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BIALA WINIFIKACJA — MUSCARIS

Intensywne wyrazenie nut owocowych — bez FML

Zalecenia produktowe

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

Normalne odszyputkowanie ale nie zgniata¢

zbytnio gron. Schiodzi¢ owoce przez
wymiennik do 10°C. Doda¢ suchy léd do
pompy bezposrednio pod sitem.

Enzymy : dodac¢ 4 g/hL LAFAZYME
EXTRACT

S02 : dodac¢ 6 g/hL S02

Taniny : dodawa¢ stopniowo cato$¢ 5 g/hL
TANIN GALALCOL do kosza zgniatarki

Koniecznie skontaktuj swojego konsultanta
enologa w celu opracowania wiasciwej
strategii korekcji rownowagi kwasowosci
moszczu/wina na tym etapie.

Enzym: doda¢ 1 g/hL LAFAZYME CL

4 godziny po dodaniu enzymu przejs¢ do
oczyszczania moszczu

Oczyszczanie: doda¢ 30 g/hl POLYMUST
PRESS frakcji obciekowej

dodac 50 g/hl POLYMUST PRESS frakgji
ttoczonej

OBOWIAZKOWO ZBIERAC RECZNIE

Delikatne odszyputkowanie, delikatne
zgniatanie

MACERACJA
wypetnienie zbiornika z suchym lodem

24 godziny przy 10°C

ZIMNE wyttaczanie
8°C

ZARZADZANIE KWASOWOSCIA

Catkowita kwasowos¢ maks: 99/l

DEPEKTYNIZACJA
OCZYSZCZANIE

ZIMNA SEDYMENTACJA
12°C- 12 godzin MAX

Odciaganie i zaszczepianie drozdzy

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 owocow
celem oddzielenia niedojrzatych jak tez czgstek
roslinnych.

Tym niemniej bardzo zalecam obnizenie predkosci
odszyputkowania jak tez rozsuniecie szczek
zgniatarki dla tagodniejszego i migkszego Sciskania,
uniknigcia utleniania na tym etapie.

W celu pozyskania jak najwigekszej ilosci
prekursorow aromatycznych przeprowadzimy
kontaktowa maceracje skorki przez 24 godziny przy
10°C

Wyttaczanie bedzie miato miejsce przy 8°C podczas
3 godzin maksymalnie, Zabezpieczy¢ grona w
prasie suchym lodem lub gazem inercyjnym.

ODDZIELIC SOK OBCIEKOWY od SOKU z prasy

Postrzeganie kwasow jest kluczowe dla rownowagi
wina.

Catkowita kwasowo$¢ zbioru idealnie nigdy nie
powinna przekroczy¢ 9g/l. Sktad zréwnowazonej
kwasowosci to :

2/3 kwas winowy+ 1/3 kwas jabtkowy

Ten krok jest kluczowy z uwagi na utlenienie
moszczu. Musimy zwiekszy¢ ochrone przed
utlenianiem i wykonac catkowitg zimng
sedymentacje jak najszybcie;j.

Dodamy wysoce skoncentrowane enzymy klarujgce
w celu catkowitej depektynizacji soku w ciaggu 4
godzin przy 10-12°C.

Koniecznie nalezy przeprowadzi¢ oczyszczanie
moszczu w celu usuniecia kwaséw fenolowych z
moszczu przed fermentacjg aby unikng¢ zjawiska
rézowienia wina, aby nie ztapac tioli, ktére chcemy
wyprodukowac i aby pozby¢ sie jakiekolwiek
gorzkosci w oczyszczonym winie.
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Drozdze: doda¢ 30 g/hL SUPERSTART
BLANC do wody rehydratacyjneji,

zaszczepic¢ 20 g/hL of ZYMAFLORE
VL1

Odzywka : 20g/ hL NUTRISTART ORG
doda¢ w tym samym czasie co inokulacja

Czipsy debowe: 0.2 g/L Nobile FRESH 24M
granular dodac w tym samym czasie co
inokulacja

Temperatura robocza =16°C jako cel

Przy gestosci =1070 :

Odzywka: Dodaj 20 g/hL NUTRISTART ORG
dla wzmozenia transportu cukru przez biatka
cukrowego w celu osiggniecia wiasciwego
poziomu przezywalnosci drozdzy.

Odzywka: Dodaj 30 g/hL FRESHAROM dla
zapewnienia zachowanie wszystkich
aromatow jakie bedziemy pozyskiwac¢ w
czasie, lezakowaniu i az do butelkowania.

Jak FA jest zakonczona, nalezy odczeka¢ 5
dni na sklarowanie wigkszych czastek i
odciggng¢ (sktadac sie one beda gtéwnie z
drozdzy).

.Po odciggnieciu ustabilizowa¢ za pomoca
SO2

S02 : dodac¢ 6 g/hL S02

Enzym : doda¢ 5 g/hL LAFAZYME AROM

Doradztwo

Przygotowane dla LAFFORT przez Francois Botton we
wspotpracy z Piotrem Stopczynskim ,,Enologia”

Fermentacja
Temperatura=16°C

Jesli ma by¢ zachowany cukier
resztkowy, spowolni¢ przez obnizenie
temperatury po 2 FA schiadzajgc
zbiornik powoli do 8°-10°C.

W dniu, kiedy chcemy zatrzymac FA,
nalezy schtodzi¢ szybko zbiornik do 0°C i
odfiltrowac

Koniec FA
Odciagniecie

Lezakowanie

Optymalizacja potencjatu
aromatyczngo

Po odciggnieciu, obie frakcje, obciekowa i ttoczona,
moga by¢ potgczone w tym samym zbiorniku przed
uruchomieniem FA.

NA poczatku fermentacji nalezy doda¢ Nobile fresh
granular 24M. Jest to dab francuski w postaci
granulatu, bez obrobki termicznej, ktory bedzie
uzywany tylko w trakcie fermentacji. Wypeti od
Ssrodkowe podniebienie i zwigkszy wrazenia z
odkrywania nut owocowych.

W celu posiadania maksymalnej ilosci
przeciwutleniaczy na koncu fermentacji alkoholowej
i dla ochrony aromatéw, dodamy

Fresharom

w pierwszej 1/3 fermentacji alkoholowe;.

Przyczyni sie to takze do lepszej struktury w ustach i
tagodnosci srodkowego podniebienia.

Na tym etapie, jest wazne aby sklarowa¢ wino przed
stabilizacjg na pomocg SO2: unikniemy w ten
sposo6b wielu probleméw z redukgja,

Zalecam aby umozliwi¢ naturalne sklarowanie
zbiornika przez 5 dni po FA (zabezpieczy¢ zbiornik
przez utlenianiem) i doda¢ SO2 podczas odciggania
zbiornika.

LAFAZYM® AROM posiada wysoce aktywng beta-
glukozydaze, ktéra umozliwia hydrolize cukrow w
koncowym etapie prekursoréw terpenowych.

LAFAZYM® AROM ujawnia terpeny w biatych
winach w celu wzmocnienia intensywnosci aromatu.
2 tygodnie z Lafazym Arom, nastgpnie
stosujemy bentonit (min 10g/hl) w celu
zatrzymania dziatania enzymu.




