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Fermol Arome Plus (Saccharomyces cerevisiae)

Traminac, Muskat, Rajnski rizling, Chardonnay, Malvazija, Sauvignon, Silvanac zeleni.

FERMOL AROME PLUS karakterizira vrlo kratka lag faza i ne zahtijeva visoku razinu prehrane.
Ne preporucuje se za visoko alkoholna vina. Umjereno proizvodi SO, Sto cini ovaj kvasac
idealnim za vinifikacije od ne posve zrelog grozda. Ovaj kvasac ima znacajnu potrosnju
jabucne kiseline.

Fermol Blanc (Saccharomyces bayanus)

Baza za pjenusce, kasne berbe, ledena vina, voéna vina.

Pod kontrolom laboratorija Prirodoslovno-matematickog fakulteta SveuciliSta u Reimsuy,
Champagne-Ardenne (Francuska). Ovaj kvasac je vrlo otporan na niske temperature,
njegovo vrenje je dosljedno i redovito pod razlicitim uvjetima. FERMOL BLANC ima nisku
potrosnju hranjivih tvari i visoku toleranciju na alkohol. Ne proizvodi znacajnije kolicine SO,

Fermol Bouquet (Saccharomyces cerevisiae)

Pinot bijeli, Pinot sivi, Rajnski rizling, Malvazija, Po3ip, Zilavka, Silvanac zeleni,
GraSevina, Kerner, Plavina, Zweigelt, Lasin, Portugizac, Blatina.

Specijalno selekcionirani suhi aktivni kvasac za isticanje aromatskih komponenti u toku
vinifikacije crvenog grozdai za razvoji pojacavanje primarne i vo¢nih aroma u toku vinifikacije
bijelog grozda. Preporucuje se za sve primarne vinifikacije i za vrenje grozda koje je proslo
karbonsku maceraciju. Omogucava dobivanje vina bogatih u boji jer zaustavlja ponovno
slijeganje antocijana, ekstrahiranih u toku maceracije, na strukture zidova stanica.
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Fermol Candy (Saccharomyces cerevisiae)

Specijalni suhi aktivni kvasac za vinifikacije bijelih, rose i crnih vina, dobiven
hibridizacijom u suradnji sa Francuskim Institutom za vino i groZzde, Val de Loire.

FERMOL CANDY je hibridni soj kvasca, odabran zbog svojih organoleptickih karakteristika.
Razvija fermentativne arome i pojaCava organolepticki profil vina, daju¢i amilne note i
senzacije na bombone i zuto voce. Idealan je za vinifikacije bijelih, rose i mladih crnih vina.
Ovaj soj kvasca moZze se koristiti za fermentacije moSteva dobivenih hladnom maceracijom ili
za mosteve koji su u jacoj mjeri inficirani nepozeljnom divljom mikroflorom. FERMOL CANDY
se jako brzo multiplicira i odli¢no razvija pri temperaturama iznad 12 °C.

Fermol Chardonnay (Saccharomyces cerevisiae)

Chardonnay, Traminac, Malvazija, Pinot bijeli, GraSevina, Rajnski rizling.

Pod kontrolom laboratorija za mikrobiologiju Prirodoslovno-matematickog fakulteta
SveuciliSta u Reimsu, Champagne-Ardenne (Francuska). Ovaj soj karakterizira kriofilna
priroda, sto ga Cini idealnim za vrenje pri niskim temperaturama. Jos jedna znacajna
karakteristika ovog kvasca je da nakon fermentacije brzo autolizira otpustajuci polisaharide
u vino. To je pogodno za sur-lie program, ne samo za Chardonnay ve¢ i za sva vina koja
¢e imati koristi od povecanja strukture. FERMOL CHARDONNAY ima znacajnu potrosnju
jabucne kiseline i ne stvara znacajne kolicine SO,.

Fermol Cryoaromae (Saccharomyces uvarum)

Suhi aktivni kvasac za vinifikaciju.

Specifi¢ni kriotolerantni soj Saccharomyces cerevisiae r.f. uvarum, neutralan za killer faktor
kontroliran od Instituta za vinogradarstvo i vinarstvo, enoloski laboratorij, SveudiliSte u
Dijonu, Francuska. FERMOL CRYOAROMAE je soj selekcioniran na krio svojstva, posebno za
vinifikacije kod fermentacija nizih temperatura -1 °C. Tijekom fermentacije proizvodi velike
koli¢ine sekundarnih komponenata koje pozitivno karakteriziraju vino. Osigurava 100%-tno
povecanje sukcinske kiseline, kao i znacajno povecanje jabucne kiseline u tijeku alkoholne
fermentacije. FERMOL CRYOAROMAE poti¢e povecanje potencijala stabilnosti vina,
proizvodediido 40% viSe glicerina i manje hlapivih kiselina. Takoder, povecanje proizvodnje
hlapivih mirisnih sastojaka: izoamilni acetat (banana), fenilacetat (ruza) i diacetilsukcinat
potice poboljsanje mirisne kvalitete vina.

Fermol Cryofruit (Saccaromyces Cerevisiae x Uvarum)

Kvasac nastao hibridizacijom dva soja. Odabran je radi svojeg specificnog metabolizma,
koji naglasava tvorbu glicerina koji u konacnici daje vinu mekocu. Daje najbolje rezultate
kada se provodi fermentacija u nizim temperaturama te je time pogodan za koristenje u
predfermentacijama tijekom hladne maceracije gdje podnosi niske temperature kod
inokulacije za bijela kao i crna vina. FERMOL CRYOFRUIT naglasava bijelo voce i cvjetne arome
u bijelim vinima, ¢inedi ga idealnim za neutralne i aromatic¢ne sorte. Crvena vina fermentirana

sa FERMOL CRYOFRUIT imaju arome crnog bobicastog voca i naglaseno Sumskog voca.

Fermol Elegance

Kombinacija sojeva Saccharomyces cerevisiae ph.r. cervisiae i Saccharomyces
cerevisiae ph.r. bayanus.

Toje sojnastao prirodnom hibridizacijom dvaju sojeva koji daju izvrsnu kinetiku fermentacije
i Sirok spektar aroma koje moze istaknuti. Ima pozitivno djelovanje prema oslobadanju
glikoziliranih terpena i povecava sintezu [-feniletila. Ovi spojevi su takoder ukljuceni u
oslobadanije spojeva tiola, istiCudi citrusne i cvjetne note te note tipicne za aromaticno bilje.
Vina fermentirana sa FERMOL ELEGANCE karakterizira Sirina i otvorenost raspona aroma,
cijenjenih prije svega u svim vinima DOCG, DOC i IGT, odnosno u vinima poznatim po svojim
karakteristikama ,terroira”.

Fermol Fleur (Saccharomyces cerevisiae)

Kvasac selekcioniran od strane IFV Nantes instituta. Idealan je za sve vinifikacije u kojima
Zelimo producirati intenzivnije arome te stvoriti miriSljava i lepr3ava vina. MoZemo ga koristiti
na svim bijelim sortama kao i kod proizvodnje rose vina. Stvara naglaseno arome poput
bijelog cvije¢a, durdica, jorgovana, ruza. Idealan kvasac za bijela vina koja ¢e se Skolovati na
batonnage postupku. Idealna temperatura za rad je od 13°C - 16 °C. Ima srednje potrebe
za hranjivima.
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Fermol Iper R

GraSevina, Malvazija, PoSip, Marastina, Kujundusa.

FERMOL IPER R je selekcionirani vinski kvasac koji udovoljava najmodernijim tehnologijama
proizvodnje bijelih i ruZicastih vina. Ovaj kvasac je sposoban osloboditi i transformirati
sumporne aromatske prekursore prisutne u grozdu, kao i ouvati ih iznad svega u toku
hiper-redukcije. Aromatski profil vina fermentiranin s FERMOL IPER R je kompleksan i bogat
u cvjetnim i aromama tropskog voca (passion fruit, ananas, grape fruit). Sva ova opazanja
mogu se povezati s prisutno$¢u molekula koje kvasac IPER R oslobada iz grozda u velikim
koli¢cinama: 4-merkapto-4-metil-pentanon, 3-merkaptiheksanol, 3-merkaptoheksil acetat.
FERMOL IPER R se brzo razmnozava ¢ak i kod niskih temperatura fermentacije i s lako¢om
prevladava autohtonu (,divlju”) mikrofloru.

Fermol Lime (Saccharomyces cerevisiae)

Kvasac selekcioniran od strane IFV Nantes instituta. Idealan je za sve vinifikacije u kojima
Zelimo producirati intenzivnije arome te stvoriti moderna svjeza vina. MoZzemo ga koristiti
na svim bijelim sortama kao i kod proizvodnje rose vina. Stvara naglaSeno arome poput
grejpa, mandarine, limete i limuna. Idealan kvasac za mlada ljetna i vesela vina. Idealna
temperatura za rad je od 13 °C - 16 °C. Ima srednje potrebe za hranjivima.

Fermol Sauvignon (Saccharomyces cerevisiae)

Sauvignon, Pinot sivi, GraSevina, Rajnski rizling.

Pod kontrolom vinarskog laboratorija “Instituto Universitario della vite e del vino”, Sveudilista iz
Borgogne, Digione (Francuska). Kvasacistice tipi¢nu aromu Novo Zelandskog stila Sauvignon
(4-merkapto penthanone) koji podsjeca na aromaticno bilje i bijelo cvijece. Idealno je za
sorte poput Sauvignon, Pinot sivi, Grasevina i Rajnski rizling. FERMOL SAUVIGNON otporan
je na mnoge nepovoljne uvjete kao Sto su nizak sadrzaj duSika, niske temperature i visoki
alkohol. Ne proizvodi znacajnije kolicine SO,.
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Fermol Tropical (Saccharomyces cerevisiae)

Kvasac selekcioniran od strane IFV Nantes instituta. Idealan je za sve vinifikacije u kojima
zelimo producirati intenzivnije arome te stvoriti moderna svjeza vina. MoZzemo ga koristiti
na svim bijelim sortama kao i kod proizvodnje rose vina. Stvara naglaseno arome poput
ananasa, li¢i, grejpa, manga, marakuje. Idealna temperatura za rad je od 13 °C- 16 °C. Ima
srednje potrebe za hranjivima.

ROSE VINA

Fermol Red bouquet

Kvasac za aromaticna i sortna mlada crvena i rose vina, idealan za sve vinifikacije
u kojima se traZe vrlo izraZene i intenzivne aromaticne note.

FERMOL RED BOUQUET je soj kvasca, odabran od strane Francuskog instituta za vino i
lozu (IFV Nantes) nakon ciljane studije. Upotreba ovog soja idealna je u svim vinifikacijama
u kojima se traze dobro definirane aromati¢ne note s izrazenim profilima na nosu i nepcu,
vinima koja zadovoljavaju potrebe trzista usmjerenog na dobro definirane bukete. Sorte u
kojima se najviSe voli su one kojima je cilj pojacati vocne, tiolne note i aromati¢ne osjete uz
zadrzavanje svjezine.

Siroko se koristi u proizvodnji modernih rosé vina gdje se trazi izrazito prepoznatljiv
i intenzivan buke. Idealna temperatura za fermentaciju kako bi se u potpunosti izrazile
osebujne osobine je izmedu 15-18°C za proizvodnju roséa i 24-27°C za mlade crvene boje.
Proizvodnja estera i acetata se povecava pravilnom ishranom aminokiselina. U odredenim
sortama, aromaticni profil ovog kvasca povezan je s prisutnos¢u specificnin prekursora
kao Sto su cistein i glutation koji pojacavaju arome koje proizvodi ovaj soj. FERMOL RED
BOUQUET posjeduje gen IRC7 koji kodira B-liazu, odgovornu za oslobadanje sortnih tiola.
Ima nisku mo¢ demalikacije (<8%) i tako omogucuje oCuvanje prirodne svjezine izvornog
grozda. Stoga je prikladan za fermentaciju mosta iz vrucih podrugja ili gdje je kiselost vazan
faktor razlikovanja. Prehrambene potrebe ovih sojeva su prosjene. Buket koji se razvija
uz FERMOL RED BOUQUET podsje¢a na njezne cvjetne note, sitno crveno voce poput

Amarena treSanja, kupina i vo¢e poput Sljiva.
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Fermol PB 2033 (Saccharomyces cerevisiae)

Pod kontrolom mikrobioloskog laboratorija Prirodoslovno-matematickog fakulteta
Sveudilista u Reimsu, Champagne-Ardenne (Francuska). Glavna karakteristika ovog kvasca
je visoka proizvodnja glicerola i polisaharida. Time stvara punija vina odlikujuci se aromatski
u stilu crvenog voca i suhe smokve. Njegova prehrambena potreba je znatno niza od
prosjeka. Niska proizvodnja SO, i niska potrosnja jabucne kiseline ¢ine FERMOL PB 2033
idealnim za vina koja ¢e pro¢i malolakticnu fermentaciju.

CRNA VINA

Fermol Grand Rouge (Saccharomyces cerevisiae)

Selekcionirani kvasac koji posjeduje izvrsne tehnoloske karakteristike. Kratku latenciju,
minimalne potrebe za hranjivima, otpornost na visoki sadrzaj Secera i alkohola te povisene
temperature vrenja. Odlican zbog brze prevalencije nad indogenom florom za mikrobioloski
otezane uvjete vinifikacije. Vina dobivena ovim kvascem bogata su tijelom, taninskom
strukturom i jako cistim vo¢nim aromama na bobicasto Sumsko voce.

Fermol Mediterranee (Saccharomyces cerevisiae)

Crljenak, Plavac, Dobri€i¢, Syrah, Merlot, Cabernet Sauvignon, Teran.

Selekcionirani kvasac koji posjeduje izvrsne tehnoloske karakteristike. Kratku latenciju,
minimalne potrebe za hranjivima, otpornost na visoki sadrzaj Secera i alkohola te povisene
temperature vrenja. Odlican zbog brze prevalencije nad indogenom florom za mikrobioloski
otezane uvjete vinifikacije. Vina dobivena ovim kvascem bogata su tijelom, taninskom
strukturom i jako cistim vo¢nim aromama na bobicasto Sumsko voce.
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Fermol Premier Cru (Saccharomyces cerevisiae)

Pinot crni, Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Plavac mali, Crljenak kastelanski, Vranac.

Pod kontrolom vinarskog laboratorija “Instituto Universitario della vite e del vino",
Sveucilista iz Borgogne, Digione (Francuska). Soj odabran za proizvodnju velikin crvenih
vina sa sposobnoscu velike fermentativne energije i brzim pocetkom vrenja kojim se lagano
postize predominantnost. FERMOL PREMIER CRU omogucava dobivanje punih, snaznih,
strukturiranih i kompleksnih vina te proizvodi visoku razinu glicerina. Postuje i aromatiku
sorte, stoga je svestran i idealan za velika crvena vina razli¢itih sorti groZzda kao Sto su
Pinot crni, Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Plavac mali, Crljenak kastelanski, Vranac. Ne
podnosi niske temperature i zahtijeva adekvatnu prehranu i malolakti¢ne bakterije. Koristi
od upotrebe ovog kvasca su velike, a proizvodi nizak SO,.

Fermol Red Fruit (Saccharomyces cerevisiae x cerevisiae)

Kvasac nastao hibridizacijom dva soja (FERMOL IPER R x FERMOL 2033). Idealan je za
vinifikacije crvenih vina gdje zelimo naglasiti arome crvenog bobicastog voca poput jagode,
maline, borovnice, crnog ribizla. Zbog vrlo malih potreba za hranjivima idealan je za
siromasne mosteve. Ima visoku aktivnost vrenja i odlicno se nosi sa stresnim uvjetima vrenja
poput povisenog sumpora u mostu. Dobar kvasac za dobivanje mladih svjezih crvenih vina.

Fermol Rouge (Saccharomyces cerevisiae)

Cabernet Sauvignon, Plavina Lasina, Merlot, Frankovka, Syrah.

Pod kontrolom mikrobioloskog laboratorija Sveudilista u Reimsu, Champagne-Ardenne
(Francuska). FERMOL ROUGE je dominantan i stoga idealan za optimiziranje teskih
tehnoloskih uvjeta u kojima divlja mikroflora stvara velike probleme. Uz aktivne tanine
iz grozda proizvodi tipitna mlada crna vina. Njegove prehrambene potrebe su srednje
vrijednosti. Vrlo dobro fermentira u uvjetima visoke temperature. Umjeren je potrosac
jabucne kiseline i ne stvara puno SO..
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Fermol Super 16 (Saccharomyces cerevisiae)

Crljenak kaStelanski, Vranac, Cabernet Sauvignon, desertna i ledena vina.

Selekcioniran od AEB Pascal Biotech u suradnji s odjelom za mikrobiologiju na Sveucilistu
Reims, Champagne-Ardenne (Francuska). Izoliran je iz grozda ubranog na otoku Samos
(Grcka). Otok je povijesni proizvodac vina koja se proizvode iz vrlo zrelog grozda, Cesto
suSenog u “passito” stilu. Kvasac se prilagodava teskim uvjetima osmotskog tlaka iidealan je
za fermentacije s visokim postotkom suhvica i prezrelog grozda. Proizvodi enzim celulazu te
time daje bolju ekstrakciju kod fermentacija na pokozici. FERMOL SUPER 16 je vrlo svestran
kvasac, ucinkovit i u bijelim i crnim vinima. Fermentira na vrlo visokim temperaturama i
visokom alkoholu (34 °C i 18 vol% alkohola). Stanice flokuliraju vrlo dobro. Vino je lako
filtrirati samo nekoliko dana nakon zavrSetka fermentacije. Hranjivi uvjet je srednje nizak i
ne proizvodi znacajne kolicine SO..

VISENAMJENSKI SOJEVI

Fermol Bayanus Lipari (Saccharomyces bayanus)

Ovaj soj je otkriven na otoku SALINA u vinogradu gdje se zahvaljujuci njegovoj poziciji
nikada nisu primjenjivali sintetski antiparazitski proizvodi. FERMOL BAYANUS LIPARI je
selekcioniranu,Parco Scientifico e Tecnologico della Sicilia”, uistrazivackom centru u Cataniji,
za proizvodnju vina s povisenim stupnjem alkohola karakteriziranim vo¢nim aromama s
naknadnim ugodnim okusom liSenim gorkih pikantnih nota. Vina fermentirana s FERMOL
BAYANUS LIPARI se razlikuju u sadrzaju hlapivih kiselina koji je nizak u odnosu na druga
vina s visokim sadrzajem alkohola (u prosjeku 16% vol. alkohola). Ovo svojstvo proizlazi
iz regularnosti fermentacije i visoke rezistentnosti ovoga soja na povisene sadrZaje SO, i
preko 200 mg/l. Prikladan za vruca klimatska podrucja, osiguravajuci optimalnu kinetiku
fermentacije Cak i kod vina s visokim sadrzajem alkohola i gdje se preferira minimalno
stvaranje SO,, alii dobra sinteza glicerina.
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Fermol Complet Killer FRU (Saccharomyces cerevisiae)

Refermentacija, pjenuSava vina (klasicna metoda).

Odabran za AEB Pascal Biotech u suradnji s odjelom za mikrobiologiju SveuciliSta Reims,
Champagne-Ardenne (Francuska). Izoliran od grozda ubranog u regiji Bourgogne. Hranjivi
zahtjevi su srednje-niski. Vrlo svestran kvasac, ucinkovit u osnovnoj fermentaciji i zastojima
fermentacija. Smatra se frukto-filnim kvascem (trosi fruktozu, Secer koji obicno ostaje u
zaustavljenoj fermentaciji). Vrlo je otporan na visoke temperature i visoki alkohol (34 °C
i 17,5 vol% alkohola). Stanice flokuliraju vrlo dobro, a vino je lako filtrirati samo nekoliko
dana nakon zavrSetka fermentacije. Proizvodi umjerene koli¢ine SO, i glicerola. Proizvodnja

glicerola je puno veca na visokim temperaturama vrenja (28 °C).

Fermol Millenium

FERMOL MILLENIUM sastavljen je od tri soja kvasca kombiniranim s hranjivima.
Primijenjena su tri soja Saccharomyces cerevisae i to na taj nacin da:
prvi soj prevladava na samom pocetku fermentacije osiguravajuci brzi pocetak iste
drugi soj, otporan na alkohol previadava u 2. fazi i omogucava pozitivan tijek fermentacije
dok treci soj najotporniji na alkohol dovrsava fermentaciju
Povecava se koli¢ina alkohola i jako brzo zavrSava fermentaciju - MILLENNIUM sistem rapidno i potpuno
razgraduje Secer te time skracuje vrijeme fermentacije za 40%. Smanjuje stvaranje hlapivih kiselina - ovo se

direktno povezuje s velikom kolicinom stanica kvasaca koji sprjecavaju razvoj indogene flore i bakterija.

Fermol Pulkerrima Select

Kvasac za poboljSavanje vinskih aroma, soj Metschnikowia pulcherrima.
Tijekom pokusa provedenih u mono-kulturi, FERMOL PULKERRIMA SELECT pokazala je da bi

mogla potrositi sav Secer i dovrsiti alkoholno vrenje. Njezino idealno iskoristenje je u suradniji
s drugim kvascima Saccharomyces cerevisiae iz Fermol skupine. FERMOL PULKERRIMA
SELECT stvara nisku razinu hlapive kiselosti i ima fermentacijski prinos usporediv s ostalim
enoloskim kvascima. Sa senzoricke tocke gledista, mono-kultura Metschnikowia pulcherrima
povecava razinu visih alkohola i terpena (posebno farnesol, nerol i geraniol) dajudi vinu slatke
i vocne arome, a ko-kultura karakterizira vece koli¢ine alkohola, etila estera, acetata (prije
svega fenil-acetat i izomil-acetata) i terpena, te sloZzenost i intenzitet aromatskog profila.

Nepcu daje osjecaj vece strukture i volumena.
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SPECIJALNI SOJEVI

Fermol Charmat (Saccharomyces bayanus)

Kvasac za poboljSavanje vinskih aroma, soj Metschnikowia pulcherrima.

