SG Wines Platinum gaminimo instrukcijas

Jiisy vyno rinkinj sudaro:

* Vyno bazé — didelis maiSelis be etiketés - jame vynuogiy sulciy koncentratas

* Rezervas (yra tik kai kuriuose rinkiniuose) — maZesnis maiSelis su vynuogiy sul¢iy koncentratu
* Gali biiti gZuolo (granuliuoto, droZliy ar kubeliy).

* Mieliy pakuoté (daZniausiai 1 arba kartais 2 pakeliai)

* Bentonitas — padeda mieliy veiklai ir Salina baltymus

+ Kalio metabisulfito/kalio sorbato paketélis — naudojamas apsaugoti vyna nuo oksidacijos ir
slopina mieliy dauginimasj.

+ Skaidrinimo priemonés — Kizelsolis ir Chitozanas — PaSalina suspenduotas daleles, todél
gaunamas skaidrus, stabilus vynas.

Iranga, kurios reikeés:

+ 30 1 plastikinis fermentacijos indas.

* Antrinés fermentacijos/brandinimo indas. Tai gali biti 30 1 plastikinis fermentacijos indas arba
stiklinis arba plastikinis indas siauru kaklu, kuriame tilpty 23 1 vyno.

« Sifonas vyno perpylimui.

* Alsuoklis (,,burbuliatorius®) ir kamstis (jei naudojat indq siauru kaklu). Pusiau uzZpildyta sulfity
tirpalu ar kitu dezinfekciniu skysciu. LeidZia CO2 iSeiti i$ talpos ir apsaugo nuo deguonies ir mikro
organizmy patekimo j vyna.

* MaiSymo mentelé (nenaudokite mediniy, tik plastikas arba nertidijantis plienas)

* Hidrometras. Naudojamas jiisy vyno tankiui (cukraus lygiui) patikrinti skirtinguose fermentacijos
proceso etapuose.

* Vyno vagis: naudojamas méginiams paimti.

» Vamzdelis vyna supilstyti j butelius.

* Vyno buteliai, kam3ciai jiems — 30 vnt.

BENDRA INFORMACIJA:

1. ISvalykite ir dezinfekuokite VISA jrangq (butelius, Zarnas, pirminés ir antrinés fermentacijos
talpas, maiSymo mentele ir kt.). Valymas ir dezinfekavimas yra dviejy etapy procesas:

a) Valymas: reikalingas valiklis (j komplekta nejeina). Po valymo kruopsciai iSskalaukite jranga.

b) Dezinfekavimas: naudokite metabisulfito tirpalg (nepridedamas), kurj po dezinfekavimo
kruopsciai nuplaukite. Arba kita populiaria dezinfekcijos priemone kaip Chemipro OXI, SaniClean
ar pan., kuriy nebiitina po naudojimo nuplauti. Pastaba: Jisy rinkinyje esantis metabisulfito paketas
NEskirtas naudoti dezinfekcijai. Sulfito tirpalo paruoSimo instrukcijas rasite apsilanke:
www.winemakerschool.com

2. Kai matuojamas 1 dienos vyno tankis (S.G.) su hidrometru, jsitikinkite, kad pirminio
fermentatoriaus turinys yra gerai iSmaiSytas. IS karto po maiSymo paimkite S.G. rodmenis. Sultys ir
vanduo nattiraliai bando sluoksniuotis ir sul¢iy koncentratas grimz j dugng. Tai neturés jtakos
fermentacijai, bet gali turéti jtakos iSkreipiant 1 dienos hidrometro parodyma. Norédami gauti
hidrometro patarimy, apsilankykite: www.winemakerschool.com

3. Norédami uZtikrinti, kad jtsy vynas biity degazuotas (iSvédinta angliartigsté): a) Paragaukite
vyno. Paimkite nedidelj pavyzdj iS talpos po degazavimo. Jei vynas ,,kerpa“ liezuvj, pakartokite
degazavimo Zingsnis. Siame etape jo skonis nebus toks, koks bus i3pilstymo metu. b) ] bandomajj
indelj (kolbele, matavimo cilindrg) iki puseés pripildykite degazuoto vyno ir suplakite ranka
uzdengdami anga. Jeigu atitraukus nuo angos pasigirsta skambesnis ,,pokst”, tada pakartokite
degazavimo veiksma. Jei garsas yra mazas, tada vynas pakankamai degazuotas.



http://www.winemakerschool.com/

TANKIS (S.G.) PAGAL GAMYBOS ETAPUS

Vyno rinkinys 1 dienos tankis (pradinis tankis) | 14 dienos tankis (galutinis tankis)
4 savaiciy gamybos 1.070-1.097 <0.996
6 savaiciy gamybos 1.080-1.100 <0.996
8 savaiciy gamybos 1.080-1.100 <0.996

1 zingsnis. 1 diena — pradiné fermentacija

1.1 ISvalykite ir dezinfekuokite naudojamg jranga. Visi vyno rinkinio komponentai turéty biiti

kambario temperatiiros.

1.2 Supilkite 2 1 karSto vandens i$ Ciaupo i pirminio fermentatoriaus dugng ir jmaiSykite Bentonita.
Gerai iSmaiSykite. Normalu, kad bentonitas nevisiSkai iStirpsta vandenyje.

1.3 Supilkite pagrindinj sul¢iy koncentrato maiSelio turinj j pirminj fermentatoriy. MaiSelj
praskalaukite vandeniu ir supilkite j pagrindinj fermentatoriy. Jei yra du maiSeliai, dabar naudokite
didesnj. Rezervas (maZas maiSelis) Siame Zingsnyje nenaudojamas.

