému, ale drobnému sortimentu jsou tito mali péstitelé pro
velkoobchodniky nezajimavi a nedostava se jim kvalitni nabidky.

Pro nés je vSak kazdy zadkaznik dGlezity. Mali vinafi, sadafi a zemédélci jsou nezbytni pro zachovani nasi
pestrosti, tradic a zvykd. Proto se snazime nabidnout i tém nejmensim péstiteldm prostiedi a ceny srov-
natelné s témi, které maji velci odbératelé. Nasi zkuseni a odborné vyskoleni zaméstnanci, ktefi sami ¢asto
maji vlastni vinarstvi a produkty pouzivaji, vdm radi pomohou vybrat to spravné.

Pro¢ na tom zalezi

Nase zemé je jedinecna svymi lidmi, tradicemi a krajinou. A pravé mensi vinari, zahradkari a zemeédélci
jsou nositeli téchto tradic. Bohuzel, dnesni doba jim pfilis nepreje, a s tim mizi i nase kultura. My v tom
vidime poslani - pomahat témto lidem, aby mohli pokrac¢ovat ve své praci a udrzovat nase dédictvi.
Veérime, ze i diky naSemu Usili tradice nezaniknou.

DALSI SLUZBY

VELKOOBCHOD S LAHVEMI NA VINO

Diky exkuzivni smlouvé s kyjovskou sklarnou Vetropack Moravia Glass jsme
schopni dodat vinafdm i ostatnim vyrobcdm napojl lahve za velkoobchodni ceny.
Provozujeme také vlastni paletovou prepravu - nakladni viz s vyklapécim celem.

PORADENSTVI

Nasim zakaznikdm poskytujeme odborné poradenstvi v oblasti vinatstvi a zahrad-
karstvi. Nasi enologové jsou vyskoleni na cely sortiment zbozi, ve svych vinarstvich
jej sami pouzivaji a proto dokazeme indivualné poradit se vSemi pozadavkami.

PRODEJ SKLENICEK NA VINO
Vinafskym spolklm, vinafstvim, hoteldm, restauracim a ostatnim nabizime kvalitni
Ceské sklenicky za velkoobchodni ceny.

POTISK SKLENICEK
Diky vlastni technologii provadime potisk skleni¢ek i jinych predmétd dle indivi-
duélnich pozadavkad.

LABORATORNI ROZBOR VINA

Nabizime akreditovany laboratorni rozbor vin s uréenim vysledkd do druhého
pracovniho dne. Lze analyzovat zakladni zakladni vlastnosti (jako napft. alkohol,
cukry, bilkoviny, siru i celkovy rozbor pro Ucely zatfidéni vin (SZPI, Svatomartinskeé,
VOC apod.)
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V nasich prodejnach a e-shopech naleznete
kompletni sortiment pro vyrobu vina i ostatnich napojq,
jako napf. kompletni sortiment pro zahradkare.
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POSTRIKY HNOJIVA NARADI,
A PRIPRAVKY A SUBSTRATY VYSADBA
NA OCHRANU A UDRZBA

ROSTLIN

KOMPLETNI NEREZOVE DOPLNKOVY
VINARSKA NADRZE SORTIMENT
TECHNOLOGIE
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Tesime se na vas

VINARSKY DUM KOPECEK PORADNA - nasi enologové:

Vaclav Pelikan: pelikan@vinarskydum.cz

David Neduchal: neduchal@vinarskydum.cz @
WWW.VINARSKY-DOM.SK WWW.KOPECEK.PL

pobocka Dubnany +420 777 903 432
pobocka Mélnik +420 775 308 749

WWW.VINARSKYDUM.CZ