Suhi aktivni kvasac selekcioniran za refermentacije i proizvodnju pjenusavih vina koji ima
sposobnost brzog stvaranja kolonije stanica i u mediju ne previse bogatom hranjivima
i povecanim alkoholom. Ima visoku otpornost prema tlaku koji stvara CO, (izmedu 5 i 8
bara) i odli¢nu vitalnost unato¢ otezanim uvjetima u kojima se nalazi tijekom proizvodnje
pjenusavih vina. Ovaj kvasac ima jako male potrebe za hranjivima i otpornost na 15,5% vol.
alkohola. FERMOL CHARMAT Cuva aromatske karakteristike sorte i daje vinu svjeZe cvjetne
tonove nastale od specificnih estera i mirise citrusa koji su nastali od tipi¢nih terpenola.
FERMOL CHARMAT posebno je kriofilan, a time i sposoban provesti fermentaciju pri nizim
temperaturama te je izuzetno otporan na nizi pH vina. Njegove fermentativne karakteristike
Cine ga pogodnim za fermentacije u tankovima ili u bocama. FERMOL CHARMAT je pokazao
odli¢ne rezultate i kod usporenih, odnosno otezanih fermentacija.

Fermol Perlage (Saccharomyces bayanus)

FERMOL PERLAGE je nastao selekcioniranjem u pokrajini Champagne, domovini pjenusavih
vina, kao rezultat Zelje da se stvori kvasac koji ¢e u vinima naglasiti kompleksnost pjenusavih
vina. Primjenom FERMOL PERLAGE kvasca eliminiraju se ,masne” note i oksidirani tonovi, dok
se istiCu nositelji primarnih aroma zrelog grozda zajedno s aromama nastalim u fermentaciji.
Posebno se isticu arome suhog voca te pulpa bijelog voca koje su tipi¢ne za pjenusava vina.
FERMOL PERLAGE posjeduje otpornost na alkohol kao i na nizi pH. Odli¢no se prilagodava
nizim temperaturama i CO, i stvara beznacajne koliCine visih alkohola i acetaldehida.
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Proelif (Saccharomyces cerevisiae)

Pjenusava vina (klasi€na metoda).

PROELIF je proizvod smiSljen za proizvodnju pjenusavih vina klasichom metodom, bez
uklanjanja taloga. To je Saccharomyces cerevisiae kvasac imobiliziran u kalcijevom
alginatu. Prednost imobiliziranog kvasca je jednostavnost primjene i moZe se izuzeti
iz vina odmah po zavrSetku fermentacije ili joS za vrijeme trajanja fermentacije. Jedna
od procedura koja se najceSce koristi kod imobiliziranja mikro organizama je njihova
inkapsulacija unutar matrice propusne za substrat i metabolite sintetizirane njihovom
aktivnoscu, a nepropusne za sam mikroorganizam.

PROELIF je dobiven inkapsulacijom Saccharomyces cerevisiae kvasca obavijenog
alginatom i u formi je dehidriranih zrnaca promjera 2 mm.

Promalic (Schizosaccharomyces pombe)

Kvasac za odkiseljavanja jabu€ne kiseline.

PROMALIC se sastoji od kvasca kapsuliranog u dva sloja kalcij-alginata koji je u obliku mikrocestica.
Omogucuje razgradnju jabucne kiseline po jabucnojfermentaciji bez proizvodnje mlijeCneioctenekiseline.
PROMALIC je alternativa tradicionalnom otkiseljavanju s kalcijevim ili kalijevim solima i malolakticnom
fermentacijom. Zahvaljujudi svojoj formulaciji moZe biti inokuliran u most u infuzijskim vrec¢icama i izuzet

kada je dobiven Zeljeni rezultat.

Upotrebljava se u dozi od 40-100 g/hl, ovisno o sadrZaju jabucne kiseline u mostu;
* U mostu: kinetika 0,2 do 1 g/l jabucne kiseline dnevno

* uvinu: kinetika od 0.05 do 0.1 g/l jabucne kiseline dnevno

Kinetika je vrlo ovisna o uvjetima u mediju (pH, temperatura °C, alkohol).
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GAMMA CU2+ free RANGE

Bakar je antikriptogamicno sredstvo koje se Siroko koristi u vinogradarstvu, a posljiednjih godina postalo je
okosnica ekoloskog vinogradarstva. Kako koristenje bakra u borbi protiv peronospore ne izaziva otpornost
patogena danas se Siroko koristi. Bakar pogoduje sazrijevanju grana, ima dobru postojanost u vegetaciji i u
nedostatku kiSe ima sekundarnu aktivnost protiv drugih bolesti poput crne trulezi, ekskorioze ili botritisa.

Bakar je teski metal koji se, za razliku od nekih sintetskih pesticida, ne razgraduje i akumulira kako u plodu,
tako i u tlu, gdje inhibira razvoj mikroorganizama. Prema intenzitetu obrambenih zahvata protiv plamenjace, u
berbi nalazimo na grozdu sadrzaj bakra od 2 do 20 mg/kg, koncentracije koje inace ne remete fermentacijski
tijek. Kvasac pocinje osjetljivo reagirati tek iznad 10 mg/L, ali te koncentracije bi se mogle akumulirati i stvoriti
bakrenu kasu, a takoder bi se oksidacijom Zeljeza mogle istaloziti kao bijela kasa. Fermentacijski tijek kvasaca
u prisutnosti bakra moze se preusmijeriti na sekundarne metabolite (npr. octenu kiselinu) nesto drugacije

od standarda bez bakra, a Sto biljezi vidljivo usporavanje potrosnje Secera. Drugi problem predstavlja ucinak
bakra u selekciji i podrzavanju populacija autohtonih otpornih mikroorganizama koji mogu proizvoditi spojeve
Stetne za zdravlje kao u slucaju biogenih amina. Stoga je potrebno odabrati i provesti istrazivanja usmjerena

na stvaranje proizvoda koji podrzavaju ovu potrebu.

AEB je odabrao i kreirao niz proizvoda za rjeSavanje problema vezanih uz prisutnost bakra.

1. Asortiman kvasaca otpornih na Cu?'
2. Hranijive tvari za kvasce, pojacivaci otpornosti
3. Proizvodi za apsorpciju bakra iz medija

Primarni sudionik AF, odabrani kvasac mora imati prevagu nad autohtonim vrstama kvasaca i bakterija. Bakar
je kritican ¢imbenik, buduc¢i da mnogi kvasci ne-Saccharomyces
kao Sto je Candida Sp. i drugi kontaminanti imaju vece faktore
otpornosti od Saccharomyces Cerevisiae. Odabrani kvasci
su zapravo podvrgnuti rastu na tlima koje su selektivne zbog
koli¢ine bakra od 50 i 100 ppm. ADY se takoder testiraju u

mikro-fermentaciji kako bi se procijenio utjecaj metala na
kinetiku rasta.

FERMOL AROME PLUS
FERMOL ELEGANCE
FERMOL RED FRUIT
FERMOL BLANC
FERMOL ROUGE
FERMOL COMPLET KILLER FRU
FERMOL PREMIER CRU
FERMOL PB2033
FERMOL CHARMAT
FERMOL SAUVIGNON
Fermentacija na 20°C s 40 g/l Secera i 23 ppm Cu2+. FERMOL MEDITERRANEE
FERMOL GRAND ROUGE
FERMOL PMD53

Kinetika fermentacije 23 ppm Cu?*

I o T o S S O o I S (S S S
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1. HRANA ZA KVASAC, POJACIVACI OTPORNOSTI

Za sva ziva bic¢a nutrijenti su oduvijek bili cimbenici koji se najbolje mogu oduprijeti stresu, kao u slucaju
tretiranih nekim inhibiraju¢im supstancama. Sto se bakra tice, hranjive tvari se ne mogu suprotstaviti
njegovom transportu u stanicu, jer je to osebujna karakteristika membranskih transportera. Medutim,
zahvaljujudi trostrukoj funkciji absorpcije, inhibiciji, te poticanju razmnazanja i odrzavanju fluidnosti kvasca
da uhvati i apsorbira bakar bez promjena u vitalnim funkijama, a u isto vrijeme ne stvara povisenu hlapivu
kiselost. FERMOPLUS TROPICAL i FERMOPLUS DAP FREE, zahvaljujuci svojoj osebujnoj formulaciji, jamce bolju
stani¢nu ucinkovitost ¢ak i u prisutnosti bakra.

Citofluorimetrija: ~ tockasta  graficka
analiza uzorkovana tijekom tre¢eg dana
AF. Reprezentacija SSC (bocno rasprseno
svjetlo) do FSC (naprijed rasprseno);
kvadrantima od 1 do 4 predstavljaju
razlicite staniCne populacije prema
dimenziji (FSC) i stani¢noj sloZenosti
(SSQ), identificirajuci u kvadrantu 1 male i
male sloZzene stanice, u 2 male, ali slozene
stanice i u 3 velike i sloZene stanice.

Broj stanica u citofluorimetriji
nakon 3 dana AF.

2. PROIZVODI KOJI APSORBIRAJU BAKAR IZ MEDIJA

Bakar se takoder moze apsorbirati od strane medija CRNO VINO 50 ppm APSORPCIJA

koristedi i elektricne naboje stvorene, pri pH mosta, i

koristenjem upijajucih proizvoda koji su sposobni uhvatiti BENTOGRAN 30 g/h 1

te molekule ¢ak i bez privla¢nosti punjenja. BENTOGRAN 70 g/hl 17
FERMOPLUS ECORCELL 2.0 ]

Sljededi proizvodi su koriSteni u crnom vinu, egzogeno 40g/hl

dodajuc’i 50 ppm ba.kra:.Tretmalni su proyede.ni’.za svaki CHITOCELL 20 g/hl 7

proizvod prema indikacijama primjene uzimajudi u obzir

vrijeme kontakta i odvojene tretmane. CHITOCELL 40 g/h 14
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KVASAC

FERMOL A3B

FERMOL
AROME PLUS

FERMOL
BAYANUS
LIPARI

FERMOL
BLANC

FERMOL
BOUQET

FERMOL
CANDY

FERMOL
CHARDONNAY

FERMOL
CHARMAT

FERMOL
COMPLET
KILLER FRU

FERMOL
CRYOAROMAE

FERMOL
CRYOFRUIT

FERMOL
ELEGANCE

FERMOL
FLEUR

FERMOL
GRAND
ROUGE

NATURE

POTREBA

FERMOL
IPER R

PREPORUCENE REFERME- IE'F\{AI\:EFIEI{-}';L(JIEQ BRZINA PROIZVODNJA | ALKOHOLNA SA YAN
SORTE NTACIJA ©0) FERMENTACIJE TOLERANCIJA | (prosje¢no
za 22 ° BRIX)
Saccharomyces < Traminac, Visoka
- Grasevina, Pinot sivi, Ne 12-34°C Spora Niska 320
cerevisiae . - (17 vol%)
vocéna vina
Muskat, Traminac,
NP Otporan Brzo
Saccharomyces GraSevina, Zilavka, . . . .
- f ; Ne na niske pokretanje Umjerena Niska 340
cerevisiae Sauvignon, Silvanac ~
R temperature fermentacije
zeleni, Zlahtina
Saccharomyces Malvasu_e} dubrgva_cka, Da 12-30 °C Brza i snaina Niska Visoka 150
bayanus Malvazija, Grasevina (15 vol%)
T - Baza za pjenusce, Otporan
Y kasne berbe, ledena Da na niske Normalna Niska Visoka 250
bayanus ) , .
vina, vocna vina temperature
Saccharomyces Muskat, Traminac, Brzo Prosje¢na
omy Grasevina, Ne 12-18°C pokretanje Umjerena ) 340
cerevisiae " ” (13,5%)
Malvazija fermentacije
Saccharomyces Sivi pinot, _ame . Prosje¢na
cerevisiae Chardonnay, Rose Ne IsAkEE Tt Umjerena (13,5%) e
" Otporan )
Saccharqmyces Chva'rdonnay,.MaIvavzua, Ne na niske Normalna Niska Visoka 250
cerevisiae Zilavka, Kujundusa (14 vol%)
temperature
Saccharomyces | Charmat pjenuSava e
b . A ——— Da na niske Brza Umjerena Visoka 275
ayanus vina, pjenusci
temperature
Saccharomyces Refermentacija, o . Visoka
cerevisiae metoda Champenoise Da do 34°C Normalna Umjerena (17,5 vol%) 260
Saccharomyces Gra§evvirja, Mvglvazija, Ovisno o ! Prosjecna
Marastina, Zilavka, Ne 0-25°C ) Umjerena 280
uvarum X vy . temperaturi (13,5 vol%)
Kujundusa, Zlahtina
GraSevina, Malvazija, Otporan na
saccharomyces Eoglp, VDEb'F’ Da niske Normalna Niska Prosjecna 250
uvarum Kujunjdusa, Pinot (13,5%)
biieli Mos| temperature
ijeli, Moslavac
o Grasevina, Malvazija,
H'l?r.'d Sauvignon, Cabernet Otpqran . Visoka
cerevisiae x 2 Ne na niske Normalna Niska - 220
b sauvignon, Syrah, (14 vol%)
ayanus temperature
Plavac
Grasevina, Malvazija,
Saccharomyces | Sauvignon, Rajnski Brzo . ] Prosjecna
. A Ne 13-15°C pokretanje Niska o 270
cerevisiae rizling, fermentaciie (13,5%)
Chardonnay,Marastina )
Saccharqmyces Merlot, Plavac, Elatlna, Ne do 30 °C Nermele Niska Visoka 220
cerevisiae Cabernet sauvignon (15 vol%)
Saccharomvces Sauvignon, Rose, Otporan
omy reduktivne Ne na niske Normalna Niska Prosje¢na 320
cerevisiae -
fermentacije temperature

POTREBA
KVASAC PREPORUCENE REFERME- -;Eaﬂl\;léﬁe‘r;léﬁé BRZINA PROIZVODNJA | ALKOHOLNA SA YAN
SORTE NTACIJA ©0) FERMENTACIJE TOLERANCIJA | (prosjecno
za 22 ° BRIX)
Sauvignon,Pinot bijeli,
FERMOL Saccharomyces Debit, GraSevina, o . Prosjecna
LIME cerevisiae Silvanac zeleni, Rajnski Ne 13-15%C spora Niska (13,5%) 340
rizling, Manzoni
Crljenak, Plavac,
FERMOL Saccharomyces | Dobrici¢, Syrah, Merlot, o . Visoka .
MEDITERRANEE cerevisiae Cabernet sauvignon, N [ Mer ozl e (17 vol%) Liped 200
Blatina
FERMOL Saccharomyces Plavina, Lasina, o . .
PB 2033 cerevisiae Gamay, Debit, Rose Ne 12-34°C Normalna Niska Prosje¢na 200
Fermentacija baznih 80 u sekun-
FERMOL Saccharomyces | vina za proizvodnju Da 13-15°C Spora Niska Prosjecna e ——
PERLAGE bayanus pjenusaca tradicional- P (13,5%) r .
‘ermentaciji
nom metodom
- Pinot crni, Cabernet
RERMOR cer!i/ti)srilge X sauvignon, Syrah, Da Otpr?i;iz " Normalna Niska Visoka 170
POWER bavanus Plavac, Crljenak, temperature (14 vol%)
Y Blatina, Trnak, Merlot P
Pinot crni, Cabernet
FERMOL Saccharomyces sauvignon, Syrah, o . )
PREMIER CRU cerevisiae Plavac, Crljenak, Ne 18-34°C Normalna Niska Visoka 280
Blatina, Trnak, Merlot
FERMOL Metschnikowia Malvazija, Malvasija
PULCHERRIMA ulcherrima Dubrovacka, Ne 12-34°C Normalna Niska Prosjecna 200
SELECT p Marastina, Grasevina
FERMOL Saccharomyces Rose, Sauvignon, o . .
RED BOUQET cerevisiae Manzoni Ne 13-15°C Normalna Niska Prosje¢na 300
FERMOL Saccharomyces | Plavina, Lasina, Merlot, o Brzo pokretan- .
RED FRUIT cerevisiae Teran Ne 12:34%C je fermentacije Niska 0 240
Syrah, Frankovka, )
FERMOL Sacchargmyces Plavina, Lasina, Caber- Ne do 34 °C Brzaisnazna Niska UEee 275
ROUGE cerevisiae - g (16 vol%)
net sauvignon, Blatina
Sauvignon, Pinot sivi, Otporan
FERMOL Saccharomyces o ) B ’ )
SAUVIGNON cerevisiae GraSevina, S'llvanac Ne na niske Spora Umjerena Visoka 250
zeleni temperature
Desertna vina, Ledena )
FERMOL Sacchargmyces vina, Zinfandel, Ne do 34 °C Normalna Niska Lieka 265
SUPER 16 cerevisiae - (18 vol%)
Cabernet sauvignon
Chardonnay,Malvazija, Ly
UGNVl Saccharomyces | =, oy iunduga, Ne 16-18°C Normalna Umjerena | Frosiecna 340
TROPICAL cerevisiae o v (13,5%)
Posip, Marastina
Saccharomyces f/?;?:tar?iivizzr?r 80 u sekun-
PROELIF cerevisiae | 8 28 PTOE O Da 15-20°C Normalna Niska Do13vol% | darnoj
INKAPSULIRANI | P} fermentaciji
nom metodom
Schizosac- Fermentacija jabu¢ne
PROMALIC charomyces I haj | Ne Od 14°C Spora Niska - -
pombe u glicero




KVASCI ZA BIOLOSKU
PROIZVODNJU VINA

KVASCI ZA BIOLOSKU
PROIZVODN]JU VINA

Auxilia

Hranidbeni pripravak za kvasac na bazi stanicnih stijenki kvasca i ljuski kvasca za vina dobivena
od jako zrelog groZda ili vrlo Cistog moSta. PoboljSani uvjeti za fermentaciju.

Karakteristike:
. 100% organski sastav stani¢nih stjenki kvasca
Ne sadrzi GMO il nije proslo tretman ionizirajuceg zracenja
Za enolosku uporabu u skladu sa Enoloskim kodeksom
PoboljSana fermentabilnost u otezanim uvjetima
Smanjenje stresa uslijed gladi, smanjena produkcija hlapivih kiselina
PoboljSana fermentabilnost baznih vina za pjenusce tako Sto adsorbira inhibitore vrenja
Okusno neutralan
PoboljSava zrenje na talogu kvasca
Potice kvasce i bakterije
Jako dobar za poticanje bakterija MLF

Za primarnu fermentaciju: podijeliti dozu na dva dijela (10 do 20 g/hL). Dodati u inokulum direktno
tijekom rehidratacije ili otopiti u most i dodati direktno u autoklav. U sredini fermentacije dodati
zajedno sa 20 g/hl AZOFERM.

Za pripremu baznih vina za pjenusce prije re-feremntacije:

. Charmat metoda: otopiti u vinu i direktno dozirati u autoklav prije inokuluma.
Klasi¢na metoda: otopiti u vinu i dodati u cuvée assemblage, jos ne stabilizirani sa aspekta
tartarata, a prije pred filtracije. Ostaviti barem 48 sati prije filtracije.

Cuvati u originalnoj ambalazi na ¢istom, hladnom i suhom mjestu, bez mirisa
pri temperature ispod 15°C. Ne zamrzavati proizvod. Iskoristiti odmah nakon

otvaranja.
20 - 40 g/hl 1 kg paketic¢
Maksimalna doza: 40 g/hl (EC Regulation No. 2019/934) 20 kg vreta

Levulia Alcomeno (Kluyveromyces thermotolerans)

Zadnjih nekoliko godina u vinarstvo se uvodi sve viSe nacin rada vinifikacije uporabom nekoliko sojeva kvasaca
Saccharomycesine-Saccharomyces, s ciliem dobivanja drugadijin tipova vina. SveuciliSte u Dijonu je selekcioniralo
u Burgundiji ovaj soj KLUYVEROMYCES THERMOTOLERANS kvasca, koji zapocinje spontano fermentaciju, a
AEB ga je komercijalno pripremio pod nazivom Levulia Alcomeno. Zbog vrlo niskog indeksa

konverzije Secera u alkohol ovaj soj je idealan za vinifikacije s poviSenim vrijednostima Secera

kada zelimo u konacnici dobiti vina s nizim razinama alkohola. Ujedno proizvodi dosta mlijecne

kiseline pa time vino zadrzava svjezinu i kiselost. U prosjeku nastaju vina s 15% nizim sadrzajem

alkohola. Tijekom fermentacije Levulie alcomeno negdje na 140 g/L neprevrelog SeCera dodaje

se Fermol kvasac (cerevisiae i/ili bayanus) koji dovire secer do kraja. U konacnici nastaju vina

s manjim alkoholom, oCuvanijom kiselinom i pove¢anom svjezinom. Idealna kombinacija za

prezrelo grozde s visokim sadrzajem Secera.
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Levulia Probios

Organski i specifi€ni suhi aktivni kvasac za dobivanje elegantnih pjenusSavih vina. Za primarne i
sekundarne fermentacije.

LEVULIA PROBIOS je nastala od soja LEVULIA CRISTAL, ali je organski kvasac. Izolirano i selekcionirano u
Champagne LEVULIA CRISTAL je soj testiran i provjeren od CIVC
Kod alkoholne fermentacije omogucuje sigurnu fermentaciju do kraja. Mala je produkcija hlapivih
kiselina i pjene
Kod sekundarne fermentacije dobri vigor kvasca i dobra otpornost na alkohol. Pogodan je za
nasadivanje pied de cuvee
Kod mirnih bijelih vina fermentacija osigurava suha, mirna i aromaticna vina
Kod mirnih crnih vina ima dobru otpornost na SO,, u slucaju maceracije sa SO,. Dobra je
distribucija kvasca, ¢ime se limitira produkcija etil acetata
LEVULIA PROBIOS potice razvoj teroira i sortnih karakteristika. Njegov jaki vigor omogucuje stvaranje velike
bio mase koja sprjeCava nastajanje nepozeljne divlje mikroflore.

Karakteristike:
. Soj: Saccharomyces bayanus
Zive stanice > 10.10 CFU / g
Organski proizvod
Otpornost na alkohol: 14.8 % Vol.
Optimalna temperature fermentacije: 13 - 20°C
Qdli¢na otpornost prema niskom pH, niskoj temperaturi, visokom alkoholu i SO,
Kinetika fermentacije normalna
Odli¢na fermentacijska otpornost i idealan za sekundarnu fermentaciju
potiCe razvoj teroira i sortnih karakteristika.
Za enolosku uporabu u skladu sa CODEX OENOLOGIC

Alkoholna fermentacija: Rehidrirati u 10 dijelova zasladene tekuce vode, max. 38°C, 20-30 minuta.
Preporu¢amo u vodu prije rehidratacije dodatak FERMOPLUS ENERGY GLU proizvoda, u omjeru 1:4
sa kvascem. Provedena ispitivanja pokazala su da se broj stanica povecava za oko 30% na udaljenosti
od 6 sati od reaktivacije s proizvodima FERMOPLUS ENERGY GLU palete.

