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LEES Must Plus -

produktova linia

LEES Must Plus THY
&

LEES Must Plus TRP

Enzymova suprava na stabulaciu
mustov po lisovani pred odkalenim

TECHNICKY POPIS

Dnes zohrava pritomnost’ vyrazného a intenzivheho
aromatického profilu kfd€ovu ulohu pri urCovani
hodnoty bielych a ruZzovych vin. Na dosiahnutie tohto
ciela mobze vinarom a vinarstvam pomdct
technolégia stabulacie muStu po lisovani na
studenych mustovych kaloch. (Stabulacia -
.kontrolované lezanie mus$tu na kaloch®) . Tieto
mustové kaly su bohaté na koloidy a makromolekuly,
ktoré viazu aromatické prekurzory — zlu€eniny
schopné prispiet’ k perzistencii chuti, ak sa vhodne
rozlozia. TieZz bolo preukdzané, Zze aminokyseliny
zodpovedné za odrodovy aromaticky prejav ¢asto nie
su pritomné v muste, ale zostavaju v kaloch. Tato
technoldgia zabezpecuje ich uvolnenie do mustov.
Stabulacia na studenych mustovych kaloch
(macération sur bourbes) spociva v ponechani
mustu v kontakte s kalmi niekolko dni (az 8-10),
s pravidelnym premieSanim. Nasledne nasleduje
bezné odkalenie a alkoholova fermentacia.

Proces stabulacie sa spravidla zameriava na
nevyuzity aromaticky potencial v mustovych kaloch a
podporuje jeho uvolnenie. Je klucové proces
sledovat, aby sa zabranilo vzniku reduktivnych
ténov, ktoré mézu ohrozit koneény vysledok. Dal$im
zasadnym faktorom je zdravotny stav hrozna - aj
mierna kontaminacia moéze negativne ovplyvnit
vysledny produkt. Najma pritomnost plesni v tomto
Stddiu mbze spustit oxidacné procesy, ktoré
namiesto zvyraznenia aromatického profilu moézu
tento profil narusit a v najhorSom pripade viest k
vzniku neprijemnych pachov a voni, ktoré su im
vlastné. Zaroven je zrejmé, ze stabulacia na
studenych mustovych kaloch predstavuje idealne
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zaistuje, Ze nedochadza k vyraznym oxidaénym
procesom. Proti oxidacii je doporuCované pouzit
NOXITAN + GALLOVIN. Nasleduje odkalenie alebo
flotacia, pricom je potrebné pocitat s tym, Ze po
tomto postupe méze byt objem kalov pomerne velky.
NajidealnejSou alternativou je oSetrenie bez SO2-
GALLOVIN pripadne aj bioprotekcia pomocou
PRIMAFLORA VB a GALLOVIN, ktora umoznuje
silnej8iu aktivitu enzymového komplexu a zaroven
poskytuje velmi komplexné a zaujimavé arémy. Aby
sa zabranilo tvorbe oxidacnych zlu€enin pri prijme
hrozna, pouzitie inertnych plynov méze poméct
chranit must.

Je nevyhnutné kazdodenné premieSavanie kalov 1-
2x , aby sa zabranilo ich usadzaniu, ¢im sa podpori
uvolnovanie ziaducich zlG€enin do mustu a zaroven
sa zamedzi ich zhutneniu na dne, €o by spésobilo
stratu Uc¢inku stabulacie. Nakoniec mozno pristupit’ k
alkoholovej fermentacii, ktora sa vykona podla
technik zvolenych enolégom v zavislosti od odrody
alebo ciefového profilu vina.

Enzymovy komplex spolo¢nosti AEB podporuje
stabulaciu kalov tym, ze zjednodusSuje klucové
technologické parametre. Umoznuje dosiahnut’
rovnaké vysledky 8-dnovej stabulacie uz za 2-3
dni pri teplote 6-8 °C. Je to vd'aka tomu, ze priame
pridanie enzymovej aktivity nevyzaduje jej postupny
vyvoj v kaloch ani chemické faktory, ktoré by tuto
funkciu museli sprostredkovat.

ZLOZENIE A TECHNICKE VLASTNOSTI
Produktova linia LEES Must Plus zahfha dve
enzymové suUpravy: LEES Must Plus THY - pre
odrody bohaté na tiolové aromatické prekurzory,
LEES Must Plus TRP — pre odrody bohaté na
terpénové aromatické prekurzory.

