
Naše návody k použití výrobků a doporučení k ošetření jsou založeny na nynějším stavu našich zkušeností. Protože nám ve většině případů není znám předchozí způsob ošetření a 

protože by mohlo dojít k nesprávné aplikaci při zpracování (nebo ošetřování) přírodních produktů, jsou tato doporučení jen všeobecné povahy a slouží jako rada uživateli. Bez 

zvláštního písemného prohlášení z naší strany, které by se týkalo konkrétního problému, nemají tyto všeobecné pokyny žádnou právní závaznost ani záruku. Veškeré informace 

odpovídají nynějším právním předpisům EU. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

POPIS VÝROBKU 

 

Erbslöh CompactLees je silikátová suspenze k použití při tradičním kvašení sektů 

v láhvi. Obsažené silikáty způsobují rychlé shlukování kvasinek. Dávkováním se 

zajistí exaktní homogenita suspenze.  

 
CÍL OŠETŘENÍ 

 

Cílem ošetření je optimalizace procesu setřásání díky rychlé a úplné sedimentaci 

kvasinek. Díky rychlejší sedimentaci kalů se vyloučí přilepení kvasinek na stěnu skla 

a tím se může uskutečnit více setřásacích kroků za den. Doba setřásání kalového 

depotu se tím zřetelně zkrátí. 

 

Erbslöh CompactLees odpovídá svou čistotou platným příslušným zákonům a 

nařízením při ošetření nápojů. Příslušné parametry se kontrolují v rámci kontrol 

kvality. 

 

DÁVKOVÁNÍ 

 

Typické dávkování činí 50-70 ml/100 l cuvée. 

 

Před upotřebením se suspenze musí intenzivně protřepat. Aby se dosáhlo u většího 

použitého množství optimálního rozptýlení v základním víně, doporučuje se rozředění 

v 2 až 3násobném množství vody. Tato suspenze se pomalu přidává za stálého 

míchání do celé nádoby. 

 

SKLADOVÁNÍ 

 

Skladovat v chladnu a suchu. Otevřená balení vždy těsně uzavřít a během 1 – 2 týdnů 

spotřebovat. Nesmí zanechat žádné cizí pachutě.   
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Čiřicí suspenze 

jako pomoc 

setřásání pro 

kvašení v láhvi 
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