Sekundarna fermentacija: Za dodavanje drugih komplementarnih proizvoda, u slucaju otezanih
uvjeta fermentacije: (visoki alkohol, ekstremne temperature, niska zamucenost, problemati¢na
Zetva, itd.), potrebe za opskrbom dusikom (npr. nedostatak dusika), problemi sedimentacije ili
za tradicionalne metode (rucne ili automatski), obratite se svom prodajnom predstavniku za vise
informacija.

Cuvati na hladnom mijestu u originalno zatvorenoj ambalaZi, sklonjeno od izvora svijetla, u prostoriji
bez stranih mirisa pri temperaturi od 4°C do 7°C. Ne zamrzavati. Odsutnost sorbitan monostearata
smanjuje otpornost soja kvasca na visoke temperature. Nakon otvaranja proizvoda Cuvati dobro
zapakirano u frizideru pri 4°C. PoStovati datum isteka roka. Nakon otvaranja ne koristiti duze od 15

dana.
Alkoholna fermentacija: 10-30 g/hl, ovisno o vrstiisortigrozda 500g paketici u 10 Kg
i nacinu vinifikacije. Sekundarna fermentacija: Tradicionalna kartonima (20 x 500g).

metoda: 5-10 g/hl, ovisno o protokolu razmnozavanja i
aklimatizacije; Charmat: 10 - 20 g/hl ovisno o nacinu rada.
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KVASCI ZA BIOLOSKU
PROIZVODNJU VINA

Levulia Pulcherrima

Organski kvasac koji povecava ekstrakciju sortnih aroma prisutnih u grozdu.

LEVULIA PULCHERRIMA je soj kvasca nastao iz istrazivackog programa o mikrobnoj ekologiji koji je omogucio
izolaciju razlicitih vrsta kvasaca koji nisu Saccharomyces soj. Ovaj odabir generiran iz razlicitin “terroira”
Burgundije proveden je u suradniji s Institutom Universitaire de la Vigne et du Vin (IUVV) u Dijonu.

LEVULIA PULCHERRIMA pripada vrsti Metschnikowia pulcherrima, soju kvasca koji je prirodno prisutan na
kozici grozda, koji od faze predalkoholne fermentacije pridonosi organoleptickoj slozenosti vina, pojacavajudi
njegove sortne arome. S metabolicke tocke glediSta, ova vrsta ima sposobnost proizvodnje spojeva od
enoloskog interesa kao Sto su esteri (Bisson et Kunkee, 1991.), tioli (Zott et al,, 2011.) i proizvodi minimalne
nepozeljine spojeve poput octene kiseline (Zohre i Erten, 2002; Jolly 2003, Zott i dr., 2011).

LEVULIA PULCHERRIMA je idealna za sve vrste aromaticnih loza koje su terpenske i/ili sadrze tiolate.
Omogucuje dobivanje aromaticnih, slozenih vina, punog tijela te bijelih i rose vina s naglasenom vo¢noscu.
Moze osigurati alkoholno vrenje do 8% vol. Koristi se u sekvencijalnoj inokulaciji s kvascem Saccharomyces
cerevisiae, kao Sto su FERMOL CANDY ili LEVULIA ESPERIDE.

Karakteristike:
. Organski proizvod
Zive stanice > 1010 UFC/g
Za enolosku uporabu u skladu s medunarodnim CODEX OENOLOGI
Otpornost na alkohol: 8% vol.
Smanjuje sadrzaj alkohola.
Mala proizvodnja hlapivih kiselina
Povecava aromatsku kompleksnost vina

U Cistu posudu dodati kvasac u 10 dijelova vruce vode, 25-30°C (neklorirane) i polako promijesati.
Pricekati 20 minuta prije dodavanja jednake koli¢ine mosta iz tanka za inokulaciju. Ponavljati ovaj
postupak sve dok razlika izmedu temperature kvasca i temperature mosta ne bude manja od
10°C. Ubaciti kvasac u tank i pomijeSati pumpanjem. Pricekati 24 do 72 sata prije inokulacije sojem
Saccharomyces cerevisiae.

Za teske uvjete fermentacije: Visok TAVP, ekstremne temperature, slaba zamucenost, promijenjena
berba, itd., preporucujemo koristenje FERMOPLUS ENERGY GLU (5 g/hl) u vodi za rehidrataciju
kvasca.

Za bolje pracenje i homogenizaciju kvasca, kao i za ogranicavanje ljudske pogreske, preporucamo
koriStenje REACTIVATEUR-a.

Cuvati u originalnom, zatvorenom pakiranju, zasticeno od svjetlosti, na suhom
mjestu bez mirisa, na temperaturi izmedu 4 i 7°C. Nemojte smrzavati. PoStovati
rok trajanja naveden na pakiranju. Koristiti odmah nakon otvaranja.

500g paketici u 10 kg kartonskim

20-30 g/hl kutijama (20 x 500g)
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Pravilan odabir AEB hranjiva za fermentaciju Dusik

FERMOPLUS
PREMIER CRU

FERMOPLUS
ENERGY GLU

FERMOPLUS
BLANC
VARIETAL

FERMOPLUS
DAP FREE

FERMOPLUS
INTEGRATEUR
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Dusik je ono 3to Saccharomyces kvasac trazi za svoj razvoj, ali nije i jedina stvar koja mu
je potrebna u toj funkciji. Vitamini, steroli i mikroelementi su takoder potrebni za Cistu i

zdravu fermentaciju.
APSORBIRA TOKSINE U

REFERMENTACUI Dusik koji moze koristiti kvasac je podijeljen u dvije razliCite kategorije: amonijski oblik i
amino-kiselinski oblik duSika. Amonijski oblik duSika (ili amonijin NH4+) Cesto se naziva i
mineralni dusik, a uvijek se dodaje u obliku soli (DAP).

Tablica: DAP hranjiva za fermentacije - mg/l N po 120 mg/l. Amino-kiselinski oblik dusika,
SPECIJALNO HRANJIVO ZA obi¢no se naziva amino-dusik, a u fermentaciji dolazi iz hranjivih tvari dobivenih iz ekstrakcije
VELIKA CRNA VINA kvasca (Fermoplus linija). To je definirano aminokiselinskom grupom koja ima uz amino

skupinu i susjednu kiselinsku skupinu (alfa poloZaju), i to daje ime aminokiselinama (NH2-
CHR-COOH). Dusik je stoga povezan u aminokiselinskom lancu u razli¢itim oblicima i ne
moZe se sav analizirati s jednostavnom titracijom, ve¢ samo s postupcima separacije kao
Sto su HPLC i elektroforeza.

SPECIJALNO HRANJIVO ZA
REHIDRATACIJU KVASACA

Kolic¢ina Fermoplus el Fermoplus
-~ Blanc . Fermocel Enovit P
dusika Integrateur ; Premier Cru
Varietal
HRANJIVO BOGATO DAP
ULl mg/I YAN (lako
asimilirajuci
dusik) 18 13 14 11 25
120 mg/I
proizvoda

SPECIJALNO HRANJIVO ZA VOCNA
| CVJETNA VINA

KOMPLEKSNO HRAN]JIVO BEZ
DIAMONIJEVOG FOSFATA

KOMPLEKSNO HRANJIVO SA YAN,
STEROLIMA, TIAMINOM,
AMINOKISELINAMA, VITAMINIMA
| MIKROELEMENTIMA
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Program viSestruke prehrane Potrebe za hranjivima kod AEB-ovih fermol kvasaca

Preporucuje se strategija za dohranu kvasca u 4 koraka, uklju€ujuéi i rehidrataciju. Poku3ava se izbjeci YAN (asimilirajuci dusik) izrazen u mg/I

hranjenje izravno DAP-om nakon pola fermentacije. Ako je poletna razina YAN-a (lako asimilirajuc¢i dusik)
jako niska u Cetvrtom koraku mogu se dodati dodatna DAP hranjiva:

Fermol Arome Plus

U rehidrataciji dodati FERMOPLUS ENERGY GLU za snaZan razvoj Brix Prosietna potreba YAN Prosje¢na proizvodnja
kvasca (1/4). J P alkohola

87,5 12,0
Odmah nakon lag faze kada fermentacija pocinje: 92 22 300 12,5
Preskocite ovajdodatak ako inace dodajete relativno malo dusika 96,5 23 340 13,1
u fermentaciji (ovisno o dusiku iz moSsta), ali je vazan korak ako 101 24 360 137
vas most ima niski YAN (asimilirajuci duSik). Obi¢no se u ovom !
koraku dodaje FERMOPLUS INTEGRATEUR 20-30 g/hl. 105,5 25 400 14,3
U % fermentacije (obi¢no oko 75 Oe ili 18 Brix) preporucujemo
glavnu to¢ku HRANJENJA, s oba hranjiva FERMOPLUS
INTEGRATEUR i ENOVIT P. Fermol Associees
JoS dva puta poslije polovice fermentacije dodati FERMOPLUS DAP
FREE (30 g/hl ukupno). 87,5 12,6
92 22 250 13,2
96,5 23 275 13,8
101 24 300 14,4
105,5 25 325 15,0

Fermol Bayanus Lipari

Brix Prosje¢na potreba YAN Briosjecnalproizvodnja
alkohola

87,5 0 (ne zahtijeva dusik) 12,6
92 22 0 (ne zahtijeva dusik) 13,2
96,5 23 0 (ne zahtijeva dusik) 13,8
101 24 0 (ne zahtijeva dusik) 14,4
105,5 25 0 (ne zahtijeva dusik) 15,2
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Fermol Blanc Fermol Cryoaromae
Brix Prosjecna potreba YAN PR BT [Pl el Brix Prosjecna potreba YAN P BT [l R il
alkohola alkohola
87,5 180 12,4 87,5 11,8
92 22 220 13,0 92 22 250 12,3
96,5 23 250 13,6 96,5 23 280 12,9
101 24 280 14,2 101 24 300 13,4
105,5 25 300 14,8 105,5 25 310 14,0
Fermol Chardonnay Fermol Elegance
Prosje€na proizvodnja Prosje€na proizvodnja
“ Prosje¢na potreba YAN alkohola Brix Prosjecna potreba YAN alkohola
87,5 12,8 87,5 180 12,4
92 22 220 13,4 92 22 200 13,0
96,5 23 245 13,9 96,5 23 230 13,6
101 24 270 14,6 101 24 250 14,2
105,5 25 300 15,3 105,5 25 290 14,8
Fermol Charmat Fermol Iper R
Prosjecna proizvodnja Prosjecna proizvodnja
“ Prosjecna potreba YAN alkohola Brix Prosje€na potreba YAN alkohola
87,5 12,6 87,5 12,5
92 22 250 13,2 92 22 300 131
96,5 23 275 13,8 96,5 23 320 13,7
101 24 300 14,4 101 24 350 14,3
105,5 25 325 15,0 105,5 25 380 14,9
Fermol Complet Killer FRU Fermol Mediterranee
Prosje¢na proizvodnja Prosje¢na proizvodnja
“ Prosje¢na potreba YAN alkohola Brix Prosje€na potreba YAN alkohola
87,5 12,8 87,5 170 12,4
92 22 240 13,4 92 22 180 13,0
96,5 23 260 14,0 96,5 23 240 14,2
101 24 280 14,6 101 24 240 14,2
105,5 25 300 153 105,5 25 260 14,8
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Fermol PB 2033

Brix Prosjecna potreba YAN HOR AL
alkohola
21

87,5 170 12,6
92 22 180 13,2
96,5 23 200 13,8
101 24 240 14,4
105,5 25 260 15,0
Fermol Premier Cru
R
87,5 21 230 12,0
92 22 250 12,6
96,5 23 280 13,2
101 24 300 13,9
105,5 25 310 14,8
Fermol Rouge
N T
87,5 21 225 12,6
92 22 250 13,2
96,5 23 275 13,8
101 24 300 14,4
105,5 25 325 15,0

Fermol Sauvignon

32

87,5
92
96,5
101
105,5

21
22
23
24
25

Prosjecna potreba YAN

200
225
250
275
300

Prosjecna proizvodnja
alkohola

12,8
13,4
14,0
14,6
15,3

Fermol Super 16

(0]]

87,5
92
96,5
101
105,5

Brix

21
22
23
24
25

Prosjecna potreba YAN

200
225
250
275
300

Prosjecna proizvodnja
alkohola

12,8
13,4
14,0
14,6
15,3
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Enovit

Sredstvo za regulaciju i aktivaciju fermentacije i refermentacije.

ENOVIT je bio aktivator, proizveden iz vitaminsko dusi¢nih sirovina, koji snabdijeva kvasac hranjivim elementima
i faktorima rasta, stimulirajuci njegove bioloske aktivnosti.

Primjenom ENOVITA u fermentaciji, zahvaljujudi sadrzaju vitamina B, proizvede se manja koli¢ina keto-kiselina
(ketoglutarne i piruvicne). Rezultat su vina s vecim kolicinama slobodnog SO, koja su time otpornija na
oksidaciju.

Otopi se odredena koli¢ina ENOVITA u vodi ili u tekucini koja ¢e fermentirati i
zatim se promijeSa kruznim pumpanjem.

15-30 g/hlili za 100 kg proizvoda. 0-100 g za m?

aktivnog mulja u postrojenjima za procis¢avanje. Tkgi25ke

Enovit P

Hranjivo na temelju DAP i tiamina (vitamina B1).

Osigurava YAN i drzi SO, duze u slobodnom stanju. Dusik koji moZze koristiti kvasac je podijeljen u dvije
razlicite kategorije: amonijacni oblik dusika i amino-kiselinski oblik dusika. Amonijacni dusik (ili amonij NH4)
Cesto se naziva mineralni dusik i uvijek se dodaje u obliku soli (DAP). ENOVIT P sadrzi dusicne soli u obliku
diamonijeva fosfata (DAP), koje donose veliku koli¢inu amonijaka koji odmah podiZe razinu YAN-a. U stvari
ENOVIT P daje na 30 g/hl oko 60 mg/l YAN-a (oko 20%). ENOVIT P sadrzi tiamin (vitamin B1), koji je neophodan
za rast i razmnoZzavanje kvasaca. On djeluje kao kofaktor za rast enzima, a takoder je povezan sa sadrzajem
SO, u refermentaciji. To je zbog Cinjenice da tiamin smanjuje koncentraciju ketonske kiseline, koja se moze
vezati na SO,. U stvari, tiamin je bitan element karboksilaze, koji osigurava dekarboksilaciju piruvinske kiseline
u etanoluy, Sto je bitan korak fermentacije. Akumulacija ketonske kiselina koja se veze na SO, posljedica je
nedostatka tiamina.

Rastopiti u mostu ili vinu i dodati u spremnik. Kvasac ¢e biti u moguénosti brzo
metabolizirati tiamin, tako da je ovaj proizvod pogodan za ponovno pokretanje
fermentacije, ali moze biti koristan i u redovnom pokretanju fermentacije.

Ovisi o potrebama YAN-a. Standardno doziranje je

12-36 g/hl. 12 g/hl ENOVITA P ¢e dati 25 mg/l YAN-a. 25kg
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SPECIJALNA LINIJA HRANJIVA FERMOPLUS

Fermoplus Blanc Varietal

Hranjivo na temelju aminokiselina specijalno pripremljeno za kreiranje aromaticnih bijelih vina.

FERMOPLUS BLANC VARIETAL je kompleks hranjivih tvari usmjeren na jacanje sortnih osobina bijelih vina.
Bogat amonijakom i prirodnim aminokiselinama savrsen je za profilirano bijelo vino.

Kao i sve Fermoplus hranjive linije takoder sadrzi:

+ Tiamin (0,06%) koji je vaZzan vitamin u metabolizmu kvasca, a moZe biti blokiran od strane SO,. Stoga
hranjive tvari i KMS (kalij meta-bisulfit) treba dodati odvojeno.
Peptidi i manoproteini su korisni za Cuvanje arome u otopini tijekom fermentacije i daju sredinu nepcu, a
takoder su korisni za oCuvanje boje u crnim vinima.
Steroli sluze za izgradnju stanicne stijenke kvasca kako bi bili otporniji na visok stupanj etanola i visoke
temperature.
Vitamini: tiamin (0,06%), B2 (riboflavin), B5 (Ca pantotenat), B6 (piridoksin), B12 (kobalamin) i niacin.

Rastopiti u mostu ili vinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
BLANC VARIETAL dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, a najvaznije je u
samom pocetku fermentacije.

Standardno doziranje je 25-40 g/hl.

12 g/hl FERMOPLUS BLANC VARIETAL e dati 14 mg/l YAN-a. > kg

Fermoplus CH Fruit

Hranjivo na temelju Sirokog spektra aminokiselina za profiliranje aromatike kod bijelih vina.

FERMOPLUS CH FRUIT je kompleksno hranjivo sa tvarima usmjerenim na jaanje aromatskog profila bijelih vina.
Ovo hranjivo bogato je prirodnim aminokiselinama za proizvodnju savrsenih profila bijelih vina. Zahvaljujudi
istrazivanjima i saznanjima o razli¢itim aminokiselinama dodatak prolina i arginina u toku fermentacije djeluje
na formiranje sortnog aromatskog profila vina. Izoleucin u metabolizmu kvasca utjece na formiranje amilnog
alkohola te amil-acetata. Leucin je direktan perkursor za stvaranje izoamilnog alkohola te izoamilnih estera.
Valin je prekursor za stvaranje izobutil-acetata koji daje voéne i cvjetne note u vinu.

Rastopiti u mostu ilivinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
CH FRUIT dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, ali najvaznije je u samom
pocetku fermentacije.

Standardno doziranje je 25-40 g/hl.

12 g/hl FERMOPLUS CH FRUIT daje 14 mg/I YAN-a. 1kgiSkg
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Fermoplus DAP Free

Hranjivo na temelju aminokiselina i vitamina iz stanicne stijenke kvasca.

FERMOPLUS DAP FREE je hranjivo pogodno za organska vina, bazirano na temelju Ciste autolize kvasca. To
nije samo inaktiviran kvasac vec je i Cisti ekstrakt koji dolazi autolizom odredenih odabranih sojeva kvasca
s visokim sadrzajem aminokiselinag, vitamina i duSika. Autoliziran kvasac daje sve hranjive elemente koji su
potrebni u fermentaciji. Ekstrakt kvasca ¢e naravno osigurati amino oblik dusika u fermentaciji, medutim ako
je potrebno vinar moze koristiti dodatni DAP. Dokazano je da aminokiseline poboljSavaju nastajanje estera
i minimiziraju formiranje ketonskih spojeva koji mogu uzrokovati off okus, ponekad opisan kao “vruce” ili

“poput otapala.”

Rastopiti u mostuilivinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
DAP FREE dodaje u tri obroka u toku fermentacije, a najvaznije je u samom
pocetku fermentacije.

Standardno doziranje je 25-40 g/hl. ‘
12 g/hl FERMOPLUS DAP FREE ¢e dati 5kgi25kg
9 mg/l YAN-a.

Fermoplus Energy Glu 3.0

Hranjivo na temelju aminokiselina i vitamina iz stani¢ne stijenke kvasca.

Aminokiseline su temeljni produkt dobiven ekstrakcijom odabranih sojeva kvasca. Cisto¢a ekstrakta u pogledu
aminokiselina jamdi postupak centrifugiranja koji osigurava da veli¢cina molekula u ekstraktu bude manja od
0.5 kD. To je velicina koju stanica kvasca moze odmah metabolizirati. Iz tog je razloga dodatak FERMOPLUS

ENERGY GLU 3.0 znatno maniji nego kod vecine rehidratacijskih hranjiva.

FERMOPLUS ENERGY GLU 3.0 ubrzava umnozavanje i brzinu stvaranja biomase, a time se olakSava dominacija
odabranih sojeva kvasca. FERMOPLUS ENERGY GLU 3.0 ima prirodno visok sadrZaj glutationa. AEB to postize
odabirom sojeva kvasaca koji imaju visoku koncentraciju glutationa. glutation je prirodni antioksidans i
osigurava stanici kvasca kvalitetnu i snaznu stani¢nu stijenku i visoku antioksidativnu aktivnost.

Rastopiti u mostu ili vinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
ENERGY GLU 3.0 dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, a najvaznije je u samom
pocetku fermentacije.

U omjeru 1:4 u usporedbi s kvascem za inokulaciju.

1 kg FERMOPLUS ENERGY GLU 3.0 : 4 kg Fermola. Tkgi20kg
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Fermoplus Floral

Hranjivo na temelju Sirokog spektra aminokiselina za profiliranje aromatike kod bijelih vina koja
dominantno imaju cvjetne arome i arome bijelog cvijeca.

FERMOPLUS FLORAL je kompleksno hranjivo s tvarima usmjerenim na jacanje aromatskog profila bijelih vina.
Ovo hranjivo bogato je prirodnim aminokiselinama za proizvodnju savrsenih aromatskih profila bijelih vina.
Zahvaljujudi istrazivanjima provedenim na sorti Zeleni Veltlinac i saznanjima o razli¢itim aminokiselinama
dodatak prolina i arginina u toku fermentacije djeluje na formiranje sortnog aromatskog profila vina. I1zoleucin
u metabolizmu kvasca utjeCe na formiranje amilnog alkohola te amil-acetata. Leucin je direktan perkursor za
stvaranje izoamilnog alkchola te izoamilnih estera. Valin je prekursor za stvaranje izobutil-acetata koji daje

vocne i cvjetne note u vinu.

Rastopiti u mostu ili vinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
FLORAL dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, ali najvaznije je u samom
pocetku fermentacije.

Standardno doziranje je 25-40 g/hl.

12 g/hl FERMOPLUS FLORAL daje 14 mg/l YAN-a. Tkgiske

Fermoplus H,S free

Hranjivo na bazi stani€nog zida kvasca obogaéeno masnim kiselinama.

Jedan od bitnih ¢imbenika alkoholnog vrenja je pravovremeno razumijevanje metabolickog stresa kvasca
i pojave njegovih metabolita. Najbolji nacin je konstantna kontrola, $to omogucuje uocavanje prisutnosti
H,S, Cija prisutnost ukazuje na stres mikroorganizma. Kontrola nije laka, kako se fermentacija razvija tako
CO,, alkohol i drugi ¢imbenici ¢ine ovaj spoj manje primjetnim. Redovne hranjive tvari ¢e u kratkom roku
sigurno pomodi smanjenju percepcije tih spojeva, olaksati fermentaciju i pomoci multipliciranju biomase.
Medutim, ako fluidnost membrane stanice kvasca nije poboljSana, ponovno e se razviti H,S i to brze i viSe
nego prvi put. U sastavu proizvoda koji sprecava pojavu i ponovno stvaranje H.,S tijekom fermentacije su
aminokiseline, narocito fenilalanin, tirozin i petunidin, te omega-3 masne kiseline. AEB je razvio FERMOPLUS
H,S FREE, hranjivi spoj koji olakSava uklanjanje sumporovodika u fermentaciji i sprecava njegovo ponovno
pojavljivanje u kratkom roku. Mehanizmima djelovanja specificnih aminokiselina i omega-3 masnih kiselina
potiCe se aktiviranje fluidnosti membrane i olakSava se proces fermentacije.

