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PROTOKOL WINIFIKACJI

RONDO

Mozliwa specyfika: niska zawartos¢ antocyjanéw, trudne pozyskiwanie antocyjanéw
i garbnikow ze skory, niskiej jakosci garbniki z pestek, wysokie ryzyko pozyskania
cierpkosci i zielonego / warzywnego charakteru.

Zalecenia produktowe

Radykalnie szybkie zebranie i transport
owocu z winnicy. Przewozi¢ w
koszach o udzwigu maks. 20kg.

Normalne odszyputkowanie ale starac sie
zgniata¢ owoce bardziej ostroznie niz
zazwyczaj.

SO2 : doda¢ 5g/hl SO2

Taniny: dodawac partiami dla catkowitej
proporcji 30 g/hL TANIN VR SUPRA
ELEGANCE do kosza zgniatarki

Czipsy debowe: doda¢ 1g/L NOBILE BASE
+ 0.5g/LNOBILE AMERICAN BLEND

OBOWIAZKOWO ZBIERAC RECZNIE

Delikatne Odszyputkowanie, bardzo
delikatne zgniatanie i napetnianie
zbiornika

Czipsy + Taniny

Szczegolne zalecenia
produkcyjne

W szczegolnosci zalecam zbidr bardzo wezesnym
rankiem i zaprzestanie odbioru owocéw do 11 rano.
Przerabiane owoce koniecznie muszg by¢
chtodniejsze poniewaz sg przez to lepiej
zabezpieczone przez utlenianiem. Taki zbior
pozwala zaoszczedzi¢ czas i energie na
schtadzanie zbioru.

Nalezy takze starac¢ sie jak najszybciej przerobi¢
owoc przywieziony do winiarni.

Przed i jak i po odszyputkowaniu najlepszg opcja
dla kazdego wina premium jest przesortowanie
owocoéw celem oddzielenia niedojrzatych jak tez
czgstek roslinnych.

Tym niemniej bardzo zalecam obnizenie predkosci
odszyputkowania jak tez rozsuniecie szczek
zgniatarki dla tagodniejszego i miekszego
Sciskania, ktére zawsze prowadzi do wyzszej
jakosci.

Dodaj tanine, chipsy i SO2 podczas
przepompowywania do zbiornika fermentacyjnego
tak, by dotarty tam juz przemieszane z masg
gronowg i zabezpieczaty prze utlenianiem.
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Enzymy : doda 3 g/hL LAFAZYME HE
GRAND CRU

Drozdze: zaczyn 20 g/hL ZYMAFLORE
Xpure +30 g/hL  SUPERSTART Blanc w
wodzie rehydratacyjnej

Odzywka : 20g/ hL NUTRISTART do dodania
w tym samym czasie co zaczyn

Temperatura robocza =25°C jako cel

Przy gestosci =1070 :

Taniny: doda¢ 20 g/hl TANIN VR COLOR
dla kowalentnego powigzania z
antocyjaninami i dla powigzania barwnika ale
tez z pewnoscig dla osiggniecia struktury
Odzywka: Dodaj 20 g/hL NUTRISTART ORG
dla wzmozenia transportu cukru przez biatka
cukrowego w celu osiggniecia wiasciwego
poziomu przezywalnosci drozdzy.

Oczyszczanie soku z prasy: zalecam
oczyszczaé tylko czesé¢ z prasy z 10 g/hl
VEGECOLL

To oczyszczanie pozwoli uwolni¢ sie od
nadmiaru cierpkosci i gorzkosci wina z prasy
jak tez pozwoli na szybkie klarowanie z
minimalng iloscig osadu.

Po zakonczonej fermentacji odczeka¢ 24 do
48 godzin dla sklarowania najwigszych
czagstek i odciggnij.

Zazwyczaj odciggniecie polega na uzyciu
otwartego zbiornika posredniego tak, by
przez pozby¢ sie wiekszej czesci CO2.
Ponadto jest to stymulujgce dla FML, ktora
jest beztlenowa ale mikroaerofilna.

