ﬁ

PREZISO

\'4

Sorte-preporuka

SVJEZE |

VOENO

Griner Veltliner,
Rheinriesling,
Welschriesling,

SVJEZE |
MODERNO

Griner Veltliner,
Sauvignon Blanc,
Rheinriesling,

WEISSWEIN-LEITFADEN | KOMPAKT

NUTRITIVNO
& KOMPLEKS-
NO

Burgundersorten,
Griiner Veltliner,
Rheinriesling,

POMOC U OTEZANIM
SITUACIJAMA

Osteceno grozde

protiv pesticida i Stetnih rezidua

2-5g / 100 kg grozda

Miiller-Thurgau, Scheurebe, Huxelrebe,

Elbling, Muskateller, Rotgipfler,

Muskateller Welschriesling, Neuburger

Rotgipfler

Zahtjevi Zrelo i zdravo grozde, svjez i njezan transport grozda, brza

prerada.
Prerada PREZISO KPS PREZISO KPS
grozda pri visokoj zrelosti 5 g / 100 kg Kod ostecenog grozda (tuca,
Muljanje pri visokom pH (> 3,5) i visokoj zrelosti 10g / 100kg trulez): 10-15 g / 100 kg
Runjanje
Presanje

u problemati¢nim slucajevima
20-30g/100kg grozda

Smijernica: Kontrola pH vrijednosti. Obratite pozornost na zako

i naknadnog obogacivanja!

nodavni dio u dijelu zakiseljavanja

Maceracija ili hladna
maceracija

PREZISO ENZYM
EXTRAKTION

2-3g/hl

PREZISO ENZYM
VAN (o] e

2-3g/hl

NEMA VREMENA ZA CE-
KANJE!!

Eventualno ispresati ukupnu
koli¢inu!!

Bistrenje mosta
-vidi vise kod primjene
enzima

PREZISO ENZYM KLARUNG 2—-4g/hlili
PREZISO ENZYM KLAR PLUSK —4g/hlili

PREZISO ENZYM MS-FLUSSIG ryds|

Vidi vi$e na stranici o ,,Pektin testu*

PREZISO ENZYM
FILTRATON PYEPYY

PREZISO ENZYM

KLAR PLUS 2_4g/h|

ili

PREZISO ENZYM
MS=FEUSSIG P/ 3y pay

Vidi vi$e na stranici o ,,Pektin
testu®

Vrijeme djelovanja enzima je dulje za 1-2h pri temperaturama> 15 ° C, pri niskim temperaturama!

Stabilizacija proteina

100-300g/hl (Ovisno o sorti i o godini)

Tretiranje tanina u
mostu

PVPP R KAZEINSKI PROIZVODI| @ NEKAZEINSKI PROIZVODI BVEGANSKI PROIZVODI

Prethodno se preporucuje uciniti analize.

Rehidriranje kvasca

BZYSELLYYINZE 15-25g/hl

25/hl

Kvasci

Vidi stranicu navigator
~ kvasaca

WEISS & FRUCHTIG
WEISS & BLUMIG
UNIVERSAL]

WEISS & FRUCHTIG

WEISS & KOMPLEX
UNIQUE
SEKT

UNIVERSAL
SEKT

Nutrienti tijekom
fermentacije

2.-3. dana nakon sto krene fermentacija [dZZARCR IS ANE RO 15g/hl

Do 1/3 fermentacije

Do kraja fermentacije

PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B 15g/hl

PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B 15g/hl

Ako postoje nepozeljne arome u zadnjoj tredini fermentacije dodati 5-10 g/hl DAP.