Rastopiti u mostu ili vinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
H,S FREE dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, ali najvaznije je u samom
pocetku fermentacije.

Standardno doziranje je 30 za bijela i 60 g/hl za crna
vina. 12 g/hl FERMOPLUS H,S FREE daje 14 mg/l YAN-a. Tkg
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Fermoplus Integrateur

Hranjivo na temelju DAP-a, aminokiselina i vitamina iz stanicne stijenke kvasca.

FERMOPLUS INTEGRATEUR je kompleks hranjivih tvari bogatih amonijakom iz mineralnog dusika, koji takoder
sadrzi:
+ Tiamin (0,06%): vazan vitamin u metabolizmu kvasca, a moZe biti blokiran od strane SO,.

Peptidi i manoproteini koji su korisni za Cuvanje arome u otopini tijekom fermentacije, daju sredinu
nepcu, a takoder su korisni za o¢uvanje boje u crnim vinima.

Aminokiseline: kvasac ih koristi za izgradnju stani¢ne stijenke, a takoder su i perkursori aroma.

Steroli: vazni u izradnji membrane kvasca kako bi bila otpornija na visoki etanol i visoku temperaturu.
Vitamini: osim tiamina (0,06%), kvasac ¢e koristiti B2 (riboflavin), B5 (Ca pantotenat), B6 (piridoksin), B12
(kobalamin) i niacin kao nutrijent u svome metabolizmu.

Rastopiti u mostu ili vinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
INTEGRATEUR dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, ali najvaznije je u samom
pocetku fermentacije.

Standardno doziranje je 25-40 g/hl. 5kg
12 g/hl FERMOPLUS INTEGRATEUR ¢e dati 18 mg/l YAN-a. 20 kg

Fermoplus Millenium

FERMOPLUS MILLENNIUM je kompleksno hranjivo napravljeno da oCuva netaknutim fermentativni kapacitet
inokuliranih selekcioniranih stanica kvasca dok prevode Secer u alkohol. FERMOPLUS MILLENNIUM moze
se dodati direktno u most nakon Sto smo ga razmocili u vodi ili u svjeze zdrobljeno grozde odjedanput ili
postepeno u vise navrata ovisno o brzini punjenja tankova. FERMOPLUS MILLENNIUM hranjivo, sastoji se od
dusikovih sali, tiamina celuloze i stanicnih stijenki kvasca.

Dodati u mostu ili vinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
MILLENIUM dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, ali najvaznije je u samom
pocetku fermentacije.

Preporucuje se primjena test kompleta za kontrolu koli¢ine duSika u mostu.
Vrijednosti bi trebale biti izmedu 180 i 230 mg/L, dok 10 g/hL FERMOPLUS

MILLENNIUM oslobada 20 mg/L dusSika te nam to govori da je u vedini
slucajeva potrebno dodati 30 g/hL FERMOPLUS MILLENNIUMA.

10 kg
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Fermoplus Omega-3

Funkcionalna hrana za kvasce na bazi omega-3 masnih kiselina.

FERMOPLUS OMEGA-3 je hranjivo koje sprecava starenje stanice kvasca i opskrbljuje je funkcionalnim
komponentama kao Sto su: steroli, aminokiseline, vitamini iz ekstrakta stani¢nih stijenki kvasca te OMEGA-3
dobivenih iz ribljih proteina. Posljednja istrazivanja su pokazala da su djelomi¢no nezasi¢ene masne kiseline
vazne za odrzavanje integriteta i funkcionalnosti stanicne membrane, koja je odgovorna za selektivnu izmjenu
izmedu stanice i okoline.

AEB-GROUP je funkcionalnim biokemijskim istraZivanjima ustanovila pozitivne ucinke vezane uz omega-3,
zahvaljuju¢i njegovoj kemijskoj strukturi sa brojnim dvostrukim vezama garantira veliku propusnost
stani¢ne membrane. Tako se omogucava proteinima membrane, koji imaju transportnu funkciju, da rotiraju
mehanizmom ,ping-pong” izmedu citoplazme i okoline, ostvarujuci veliki broj rotacija u jedinici vremena.

FERMOPLUS OMEGA-3 omogucava znacajno brze iznoSenje etanola iz stanice. Ova metabolitska prednost je
narocito znacajna sa povecanjem stupnja alkohola koji inducira stres kod kvasaca. FERMOPLUS OMEGA-3 ima
pozitivnu interakciju i na metabolizam dusika, tako da olakSava kretanje proteina GAP (op¢a aminokiselinska

permeaza) omogucavajudi put za ulazak aminokiselina u stanicu.

Rastopiti u mostuilivinuidodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
OMEGA-3 dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, ali najvaznije je u samom
pocetku fermentacije.

Standardno doziranje je 30 za bijela i 60 g/hl

za crna vina. TkgisSkg
10 g/hl FERMOPLUS OMEGA-3 donosi 12mg/I

YAN-a.
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Fermoplus Premier Cru

Hranjivo na temelju aminokiselina posebno napravljeno za poja€avanje aroma u crnim vinima.

FERMOPLUS PREMIER CRU je kompleksno hranjivo sa tvarima usmjerenima na jacanje sortne osobine crvenih
vina. Ovo hranjivo bogato je amonijakom i prirodnim aminokiselinama za proizvodnju savrSenih profila crnih
vina.

Kao i sva Fermoplus hranjiva takoder sadrzi:

+ Tiamin (0,06%): vazan vitamin u metabolizmu kvasca, a moze biti blokiran od strane SO,. Stoga hranjive
tvari i KMS (kalij meta-bisulfit) treba dodati odvojeno.
Peptidi i manoproteini koji su korisni za Cuvanje arome u otopini tijekom fermentacije daju sredinu
nepcu, a takoder su korisni za oCuvanje boje u crnim vinima.
Steroli: za izgradnju stani¢ne stijenke kvasca kako bi bila otpornija na visok stupanj etanola i visoke
temperature.
Vitamini: tiamin (0,06%), B2 (riboflavin), B5S (Ca pantotenata), B6 (piridoksin), B12
(kobalamin) i niacin.

Rastopitiu mostuilivinuidodatiu spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
PREMIEUR CRU dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, ali najvaznije je u
samom pocetku fermentacije.

Standardno doziranje je 25-40 g/hl. .
12 g/hl FERMOPLUS PREMIEUR CRU ¢e dati 1kgi20kg
14 mg/l YAN-a.

Fermoplus Rouge

PodpomaZe fermentaciju mladih crvenih vina.

Vinifikacija mosteva odredenih za proizvodnju crvenih vina ukljucuje visoki rizik zastoja vrenja ili usporavanja
vrenja, dok maceracija masulja uzrokuje vece otapanje ostataka zastitnih sredstava sa

pokozice grozda. Radi toga je vazno dodati ekstrakte stijenke kvasca i celulozu koja e
adsorbirativanjske i toksine nastale u toku vrenja. FERMOPLUS ROUGE poboljSava tonalitet

boje i odrzava je stabilnom uslijed dodataka spektra tanina posebno izabranih za ovaj

zadatak. Tanini takoder pomaZzu u postizanju izrazenije arome, strukture i zackruzenosti

vina.

30 - 100 g/hl ili 100 kg proizvoda, dodaje se

drugog dana vrenja. > ke
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Fermoplus Sauvignon

Hranjivo za kvasac sa visokim sadrZajem prirodnih aminokiselina, idealno za dobivanje visoko
aromaticnih vina.

Dostupnost specificnih aminokiselina omogucuje kvascima redovitu fermentaciju i iznad svega poboljsanje
sortnih karakteristika tipicnih za odredenu sortu grozda. Osobito u mostu koji potjeCe od aromaticnog
grozda, potrebno je racunati na spojeve kao sto su: cistein (prekursor tiolnih spojeva), izoleucin (prekursor

alkohola i amil acetata), leucin (alkohol porijeklom i izoamil esteri koji donose note banane), valin (izobutil
acetat podrijetlom daje cvjetne i bijele vo¢ne note).

Metabolicke funkcije kvasca takoder su pod jakim utjecajem glutamina: ovo je temeljni transporter amonijevih
iona kroz stani¢nu membranu, nuznim za razmnozavanje i prehranu stanice. Sto se tice vina dobivenog
od grozda posebno bogatog aromaticnim prekursorima, arginin i prolin imaju ulogu poboljSanja tipicnosti i
doprinose stvaranju prikladnog aromati¢nog profila. Na temelju ovih razmatranja, AEB je razvio novu hranjivu
tvar bogatu ljuskama i autolizatima kvasca, posebno bogata specificnim aminokiselinama Sto je temeljno za
karakterizaciju aromaticnih sorti grozda kako bi se pojacale note tiola.

FERMOPLUS SAUVIGNON je prikladan za bijelo grozde kako bi se istaknule aromatic¢ne karakteristike.
KoriStenje ove hranjive tvari u mostu od grozda kao Sto su Sauvignon, Sauvignon Blanc, Chenin, Viognier,
Vermentino, Albana omogucuje puno jasnije izrazavanije tipicnih aroma ove sorte, dok dodavanje ove hranjive
tvari u razlicite sorte olakSava proizvodnju aroma vezanih uz note ovog grozda. To potvrduje kako su, kroz
Ehrlichov mehanizam, neke aromati¢ne note izraz nasljeda aminokiselina. Prisutnost tanina u kozici takoder
ima antioksidativno djelovanje na aromaticne prekursore i vijek trajanja proizvedenih aroma.

Otopiti u mostu i dodati u spremnik za rehidraciju ili spremnik. Dodati u most
nakon pocetka burne fermentacije, najkasnije 24 sata od njenog pocetka.

Cuvati na hladnom
i tamnom mjestu.

15-50 g/hl. FERMOPLUS SAUVIGNON
donosi 7 ppm* RAN u dozi od 10 g/hl.

0,5 kg paketici u kutiji od 10 kg.
5 kg vrece.
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Fermoplus Spicy Fruit

Hranjivo za kvasac s visokim sadrZajem aminokiselina, idealnih za postizanje vina s naglaSenim
aromatskim profilom.

IstraZivacka skupina AEB-a, aktivno svjesna previadavajuce i sredisnje uloge ishrane dusikom, konsolidirala
je korelaciju izmedu sastava aminokiselina hranjive tvari i aromati¢nog profila vina. Medu sortama koje se
nalaze na trzistu, odabrala je sorte Syrah i Piedmontese Pelaverga, zbog njihovog vocnog i zacinskog bukea.
Na temelju ovih razmatranja AEB je razvio novu hranjivu tvar iz sortnog raspona Fermoplus. FERMOPLUS
SPICY FRUIT dijeli voc¢ne i zacCinske note s vinovom lozom, pojacavajuci arome crvenog bobicastog voca i
povecavajudi njihov aromaticni potencijal. To je aktivator na bazi ljuski i autolizata kvasca, posebno obogacen
specificnim aminokiselinama koje su temeljne za karakterizaciju vina s ,vo¢nim i zac¢inskim” aromati¢nim

profilom.

Koristenje ove hranjive tvari u mostu omogucuje da se ove tipicne arome puno jasnije percipiraju u sortama
koje prirodno posjeduju prekursore, dok njegovo dodavanje u razliite sorte pogoduje stvaranju aromatskih
tvari vezanih uz te note. To potvrduje da su, kroz Ehrlich mehanizam, neke aromati¢ne note izraz nasljeda
aminokiselina. FERMOPLUS SPICY FRUIT ne sadrzi GMO i nije podvrgnut ioniziraju¢im tretmanima.

Dozu otopiti u vodi i jednoli¢no dodati u masu. Ako je potrebno doza se

moze nadopuniti bilo kojim drugim hranjivim tvarima iz AEB raspona.
Cuvati na hladnom i tamnom mjestu. 20-60 g/hl

1 kg paketici u kutiji od 15 kg.
5 kg vrece.

Fermoplus Starter

Hranjivo za pocetak fermentacije.

FERMOPLUS STARTER je hrana za kvasce prilagodena za zapocinjanje fermentacije
mosta grozda. Sposobnost FERMOPLUS STARTERA je Sto odmah omogucuje razvoj i
razmnozavanje kvasaca kako bi se sprijeCio razvoj nezeljenih mikroorganizama. Ovo
hranjivo ne sadrzi duSik iz amino kiselina ve¢ amonijeve kiseline koje trenutno oslobadaju
lako dostupan dusik kvascima. Takav lako dostupan dusik omogucuje trenutni razvoj
fermentacije te prevalenciju selekcioniranih kvasaca nad autohtonim divljim kvascima, a

ponajvise nad bakterijama octenog vrenja.

5kg
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Fermoplus Tropical

Hranjivo na temelju Sirokog spektra aminokiselina za profiliranje aromatike kod bijelih vina.

FERMOPLUS TROPICAL je kompleksno hranjivo s tvarima usmjerenim na jacanje aromatskog profila bijelih
vina. Ovo hranjivo bogato je prirodnim aminokiselinama za proizvodnju savrSenih aromatskih profila bijelih
vina.

Zahvaljujudi istrazivanjima i saznanjima o razlicitim aminokiselinama dodatak prolina i arginina u toku
fermentacije djeluje na formiranje sortnog aromatskog profila vina. Izoleucin u metabolizmu kvasca utjece na
formiranje amilnog alkohola te amil-acetata. Leucin je direktan perkursor za stvaranje izoamilnog alkohola te
izoamilnih estera. Valin je prekursor za stvaranje izobutil-acetata koji daje vocne i cvjetne note u vinu.

Rastopiti u mostu ili vinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
TROPICAL dodaje u tri obroka kroz fermentaciju, ali najvaznije je u samom
pocetku fermentacije.

Standardno doziranje je 25-40 g/hl.

12 g/hl FERMOPLUS TROPICAL daje 14 mg/I YAN-a 1kgiSkg
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Malolakti¢na fermentacija (MLF)

Malolakticna fermentacija je prirodan proces u kojem posebne bakterije pretvaraju jabucnu kiselinu u
mlijecnu kiselinu. Jedan mol jabucne kiseline dati ¢e jedan mol mlijecne kiseline. Molekularne tezine ovih
dviju kiselina vrlo su razlicite (134 grama za jabucnu i 90 grama za mlije¢nu), dakle ukupni sadrzaj kiseline
¢e se smanijiti za vrijeme ovog postupka. Takoder, jabucna kiselina nosi dvije karboksilne skupine, dok je
samo jedna kod mlije¢ne. To znadi da je manje H* otpusteno u medij od strane mlijecne i time se povisuje
pH. PoviSenje pH nakon MLF fermentacije takoder je uzrokovano gubitkom vinske kiseline zbog otpustanja
kalija povezanog u strukturi s jabu¢nom kiselinom. Kalijevi ioni ¢e biti dostupni za vezivanje na vinsku kiselinu
pa dolazi do taloZenja. Bakterije za provodenje MLF fermentacija treba inokulirati u cilju postizanja $to
kvalitetnijeg procesa.

Tijekom godina AEB je izdvojio sojeve koji se mogu inokulirati izravno u vino.

Zastoj MLF - evo nekoliko savjeta

Bakterije mogu raditi samo s vrlo niskim
kolicinama SO,, a 60 mg/hl slobodnog SO,
se smatra gornjom granicom koju Malolact
bakterija moze podnijeti.

Niski pH predstavija tesko okruzenje za sve
malolakticne bakterije. MALOLACT ACCLIMATEE
moze podnijeti pH od 3,1. Ako je pH nizi moguce
je koristiti proizvode poput DEACIDA koji su
navedeni u ovom katalogu u cilju smanjivanja
kiselosti i korekcije pH.

ML bakterije ne pocinju svoj rad ispod 10 °C,

vrlo sporo djeluju izmedu 10-15 °C, a imaju

idealne uvjete za metaboliziranje na 18 °C.
Nakon $to su bakterije zapocele MLF mogu nastaviti raditi Cak i ispod 10 °C kada proizvode vrlo malo
hlapivih kiselina i to vrlo sporo.

Fermentacija je endergonicna (apsorbira energiju), pa su time i Seceri potrebni bakterijama da bi
stvorile energiju. Seceri koje koriste su pentoze koje kvasac ne moze iskoristiti u toku ML fermentacije.

Redox potencijal vina koji je tijekom ML ¢esto na 300 mV ili nize, moZe biti prepreka za postizanje
redovite MLF. Zapravo Oenococcus vrste imaju velike probleme u reduktivnim uvjetima. Pretok i
oksigenacija Cesto Ce biti dobar lijek za sporu ML fermentaciju.
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Fermoplus Malolactique

Specijalno hranjivo za malolakti€ne bakterije.

Malolakticne bakterije su obi¢no nutricionisticki zahtjevne. Za rast i razvoj potrebne su im aminokiseline i
vitamini, koji su rijetko prisutni u vinu, a kvasci imaju tendenciju da ih iscrpe u potpunosti tijekom primarne
fermentacije. FERMOPLUS MALOLACTIQUE ponovno balansira prehrambene uvjete i smanjuje lag fazu
tj. vrijeme za pocetak i zavrSetak malolakticnog vrenja. Inokulacija malolakticnih bakterija uz potporu
FERMOPLUS MALOLACTIQUE na kraju alkoholne fermentacije potpomaze pocetku malolakticnog vrenja.
KoriStenje FERMOPLUS MALOLACTIQUE poboljSava prehrambene uvjete i rezultira uspjesSnim zavrsetkom
malolakti¢ne fermentacije i stvara intenzivnija vina.

Otopiti potrebnu dozu u vinu i pomijesati zajedno s dozom Malolact
i bakterija.

ﬂ FERMOPLUS MALOLACTIQUE je stabilan na sobnoj temperaturi
uu najmanje dvije godine.

E 05kgi5kg 5-20 g/hl

Malolact Acclimatée

Bakterijska kultura ucinkovita u promicanju malolakticke fermentacije, prikladna za vina s
visokim udjelom alkohola.

MALOLACT ACCLIMATEE je pripravak malolaktickih bakterija (Oenococcus oeni) u¢inkovit u provedbi
malolakti¢ne fermentacije. Ima vrlo kratku LAG fazu: to sprjeCava povecanje hlapljive kiselosti i razvoj kvasaca

iz roda Brettanomyces, koji mogu uzrokovati promjene mirisa (konjska orma, mokra vuna).
Izvadite MALOLACT ACCLIMATEE iz zamrzivaca 30 minuta prije upotrebe.
Nakon dodavanja homogenizirati pumpom. Proizvod Cuvati na -20°C. Nakon

otvaranja pakiranja, pripravak se mora potpuno iskoristiti kako bi se izbjegla
smanjena aktivnost uzrokovana gubitkom viage.

Proizvod Cuvati na -20°C. Nakon otvaranja pakiranja pripravak se mora potpuno
iskoristiti kako bi se izbjegla smanjena aktivnost uzrokovana gubitkom viage.

||
E Pakiranja za inokulaciju od 25 hl, 250 hl.
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Malolact Acclimatée 4R

Bakterijska kultura u€inkovita u provodenju malolakticne fermentacije, prikladna za vina s
visokim sadrZajem tanina.

Pripravak malolaktickih bakterija (Oenococcus oeni), odabran za crna vina s visokom koncentracijom polifenola
(TPl iznad 75), alkoholnim stupnjem vec¢im od 13,5% vol., pH izmedu 3,2 i 3,5 i sa sadrzajem slobodnog
sumporovog dioksida izmedu 20 i 30 mg/L. Ispitivanja provedena u vinariji pokazala su da MALOLACT
ACCLIMATEE 4R brzo ulazi u malolakti¢ku fermentaciju kada se inokulira na temperaturama visim od 20°C i
da se jabucna kiselina potpuno transformira ¢ak i na 12°C. Ne proizvodi biogene amine.

Izvaditi MALOLACT ACCLIMATEE 4R iz zamrziva¢a 30 minuta prije upotrebe.
Nakon dodavanja homogenizirati pumpom. Proizvod Cuvati na -20°C. Nakon

otvaranja pakiranja, pripravak se mora potpuno iskoristiti kako bi se izbjegla
smanjena aktivnost uzrokovana gubitkom viage.

ﬂ Proizvod Cuvati na -20°C. Nakon otvaranja pakiranja pripravak se mora potpuno
(TN  iskoristiti kako bi se izbjegla smanjena aktivnost uzrokovana gubitkom viage.

E Pakiranja za inokulaciju od 2,5 hl, 25 hl, 250 hl'i 1000 hl.

Malolact Acid

Selekcionirana kultura octenih bakterija.

MALOLACT ACID je selekcionirana kultura octenih bakterija (Acebacter pasteurianus) bez GMO. Octene
bakterije doprinose octenoj fermentaciji vina.

Izvaditi vrecicu iz zamrzivaca 30 minuta prije upotrebe. Odrezati gornji poklopac vrecice i dodati
i sadrzaj u tekudinu, olakSavajuci mijeSanje kratkim pumpanjem.

ﬂ Cuvati na temperaturi ispod -20°C. Proizvod se mora iskoristiti unutar 6 sati od odmrzavanja i vise ga
uu nije moguce ponovno zamrznuti.

225 litara MPF-a ili kuhanog mosta.

‘/ Vrecica od 2,5 grama koristi se za obradu E Vrecice od 2,5 g u kutijama po 4 kom
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MALOLAKTICNA
FERMENTACIJA

Malolact C?P

Bakterijska kultura, ucinkovita u provodenju malolakticne fermentacije u strukturiranim crnim
vinima.

MALOLACT C?P je kultura Oenococcus oeni, ija je proizvodna tehnologija dizajnirana da izdrzi naprezanje u
ogranicenim uvjetima, kao Sto je visok sadrzaj alkohola. MALOLACT C2P idealanje za profinjenost strukturiranih
crnih ving, gdje povecava finoc¢u, kompleksnost i sklad okusa. Dobivena vina su slozenog bukea, s naglasenim
notama crvenog voca. Na okus, slatko¢a mlijecne kiseline umanijuje trpkost tanina. Medu bakterijama iz
malolaktnog asortimana, najprikladniji je za upravljanje fermentacijom vaznih crvenih strukturiranih vina s
visokim udjelom alkohola. Minimalni pH iskoristenja je 3,35. Minimalna temperatura je 18°C.

dodavanja homogenizirati pumpom. Proizvod Cuvati na -20°C. Nakon
otvaranja pakiranja, pripravak se mora potpuno iskoristiti kako bi se izbjegla
smanjena aktivnost uzrokovana gubitkom vlage.

lzvaditi MALOLACT C2P iz zamrzivaca 30 minuta prije upotrebe. Nakon
1

Proizvod Cuvati na -20°C. Nakon otvaranja pakiranja pripravak se mora
ﬁ potpuno iskoristiti kako bi se izbjegla smanjena aktivhost uzrokovana
gubitkom vlage.

