Drobné ovocie: ribezle, maliny, jahody, cucoriedky
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Aplikacia enzymov; Nechat
pbsobit 3-4 hodiny

Uprava pH a dokyslenie;
Optimalne pH: 2,8 - 3,2
Dosladenie/Docukrenie

Aplikacia vyzivy

Rehydratacia

Lahko fermentovatelné ovocie,

20 - 25 °C

ako su c¢ucoriedky a trnky

Uvolnenie ardm viazanych na

cukry

Ihned po celkovom dokvaseni

urobit destilaciu.

Prebrat ovocie. Odstranit poskodené a nahnité
ovocie. V pripade potreby ovocie umyt

Oenoferm® MProtect

Distizym® FM

StabiMash

Rektifikovany must
Vitamon® Combi, alebo
Vitamon® Liquid
VitaFerm® Ultra F3

Pre tazko fermentovatelné
ovocie, ako su Cucoriedky
VitaDrive® F3
Spiriferm®), alebo
Spiriferm® Arom
Oenoferm® Freddo alebo
Oenoferm® X-Treme
Trenolin® Bouquet PLUS

e.AntiFoam

V pripade necistych arémovych  Kupzit

H2S zlicenin

2 - 7 g/100 kg

20 - 30 mL/100 kg

Ribezle: 50 g/100 kg

1 - 31/100 kg

Podla obsahu cukru v ovoci.
30 - 50 g/100 L alebo

120 - 400 mL/100 L

40 - 100 g/100 L

Kvasinky:VitaDrive® 1:1
25 -30g/100 L

20 - 35 g/100 L
5-15mL/100 L
2-4 ml/100 kg kvasu

20 - 50 g/100 L

Kostkové ovocie: ceresne, marhule, slivky, trnky, mirabelky
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Ovocie

Ochrana proti neziadicim
mikroorganizmom

Aplikacia enzymov
Uprava pH a dokyslenie;

Optimalne pH: 2,8 - 3,2
Dosladenie/Docukrenie

Aplikacia vyzZivy

Rehydratacia
Podpora vone, 20 - 25 °C

ako su napriklad trnky

Uvolnenie arém viazanych na

cukry
1 - 2 mesiace po celkovom

dokvaseni urobit destilaciu.

Prebrat ovocie. Odstranit poskodené a nahnité
ovocie. V pripade potreby ovocie umyt

Oenoferm® MProtect

Distizym® FM

StabiMash

Rektifikovany must
Vitamon® Combi, alebo
Vitamon® Liquid
VitaFerm® Ultra F3

Pre tazko fermentovatelné
ovocie,

VitaDrive® F3
Spiriferm® Arom, alebo
Oenoferm® wild & pure
Oenoferm® Freddo alebo
Oenoferm® X-Treme
Trenolin® Bouquet PLUS

e.AntiFoam

V pripade necistych arémovych | Kupzit

H2S zlucenin

2 -7g/100 kg

20 - 30 mL/100 kg

Nechat pdsobit 3-4 hodiny
1-31/100 kg

Podla obsahu cukru v ovoci.
30 - 50 g/100 L alebo

120 - 400 mL/100 L

40 - 100 g/100 L

Kvasinky:VitaDrive® 1:1
25 -30 g/100 L

20 - 35 g/100 L
5-15mL/100 L
2-4 ml/100 kg kvasu

20 - 50 g/100 L



Aplikdcie a davky pripravkov treba prispdsobit prislusnej legislative
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Jadrové ovocie: jablka, hrusky, dule

Ovocie

Ochrana proti neziadicim
mikroorganizmom

Aplikacia enzymov
Uprava pH a dokyslenie;
Optimalne pH: 2,8 - 3,2
Dosladenie/Docukrenie

Aplikacia vyzivy

Rehydratacia

Lahko fermentovatelhé ovocie,
|20 -25°C
Tazko fermentovatelné ovocie,

Uvolnenie ardm viazanych na

cukry

Ihned po celkovom dokvaseni

urobit destilaciu.

Prebrat ovocie. Odstranit poskodené a nahnité
ovocie. V pripade potreby ovocie umyt

Oenoferm® MProtect

Distizym® FM-Top

StabiMash

Rektifikovany must
Vitamon® Combi, alebo
Vitamon® Liquid
VitaFerm® Ultra F3

Pre tazko fermentovatelné
ovocie

VitaDrive® F3
Spiriferm® Classic, alebo
Oenoferm® wild & pure
Oenoferm® Freddo alebo
Oenoferm® X-Treme
Trenolin® Bouquet PLUS

e.AntiFoam

V pripade necistych arémovych  Kupzit

H2S zlicenin

Hrozno a matoliny

Ovocie

Ochrana proti neziadldcim
mikroorganizmom
Aplikacia enzymov
Uprava pH a dokyslenie;

Optimalne pH: 2,8 - 3,2
Dosladenie/Docukrenie

Aplikacia vyZivy

Rehydratacia
Podpora vone, 20 - 25 °C

° | Tazko fermentovatelné ovocie

ako su napriklad trnky

Uvolnenie arém viazanych na

cukry
1 - 2 mesiace po celkovom
dokvaseni urobit destil3ciu.

V pripade necistych arémovych

H2S zlicenin

Drsna a necista chut
Neziaduce chute a pachy
Zakal

Vyzrievanie

V SR zastupuje ERBSLOH Geisenheim GmbH
Unimpex Bratislava s.r.o.
N Horné Predmestie 3, 900 21 Svaty Jur

Gl i www.vinarskepotreby.sk info@unimpex-bratislava.com

2 -73g/100 kg

20 - 30 mL/100 kg

Nechat pbsobit 3-4 hodiny
1-31/100 kg

Podla obsahu cukru v ovoci.
30 - 50 g/100 L alebo

120 - 400 mL/100 L

40 - 100 g/100 L

Kvasinky:VitaDrive® 1:1
25 - 30 g/100 L

20 - 35 g/100 L
5-15mL/100 L
2-4 ml/100 kg kvasu

20 - 50 g/100 L

Prebrat ovocie. Odstranit poskodené a nahnité
ovocie. V pripade potreby ovocie umyt

Oenoferm® MProtect

Distizym® FM

StabiMash

Rektifikovany must
Vitamon® Combi, alebo
Vitamon® Liquid
VitaFerm® Ultra F3

Pre tazko fermentovatelné
ovocie,

VitaDrive® F3

Spiriferm® Arom, alebo
Oenoferm® wild & pure
Oenoferm® Freddo alebo
Oenoferm® X-Treme
Trenolin® Bouquet PLUS

e.AntiFoam

Kupzit

DistiPur

Granucol® GE

Filtracia

e.Bois® Opéra, Muffins,
Vanilla, Fondant

2 - 7 g/100 kg

20 - 30 mL/100 kg

Nechat pdsobit 3-4 hodiny
1 - 31/100 kg

Podla obsahu cukru v ovoci.
30 - 50 g/100 L alebo

120 - 400 mL/100 L

40 - 100 g/100 L

Kvasinky:VitaDrive® 1:1
25 - 30 g/100 L

20 - 35 g/100 L
5-15mL/100 L
2-4 ml/100 kg kvasu

20 - 50 g/100 L

20 - 70 g/100 L
10 - 50 g/100 L

0,5-5g/L
ERBSLOH

Progress is our future


http://www.vinarskepotreby.sk/
mailto:info@unimpex-bratislava.com