LEES Must Plus LEES Must Plus

THY enzymatic kit TRP enzymatic kit
ENDOZYM Elevage 2.0 ENDOZYM Elevage 2.0
ENDOZYM Glucalyse 2.0 ENDOZYM Glucalyse 2.0

ENDOZYM Velluto ENDOZYM Velluto
ENDOZYM Thiol ENDOZYM B-Split

riadenie mustu v predfermentacnom $tadiu bez toho,
aby sa spustila fermentacia. lde o technoldgiu
zalozenu na ponechani zakaleného mustu v kontakte
s kalmi, pri€om sa odstrania iba tie najhrubSie, ktoré
Casto obsahuju zvySky Supiek a semienok, V tomto
kontexte je v pivnici uzitocné mat separator na pevné
Castice (Supky, strapiny, semienka), alebo sito na
vani¢ke pod lisom. Kaly sa nechavaju v kontakte s
mustom 5 az 12 dni pri teplote, ktora jasne vyluCuje
zacatie fermentacie a zaroven
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ENDOZYM Elevage 2.0: poskytuje proteazovu
aktivitu, ktora pbésobi ako zosilfiova¢ uc€inku beta-
glukanazy. Rozklad koloidov podporuje uvolfiovanie
aromatickych zlu€enin do prostredia.

ENDOZYM Gilucalyse 2.0: prostrednictvom beta-
glukanazovej aktivity podporuje rozklad
makromolekul a tym prispieva k extrakcii arom — ¢o
je jeden z hlavnych cielov stabulacie. Zaroven
podporuje pbsobenie arabinosidazy pri uvolfiovani
polysacharidov prirodzene pritomnych v mustovych
kaloch.

ENDOZYM Velluto: jeho nova arabinosidazova
aktivita umoznuje uvolfovanie polysacharidov z
galakturénovych retazcov, ¢im obohacuje must o
zlu€eniny, ktoré dodavaju vinu objem a jemnost.

Dve supravy LEES Must Plus THY / TRP sa odli$uju
$pecifickymi aktivitami suvisiacimi s uvolfiovanim
aromatickych zlu¢enin:

-Pre vina, ktorych aromaticky zaklad je tiolového
pévodu, sa pouziva ENDOZYM Thiol, ktory vdaka
svojej aktivite spojenej s uvolfiovanim cysteinu a
glutationu podporuje rozvinutie tiolovych arém pocas
alkoholovej fermentacie.

-Pre vina, ktorych aromaticky zaklad je terpenického
pbévodu, sa pouziva ENDOZYM R-Split, ktory vdaka
beta-glukozidazovej aktivite podporuje uvolfiovanie
terpénov, ktoré su v hrozne prirodzene pritomné vo
viazanej (glykozylovanej) forme, a teda bez vone.
Glykozylované aromy su naviazané na disacharid
zlozeny z glukézy, priamo spojenej s aglykénom, a
na dalSi cukor (xyl6za, arabinéza a i.). Tymto
spbsobom sa ardma stava senzoricky dostupnou.

DAVKOVANIE

LEES Must Plus THY

Jedna suprava na oSetrenie 800 hL mustu obsahuje:
ENDOZYM Elevage 2.0

ENDOZYM Glucalyse 2.0

ENDOZYM Velluto

ENDOZYM Thiol

LEES Must Plus TRP

Jedna suprava na oSetrenie 800 hL mustu obsahuje:
ENDOZYM Elevage 2.0

ENDOZYM Glucalyse 2.0

ENDOZYM Velluto

ENDOZYM R-Split

SPOSOB POUZITIA

Rozriedte priamo v 10 dieloch nesireného mustu
alebo demineralizovanej vody, alebo pridajte priamo
do mustu. Ugelom riedenia je zabezpesit
homogenizaciu davky. Pouzite na zaciatku alebo pri
napifiani nadrzi.
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SKLADOVANIE

Skladujte v pdvodnom neotvorenom obale, mimo
dosahu svetla, na chladnom, suchom a
bezodorovom mieste pri teplote pod 20 °C.
Nezmrazujte. ReSpektujte datum spotreby uvedeny
na etikete. Po otvoreni pouzite do konca zberu.

BALENIE
Enzymové supravy na 800 hL mustu:

LEES Must Plus THY - obsahuje
ENDOZYM Elevage L - 1 x 1kg flaSa
ENDOZYM Glucalyse 2.0 - 2x 0,25kg flaSe
ENDOZYM Velluto - 2 x 0,25kg flaSe
ENDOZYM Thiol - 2x 0,25kg flasSe

LEES Must Plus TRP - obsahuje
ENDOZYM Elevage L - 1x 1kg flasa
ENDOZYM Glucalyse 2.0 - 2x 0,25kg flase
ENDOZYM Velluto - 2 x 0,25kg flaSe
ENDOZYM B-Split- 1 x 0,5kg bandaska
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