E Pakiranja za inokulaciju od 25 hl'i 250 hl

Malolact Easystart

Bakterijska kultura, u€inkovita u provodenju malolakticne fermentacije vina i mosta s niskim pH.

MALOLACT EASYSTART je kultura Oenococcus oeni, Cija je proizvodna tehnologija osmisljena da izdrZi
naprezanje u grani¢nim uvjetima pH i da ubrza pocetak malolakticke fermentacije. MALOLACT EASYSTART
idealan je za oplemenijivanje bijelih, rosé i crnih mladih vina, gdje povecava finocu, kompleksnost i sklad okusa.
Dobivena vina imaju otvoren, svjez i vo¢ni buket. Na okus, slatkoca mlijecne kiseline umanjuje taninsku
oporost tanina u crnim vinima. Medu bakterijama iz malolaktnog asortimana, najprikladnija je za brzi pocetak
fermentacije. Minimalni pH iskoristenja je 2,9. Minimalna temperatura je 15°C. MALOLACT EASYSTART je
kultura koja se moZe dodati 2 dana nakon pocetka alkoholnog vrenja.

lzvaditi MALOLACT EASYSTART iz zamrzivaca 30 minuta prije upotrebe.

Nakon dodavanja homogenizirati pumpom. Proizvod Cuvati na -20°C. Nakon
otvaranja pakiranja, pripravak se mora potpuno iskoristiti kako bi se izbjegla
smanjena aktivnost uzrokovana gubitkom vlage.

Proizvod Cuvati na -20°C. Nakon otvaranja pakiranja pripravak se mora

ﬂ potpuno iskoristiti kako bi se izbjegla smanjena aktivnost uzrokovana
gubitkom vlage.

Pakiranja za inokulaciju
od 25 hl'i 250 hl.

Malolact Rapid

Kultura bakterija koja je u€inkovita u provodenju malolakticne fermentacije vina i mosta.

MALOLACT RAPID je nova kultura Oenococcus oeni u visoko ucinkovitom, liofiliziranom obliku. Desetljeca

istrazivanja najboljih tehnika proizvodnje biomase dovela su do toga da su hranjive i zastitne tvari koje se
koriste u bioreaktorima pazljivo odabrane kako bi se dobila snazna kultura otporna na stres fermentacije.

MALOLACT RAPID idealan je i za ko-inokulaciju i za inokulaciju nakon primarne fermentacije, gdje povecava
finocu, slozenost i harmoniju okusa. Dobivena vina imaju otvoren, svjez i vo¢ni buket. Na nepcu, slatkoca
mlijecne kiseline umanjuje oporost tanina u crnim vinima. Kada se MALOLACT RAPID koristi za ko-inokulaciju
moze se dodati 2 dana nakon pocetka alkoholnog vrenja.

Izvaditi MALOLACT RAPID iz zamrzivaca 30 minuta prije upotrebe. Uvijek se

preporuca stvaranje pied de cuve kako bi se poboljSala uspostava starter
kulture. Preporucamo konacni volumen od % do najvise 1/10 volumena
spremnika za inokulaciju.

Proizvod Cuvati na -20°C. Nakon otvaranja pakiranja, pripravak se mora

potpuno iskoristiti kako bi se izbjegla smanjena aktivhost uzrokovana
gubitkom vlage.

=
E Pakiranja za inokulaciju od 2,5 hl, 25 hl, 250 hl'i 1000 hl
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Pektin test

-+ 15 ml etanola u 5 ml filtriranog mosta / vina
+ Neka djeluje 60 sekundi

+ Ako se flokule pojavljuju nakon jedne minute, pektini su jo$ uvijek prisutni u vinu i oni mogu uzrokovati
probleme talozenja

Glukan test

+ 5ml 95% etanola staviti u epruvetu sa 10 ml vina

» Formiranje bijelih vlakana indikativno je za glukane u koncentraciji ve¢oj od 15 mg/I. Kod niZe razine moze
uzrokovati probleme, dodatni test koji ¢e otkriti glukane u koncentracijama iznad 3 mg/I moze biti koristan

* 5 mlvina pomijeSa se s 5 ml 96% etanola i zakiseli s 1% HCl-om

+ Nakon 30 minuta na sobnoj temperaturi smjesa se centrifugira na 3000 g tokom 20 minuta
- Supernatant se pazljivo ukloni, a talog se otopi u 1T ml vode

+ Talog se zatim pomijeSa s 0,5 ml zakiseljenog etanola

+ Formiranje vlakana je indikativno kod prisutnosti glukana

Pektinaza

Doziranje, brzina i temperatura.

Istrazivanje je provedeno od strane AEB-a, u suradniji sa prof. Belarbi sa SveuciliSta u Reimsu, u laboratorijima
koji sunam pomogli da bolje razumijemo kako enzime treba izracunati i dodavati. U Champagni se pektinaza
nasiroko koristi za proizvodnju Champagne pjenusavih vina. Povecanje enzima mora dati i umanjenje pritiska
na presSi i filtraciji. Pokusi su provedeni na mostu gdje je pektin oko 400 ppm. U pokusu laboratorijskih
razmjera enzim je djelovao 1 sat s ciliem da bi se razgradilo 90% pektina. Povecanje doze nije rezultiralo
brzinom razgradnje zbog toga Sto pektinski supstrat nije bio dovoljno velik da opravda veci dodatak enzima.
U stvari, poCetna doza je dovoljna za cjelokupan pektinski supstrat prisutan u mostu.

Kad smo odredili brzinu razgradnje, moramo uzeti u obzir da je pektinska koncentracija ogranicavajuci
faktor. Ako je koli¢ina enzima koja se doda nedovoljna, most ostaje visoke viskoznosti. Ako se doda suviSak
razgradnja se nece pobolj3ati te su enzimi i novac uzaludno utroseni.

Ucinak temperature u aktivnosti enzima takoder je procijenjena u ovoj studiji. ViSe temperature rezultirale
su povecanjem aktivnosti enzima, no vec¢ina enzima radi samo u okviru od 5-50 °C. Kako biste bili sigurni da
enzim radi svoj posao kako treba mozete napraviti testove.
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Endozym Active

Pripravak za povecanje samotoka i bolju sedimentaciju mosta.

ENDOZYM ACTIVE utjece na hidrolizu pektinskog lanca, te olakSava izluCivanje soka od komine i rezultira
povecanjem samotoka kao rezultat njegove proteoliti¢ke i poligalakturonazne aktivnosti. Bistrenje mostaivina

se ubrzava, $to rezultira kompaktnijim talogom. Kao rezultat ¢is¢enja mosta, vino Ce biti proteinski stabilnije.
S koriStenjem ovih enzima povecaju se prinosi samotoka i dobiva se kompaktniji sediment kod talozenja.
Filtriranje je takoder znacajno pobolj$ano. Ovi pripremljeni enzimi omogucuju jednostavno dodavanje u bilo
kojem procesu pogotovo ako se proizvod koristi izravno na grozdu i ru¢no presa.
ENDOZYM ACTIVE nema sljedecih aktivnosti:

PE Pektinesteraze: odgovorne za razdvajanje pektina metilne skupine koje mogu stvoriti metilni alkohol.

CE Cinamil esteraze: uzrokuje formiranje hlapivih fenola, spojeva koji daju neugodne aromatske nijanse.
Antocijanaza: sekundarna enzimska aktivnost koja uzrokuje djelomi¢nu razgradnju antocijana.

Razrijediti izravno u 20-30 dijelova ne sumporenog mosta ili u demineraliziranoj vodi
i dodati u most, ili dodati prasak izravno na grozde. Ako je grozde previSe bogato
fenolima proizvod moze biti dodan nakon presanja kako bi se izbjegla ekstrakcija boje

i gorcine.
Cuvati na temeraturama 2-4 gr/hl ovisno o duljini 05k
nizim od 10 °C do 3 godine. kontakta, temperature i SO, "8

Endozym Antibotrytis

Enzimi za tretiranje moSta sa sadrZajem lakaze i glukana. Smanjuje potencijalnu oksidaciju
uzrokovanu Botrytis.

Vina od grozda pogodenog Botrytis cinerea mogu sadrzavati lakazu, polifenol oksidazu koja zbog svoje relativne
stabilnosti u vinu moze izazvati ozbiljne oksidativne promjene. ENDOZYM ANTIBOTRYTIS je sposoban smaniiti
razinu lakaze i umanijiti oksidaciju zbog Botrytis cinerea. ENDOZYM ANTIBOTRYTIS sadrzi: 3-1,3 13 1,6 glukanazu
uz aktivnosti arabanaze i galaktanaze, a takoder ima jednu egzo-peptidnu aktivnost i tri endo-peptidazne
aktivnosti. Egzo i endo peptidaze su proteoliticke aktivnosti koje su usmjerene na neutralizaciju tirozinaze |
lakaze. 3-1,3 13 1,6 glukanaza i aktivnosti arabanaze i galaktanaze ¢e olakSati bistrenje ifiltriranje. To su Cesto
problematicni koraci s vinima dobivenim od grozda zarazenim Botrytis cinerea. Provjeriti TTB propise i izvozna
ogranicenja za vina tretirana glukanazom jer je dobivena iz Trichoderma harzianum.

Razrijediti izravno u 20-30 dijelova nesumporenog mosta ili demineralizirane vode
i dodati u presu ili izravno na grozde, most ili vino. Alkohol ¢e smaniiti relativnu
aktivnost za tretmane u mostu. Za vina su preporucene vise doze. Proizvod nije
aktivan ako je temperatura niza od 16 °C.

Cuvati na temeraturama nizim od

10 °C do 3 godine. 05ke 2-4g/hl
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Endozym Aromatic

ENDOZYM AROMATIC je enzim za ekstrakciju aromatskih tvari.

ENDOZYM AROMATIC ima dvostruku ulogu u povecanju ekstrakcije slobodnih aromatskih komponenti
zahvaljujudi svojoj pektolitickoj aktivnosti i djelovanjem na prekursore arome uslijed svoje beta-glukozidazne
aktivnosti. Korisne enzimatske aktivnosti: PL Pektinliazna PL/g - 6750, PG Poligalakturonazna PG/g - 2000,
PE Pektinesterazna PE/g - 300, CMC Celulazna CMC/g - 95, BG Betaglukozidazna BGU/g - 500. ENDOZYM
AROMATIC je procis¢en od PE Pektinesterazne i CE Cinamilesterazne aktivnosti. SO,, kod uobicajeno
upotrijebljenih kolicina, nema nikakav utjecaj na aktivnost enzima.

Enzim direktno otopiti u 20 - 30 dijelova nesulfitiranog mosta ili demineralizirane
vode i dodati direktno na grozde, masulj ili most. Upotrijebiti na pocetku ili u toku
punjenja cisterne.

Cuvati na temperaturama nizim od 10 °C Minimalno doziranje:
ne duze od 24 mjeseca. 2 g/hlili 100 kg grozda.
1 kg

Endozym CAT-0

Enzim za maceraciju pokoZice.

Aromaticni potencijal grozda, lokaliziran u kozici, predstavljen je slobodnim i hlapljivim mirisnim tvarima lako
uodljivim od prvih faza vinifikacije i prekursorima aroma, bez mirisa, koji mogu doprinijeti vinskom bukeu.

ENDOZYM CAT-0 ima dvostruku funkciju povecanja ekstrakcije slobodnih aromatskih spojeva i prekursora
arome, kao i ekstrakcije najnize kolicine polifenola koji se mogu oksidirati. Idealno za hladne maceracije
bijelog grozda. Formulacija ENDOZYM CAT-0 proucavana je na sortama vrlo bogatim katehinima i pokazala je
znacajno smanjenje ekstrakcije u usporedbi s kontrolom bez dodanog enzima.

To je tekuci proizvod i moZe se dozirati automatski, dodati izravno na grozde.

Cuvati u originalnom zatvorenom pakiranju, daleko od svjetlosti, na hladnom i
suhom mjestu bez mirisa, na temperaturiispod 20°C. Ne zamrzavati. PoStovati
rok trajanja naveden na pakiranju. Upotrijebiti brzo nakon prvog otvaranja.

Boce od 0,250 kg u

Od 1 do 4 ml/hl proizvoda koji se tretira. kutijama od 1 kg
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Endozym Contact Pelliculaire

Pektinaza za brZe taloZenje, bolju ekstrakciju boje, strukture i aromatskih perkursora iz pokoZice
grozda. S dodatnom aktivnosti, uklju€ujudi celulazu i hemicelulazu.

Ovaj enzim dolazi u obliku granula koji je jos uvijek popularan u nekim slucajevima. Velike vinarije jednostavno
koriste limenku po kamionu (kada je rijeC o kamionu od 25 tona), bez potrebe da se bave otapanjem i
primjenom tekucih enzima. S druge strane, male vinarije zele ambalazu prikladnu za duzi rok trajanja koje
mogu pohraniti i koristiti jednu limenku do 3 godine, bez gubljenja aktivnosti (ako je pohranjena ispravno).
ENDOZYM CONTACT PELLICULAIRE olakSava ekstrakciju antocijanai tanina iz pokozice te doprinosi stabilizaciji
boje. Ovaj pektoliticki enzim je srednje celulazne i hemicelulazne aktivnosti i tako ubrzava proces ekstrakcije
boje, smanjuje maceraciju, a to takoder olakSava bistrenje.

ENDOZYM CONTACT PELLICULAIRE nema slijedecih aktivnosti:
CE Cinamil esteraze: uzrokuje formiranje hlapivih fenola, spojevi koji daju neugodne aromatske nijanse
Antocijanaza: sekundarna enzimska aktivnost koja uzrokuje djelomicnu razgradnju antocijana.

Razrijediti izravno u 20-30 dijelova ne sumporenog mosta ili demineralizirane
vode i dodati u spremnik ili izravno na grozde. Enzimi su proteini i u crvenom
mostu imaju tendenciju da se brzo inaktiviraju. Dodati po moguc¢nosti u idealnim
uvjetima temperature (18 °C). Pumpa je vise nego odlican nacin da se izmijeSa i
homogenizira proizvod.

Cuvati na temeraturama 2-4 g/hlovisno o
nizim od 10 °C do 3 god. duljini kontakta, 0,5 kg
temperaturii SO,

Endozym Cultivar

Pektoliticki enzim na osnovi koncentrirane pektinaze i preporucuje se za postizanje karakteristika
varijeteta za vrijeme obrade grozda i moSteva, kontroliran od SveuciliSta u Reims-Champagne,
Francuska.

ENDOZYM CULTIVAR je procis¢eni koncentrirani bioloski preparat na osnovi posebnih pektolitickin enzima
sa viSestrukim enzimatskim komplemetarnim aktivnostima (arabinozna i betaglukozidazna) koje za vrijeme
obrade grozda i mosSteva omogucavaju poboljsanje aromatskog profila dobivenog vina. Djelomi¢na liza
stani¢nih zidova uzrokovana djelovanjem pektinaza omogucava obogacivanje mosta s viSe supstanci koje,
ako se pravilno iskoriste, mogu znacajno doprinijeti isticanju aromatskog profila odredenog varijeteta
vina.Usporedno proizvod hidrolizira spojeve vezane sa Secerima (terpenski diglukozidi) postizu¢i tako veci
aromatski intenzitet dobivenog vina.

ENDOZYM CULTIVAR olak3ava cijedenje soka iz masulja Sto rezultira sa znacajnim povecanjem koli¢ine
samotoka i na taj nacin ubrzava bistrenje mosta i zatim vina. Odnos vremena/temperature (izmedu 6 i 30 °C)
pokazuje da svako snizavanje temperature od 7 °C udvostruCuje vrijeme potrebno za enzimatsku razgradnju.

Uporabom visih doza enzima moguce je korigirati negativni utjecaj niskih temperatura. Ukoliko je na primjer,
potrebno 24 sata za dozu od 1 g/hl, tada e 4 g/hl skratiti neophodno vrijeme na
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ENDOZYM CULTIVAR je vrlo stabilan u praskastoj formi. Na temperaturama ispod
23 °C u suhoj okolini zadrZava aktivnost nesmanjenom najmanje dvije godine, a
mjesecni gubitak aktivnosti je manji od 0,1%. Kada se ENDOZYM CULTIVAR otopi
u vodi, takva otopina se treba uporabiti istoga dana.

2-4 grama/100 kg grozda ili 100 | mosta ili soka ovisno

o vremenu kontakta, temperaturi, SO, i alkoholu. 05ke

Endozym E-flot

Pektinaza za brzu razgradnju pektina u procesu flotacije. Visoko koncentrirani pripravak za brzu
depektinizaciju i flotaciju.

Bistrenje mosta primjenom flotacijskog sustava poput onog koje nudi AEB (E-FLOT) postize se ugradnjom
inertnog plina i Zelatine u krute tvari koje ¢ine zamucenost tekucine. Plin kombinira Cestice u suspenziji i
djeluje tako da one plutaju prema povrsini spremnika ostavljajuci bistar most na dnu. Za uspjeh tijekom ovog
procesa vazno je provjeriti da je pektin u potpunosti razgraden. ENDOZYM E-FLOT je brzo djeluju¢a tekuca
pektinaza koja potice hidrolizu pektina i odvajanje soka iz komine. To rezultira povecanjem samotoka i soka
koji ¢e biti spreman za flotaciju u razumnom roku kako bi sprijecili rizik od preuranjenog pocetka vrenja.

ENDOZYM E-FLOT nema sljedecih aktivnosti:
PE Pektinesteraze: odgovorne za razdvajanje pektina metilne skupine koje mogu stvoriti metilni alkohol.
CE Cinamil esteraze: uzrokuje formiranje hlapivih fenola, spojeva koji daju neugodne aromatske nijanse.
Antocijanaza: sekundarna enzimska aktivnost koja uzrokuje djelomi¢nu razgradnju antocijana.

Razrijediti izravno u 20-30 dijelova ne sumporenog mosta ili u demineraliziranoj
vodi i dodati u most ili izravno u muljacu. Mjere opreza treba poduzeti kako bi se
izbjeglo da enzim dolazi u kontakt s visokim razinama doziranja SO, ili bentonitom.
2-5 ml/hl. Tretmani na niskoj temperaturi mosta i visokom postotku pektina i
suspendiranih tvari ili niskog pH zahtjevaju viSu dozu.

Cuvati na temeraturama nizim od 10 °C do 3 godine. 1kgi10kg
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Endozym Elevage

Enzimatski preparat za obradu taloga bistrenja mosta i vina.

ENDOZYM ELEVAGE je proizveden za primjenu u obradi taloga bistrenja mosta bogatoga polisaharidima
dugih lanaca koji ako se adekvatno ekstrahiraju daju vinu punocu i mekocu. Da bi se iz taloga bistrenja
dobili ovi sastojci AEB je primijenio ENDOZYM ELEVAGE - inovativni enzimatski preparat koji omogucava
oslobadanje polisaharida iz biljine matrice ¢ineci ih odmah topivima.

Kako iskoristiti obradeni talog:

Obradeni talog moZze se iskoristiti za umjeSavanje u jako bistri most, za oplemenjivanje mosta dobivenoga
iz grozda neutralne arome s talogom bistrenja mosta aromatskih varijeteta ili za upotrebu kao slatki filtrat
u vinima za punjenje i za ozivljavanje sekundarne fermentacije. Analize izvrSene nakon pokusa pokazuju da
je u vinima, u koja je dodano 10 - 20% taloga obradenoga s ENDOZYM ELEVAGE, ekstrakt porastao za 5 -
10%. ENDOZYM ELEVAGE ubrzava proces razgradnje kvasca i poboljava provodenje postupaka u kojima se
upotrebljavaju suhi aktivni kvasci, s ciliem da se poveca struktura vina ili uklone neugodni mirisi u vinu.

FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA | KONCENTRACIJA
Bijeli suhi prasak
Daje laganu svijetlo Zutu boju u vodenoj otopini
Topiv u toploj i hladnoj vodi

8-10 g/hL 0,5 kg

Endozym Glucalyse

Enzimatski pripravak za Skolovanje vina na talogu (sur lies).

ENDOZYM GLUCALYSE se upotrebljava za poboljSavanje bistrenja vina i optimiziranje sazrijevanja vina.
Glukani su kompleksni polisaharidi koji u vinu ogranicavaju sposobnost bistrenja i znacajno ometaju filtraciju.
Njihova prisutnost u mostu ili vinu je Cesto uzrokovana napadom Botrytis cinerea na grozde. ENDOZYM
GLUCALYSE je pektoliticki pripravak koji ima aktivnost 8-1,3 i 3-1,6 - glukanaznu i to u velikoj koncentraciji.
Pripravljen je na poseban nacin kako bi izvrSio kompletnu hidrolizu B-glukana. Njegova upotreba se ukazala
narocito efikasnom za optimiziranje bistrenja i filtracije vina.

ENDOZYM GLUCALYSE je pomoc¢no sredstvo idealno za provodenje tehnologije sazrijevanja na talogu (sur
lies). Zahvaljujuci njegovom djelovanju na stanicne stijenke kvasaca dolazi do lize koja brzo oslobada u vinima
velike kolic¢ine polisaharida cije djelovanje se ocituje u:

povecanju korpoznosti vina

povecanju aromatskog osjecaja

povecanju proteinske stabilnosti

povecanje stabilnosti boje
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FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA | KONCENTRACIHA
Bijeli suhi prasak. U vodenoj otopini daje laganu svijetlo Zutu boju
Topiv u toploj i hladnoj vodi

Enzim se direktno otopi u 20 - 30 dijelova nesulfitiranog mosta ili demin-
eralizirane vode i doda direktno na grozde, masulj ili most

- upotrijebiti na pocetku ili u toku punjenja cisterne

- idealna je temperatura primjene od 15 °C do 25 °C

0,1kgi0,5kg

Endozym Glucapec

Pektoliticki enzim idealan za sazrijevanje vina tehnologijom na talogu (sur lies).