1.4 UZpildykite fermentatoriy iki 23 1 Zymos su geros kokybés vésiu geriamuoju vandeniu.

1.5 Jei jusy rinkinyje yra aZuolo droZliy arba granuliuoto gZuolo, jmaiSykite ji dabar. Jei jiisy

rinkinyje yra gZuolo kubeliy, jie bus pridedami vélesnéje stadijoje.

1.6 Gerai iSmaiSykite. Naudokite hidrometra, norédami iSmatuoti ir uZsiraSyti 1 dienos tankj (S.G.).
1.7 Ant pavirSiaus iSbarstykite sausy mieliy pakelj (jei jisy rinkinyje yra dvi pakuotés mieliy,

idékite abi dabar).

1.8 Ant pirminio fermentatoriaus uzdékite dangtj su alsuokliu, iki pusés uzpildytu dezinfekciniu

tirpalu.

1.9 Visg vyno gamybos procesa fermentacijos vieta turi biti Silta (nuo 20 °C iki 25 °C).

2 zingsnis. 14 diena — stabilizavimas/angliariigstés pasalinimas

2.1 ISmatuokite vyno tanki (S.G). Patikrinkite aukSciau pateiktoje lenteléje ar vynas pasieké biiting
galutinj tankj. Jei vynas nepatenka j diapazona, patikrinkite vél po 48 valandy. Jei yra diapazone,

uZsiraSykite skaiciy.

2.2. Naudodami dezinfekuotq jranga, atsargiai perpilkite vyng j Svary/dezinfekuotqg inda, palikdami

nuosédas.

2.3 Kalio metabisulfito/kalio sorbato pakuoteés turinj jpilkite tiesiai j vyna.

2.4 MaiSykite vyna dezinfekuota mentele. 10 minuciy intensyviai maiSykite vyna, su pertraukomis

keisdami kryptj. Arba vynas gali biiti maiSomas degazuojant su degazavimo priedu pritvirtinto prie
suktuko 2—4 minutes vidutiniu greiciu, kas 30 sekundZiy keiciant kryptj. Daugiau informacijos apie
degazavima Zr. Bendroji informacija.
2.5 ImaiSykite "Kieselsol". Jei jiisy rinkinyje yra du, pridékite vieng pakuote dabar. Kitas bus

pridétas veéliau.

2.6 UZdarykite inda su alsuokliu pripildytu dezinfekcinio skyscio ir palikite 24 valandoms.

3 Zingsnis. 15 diena — skaidrinimas

3.1 ImaiSykite Rezervo (kai kurie rinkiniai turi pridéta maZesnj sulc¢iy koncentrato maiSelj) turinj j

vyna, jei jis yra.
3.2 ImaiSykite chitozana.

3.3 Jei jiisy rinkinyje yra antrasis ,,Kieselsol“ maiSelis, jmaiSykite vieng valanda po chitozano

pridéjimo.

3.4 Jei jusy rinkinyje yra aZuolo kubeliy, jmaiSykite juos dabar.




3.5 [statykite alsuoklj pripildyta dezinfekcinio skyscio ir palikite vyng stovéti Siltoje (nuo 20°C iki
25°C), ramioje vietoje, toliau nuo tiesioginiy Silumos ir saulés Sviesos Saltiniy.

3.6 Po 5 dieny pasukite indg (nekeldami), kad nukristy visos nuosédos, prilipusios prie korpuso
sieneliy.

3.7 Teskite skaidrinimo procesa pagal toliau pateikta lentele.

SKAIDRINIMO LENTELE

Vyno rinkinys Nupilimo po skaidrinimo diena Pilstymo | butelius diena
4 savaiCiy gamybos 26 28
6 savaiciy gamybos 40 42
8 savaiciy gamybos 54 56

4 zingsnis. 26-54 diena — nupilimas po skaidrinimo/brandinimas

4.1 Vynas turi biiti visiSkai skaidrus. Jei ne, palikite vyng dar 7-14 dieny, kad baigtuméte
skaidrinima.

4.2 Atsargiai nupilkite vyng nuo nuosédy (ir gZuolo kubeliy, jei yra) j Svary ir dezinfekuota inda su
sandariu dangciu ar kamsciu.

4.3. Palikite vyng netrukdomai stovéti maZiausiai 2 dienas, kad nusistovety.

Pasirinktini (nebiitini) veiksmai:

a) Jei vyng brandinate bendroje talpoje ilgiau nei 3 ménesius, j vyna jpilkite 1,5 g (1/4 Saukstelio)
kalio metabisulfito. jis padés iSsaugoti geresnj vyno skonj ir spalva.

b) Jei filtruojate vyna, padarykite tai Siame etape. NIEKADA NEFILTRUOKITE DRUMZTO
VYNO.

5 zingsnis. Pilstymas j butelius (tik nuskaidréjes vynas)

5.1 Atsargiai iSpilstykite vyna j Svarius ir dezinfekuotus butelius.

5.2 Kams$ciais uZdarytus butelius palikite vertikaliai 3-5 dienas, kad kamsciai iSsiplésty. Apverskite
arba paguldykite ant Sono, kad kamstis biity drégnas. Laikykite vyna nuo 11°C iki 18°C
temperattroje.

Daugiau informacijos www.SavasAlus.lt, info@savasalus.It
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http://www.SavasAlus.lt/

