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Moznost pouziti a u¢

APLIKACE

Suchy led

,Blanketing”
Skladovani v inertni atmosfére

Syceni a dekarbonizace

Michani, homogenizace a pfeerpavani

Makro - a mikro - oxidace

Pretlakovy transfer vina

Vyplachovani

Staceni do lahvi

TECHNOLOGICKE RESENI

Pelety suchého ledu

Potrubi s tlakovym/vakuovym ventilem

Regulator tlaku plynu

+ multifunkéni injektor nebo injektor
v potrubi

Regulator tlaku plynu
+ potrubi pro pfe€erpavani

Rzné systémy vstfikovani

Potrubi s tlakovym/vakuovym ventilem

RGzné systémy vstfikovani

Proplachovaci systém

Suchy led — Vas pomocnik pfi zpracovani vina
Pro lepsi zpracovani hrozn(i a rmutu jsou Vam k dispozici pelety suchého ledu, které zpomaluji oxidaci pfivezenych hroznt
vytésnénim kysliku. Dale pomahaji snizit poCatecni teploty rmutu na zaclatku fermentace a zlep3uji uvolfiovani

aromatickych latek ze slupek.

Blanketing

Dlouhodoby kontakt s kyslikem zpUsobuje nezadouci degradaci,

jako je maderizace, pred¢asné starnuti nebo ztrata chuti. Oxidaci
v tancich nebo sudech miZete zabranit vytésnénim vrstvy _
vzduchu nad vinem inertnim plynem, napfiklad oxidem uhli€itym
(CO,) nebo smési plynt argon/CO, nebo dusik/CO,. Diky této
metodé budete schopni zaijistit kvalitu a zachovat jedine¢nou chut
svého vina a zaroven vyuZit velkou flexibilitu svého procesu.

Syceni a dekarbonizace
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inky Cistych plyna a smési plynt

NAS PLYN
Gourmet C (pelety)
Gourmet A80 (Cervené vino)
Gourmet N80 (Eervené vino)
Gourmet C (bilé/rizové vino)
Gourmet N (€ervené vino)
Gourmet C (bilé/rdZové vino)

Gourmet N

Gourmet O

Gourmet A80
Gourmet N80
Gourmet N

Gourmet C

Gourmet N (plynny nebo kapalny)
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Hladina rozpusténého CO, ve viné je kliCova pro uréeni jeho senzorickych vlastnosti. K dosazeni optimalni hladiny
rozpusténého CO, a ziskani chutového profilu vina Ize pouzit oxid uhli¢ity a dusik. Bila/rdZova vina maji tendenci postradat
kyselost: CO, se pfidava pro zvy$eni svéZesti a kyselosti (syceni oxidem uhli¢itym). Cervena vina maji tendenci mit pFili§
vysokou hladinu rozpusténého CO,: dusik se pfidava, aby se tato hladina snizila a vyrovnala chut (dekarbonizace).

PreCerpavani

Pouziti dusiku namisto Cerpadla pfi michani a prfeCerpavani ma mnoho vyhod. Zabranuje kontaktu vina se vzdusnym
kyslikem, ¢imz zachovava jeho organoleptické vlastnosti a minimalizuje ztraty produktu. V neposledni fadé tato metoda
vyzaduje méné vybaveni, méné prace a méné Casu, ¢imz zvySuje efektivitu a produktivitu.
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Suchy led chladi hrozny a zaroven je chrani
pfed oxidaci a zabranuje neZzadouci degradaci.

@ Cisté plyny (CO,, N, a Ar) nebo jejich smési
se pouzivaji k proplachovani potrubnich siti
a proplachovani tankd, aby se zabranilo
kontaktu se vzduchem pfi pfevadéni vina.

Syceni oxidem uhli¢itym se zvySuje svézZest
bilych a rlizovych vin. Probublavani dusikem
se u Cervenych vin vyvaZzuji senzorické
vlastnosti a sniZuje se kysela chut.

Pridavanim kysliku se navozuje fizené starnuti
vina.

e Pouzity plyn

Inertni plyny, jako je N,, Ar/CO, a N,/CO,, se pouzivaji,
aby vytlacily kyslik z tanku a ochranily vino pfed oxidaci.

Pouziti dusiku pfi pfeCerpavani a michani pomaha Setfit
Cas a chrani (Cervené) vino pfed oxidaci.

Cisty CO,, N, a Ar nebo jejich smési se pouzivaji
k proplachovani potrubnich siti, aby se zabranilo
kontaktu se vzduchem pfi pfe€erpavani vina.

‘ Dusik Ize pouZit k vyplachovani nadob, aby se zabranilo
kontaktu s kyslikem tésné pred pIinénim lahvi.
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