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SIHA GELATINE tekuta SH 7/2015
SIHA GELATINE tekuta je 20%-ni stabilni vodnaty Ucel pouziti SIHA GELATINE
roztok zelatiny k oSetfeni hroznového rmutu, tekuta
hroznového mostu i ovocné st'avy a ke krasleni Krasleni rmutu:
mladého vina. zdravé hrozny 30— 70
SIHA GELATINE tekuta se diky svému jednoduché- Castecné nahnilé hrozny  75-100
mu pouziti doporuéuje zejména ke krasleni rmutu a __ _ (=15 - 20 g/hl Zelatiny)
mostu. Pfitom ho Ize pouzivat zpravidla bez pred- siln€ nahnile hrozny, 100 - 200 Lo
bézného pokusu, jen na zakladé hodnoty podle hrozny proslych mrazem (= 20 - 30 g/hl Zelatiny)

Krasleni mostu 50 - 100

zkusSenosti. Ke krasleni vina a ovocné st'avy nejdrive
provedte pokus k uréeni presné potreby a k optima-
lizaci krasliciho ucinku.

Predbézny pokus

Dejte 100 ml napoje do odmérného valce a pfidejte
zfedénou SIHA GELATINE tekuta (zfedte 20:1, tedy

5 ml Zelatiny na 100 ml vody pfi 20°C) podle této tabulky:

(=10 - 20 g/hl Zelatiny)
Krasleni hroznového koncen- 50 — 100

tratu (= 10 - 20 g/hl Zelatiny)
Krasleni vina 25— 80

(=5 - 16 g/hl Zelatiny)
Krasleni ovocné stavy 50 - 100

(=10 - 20 g/hl Zelatiny)

ml ziedéného roztoku odpovida ve velkém
zelatiny na 100 ml napoje méritku (v praxi)
davce
0,5 25 ml tekuté Zelatiny
= 5 g/hl suché Zelatiny
1,0 50 ml tekuté Zelatiny
= 10 g/hl suché zZelatiny
2,0 100 ml tekuté Zelatiny
= 20 g/hl suché zelatiny
3,0 150 ml tekuté Zelatiny

= 30 g/hl suché zelatiny

Pipetou pfidejte pfesné mnozstvi fedéného roztoku
zelatiny a promichejte tekutinu dikladnym potfepanim
uzavieného valce. Nedojde-li k vysrazeni, Ize flokulaci
vyvolat pfidanim BAYKISOL® 30 (1-4 nasobné mnozstvi
nez Zelatina):

K tomu zfedte BAYKISOL® 30 v poméru 1:10 (roztok
10 ml BAYKISOL® 30 na 100 ml vody pfi 20 °C)

Predbézny pokus |ze provést s timto mnozstvim:

Krasleni napoji  BAYKISOL®30 BAYKISOL® 30

zelatinou na hl napoje ziredény
(na 100 ml)
25 ml/hl 15-50 ml 0,15-0,5ml
50 ml/hl 30 - 100 ml 0,3-1,0ml
100 ml/hl 60 - 200 ml 0,6-20ml
150 ml/hl 90 - 300 ml 0,9-3,0ml

Kraslici ucinek zac¢ina po nékolika hodinach reakce.
Dbejte na to, ze krasleni je ukonéeno v pokusu vétsinou
drive nez pfi praktickém pouziti (lepSi promichani a o
néco vysSi teplota).

Davkovani: pfi pouziti SIHA GELATINE tekuta bez
predbézného pokusu plati nasledujici orientaéni davky.
Podle produktu mize se ale skute¢né potfebna davka
vyrazne lisit.

Priprava a provedeni krasleni:

SIHA GELATINE tekuta Ize velmi snadno odméfit
a davkovat. PFi dobrém a intenzivnim michani ji Ize
zamichat do napoje pfimo.

V pfipadé krasleni rmutu, malo u¢inného michaciho
zafizeni a pfi nevyhodné tvarované nadrzi, napf.

o pravouhlém pudorysu nebo pfi betonové nadrzi,
provedte predfedéni s asi 10-nasobnym mnozstvim
napoje.

Pfi krasleni rmutu Ize pfedfedénou SIHA GELATINE
tekuta davkovat kontinualné do proudu rmutu. V pfipadé
malé nadoby na rmut se kraslici pfipravek rozhodi pfimo
na hrozny, pfip. spole¢né s pfislusnym mnozstvim
pyrosulfidu draselného SIHA Kaliumpyrosulfit. V tomto
pfipadé se Zelatina zamicha pfi mleti hrozna, pfi
pre€erpani rmutu a plnéni lisu.

Napoj, ktery chceme kraslit, méli bychom pfed pfidanim
SIHA GELATINE tekuta dat do pohybu vykonnym
michacim zafizenim. Nésledné se roztok Zelatiny
pfidava pomalu do napoje. Takové optimalni promichani
zarucCuje plné vyuziti kraslici sily SIHA GELATINE
tekuta.

