BILE VINO - PRIRUCKA | KOMPAKT
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PREZISO

v o . . . _ | PLNE & . ZACHRANA V
SVEZi & OVOCNE CISTE & MODERNi | KOMPLEXNi Nouzi

DOPORUCENE Veltlinské zelené VELTLINSKE ZELENE Burgundskeé odriidy Poskozené hrozny
ODRUDY Ryzlink rynsky SAUVIGNON Veltlinské zelené
Ryzlink vlagsky RYZLINK RYNSKY Ryzlink rynsky
Miiller Thurgau SYLVANSKE ZELENE Palava
Muskat MUSKAT Neuburské
RYZLINK VLASSKY
PALAVA

PREDPOKLADY zdravé a zralé hrozny
chladny a citlivy transport
rychlé zpracovani

ZPRACOVANI A=A ETON ) pri vysoké zralosti 5 g /100 kg, pfi vysoké hodnoté pH PREZISO KPSEi

HROZNU (>3,5) a vysoké zralosti, 2-5g/100 kg poskozeni kroupami
tridéni/odstopkovani/ nebo plisni 10-15 g/
mackani 100 kg

SN proti zbytkam postrika a $kodlivym latkam, 2-5 g/100 kg AKTIVNI UHLIGE
1% plisné 1g/100 kg,
pfi silném napadeni
20-30 g/100 kg

TIP: kontrola pH, zohlednit ro¢ni obdobi a podminky v pfipadném dokyselovani, zohlednit realné
ramce kyselosti!

MACERACE NEBO PREZISO ENZYM PREZISO MAZERA OKAMZITE
CHLADNA EXTRAKTION ION ENZYM C LISOVAT It

MACERACE 2-3 g/h 2-3 g/hl
ODKALENIMOSTU  [TTFAR NS FATIANITE 2-4 gini nebo PREZISO ENZYM
A AL LA GYINE 1-4 g/hi nebo FILTRATION Ei
PREZISO ENZYM MS FLUSSIGER T TN 2-3 g/hl LR
PREZISO ENZYM [.ait >

KLAR PLUS|

2-4 g/hl i"i-"‘;—*-‘
PREZISO ENZYM LSS
MS FLUSSIG ‘*?g_.;gﬁ

4-8 mi/hl . # ,1
vy
Doba ucinnosti enzymd je pfi teploté nizsi nez 15°C 1-2 hod. pfi niz$i nez uvedené teploté, se doba nastu- ui"

pu zvysuje! ] g,

STABILIgACE BiL-  [Z1=HKe)) 101 100-300 g/hl — zavislé na odrtdé a roénim obdobi
KOVIN
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"
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REGULATORY V  [--le)\Vi=lel:\\

MOSTU Je doporuceno provadét laboratorni prazkumy v zavislosti na ro¢nim obdobi a odradach.
HYDRATACE KVA- SRl GRE T ER(e)5E 15-25 G/HL
SINEK STOFF
25 g/hl
VYBER KVASINEK
UNIQUE PLE SEKT
UNIQUE!

VAZIVA KVASINEK
BEHEM KVASENi

TR SEIENTR