ENDOZYM GLUCAPEC je enzimatski pripravak formuliran za obradu vina bogatih glukanima i pektinima, koji
potjecu bilo od botritiziranog grozda ili od stanicnih stijenki kvasaca. Moze se upotrijebiti u mosty, ili u vinu na
kraju alkoholne fermentacije, ili za vrijeme Cuvanja. Ovaj enzimatski pripravak je narocito prikladan za obradu
vina koja potjeCu od botritizirane berbe, mladih vina, vina kasne berbe i presevine. ENDOZYM GLUCAPEC
hidrolizira zastitne koloide, olakSavajuci tako bistrenje i kasnije postupke filtracije ostvaruju¢i smanjivanje
kolicine pomocnih sredstava za bistrenje i filtraciju.

FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA | KONCENTRACIHA
Bijeli suhi prasak. U vodenoj otopini daje laganu svijetlo Zutu boju
Topiv u toploj i hladnoj vodi

Enzim sedirektno otopiu 20 - 30 dijelova nesulfitiranog mostailidemineralizirane
vode i doda direktno na grozde, masulj ili most

- upotrijebiti na pocetku ili u toku punjenja cisterne

- idealna je temperatura primjene od 15 °C do 25 °C

0,1kgi0,5kg
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Endozym Ice

Pektinaza za teSke uvjete i niske temperature. Enzimatski pripravak za maceracije ispod 12 °C.

ENDOZYM ICE je proizvod razvijen kao nova proizvodna tehnologija koja nam omogucuje da enzim sa sporednim
aktivnostima koje su u stanju obraditi najslozenije pektine u takozvanim “kustravim” zonama. Ova sposobnost
rezultira vrlo brzo depektinizacijom koju inace sprecavaju ogranicavajuci faktori poput hladnoce, niskog pH ili
SO,. Preporucuje se za vinara koji proizvodi vina hladnom maceracijom gdje je grozde brzo rashladeno i sok
ostaje u kontaktu s pokozicom. Ova faza Cesto povecava krute tvari iz bobica u most, a one mogu dovesti do
off-mirisa tijekom fermentacije.

ENDOZYM ICE djeluje na bistrenje ¢aki u tim uvjetima, osigurava pektinaznu aktivnost na temperaturama nizim
od 12 °C. Dobiveni mostevi nemaju tendenciju generirati off mirise i bogatiji su aromatskim prekursorima koji
su takoder rezultat enzimatskog djelovanja na pokoZicu grozda.

Razrijeditiizravno u 20-30 dijelova ne sumporenog mosta ili u demineraliziranoj
vodi i dodati u most, ili izravno u muljacu.

2-6 ml/hl. Doze variraju prema sorti grozda ili tehnologiji vinifikacije. Tretmani
hladnog mosta (ispod 12 °C) ili mosta s visokim postotkom pektina povecavaju
doziranje.

Cuvati na temeraturama nizim od 10 °C do 3 godine. 1kg

Endozym ICS 10 Eclair

Procis¢ena pektinaza dobivena iz gljiva Aspergillus niger. PoboljSava sedimentaciju maceriranih
mosteva.

ENDOZYM ICS 10 ECLAIR je tekuca super koncentrirana otopina enzima koja je karakterizirana velikom
pektinaznom aktivnosti. Ona sadrzi 35.000 pektinaznih jedinica po gramu koji daju ovom proizvodu izrazitu
aktivnost, daleko vecu nego kod svih drugih proizvoda. To je iznimno bitno kod grozda sa dugim pektinskim
lancima jer je ENDOZYM ICS 10 ECLAIR enzim koji prikazuje visoku pektinaznu aktivnost, a omogucuje brzo
smanjenje viskoznosti i potice brzo bistrenje. Primjenjuje se na bijelim mostevima bogatim pektinskim tvarima
i sa visokim sadrzajem krutih tvari.

ENDOZYM ICS 10 ECLAIR je vrlo ucinkovit u prisustvu visokog mikrobioloskog zagadenja i njegova iskoristivost
je odlitna za mosteve dobivene maceracijom koju je ponekad tesko izvoditi zbog brzog razvoja autohtone
mikroflore. Uz koriStenje ovog pripravka prinosi u samotoku se povecavaju i dobivaju se kompaktniji sedimenti.
Filtriranje je takoder znacajno poboljsano. U slu¢aju mosta dobivenog na nacin hladne staticke sedimentacije
koli¢ina bistrog mosta iz ukupnog mosta se povecava preko 10%.
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Razrijediti izravno u 20-30 dijelova nesumporenog mosta ili u demineraliziranoj vodi
i dodati u most, ili dodati prasak izravno na grozde. Ako je grozde previSe bogato
fenolima proizvod moze biti dodan nakon presanja kako bi se izbjegla ekstrakcija boje
i gorcine.

2-5 ml/hl. Tretmani na niskoj temperaturi mosta i visokom postotku pektina i
suspendiranih tvari ili niskog pH zahtijevaju visu dozu.

Cuvati na temeraturama nizim

od 10 °C do 3 godine. kg

Endozym ICS 10 Rouge

Hemicelulazna, celulazna i pektinazna aktivnost ekstrahirana iz Aspergillus niger. Za ekstrakciju
boje, polifenola i aroma.

ENDOZYM ICS 10 ROUGE sadrzi celulazne i hemicelulazne enzimske aktivnosti koje poticu ekstrakciju boje
i “tijela” djelovanjem na stijenku biljnih stanica. Oni djeluju na razini hemiceluloza i celuloze ekstrakcijom
boje, tanina, polisaharida i aromatskin prekursora. Ekstrahiranje iz sjemenke kod produzene maceracije ne
utjeCe na enzim. Dugo vrijeme maceracije s pokozicom utjecCe na ekstrakciju tanina iz sjemena, to moze
potaknuti niz nezeljenih promjena poput oksidacije, hlapivih kiselina i gorcine. Koristenje ENDOZYM ICS 10
ROUGE je alternativni nacin za poboljSanje ekstrakcije s kracom maceracijom. ICS 10 linija sadrZi nepatvorene
i procisSCene enzimske aktivnosti razvijene na ¢vrstoj podlozi u nasoj Francuskoj podruznici, a kontrolirani od
strane mikrobiologa sa SveuciliSta u Reimsu, Champagne-Ardenne (FR). ICS 10 linija je dizajnirana kako bi se
osigurao tekudi proizvod koji se moze razrijediti i optimizirano koristiti kako bi se postigla najbolja ucinkovitost
i kontrolirali troskovi. Visoka koncentracija osigurava dulji vijek trajanja, sprecava kvarenje sredstva, a smanjuje
prostor i troskove u prijevozu i skladistenju.

Enzimi su proteini i imaju tendenciju inaktivacije zbog tanina. Preporucujemo
dodavanje enzima za maceraciju samo u optimalnim uvjetima. Proizvod treba
razrijediti u 20-30 dijelova mosta bez sumpora ili dodati izravno u muljacu.

1-3 ml/hl. Tretmani na niskoj temperaturi mosta i visokom postotku pektina i
suspendiranih tvari ili niskog pH zahtijevaju visu dozu.

Cuvati na temeraturama nizim od 10 °C do 3 godine. 1kg
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Endozym Muscat

Pektinaza za sorte groZda koje se teSko bistri: MuSkat, Traminac, Malvazija i Muller Thurgau.
PoboljSava sedimentaciju i filtraciju kod teSko depektinizirajucih mosteva.

Sorte poput Muskata, Malvazije, Traminca i MUller Thurgau odlikuju se visokim sadrzajem pektina u razgranatoj
i tzv. "kustravoj” tocki. To je posljedica molekula poligalakturonske kiseline (pektin) koje se mnogo teze mogu
obraditi od uobicajenih. Sporedne aktivnosti kao Sto su arabinozidaza i ramnozidaza su klju¢ni sastojci koji
omogucuju tom enzimu da brzo depektinizira najzahtjevnije sorte grozda. Ove sekundarne djelatnosti su
kodirane na DNK Aspergillus niger enzimu, a zahvaljujuci indikaciji primjenjuje se u prvoj fazi fermentacije u
nasem proizvodnom pogonu u Parizu.

Dobiveni moStevi nemaju tendenciju generiranja off mirisa i bogatiji su aromatskim prekursorima koji su
takoder rezultat enzimatskog djelovanja na grozde. ENDOZYM MUSCAT je ucinkovit pri niskim temperaturama,
a u Sirokom rasponu djelovanja pH vrijednosti. Prisutnost SO, ne utjece ni na bilo koji nacin na

enzimsku aktivnost. Mikrogranulirano pripremljen enzim savrseno je topiv bez fine prasine i

stoga ne iritira.

Razrijediti izravno u 20-30 dijelova ne ENDOZYM MUSCAT
sumporenog mosta ili dodati izravno je stabilan na sobnoj
u muljacu. temperaturi do 2 godine.
2-4 g/hl ovisno o duljini kontakta, temperaturi i SO, 0,5 kg

Endozym Rapid

Pektoliticki enzim za brzu depektinizaciju mosta.

Cilj moderne enologije je u Sto kra¢em vremenu dobivanje mosSta spremnoga za pocetak fermentacije. U toj
fazi procesa brzina razgradnje pektina ima vrlo vaznu ulogu te mnogi vinski podrumi neprestano istrazuju
nove enzimske pripravke koji ¢e Sto prije razgraditi pektine kako bi se skratilo vrijeme bistrenja. Pascal Biotech
je uspio selekcionirati Aspergillus niger koji u fazi proizvodnje enzima ograni¢eno proizvodi PG i PE (manje
od 1%) dajuci veliku pektinliaznu PL aktivnost. PL djeluje na galakturonsku kiselinu ¢ak i u prisustvu metilnih
grupa Sto ubrzava brzinu djelovanja enzima. Ovo bistrenje ne osiromasuje most od finih Cestica i ne djeluje
na postignutu bistrocu negativno, a omogucava nastajanje estera i svih drugih fermentativnih aroma cak i
kod neutralnih sorti.

ENDOZYM RAPID je bogat na Poligalakturonaznoj aktivnosti PG koja je najefikasnija kod pH 3,1 dok
tradicionalni enzimatski preparati imaju optimum kod 4,5 - 5,5 pH. ENDOZYM RAPID je takoder jako uspjeSan
za depektinizaciju mosSteva od sorti grozda predvidenih za bazna vina pjenusaca ili destilata.

ENDOZYM RAPID je enzimatski preparat

- za vinarije koje preraduju velike koli¢ine grozda dnevno
- smanjuje vrijeme depektinizacije i omogucuje bolje iskoristenje kapaciteta podruma
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- smanjuje probleme vezane za vrhunac dnevne proizvodnje

- optimizira upotrebu raspolozivih rashladnih kapaciteta smanjujudi rizik nezeljenih fermentacija
- idealan za depektinizaciju mosta koji je predviden za proizvodnju baznog vina za pjenusce

- znacajno poboljsava flotaciju mosteva koji su djelomi¢no teski za obradu

FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA | KONCENTRACIHA
- Bijeli suhi prasak. U vodenoj otopini daje laganu svijetlo Zutu boju.
- Topiv u toploj i hladnoj vodi.

1-3 grama/100 kg grozda ili 100 L mosta ili soka ovisno o vremenu

kontakta, temperaturi, SO, i alkoholu. SO, kod uobicajenih doza
nema nikakav utjecaj na enzimatsku aktivnost.

0,5 kg

Endozym Rouge

Pektoliticki enzim na osnovi koncentrirane pektinaze koji se preporucuje za ekstrakciju boja i aroma iz
crvenog grozda. Brojnost njegovih enzimatskih djelovanja rezultira u maksimalnoj ekstrakciji obojenih tvari i
varijetetskih aroma crvenog grozda. Njegova upotreba osigurava proizvodnju kvalitativno viSe strukturiranog
i kompleksnog vina, takoder omogucavajuci povecanje iskoristenja samotoka (prvijenca).

FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA | KONCENTRACIHA
- Bijeli suhi prasak. U vodenoj otopini daje laganu svijetlo Zutu boju.
- Topiv u toploj i hladnoj vodi.

1-3 grama/100 kg grozda ili 100 litara mosta ili soka ovisno o trajanju kontakta,

temperature i alkohola.

Cuvati na temeraturama nizim od 10 °C do 3 godine. 0,5kg
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Endozym Thiol

Za otpusStanje aromatskih tiola kod Sauvignon, Cabernet Sauvignon, GraSevina, Traminac. Za
isticanje aromatskih nota cvijeca i citrusa.

Tioli su vazne komponente bukea aromati¢nih sorti kao 3to su Sauvignon i Cabernet Sauvignon. Medutim, ovi
tioli su ¢vrsto vezani na cisteinskim grupama, sto ih ¢ini postojanima u takvoj strukturi. Tijekom alkoholnog
vrenja ovi aromatski sumporni spojevi odvoje se djelovanjem egzogenih enzima i enzima koje proizvodi kvasac
kao FERMOL SAUVIGNON. Na primjer, molekula Cys-4-i MMP-3-Cys MH se prevede u: 4AMMP (4-merkapto-4-
metil-pentan-2-on) koji podsjec¢a na ogrozd i 3MH (3-merkapto heksan-1-ol) koji podsjeca na grejp. ENDOZYM
THIOL je tekuci enzim liaze koji pogoduje hidrolizi tih aromatskih tiolnih prekursora i poboljsava svoj profil u
vinu.

Napomena: bakreni tretmani u vinogradu mogu smanijiti koli¢inu tiola prisutnih u grozdu.
Kako tioli vrlo lako oksidiraju AEB preporucuje koristenje ELEVAGE GLU za zastitu tih aromata.

Rastopiti ENDOZYM THIOL u omjeru 1:10 uvodi, mostuilivinu i dodati ravhomjerno
na most drugog dana fermentacije. Ne koristiti bentonit ili druga sredstva za
bistrenje 24 sata nakon dodavanja kako bi se izbjeglo inaktiviranje enzima.

Cuvati na temeraturama nizim od

10 °C do 3 godine. 2-4 g/nl 1 kg

Endozym B Split

Enzimatske aktivnosti za oslobadanje aroma dobiven iz Aspergillus niger. Za oslobadanje
i aromatsku ekspresiju kod bijelih, rose i crnih vina.

ENDOZYM 3 SPLIT sadrzi mjeSavinu B-glukozidaze, ramnozidaze, apiozidaze i arabinofuranozidase. Sve te
aktivnosti su uklju¢ene u hidrolizi nekoliko vaznih spojeva za razvoj sortnih aroma vina. Dodavanje ENDOZYM
B SPLIT osigurava optimizaciju aroma iz pokoZzice, ali i aroma u gotovom vinu. ENDOZYM 3 SPLIT pokazuje
Sirok raspon pH i stabilnost prema temperaturama te toleranciju na Secer i etanol, pokazujuci pozitivne
karakteristike za sve uvjete proizvodnje vina. ENDOZYM B SPLIT moze biti dodan u crvena, bijela i rose vina
u razli¢itim fazama i procesima proizvodnje vina. U sredini fermentacije enzim pomaze pri dobivanju najvise
aromatskih prekursora iz grozda. Moze se takoder koristiti u gotovim vinima za finalno formiranje aromatskog
profila. Ako se koristi na bijelim i rose vinima njegovo djelovanje moze biti zaustavljeno s bentonitom, tako da
se preporucuje dodati ENDOZYM 3 SPLIT prije stabilizacije proteina. Da biste optimizirali djelovanje treba ga
koristiti na temperaturama od 16 °Civise.

Razrijediti izravno u 20-30 dijelova ne sumporenog mosta ili demineralizirane
vode i dodati u presu ili izravno na grozde, most ili vino.
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2-5 g/hl ovisno o duljini kontakta, temperature i sadrzaju SO,. Visoki Secer i ni-
ske temperature smanjuju aktivnost ENDOZYM (3 SPLIT tako da doza mora biti
povecana u skladu s tim. Treba poduzeti mjere opreza kako bi se izbjeglo da
enzim dode u kontakt s visokim razinama doziranja SO, ili bentonita.

Cuvati na temeraturama nizim od 10 °C do 3 godine. 0,5 kg

Lysocid W

Antibakterijski pripravak za most i vino na bazi Lizozima. Za inibiciju MLF i prevenciju bakterijskih
infekcija.

Lizozim je opisan kao enzim koji je izoliran iz bjelanjaka jaja i ima sposobnost unistiti ili izazvati raspad stanicne
stijenke gram-pozitivnih bakterija, kao Sto su Oenococcus, Pediococcus i Lactobacillus. Citirajudi izjavu FDA: “U
sustini, primjena se sastoji od dodavanja kemijski nemodificirane glavne komponente proteina (lizozima) iz
hrane (jaja) u drugi tip hrane (vino).” TTB prethodnik agencije odobrio je primjenu lizozima za stabilizaciju
vina od malolakticnih bakterija. U 2007. godini, TTB je dodao lizozim na popis enzimskih aktivnih materijala
dopustenih za primjenu u vinskoj proizvodnii.

Uzaustavljenimfermentacijamaneposredan dodatakLYSOCID W sprjecava porasthlapivih kiselinauzrokovanih
djelovanjem bakterija koje razgraduju Secer. LYSOCID W uniStava stani¢nu stijenku gram-pozitivnih bakterija,
ali nije ucinkovit protiv gram-negativnih bakterija kao Acetobacter i nema utjecaja na kvasac. Nakon dodavanja
LYSOCID W uvijek provijeriti stabilnost proteina.

Rastopiti LYSOCID W u omjeru 1:10 u vodi, mostu ili vinu i dodati ravnomjerno

na most drugog dana fermentacije. Ne koristiti bentonit ili druga sredstva za
bistrenje 24 sata nakon dodavanja kako bi se izbjeglo inaktiviranje enzima.

Cuvati na temeraturama nizim od 10 °C do 3 godine.

Grozde: 10-25 g/hl

Spora/zastoj fermentacije: 25-40 g/hl ke
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Antibotrytis Varietal, Rouge, Max i 2014

Pomocna sredstva u vinifikaciji groZzda napadnutog botrytisom ili sivom plijesni.

ZA BIJELA VINA

Na grozdu
20 g AROMAXA na 100 kg, za vezivanje otopljenog kisika i sprjeCavanje razvoja octenih bakterija.
20-30 g FERMOTAN BLANC na 100 kg, radi inhibiranja djelovanja lakaze.

Za vrijeme vrenja

-+ Udvostruciti doziranje selekcioniranog kvasca, da bi se smanjio razvoj indogene mikroflore i neutraliziralo
antifermentativno djelovanje botricina sintetiziranog botrytisom.
10-20 g FERMOPLUS STARTER na 100 kg da bi se osigurala ucbicajena fermentacija, snabdijevanjem
tiamina i dusikovih spojeva koji su u potpunosti razgradeni djelovanjem botrytis cinerea i uzrokuju teskoce
u vrenju mosta.
100-120 g/hl BATTONAGE PLUS ELEVAGE kako bi se odrzala antioksidativna zastita i nakon zavrsetka
vrenja.

ZA CRVENA VINA

Na grozdu
20 g AROMAXA na 100 kg, da bi se vezao otopljeni kisik i sprijecio razvoj octenih bakterija.
30-40 g FERMOTAN ANTIBOTRYTIS na 100 kg, da bi se zaustavilo djelovanje lakaze.

Za vrijeme maceracije

-+ Udvostruciti doziranje selekcioniranog kvasca, kako bi se snizio razvoj indogene mikroflore i sprijecilo
antifermentativno djelovanje botriticina sintetiziranog od botrytisa.
10-20 g/hl FERMOPLUS STARTER da bi se unijelo tiamina i duSikovih spojeva, koji su u potpunosti
razgradeni napadom botrytis cinerea uzrokujuci poteskoce u vrenju mosta.
2-3 g/hl ENDOZYM ROUGE, za skracenje vremena maceracije.
30-60 g/hl BATONNAGE PLUS radi poboljsanja koloidne strukture i punoce okusa i “tijela” vina.

DJELOVANJE BOTRYTIS CINEREA

Na grozdu napadnutim sivom plijesni oksidacija je uvijek pojava vrlo znacajne vaznosti koja uzrokuje vidljivo
starenje u vinu. Kada je vise od 50% grozda napadnuto sivom plijesni tada je u dobivenom mostu aktivnost
enzima polifenoloksidaze i do 40 puta visa od one koja se uoava u mostevima dobivenim od zdravog grozda.

Bijela vina lako poprimaju tamne tonove, Cesto sa neugodnim mirisom uzrokovanim prisustvom acetaldehida,
koji veze slobodni SO,. Crvena vina, u drugu ruku, poprimaju narancaste tonove prikazujuci znacajno nizi
sadrzaj polifenola i Cesto imaju jasno pliesnive nadtonove uslijed duzeg vremena kontakta s krutim dijelovima.

Ove promjene se dogadaju uslijed Sirenja lakaze u mosStu. To je enzim kojeg proizvodi botrytis cinerea,
koji je sastoji od bjelancevinskog dijela i jednog atoma bakra koji je neovisan za svoje djelovanje. Lakaza
je nespecificna polifenol-oksidaza, sposobna za oksidaciju Sirokog spektra vinskih polifenola. Oksidacije
uzrokovane lakazom su indirektno takoder odgovorne za promjene u aromi. Zahvaljujudi stabilnosti ovoga
enzima, ove pojave pokazuju i odrzavaju svoje djelovanje u vinu tijekom dugog vremena

U nastojanju sprecavanja uc¢inaka djelovanja lakaze, bitno je djelovati odmah primjenjujuci prikladnu strategiju

prema odredenom tipu grozda, u odnosu na stupanj infekcije i tehnologije vrenja. Kako bi odgovorio na ove
probleme AEB je razvio tri posebna proizvoda koji idealno pristaju na razlicite okolnosti.
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ANTIBOTRYTIS VARIETAL

Na osnovi kalijevog kazeinata, ovaj proizvod je idealan za bijele i rose moSteve dobivene od
grozda napadnutog botrytisom do maksimalno 10-15% ukupnog broja bobica. Kalijev kazeinat
ima dvostruku ulogu: on djeluje kao helirajuc¢e sredstvo koje veZe i uklanja bakar koji je
potreban lakazi da djeluje i takoder adsorbira oksidirane polifenole u koloidnim kompleksima,

koje se nastavno taloZe s bentonitom.

Posebni sadrzaj stijenki stanica kvasca koji se upotrebljava ima visoki sadrzaj lipida, Sto
omogucuje vezanje hlapivih spojeva proizvedenih od botrytis cinerea i tako sprijecava pojavu
neugodnih mirisa i Cuva aromatske karakteristike varijeteta. ANTIBOTRYTIS VARIETAL od ranih
faza sprjecava oksidaciju uzrokovanu lakazom i ucinkovito otklanja okisidirane katehine i
proantocijanidine.