Zelatinové krasleni zagina vétsinou bé&hem jednoho dne.
Vyvlo¢kovani Ize ovSem podstatné zlepsit a u%chlit
dodatecnym kraslenim pfipravkem BAYKISOL™ 30 nebo
SIHA Bentonit.

Kraslici kombinace:

Zejména ke krasleni mostd a mladych vin doporuéujeme
kombinaci SIHA GELATINE tekuta se zaporné nabitym
flokulaénim Cinidlem. Zde se osvé&dc¢ila kombinace SIHA
GELATINE tekuta s BAYKISOL® 30. Obvykle &ini pomar
1:5 az 1:10 (zelatina:sol kfemicity). Pfesny pomér radéji
urcete laboratornim pokusem.



Kombinace se SIHA Sol a SIHA Bentonit

Pfi kréSleni Ize vysrazeni vyrazné zlepsit uvedenou
kombinaci. K tomuto ucelu smichejte SIHA GELATINE
tekuta a BAYKISOL® 30 asi v poméru 1:1.

PFi krasleni to odpovida poméru Zelatiny k solu kfemici-
tému asi 1:5.

V urcitych pripadech mlze byt vyhodné zvysit mnozstvi
BAYKISOL® 30 na pomér 1:4.

SIHA GELATINE tekuta se hodi zejména pro pouziti
v kombinaci se solem kiemicitym, protoze lépe nez jiné
druhy Zelatiny dokaze zlepSit reakci solu kiemicitého.

Nejdfive smichejte potfebné mnozstvi BAYKISOL® 30
s napojem. Pak pfidejte Zelatinu k ukoneni vysrazeni.

P¥i stabilizaci proteint doporu€ujeme tento postup:

Nejdfive pridejte potfebné mnozstvi SIHA Bentonit. Po
kratké reakéni dobé pfidejte asi 50 mi/hl BAYKISOL® 30.
Po vysrazeni mlizete zkontrolovat stabilitu proteinu.

Vlastnosti vyrobku

Stejné jako susené typy zelatiny se i SIHA GELATINE
tekuta ziska z ¢istého kolagenu (protein z kosti a kizi).
Pro uzivatele velmi pohodina tekuta podoba zelatiny se
vyrabi za kontrolovanych podminek opatrnym
enzymatickym Stépenim, takZe vznika pfimo pouzitelny
roztok, ktery jiz nezeliruje.

SIHA GELATINE tekuta nese pfi pH hodnotach mostu
nebo vina kladny naboj. Proto reaguje prudce se
zaporné nabitymi koloidy v napoji, napf. s tfislovinami
nebo pektiny, ale také s pfidanymi zaporné nabitymi
flokulaénimi €inidly, napf. se solem kifemicitym,
bentonitem a taninem. SIHA GELATINE tekut& se na
z4kladé intenzivni reakce opét zcela vysrazi z napoje.

SIHA GELATINE tekuta je 20%-nim roztokem. Proto je
nutno pouzivat 5-nasobné mnozstvi ve srovnani se
suSenou Zelatinou. Vyrobek Ize pouzivat pfimo, zadna
zvlastni pfiprava neni nutna.

Bezpecnost

Pfi pouziti v souladu s uréenim a pfi odborné aplikaci
nejsou znameé zadné negativni ucinky.

Bezpec&nostni list EU Vam na vyzadani radi zasleme.

Skladovani

SIHA GELATINE tekuta se vyrabi, bali a skladuje az do
doby expedice s nejvétsi peclivosti. Je stabilizovana,
ovSem lze ji skladovat jen po omezenou dobu. Oteviené
baleni proto urychlené spotfebujte. Uzavfena baleni
skladujte na chladném misté.

Druhy baleni

SIHA GELATINE tekuta ma ¢islo zbozi 97.101 a dodava
se v téchto druzich baleni:

1kg polyetylénova lahev
6 kg polyetylénovy kanistr
25 kg polyetylénovy kanistr
125 kg polyetylénovy sud
1000 kg nevratna nadrz (po dohodé)

Cislo celniho sazebniku: 3503 00 10

Ovérovana jakost

U SIHA GELATINE tekuta se béhem procesu vyroby
stéle kontroluje rovhomérné vysoka jakost vyrobku. Tyto
zkousky zahrnuji jak technicka kritéria funkénosti, tak i
potravinafskou nezavadnost. PFisné kontroly se dale
provadéji pfimo pfed kone€¢nym balenim a béhem ného

SIHA GELATINE tekuta odpovida kritériim Cistoty
Mezinarodniho kodexu vinafskych prostfedkl a
pfedpisum vinafské vyhlasky.