Bakterie: Zaszczepic LACTOENOS SB3 +
20 g/hL MALOSTART

Odzywka bedzie stymulowac start FML jak
tez utrzymywac temperature po FA, ktéra
bedzie przyspiesza¢ FML bez dodatkowego
ogrzewania.
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Maceracjai Fermentacja
Temperatura=25°C

Przepompowywanie / Delestage :

Ekstrakcja tylko przez pierwszg potowe
fermentac;ji

Wino obciekowe
Wyciskanie

tagodne wyciskanie i oddzielenie wina
obciekowego od wina wyciskanego

Koniec FA
Odciagniecie

Fermentacja Malolaktyczna

z czipsami debowymi lub klepkami

Zalecam 3 przepompowania catej objetosci
zbiornika dziennie az gestos¢ osiggnie 1070.

Przy gestosci 1070 zalecam delestage (rack and
return) z niewielkim napowietrzeniem podczas
ktérego mozna przeprowadzi¢ dodanie Odzywki +
Taniny VR COLOR. Po tym, zalecam tylko 1
przepompowanie na dzien jako, ze bedziemy juz w
fazie alkoholowej i alkohol bedzie odgrywat role
rozpuszczalnika.

Upewnic¢ sie, ze temperatura pozostaje na 25°C
posrodku placka a nie tylko na termometrze
zbiornika podczas catej maceraciji i fermentaciji.
Jesli zostang postrzezone jakiekolwiek niedojrzate
nuty smakowe, nalezy odciggna¢ i odcisng¢ sok i
dokonczy¢ fermentacje bez wyttoczyn.

Pozyska¢ najpierw wino obciekowe a nastepnie
bardzo tagodnie wycisng¢ grona dla pozyskania
wina ttoczonego. Uzywacé prasy membranowej dla
tego etapu i przedkiada¢ dtugie cykle ttoczenia z
niskim cisnieniem nad kroétkie z wysokim : zostang
polepszone i zaréwno jakos¢ jak i wydajnosé.
Trzymac wino z prasy osobno dla oddzielnych
zabiegbw przed potgczeniem nastepnie z winem
obciekowym.

Juz przy odciggnieciu mozna zaszczepi¢ bakterie w
celu wypetnienia nastepnego kroku.

Na tym etapie wino z ttoczenia jest oczyszczone i
moze by¢ potgczone z winem obciekowym bez
straty na jakosci.

Wino jest potencjalnie gotowe do lezakowania z
debem tak wiec zdecydowanie zalecam zla¢
bezposrednio do zbiornika z debowymi wsadami
przed uruchomieniem FML.

Zdecydowanie zalecam uzycie wybranych bakterii
dla zapewnienia, ze nie bedzie zadnych odchylen w
FML jak tez dla zminimalizowania tgczenia
czgsteczek w winie. W konsekwencji mozemy
obnizy¢ poziom SO2 w winie.
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Po zakonczeniu FML, jest dobrze odczekac¢ az
nastgpi naturalne klarowanie przez 2 dni i
nastepnie przejs¢ do odciggniecia. Teraz
powinnismy pracowac nad batonnage delikatnego
Odciagniecie na koniec FML osadu.

Na tym etapie powinnismy aktywnie pracowac¢ nad
srodkiem podniebienia wina przez dodanie enzymu.
Porusza¢ osad raz na tydzien.

Jesli nastgpita redukcja : wykona¢ mate
napowietrzenie przy odciggnieciu.

Enzym : dodaj 5 g/hL EXTRALYSE

Czipsy NOBILE :
19/l NOBILE AMERICAN BLEND +

1g/L NOBILE INTENSE

lub

NOBILE bloczki: 3g/l

50%NOBILE block SENSATION +
50%NOBILE block INTENSE

lub

NOBILE klepki: 1.5 klepka/hl
50%NOBILE klepka SENSATION +
50%NOBILE klepka INTENSE

Na tym etapie, potrzebujemy zapewnic, ze nie
bedziemy mieli Zzadnej nuty niedojrzatego owocu.
Tag korekte mozna tatwo osiggng przez
zastosowanie odpowiednich NOBILE do
lezakowania, w postaci czipsow. bloczkéw lub
klepek (w zaleznosci od segmentacji wina)
DODAC NAJLEPIEJ PRZEZ URUCHOMIENIEM
FML

Lezakowanie (mozliwosci)
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