ANTIBOTRYTIS ROUGE
Na osnovi tanina i sadrZaja stijenki stanica kvasca. Napad botrytisa na crveno grozde uzrokuje
razgradnju sadrzaja polifenola u crvenom vinu i izlaZze vino snaznoj oksidaciji s porastom
narancastih nad tonova.

ANTIBOTRYTIS ROUGE inhibira lakazu i ponovo uspostavlja ispravan sadrzaj proantocijanidnih
tanina, oboje direktnim dodatkom i zastitnim djelovanjem uslijed primjene elagitanina koji,
uslijed toga Sto se lako oksidiraju, djeluju kao Stit. U isto vrijeme, aromatska svojstva su
pojacana kroz smanjenje pljesnivih mirisa, a poboljSana je i boja vina.

ANTIBOTRYTIS MAX

Na osnovi PVPP. Prikladan je za moSteve dobivene iz bijelog grozda koje je bilo znacajno
napadnuto botrytisom. PVPP ucinkovito uklanja polifenole izlozene djelovanju lakaze, na
taj nacin sprjecavajuci oksidaciju vina. Bentonit brzo talozZi suspendirane krute tvari koje je
tesko istaloZiti jer sadrze djeli¢e botrytisa i uzrokuju rasprsivanje plijesni u mostu za vrijeme
drobljenja. Sadrzaj stanica stijenki kvasca izvodi zadatak adsorpcije neZeljenih mirisa i smanjuje
visoki sadrzaj acetaldehida koji prati ozbiljnu infekciju botrytisom.

ANTIBOTRYTIS 2014
Sastoji se od perlita koji sluzi kao adsorbens, vitamina C, tanina grahorica, gala tanina, K-

metabisulfita i celuloze, koji zajedno u sinergiji efikasno uklanjanju oksidativne spojeve i Cuvaju
prekursore sortnih i fermentativnih aroma.

EnoloSka informacija

Kako bi se ogranicilo djelovanje lakaze uzrokovane botrytisom potrebno je djelovati odmah, tako da se
sprijeci koliko je vise moguce dodir s kisikom iz zraka i smanji na najmanju mogucu mjeru dodir mosta ili vina
s napadnutom pokozicom, dok se u isto vrijeme ubrzava vrijeme maceracije uz pomo¢ dodatka pektoliti¢kog

enzima.
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SADRZAJ

kalijev kazeinat | tanini PVPP bentonit | S2drzaj stijenke
stanice kvasca
ANTIBOTRYIS VARIETAL + - - + +
ANTIBOTRYTIS ROUGE - + . - n
ANTIBOTRYTIS MAX - - + + +
Otopiti u 10 dijelova vode i dodati 30-100 g/hl mosta ili 100 kg grozda,
direktno u most ili smrvljeno grozde. ovisno o tezini napada botrytisa.

5kg

Bentogran

Farmaceutski Cist Na-bentonit za stabilizaciju proteina, s niskim utjecajem na vinske arome. Brza
rehidratacija, nabubri za manje od 3 sata.

Proteini su povezani sa nestabilnosti vina i to termo labilnim proteinima. Mutno¢a moze nastati kada imamo
ekstremne uvjete skladiStenja ili transporta, gdje se temperatura ne kontrolira. Proteini i talog sa taninima
takoder mogu uzrokovati maglovitost u vinima. Sa BENTOGRANOM AEB-a donosimo vrlo aktivno zrno
montmorilonita sa izuzetno visokim adsorpcijskim svojstvima koja mogu optimizirati proces stabilizacije
bjelancevina s minimalnim utjecajem na vino. Zbog svoje Cistoce i snage BENTOGRAN se koristi i do 1/3 i do
50% manje nego obicni Na-Bentoniti. U stvari, aktivna povrsina BENTOGRANA je 3-4 puta veca i nabubri u
manje od 3 sata. Ova osobina e dati vece promjere flokula s viSom snagom za bistrenje. Buduc¢i da buja vise,
biti ¢e potrebno vise vode za ponovnu rehidrataciju, ali u konacnici uz pomo¢ manje bentonita manje vode Ce
biti dodano u vino. BENTOGRAN je granuliran i ne sadrzi fini prah opasan za disni sustav. To su topivi metali,
kalcij, natrij, arsenit i prasine.

BENTOGRAN namakati najmanje 20 minuta u hladnoj ili toploj vodi
(u€inkovitije i brze s toplom vodom) prije upotrebe. Zbog svoje snage
upijanja BENTOGRAN ¢e povecati svoju veli¢inu 20 puta. Za pripremu je
potrebno otopiti BENTOGRAN u 15-20 dijelova vode. Kad rehidratirate
BENTOGRAN, nemojte koristiti vino ili tvrdu vodu.

Cuvati u prostoru bez

visoke vlage do 4 godine. 20-200 g/ Tkgi25kg
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Bentogran Gel

Granulirani bentonit sa jakom deproteinizacijskom snagom.

BENTOGRAN GEL je bentonit s velikom deproteinizacijskom modi, sto ga cini idealnim za koristenje u svim
posebno nestabilnim vinima u slucaju kada se ne Zeli dodavati visoka doza. Sadrzaj proteina Cesto je vezan
uz sorte ili provedene enoloske postupke, stoga je bentonit visoke ucinkovitosti jamstvo uspjeSnog tretmana.
BENTOGRAN GEL se moze hidratizirati za neSto viSe od 2 sata, a njegova sposobnost adsorpcije se poboljSava
s vremenom, do maksimalno 12 sati hidratacije.

Jedna od vaznih karakteristika ovog bentonita je znacajno poboljSanje filtrabilnosti tretiranog mosta i vina, uz
veliku uStedu procesa filtracije. Dobiveni sedimenti su vrlo kompaktni i olakSavaju pretok tretiranih spremnika.
Sve CeSce se i crna vina tretiraju bentonitom, ne samo da bi se odistili, nego i da bi se smanjila vrlo slaba
nestabilnost proteina povezana s antocijanima. BENTOGRAN GEL zahvaljujuci svom oskudnom afinitetu prema
polifenolima, ne utjece znacajno na tretirana vina. Odmah nakon dodavanja BENTOGRAN GELA most ili vino se

brzo bistri, obi¢no nakon 48 sati spremnik je spreman za izlijevanje.

Pripremite suspenziju s 10-20 dijelova hladne vode najmanje dva sata
prije upotrebe kako biste dobili brzo stvaranje kremastog gela.

Cuvati na hladnom i suhom mjestu, dalje od direktne svjetlosti i topline.

1 kg u kutijama od 20 kg.

0d10.do 40 g/l Vrece od 25 kg.

Bentogran Rapid

Zrnati bentonit s velikom brzinom sedimentacije.

BENTOGRAN RAPID je bentonit s velikom brzinom bistrenja. U obliku je granula, Sto omogucuje brzu disperziju
u vodi za nekoliko minuta, bez prasine i neugodnosti za korisnika. Suspenzija Bentogran Rapida spremna je za
brzo koristenje, bez Cekanja uobicajenih 8 sati koje zahtijevaju tradicionalni bentoniti.

BENTOGRAN RAPID pokazuje aktivnost koja moze smanijitido 50% doze iskoristenja u odnosu na konvencionalne
bentonite. Tijekom bistrenja vina stvara iznimno kompaktne taloge, smanjujuci talog koji se odlaze i do 40%.
Tijekom bubrenja apsorbira mnogo vode, Sto naglasava njegove adsorbirajuce karakteristike koje su vrlo korisne
u preradi kvalitetnih vina, posebice u pogledu stabilizacije proteina. Kada se koristi u crnim vinima i likerskim
vinima, eliminira one koloidne frakcije koje su Cesto povezane s tvarima za bojenje, samo zanemarivo utjeCudi
na gubitak polifenola.

BENTOGRAN RAPID je aktivan u malim dozama, $to omogucuje njegovu primjenu i na cijenjenim vinima gdje

je potreban za ocCuvanje strukture i mirisa. Neka usporedna ispitivanja istaknula su povecanje filtrabilnosti
tretiranih vina, Sto se poboljSava i do 8 puta.
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Pripremiti suspenziju s 10-20 dijelova hladne vode najmanje dva sata
prije upotrebe kako biste dobili brzo stvaranje kremastog gela.

Cuvati na hladnom i suhom mjestu, dalje od direktne svjetlosti i topline.

1 kg u kutijama od 20 kg.

0d 10 do 60 g/l Vrece od 25 kg.

Catalasi AF Plus

Sredstvo za bistrenje i snizavanje gorkih tonova i stranih mirisa u vinu bez alergena. Kompleksno
bistrilo za finalnu pripremu vina.

Ovaj proizvod je mjeSavina bistrila koja kod pH vina postaju nabijene i reagiraju s gorkim tvarima. Raznolikost
proizvoda koji Cine CATALASI AF Ce dati uravnotezen proces bistrenja. Tablica desno prikazuje na koje ¢e spojeve
odredeni dio CATALASI AF djelovati. Moze se koristiti u crnim i bijelim vinima za uklanjanje gorcine, a i okusa koji
proizlaze iz redukcije fenola. Idealno je takoder kod fermentacije bijelih vina s visokim fenolima.

BISTRILO IZVOR AKTIVNOST BISTRENJA
Zelatina Riba Monomeri / Polimeri
PVPP Sintetika Monomeri
Zelatina Suinja Monomeri Oligomer
Silika sol Mineral Optimizira bistrenje

Otopiti CATALASI AF u 10 dijelova hladne vode i ostaviti da se rehidrira 20-30 minuta. Dodati u tank
kako bi se dobro homogeniziralo i sve dobro provrtiti pumpom.

Cuvati u prostoru bez visoke Grozde: 12-50 g/hl

vlage do 4 godine. Vino: 50 -100 g/hl 1kgi25ke
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Catalasi Plus

Kalij-kazeinat za oksidirana vina ili za “svjeZinu” kod fermentacije. Koristi se u fermentaciji i
pomaZe u sprecavanju “PINKING-a"”. Kompleksno bistrilo.

Zahvaljujudi visokom sadrzaju Ca-kazeinata, CATALASI PLUS se moze koristiti za uspjesno uklanjanje ili
spreCavanije tamnjenja bijelih vina, pojave boje “cigle” u rose vinima i smedih nijansi u crnim vinima. Takoder
¢e znacajno smanjiti boju u sivom Pinot-u i u drugim bijelim sortama koje karakterizira visok sadrzaj fenola.

CATALASI PLUS ¢e istaknuti sortne mirise i boje te smanijiti razinu polifenola i polimeriziranih oksidiranih
komponenti. Kada se doda u fermentaciji promicati ¢e razvoj Cistog i kompleksnog bougeta.

Otopiti CATALASI PLUS u 10 dijelova hladne vode i ostaviti da se rehidratira
20-30 minuta. Dodati u tank i dobro provrtiti pumpom kako bi se sve dobro
homogeniziralo.

Cuvati u prostoru bez .
visoke vlage do 4 godine. 20-100 g/l 1kgi20kg

Catalasi Vega

Kompleksno bistrilo bez alergena za bistrenje i stabilizaciju vina i mosta

CATALASIVEGA je novo bistrilo za ¢iS¢enje i stabilizaciju mostai vina. Prisutnost biljnih proteina, PVPP-3, silicijevog
dioksida i aktiviranih bentonita jamci CiS¢enje i stabilizaciju tretiranih proizvoda samo jednom operacijom.
CATALASI VEGA djeluje prema oksidiranim fenolnim tvarima koje vinu daju smedu boju i gorak okus. Takoder
poboljSava stabilizaciju proteina i svjetlinu zahvaljuju¢i savrSenom uklanjanju najfinijih Cestica zamucenja.
Obradena vina su stoga svjezija i iskrenija, u potpunosti izrazavaju sortni karakter i stabilni su tijekom vremena.
CATALASI VEGA je proizvod bez alergena, idealan za smanjenije rizika od ruziaste boje; indicirano je za sorte
kao Sto su sivi pinot i bijela vina dobivena od crnog grozda. U skladu je s vinifikacijama vina orijentiranih na
vegetarijansko i vegansko trziste.

CATALASI VEGA otopiti u hladnoj vodi u omjeru 1:15. Preporucljivo je snazno mijeSati otopinu kako
bi se stvorila savrSena solubilizacija svih spojeva. Polako dodavati vinu koje treba tretirati uz pomo¢
mijeSalice ili koristedi Venturi dozatore ili pumpe za doziranje ako je potrebno.

Most: od 50 do 100 g/hl. Bijela, crna i rose vina: od 20 do 60 g/hl. Za smanjenje
jakih oksidativnin stanja i sprijecavanje ruzi¢aste boje: od 100 do 150 g/
hl. Maksimalna dozvolijena doza u EU: 320 g/hL. Posebna mjesalica visoke
turbulencije omogucuje savrseno mijeSanje razlicitih spojeva; brzo rehidriraju
i omogucuju da bistrenje djeluje ranije i bolje.

Cuvati na hladnom i suhom mjestu, dalje od direktne .
. s . 10125 kg
svjetlosti i topline.
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Clarouge AF

Bez alergena. Pospjesuje stabilizaciju i omekSava crvena vina.

CLAROUGE AF kompleks formuliran je za bistrenje i stabilizaciju modernih crvenih vina. Podize organolepticka
svojstva, naglasavajuci posebno mekocu vina. CLAROUGE AF je koristan za brzo pripremanje crvenih vina i
vina koja su prosla duge maceracije, pogotovo bogata polifenolima, taninima sorte. CLAROUGE AF omogucuje
bistrenje i stabilizaciju vina u jednom tretmanu.

CLAROUGE AF je vrlo praktican za koriStenje jer se sastoji od komponenti s posebnim djelovanjem i razlicitih
fizikalno-kemijskih svojstava pomijeSanih u savrsenom omjeru, koji ako se koriste zasebno zahtijevaju mnogo
vremena za pripremu, a ne jamce Zeljeni rezultat.

Otopiti dozu CLAROUGE AF u hladnoj vodi u omjer 1:15. Pozeljno je
promijeSati energitno kako bi se olakSala njegova djelotvornost. Polako
dodati u vino koje Ce biti tretirano, eventualno pomocu Venturijeve pumpe.

10 - 80 g/hl prema zeljenoj mekodi vina. 1kgi10kg

E-Clar

Kompleksno sredstvo za stabilizaciju moSta u flotaciji.

E-CLAR je sredstvo za stabilizaciju na osnovi kazeina, PVPP-a, bentonita i silika gela. Idealan je za upotrebu u
flotaciji mosta zajedno s E-GELOM. Kao Sto je poznato kazein i PVPP imaju vrlo znacajnu ulogu u prevenciji
oksidativnih pojava; bentonit ima adsorbcijsko djelovanje na termolabilne proteine i na oksidativne enzime,
medu kojima je poznat enzim lakaza u slucaju kada je grozde inficirano Botritisom; silika gel se pokazao izuzetno

efikasan u postizanju izvanredno bistrih mosSteva i vrlo kompaktnoga flotacijskoga klobuka.

Mostovi flotirani dodatkom E-CLARA daju jako Cista i aromaticna vina, zivahnih i stabilnih boja.

U flotaciji mosta ili bistrih sokova: 30-50 g/hl. Otopiti

u 10 dijelova vode i dodati u tank za flotaciju. 5120 kg
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E-Gel

Tekuca Zelatina sa visokim kapacitetom bistrenja za direktnu upotrebu u flotaciji.

E-GEL je posebno otopljena Zelatina bez mirisa, za direktnu primjenu u flotaciji, koja je u otopini stabilno bistra.
Mogucénost kombinacije s taninima mnogo je bolja u odnosu na standardne tekuce Zelatine. E-GEL ujedinjuje
prednostii prakti¢nost tekuceg proizvoda s efikasno$¢u posebno prociscene i selekcionirane Zelatine. U odnosu
na tradicionalnu krutu Zelatinu, ovo pomo¢no sredstvo ne zahtjeva nikakvo prethodno otapanje u toploj vodi ili
razrijedenje kao $to je neophodno za druge tekuce proizvode koji se primjenjuju u flotaciji.

U flotaciji: umjeSati direktno E-GEL dozirnom pumpom E-FLOT-a. Tradicionalna
primjena: razdijeliti podjednako u masu koja se obraduje upotrebom dozirnih
pumpi ili Venturijeve cijevi.

U flotaciji mosta ili bistrih sokova: 40-80 mi/hl

u funkciji rezultata postignutih u flotaciji. 25kg

Fermoplus PyrOff

Hranjivo bazirano na autolizatu i stanicnoj strukturi kvasca sa visokom adsorbtivhom snagom,
sposobno za upijanje te uklanjanje mektosipirazina.
Pirazini su identificirani po prvi puta u studiji vezanoj za hlapive frakcije grozda sorte Cabernet Sauvignon
te od tada ih se nalazi u nekoliko bijelih i obojenih vo¢nih sorata ukljucujudi i sorte grozda Cabernet Franc,
Merlot, Pinot Noir, Sauvignon Blanc, Chardonnay, Riesling.

Aroma zelene paprike (IBMP)
Note Sparoge i slatkog graska (IPMP)
Note ulja rusomace (SBMP)

Trend u sadrzaju pirazina: nastanak u ranoj fazi sazrijevanja paralelno sa tijekom sazrijevanja. Tijekom rasta
bobica: pirazini se inicijalno nalaze u peteljkama. Prema sazrijevanju: nalaze se skoro ekskluzivno i samo u
koZzicii sjemenkama grozda te vrlo rijetko u pulpi. Tijekom faza prerade: pirazini se lako prenose u vino. Njihov
sadrzaj u sorti Sauvignon Blanc se smanjuje na pola ukoliko most ostaje na talogu kvasca. Uporaba enzima i
adsorbcija sa derivatima drveta pokazalo se kao odli¢an katalizator djelovanju ovog hranjiva. FERMOPLUS
PYROFF znacajno smanjuje prisutnost MP mirisnih senzacija zahvaljujudi svojem adsorbiraju¢em karakteru te
osigurava dobru razinu dusi¢nih komponenti za ishranu kvasca i provedbu fermentacije.

Rastopiti u mostu ili vinu i dodati u spremnik. Predlazemo da se FERMOPLUS
PYROFF dodaje se prije inokulacije kvasca u masulj/most.

Standardno doziranje je 30-50 g/hl. 1kgi5kg
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Gelasil

Drobljena Zelatina za bistrenje groZzdanog mosta, vo¢nih sokova, vina, octa i destilata.

GELASIL je posebna drobliena Zelatina, koja se proizvodi zagrijavanjem kolagenih supstancija iz koza
goveda i svinja. TaloZi se obradom s kieselsolom. Neznatno je obojen, neutralnog mirisa, brzim postupkom
djelomicne razgradnje postignut je stupanj optimalne gelifikacije za maksimalni u¢inak bistrenja vina. Pri tom
se zagrijavanju razgrade velike koloidne molekule i na taj nacin se stabilizira sposobnost Zelatiranja odredena
stupnjem Bloom-a, s vrijednos¢u oko 100.

GELASIL ima znacajne flokulacijske i adsorptivne vrijednosti koje su odredene s fizikalno-kemijskim mjerenjima
makro-molekula srednje veli¢ine. Upotrebljava se za bistrenje grozdanog mosta i vo¢nih sokova, Cesto u
kombinaciji s kieselsolom, za bistrenje vina, destilata s velikim sadrzajem tanina (dugotrajni dodir s drvom).

Ucinak bistrenja
Dodatak GELASIL-a djeluje na stvaranje flokula, velikih i teSkih makrokoagula, a dobiveni talozi su kompaktni
i lako se odvajaju.

Utjecaj pH i temperature

Indeks kombinacije GELASIL - tanin je u velikoj mjeri ovisan o pH. Sto se vise udaljavamo od izoelektri¢ne
tocke tanina (pH 2,0-2,5) bit ¢e bistrenje ucinkovitije, jer ¢e se veca koli¢ina tanina vezati s GELASIL. Kod
bijelih vina kao i kod vina s malo tanina, a niskoga pH (2,8-2,9), preporucuje se zajedno s GELASIL upotrijebiti
i bentonit MAJORBENTON ili BENTOGRAN da bi se izbjegla pojava serkolaze.

Djelovanje na boju crvenih vina

Premda je GELASIL karakteriziran s visokim indeksom kombinacije s polifenolima astrigentne osnove on vrlo
malo utjeCe na obojene tvari. Crvena vina zato mozemo obradivati i s vecim koli¢inama GELASIL, a da pritome
ne dolazi do gubitka boje.

PRIPREMA OTOPINE S TOPLOM VODOM (40 °C - 50 °C)

Najbolji nacin za otapanje GELASIL je da pripremimo, najmanje deseterostruko
puta vecu koli¢inu vode, u odnosu na kolicinu zelatine koju zelimo otopiti,
(najbolje je uporabiti 5%-tnu otopinu), temperature najmanje 40 °C - 50 °C.
GELASIL dodajemo postupno uz mijeSanje, a bez da se prethodno ostavi
Zelatina namakati u hladnoj vodi do bubrenja.

10 kgi25Kkg
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Gelsol

55% hidrolizirana Zelatina za bistrenje crnih i bijelih vina i destilata. PospjeSuje filtrabilnost.

GELSOL je tekuca zelatina proizvedena postupkom ireverzibilnog otapanja koji pomaze odrzavati konstantno
stabilan tekuci proizvod. Ucinak bistrenja postize se trenutnom koagulacijom Sto rezultira stvaranjem velikih,
teskih flokula. Stoga su sedimenti kompaktni i vino je jednostavno za filtriranje. Koristi se samostalno ili u
kombinaciji sa SPINDASOLOM, CARBOSILOM ili BENTOGRANOM, kako bi se izbistrili bijeli mostevi u hladnoj
sedimentaciji ili flotaciji. Crna vina tretirana GELSOLOM postaju meksa jer uklanja kondenzirane tanine, koji
daju veci dio gorko astrigentnog dozivljaja u vinima.

GELSOL ima mali afinitet s antocijanima, stoga ne uzrokuje gubitak intenziteta boje u crnim vinima. GELSOL
je tekuci proizvod dobiven enzimatski, bez koriStenja topline. Ova razlika ¢ini GELSOL aktivnijim u usporedbi
sa proizvodima gdje se koriste visoke temperature za hidrolizu Zelatine. Posebno u suhom i ¢vrstom obliky,
denaturirani proteini ¢ine ih manje ucinkovitima. GELSOL nikada ne prelazi u ¢vrstu fazu, a to sprecava

ponovnu kondenzaciju i stvaranje “grudica” unutar spremnika.

Razrijediti u 1-3 dijela vode prije dodavanja u most, dodati SPINDASOL ili CARBOSIL prije dodavanja
GELSOLA. U vinu pricekati barem 1 sat kako bi se GELSOL potpuno homogenizirao, a zatim dodati
CARBOSIL ili SPINDASOL.

Ovisi o vinu i mostu, preporucuje se za bistrenje u kombinaciji s SPINDASOLOM. Za
testiranje je doza od 5 ml/hlidodatak od 5-10 puta vise SPINDASOLA ili CARBOSILA.
Za crna vina bistrenje poceti od 2,5 mi/hl i doze SPINDASOLA od 3-4 puta vise od
iznosa GELSOLA.

U zatvorenim posudama Ce trajati 2 godine

pohranjene na sobnoj temperaturi u suhoj okolini. 25kgi230kg

Majorbenton A

Aktivni praskasti bentonit.

MAJORBENTON A je enoloski bentonit koji sadrzi vrlo visoki postotak montmorilonita, gline sastavljene od silicij
oksida i aluminija, koja posjeduje karakteristike Cistoe prema zahtjevima Codex Oenologique International.
Pokazuje adsorbiraju¢e djelovanje, dajudi visoku deproteinizacijsku i stabilizacijsku mo¢. Proizvodi brzu
koagulaciju s kompaktnim naslagama koje olakSavaju bistrenje i stoga ih je lako eliminirati.

MAJORBENTON A moze se koristiti za most u bistrenju i fermentaciji. Selektivno adsorbira spojeve koji uzrokuju
anomalne mirise i nestabilnost u vinima. Naveden je u bistrenju i u flotaciji kako bi se olak3ala bistro¢a mosta
i naknadno tretirana vina. MAJORBENTON A Cisti vina na kraju fermentacije, Stiti arome koje se razvijaju u
procesu fermentacije i eliminira spojeve odgovorne za zemljani okus, prije svega u vinima dobivenim od grozda
niske kvalitete ili grozda zarazenog bolestima.
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Otopiti dozu u oko 10-12 dijelova vode.

Pricekati da nabubri i dodati u masu. 50-150 g/

Cuvati na hladnom i suhom mjestu, dalje

od direktnog suncevog svijetla i topline. 25kg

Majorbenton Agri (MikrobioloSka zastita vinograda)

Pazljivim odabirom montmorilonita (glina vulkanskog porijekla), glavne sastavnice bentonita, i posebnim
postupkom aktivacije te izlaganje visokim temperaturama, omogucava nam dobivanje visoko higroskopnog
proizvoda. Poseban nacin formacije i molekularna struktura MAJORBENTON AGRI omogucuje mu da adsorbira
vodu, kako biistu oduzeo parazitskim i zaraznim organizmima biljaka (insekti, gljive, itd). Vezivanjem vode, odvija
se stvarna dehidracijska aktivnost na Stetu gljivinih hifa, tvoredi “vodonepropusni gel” koji je suprotstavljen
napadu kriptogama i kretanju Stetnika, pored stvaranja nepovoljnog okruzenja zbog stvaranja lagane alkalne
reakcije.

MAJORBENTON AGRI je kompatibilan s redovnim pesticidima, bakrom, bakrenim oksikloridima,
natrijevim silikatima i kamenim prahom. Koristi se za preventivna tretiranja normalno u dozama od
25-30 kg/ha, razrijeden u dozi od 700 g/ 100 | vode i u smjesi s pesticidima u razlicitim vegetativnim
fazama (npr cvatnja, pupanje, formiranje ploda, zrenje...) na vedini vo¢nih i

hortikulturnih kultura u dozama koje variraju od 300 + 1000 g /100 | vode za

vocne i 200 + 500 g /100 | vode za povrtne kulture.

Doziranje po hektaru varira izmedu 8-10 kg zimi i 4-6
kg ljeti. Sva tretiranja bi se trebala provesti tijekom 25kg
najhladnijin sati u danu. Ona su temelj zaStite u
klimatskim podrucjima visoke vlaznosti i zasti¢enim

sredinama (staklenici, plastenici, tuneli).
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Majorbenton B

Aktivirani bentonit u prahu - farmaceutske cistoce i velikoga ucinka deproteinizacije.

MAJORBENTON B je 90% montmorilonit bentonit koji posjeduje parametre Cistoce zahtijevane za farmaceutske
proizvode. Cisto¢a MAJORBENTON B vidljiva je iz njegove ujednacene svijetle boje koja je rezultat odsustva bilo
kojih stranih tvari. MAJORBENTON B ispunjava sve zahtjeve potrebne za dobivanje odlike “za enolo3ku uporabu”
prema CODEX OENOLOGIQUE INTERNATIONAL. MAJORBENTON B omogucava postizanje odli¢nog bistrenja i
kada se upotrebljava u kombinaciji s bistrilima bjelancevinastog porijekla, jer stvara teske i kompaktne taloge u
vrlo kratkom vremenu. MAJORBENTON B iskazuje veliku mo¢ adsorpcije $to se jasno uocava njegovim znacajnim
bubrenjem u vodi (10-15 dijelova). To omogucava postizanje vrlo visokih indexa deproteinizacije.

Primjena u vinu

* Stabilizacija bjelan¢evina: Kada se dodaje u vino MAJORBENTON B iskazuje svojstva elektronegativnog
koloida adsorbirajucitako suspendirane Cestice koje imaju pozitivan nabojinarocito koloidne bjelancevinaste
supstancije koje su jedan od glavnih uzroka nestabilnosti vina.

+ Stabilizacija bakra: Adsorbiraju¢i proteine neophodne za flokulaciju koloida bakra, MAJORBENTON B
djelotvorno zastic¢uje vina od zamucenja izazvanog bakrom.

Odredena kolicina MAJORBENTON B se otopi u 10-15 dijelova vode i bentonit se
ostavi bubriti 10-12 sati kako bi se osigurala adsorpcija vode u svim kapilarama.
Moguca je i priprema pomoc¢u pumpe recikliranjem suspenzije u posudi za
otapanje. Uporabom efikasnih mijesalica moguce je posti¢i homogene gelove u
vremenu od 15-30 minuta ¢ak uz uporabu manijih koli¢ina vode, tako dobivene
suspenzije mogu se odmah upotrijebiti.

U obradi vina: 40 - 150 g/hl
U obradi mosteva: 80 - 150 g/hl 25kg
U obradi vo¢nih sokova: 50 - 150 g/hl

Majorbenton C

Aktivirani bentonit u granulama - farmaceutske cistoce i velikoga ucinka deproteinizacije.

MAJORBENTON C je 90% monmorilonit bentonit koji posjeduje parametre Cistoce zahtijevane za farmaceutske
proizvode. Cisto¢a MAJORBENTON C vidljiva je iz njegove ujednacene svijetle boje koja je rezultat odsustva bilo
kojih stranih tvari. MAJORBENTON C ispunjava sve zahtjeve potrebne za dobivanje odlike “za enolo3ku uporabu”
prema CODEX OENOLOGIQUE INTERNATIONAL.

MAJORBENTON C omogucava postizanje odli¢nog bistrenja i kada se upotrebljava u kombinaciji s bistrilima
bjelancevinastog porijekla jer stvara teSke i kompaktne taloge u vrlo kratkom vremenui.

MAJORBENTON C iskazuje veliku mo¢ adsorpcije $to se jasno uocava njegovim znacajnim bubrenjem u vodi
(15-20 dijelova). To omogucava postizanje vrlo visokih indeksa deproteinizacije.
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Odredena koli¢cina MAJORBENTON C se otopi u 15-20 dijelova vode i bentonit se
ostavi bubriti 10-12 sati kako bi se osigurala adsorpcija vode u svim kapilarama.
Moguca je i priprema pomocu pumpe recikliranjem suspenzije u posudi za
otapanje. Primjenom efikasnih mijesalica moguce je posti¢i homogene gelove
u vremenu od 15-30 min i uz primjenu manjih koli¢ina vode, tako dobivene
suspenzije mogu se odmah uporabiti.

U obradi vina: 20- 100 g/nl
U obradi mosteva: 80 - 150 g/hl 25kg
U obradi vo¢nih sokova: 50 - 150 g/hl

Microcel

Za bolju boju i poboljSanu aromu u bijelim i rose vinima. Posebno djelotvoran za Pinot sivi i bijele
sorte sa poviSenim polifenolima. Kompleksno bistrilo.

MICROCEL se sastoji od uravnotezene mjeSavine sredstva bistrenja za aktivnosti opisane u tablici pored. Boja
vina dobivena od mosta fermentiranih sa MICROCELOM postaje privliacnija sa zelenkastim nijansama u bijelim
vinima ili vise definiranih ruzicastih nijansi kod rose vina. Most tretiran MICROCELOM u proizvodnji vina ima
slozeniji bouget te e vina biti stabilnija na protein, a time umanjujemo kasnije potrebu za bentonitom u vinu.

Koristi se tijekom fermentacije, po mogucnosti kada to pokazuje aktivnost kvasca i dovoljno CO, da bi
proizvod djelovao u suspenziji. Rastopiti MICROCEL u deset dijelova hladne vode i pustiti rehidratirati
najmanje 20-30 minuta prije nego Sto ga koristite. Dodati u spremnik uz mijeSanje i homogeniziranje

S pumpom.
Cuvati u zatvorenoj vreci do 3 godine. 12-50 g/hl 25kg
NAZIV IZVOR UCINAK
Ca-kazeinat Mlijeko Absprvbwa gorﬁe monomere.
UtjeCe na snizavanje boje.
. Absorbira toksine i odrzava kvasac
Celuloza Bilje
pokretan u suspenziji
Bentonit Mineral Op't|m|Z|ra talozgnje !
bistrenje proteina
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Microcel AF

Bistrilo koje sadrzi Cisti PVPP, bentonit i aktiviranu celulozu s visokim stupnjem adsorbtivnosti. U jednom
proizvodu AEB je objedinio pozitivne karakteristike ovih aktivnih tvari koje djeluju u mostu i vinu omogucavajuci
da se maksimalno izraze posebnosti kultivara koji se vinificira. Zahvaljujuci aktivnosti PVPP-a MICROCEL AF
adsorbira katehine Cuvajuci proizvod od rizika oksidacije eliminirajuci Zute ili narancaste tonove koji se ne cijene
kod bijelih ili crnih vina.

MICROCEL AF regulira proces fermentacije pruzajuci kvascu podrsku aktivirane celuloze sprjecavajuci djelovanje
masnih kiselina na kvasac i adsorbiraju¢i one masne kiseline srednje duZine lanaca koje negativno utjecu na
tok alkoholne fermentacije. Komponente elektronegativnog naboja u MICROCEL AF veZu se s termolabilnim
proteinima stabilizirajudi vino od ,bijeloga loma” i uspjesno djelujuci protiv nezeljenih pojava koja djeluju na
senzoricka svojstva vina.

Koristi se tijekom fermentacije, po mogucnosti kada to pokazuje aktivnost kvasca i dovoljno CO,
da bi proizvod djelovao u suspenziji. Rastopiti MiCROCEL u deset dijelova hladne vode i pustiti
rehidratirati najmanje 20-30 minuta prije nego Sto ga koristite. Dodati u spremnik uz mijesanje i
homogeniziranje s pumpom.

Cuvati u zatvorenoj vreci do 3 godine. 25-100 g/hl 25 kg
NAZIV IZVOR UCINAK
Absorbira gorke polifenole
PVPP PVPP i katehine.

UtjeCe na snizavanje boje
Absorbira toksine i odrzava kvasac
pokretan u suspenziji

Celuloza Bilje

Optimizira talozenje i

Bentonit Mineral ) . i
bistrenje proteina
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Micron 96

Topivo mikronizirano enolosko sredstvo.

MICRON 96 je Cisto bjelancevinasto sredstvo koje je mikronizirano i fizikalnim procesima prevedeno u vrlo
topivi oblik za uporabu u enologiji, gdje daje optimalne rezultate. To je primjer posljednjeg razvoja u postizanju
izvanredne topivosti u obradi kazeina.

UKLANJANJE ZELJEZA | BAKRA - MICRON 96 znacajno smanjuje sadrzaj Zeljeza i bakra, koji su katalizatori
oksidacije. Njegovo djelovanje je proporcionalno vece u mostevima i vinima. Kod vecih koli¢ina ovih metala
pogotovo u slucaju zeljeza moze Cak ukloniti frakcije koje su ve¢ u stanju oksidacije, odnosno u kombinaciji s
fosfatom koji se teSko uklanjaju s ferocijanidom. U vinima i mostevima s visokim sadrzajem metala MICRON 96
uklanja do 45% bakra i 60% Zeljeza.

Radi visoke oksidativne stabilnosti i poboljSanja organoleptickih svojstava postignutih uporabom MICRON 96,
vina koja su prerano ostarjela mogu se osvjeziti bez gubljenja bilo koje pozeljne karakteristike postignute kroz
proces starenja.

Uvinima 20-100 g/hl, prema zahtjevima i potrebi, ako je potrebno i zajedno

s ostalim sredstvima za bistrenje. U mostevima 50 - 100 g/hl ostavljajuci ga
da djeluje za vrijeme cjelokupnog trajanja vrenja.

Preporucuje se dodatak MICRON 96 nakon
bentonita s ciliem poticanja razvoja bukea. 20 kg

Micron AF

MICRON AF je idealno bistrilo za bijela i rose vina sa svrhom stabiliziranja nestabilnih polifenolnih komponenata
i adsorbiranja nepozeljnih zutih tonova. Sastoji se od Cistog PVPP-a, bentonita i Zelatine nove generacije visoke
reaktivnosti.

MICRON AF omogucuje brzo sedimentiranje. PVPP komponenta adsorbira katehine time Stite¢i vino od
oksidativnih promjena Vina tretirana MICRON-om su svjeZija i Zivlje boje. Ima izvrsnu sposobnost talozenja cak
i u prisutnosti velike kolicine Cestica mutnoce.

Preporucuje se dodavanje u vina radi otvaranja bouquet-a i osvjezenja boje.

U vinima 20 - 100 g/hl, prema zahtjevima i potrebi, ako je potrebno i zajedno
s ostalim sredstvima za bistrenje. U mostevima 50 - 100 g/hl ostavljajudi ga
da djeluje za vrijeme cjelokupnog trajanja vrenja.

20 kg
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Polygel W

Stabilizacijsko pomoc¢no filtracijsko sredstvo za vina na osnovi PVPP-a i gela silicija.

POLYGEL W je pomocno filtracijsko sredstvo koje se sastoji od PVPP visoke molekularne mase i gel silicija
izvanredno velike kontaktne povrsine. POLYGEL W znacajno poboljSava filtraciju vina dajuci im posebno u
slucaju bijelih i rose vina, bolje karakteristike boje, mirisa i arome.

Pored jasnog poboljSanja rezultata filtracije, POLYGEL W zahvaljujuci PVPP - komponenti proizvodi vrlo stabilne
spojeve s polifenolnim supstancijama vina. Djelovanje POLYGEL W se ocituje kroz adsorpciju jednostavnih
polifenola, katehina, leukoantocijanina, polimeriziranih antocijanina i tanina, upotpunjavajuci izvanredno
uobicajeno adsorpcijsko djelovanje tradicionalnih pomo¢nih filtracijskih sredstava.

POLYGEL W se primjenjuje kao uobitajeno pomoc¢no filtracijsko sredstvo, tako da se mijeSa u
dozir posudi sa ostalim pomocnim filtracijskim sredstvima. POLYGEL W se prije

dodavanja u dozir posudu cbavezno mora suspendirati u vodi ili vinu u omjeru
1:7do1:10(znaci 1 dio POLYGEL Wi 7 - 10 dijelova vode ili vina) i tada dodati

u dozir-posudu. Suspenzija vina: POLYGEL W mora se kontinuirano mijesati za

vrijeme trajanja filtracije da bi se izbjeglo taloZenje na dno dozir posude.

10-50 g/hl 0,5kgi15kg

Quickgel AF

Sredstvo za bistrenje i omekSavanje strukture crnih vina sve na bazi bez alergena. Bistri crna
vina bez primjetnog djelovanja na boju.

Sinergijski u¢inak njegovih komponenti (bentonita, prehrambene Zelatine koja je svinjskog porijekla, stani¢ni
zid kvasaca obogaceni glukanima i silika gelom) pomaze i osigurava da vino bude bistro cak i ako ima visoku
razinu proteinske zamucenosti. Dvije komponente koje obi¢no uzrokuju probleme u bistrenju vina bogate
su polisaharidima. QUICKGEL AF tvori vrlo kompaktan flokul Sto u konacnici daje bistrinu vina te olakSava
filtriranje. Sediment koji stvara na dnu spremnika e biti vrlo kompaktan sto je odlika brzog i kvalitetnog
talozenja. Filtracija se moZe izvesti za 48 sati, nakon toga bez problema napraviti pretoke i odraditi filtriranje.
Prema uredbi Europske zajednice 2000/13/CE, QUICKGEL AF ne smatra se alergijskim proizvodom.

Otopiti QUICKGEL AF u 10 dijelova hladne vode i ostaviti da se rehidratira
20-30 minuta. Dodati u tank i kako bi se sve dobro homogeniziralo. Dobro
provrtiti pumpom.

Cuvati u prostoru bez

visoke vlage do 4 godine. 40-120 g/h Tkgi25kg
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Spindasol

Tekuca silicijeva sol za taloZenje ugljena i upotreba kod teskih bistrenja. Optimizira bistrenje i
umanjuje talog.

U kiselom mediju SPINDASOL brzo koagulira proteine i Cestice ugliika oblikovanjem u teSke flokule i stvara
sediment koji je iznimno kompaktan. Talozi su tezi nego kada se koristi sami bentonit i talozenje je puno brze
i kompaktnije. Silika sol ne adsorbira aromatske molekule, ne utjece na boju, moze se koristiti u kombinaciji sa

zelatinom, Ca-kazeinom i albuminom za kompaktne taloge te kako bi se smanijilo filtriranje. Pomaze rijesiti male
Cestice ugljika koje bi mogle proci kroz filter.

UmijeSati SPINDASOL u most ili vino pomocu Venturijeve ili klasicne pumpe. Dozirati proizvod
razrijedeno 1:1 s vodom. Dodati SPINDASOL u most prije dodavanja zelatine. Za dodavanje u vino,
pricekati barem sat vremena nakon proteinskih bistrila (albumin, Zelatina, kazein) kako bi se potpuno
homogenizirali, a zatim dodati SPINDASOL i promijesati.

U zatvorenim posudama Ce trajati 2 godine pohranjene na sobnoj temperaturi
u suhoj okolini. Temperatura ne bi trebala pasti ispod 5 °C.

Doziranje ovisi o vinu i mostu. Obic¢no je SPINDASOL

potrebno odrediti u laboratorijskim pokusima. 25kg

Vega-Gel

Biljni protein za bistrenje mosta i vina.

U posljednje vrijeme sve se viSe pokazuje potreba za biljnim proteinima koji u kombinaciji sa bistrilima negativnog
naboja, poput silikata ili bentonita, sluze za bistrenje mosta i vina. Istrazivanje provedeno od strane AEB Grupe
usmjereno je prema proteinima estrahiranim iz krumpira i graska, s visckom reakcijom prema polifenolnim
tvarima. Sinergijsko djelovanje ovih spojeva ini proizvod idealnim za bistrenje mosta i vina koja se tesko bistre,
prije svega u kombinaciji s anorganskim bistrilima. Bistrenje je brzo, s kompaktnim i malim talogom. VEGA
- GEL ne djeluje prema boji i moze se koristiti kod crvenih i rose vina bez gubitka stabilne boje. Zahvaljujudi

reaktivnosti, VEGA - GEL se moze uspjeSno koristiti u flotaciji, sam ili u kombinaciji sa bentonitom ili uglijenom
za uklanjanje boje.

Otopiti VEGA - GEL u vodi u omjeru

1415 i dodati u mo&t ili vino. 10-30 g/h

1 kg u kartonu od 15 kg.
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Carbosil

Tekudi ugljen/silika gel za bistrenje moSta prije ili u toku fermentacije. Derivat drva, ugljen za
dekolorizaciju. Ugljen i silika gel za optimizirano bistrenje i taloZenje.

CARBOSIL je tekuce bistrilo temeljeno na silika gelu i ugljenu za uklanjanje boje. Omogucuje brzo i neagresivno
uklanjanje boje u mostu i vinu. Uglien sadrzan u CARBOSILU je hidratiran i u teku¢em obliku, tako da je
proizvod siguran i prakti¢an za upotrebu. Preporucuje se za koristenje kod mosteva od Pinot sivi, ili mosteva
dobivenih iz prezrelog grozda. Dati e vino bez traga ugliena i kompaktnog sedimenta. CARBOSIL se sastoji od
25% aktivnog ugljena. Njegova ucinkovitost je povec¢ana u kombinaciji sa silicijem, inertnim molekulama koje
Ce u konacnici vezati ugljik i dobro ga istaloziti. Moze zamijeniti silicij ili bentonit za optimiziranje i kompaktno
talozenje. Kod statickog bistrenja bijelih / rose moSteva koristi se u kombinaciji s GELSOLOM. U konacnici ¢e
smanjiti boju mosta i vina tretiranih s njim.

UmijeSati CARBOSIL u most ili vino putem pumpe. Sredstvo se moZze razrijediti 1:1 ili koristiti u
napravljenoj koncentraciji.

Doziranje uvijek ovisi o vinu ili mostu, treba napraviti pokuse na malo i nakon
toga primijeniti u cijelosti. Kada se koristi kao odstranjiva¢ boje tijekom
fermentacije doze su izmedu 25-60 ml/hl.

Cuvati na sobnoj temperature do 2 godine. 25 kg

83



UGLJENI

UGLJENI

Decoran Gran

Enoloski ugljen u mikrogranulama.

DECORAN GRAN je aktivni ugljen za uklanjanje boje s visokim adsorbiraju¢im djelovanjem. Proizveden je
postupkom karbonizacije u kontroliranoj atmosferi. Proces aktivacije pomaze da se naknadno proizvede
proizvod koji je mikro peletiziran. Idealan je za uklanjanje viska boje i smanjenje razine polifenola i katehina.
Ovaj posebno aktivni uglien za uklanjanje boje moze se koristiti i na mostu i na vinima dajuci izvrsne rezultate.

Zahvaljuju¢i svom posebnom obliku DECORAN GRAN eliminira problem rasprsivanja praha u okolini, pomaze
u izbjegavanju otpada i eliminira nelagodu za operatere. Ove karakteristike ¢ine ga izuzetno jednostavnim za
rukovanje i koristenje, ¢ineci rad u podrumu daleko ucinkovitijim.

Zahvaljujuci specificnoj povrsini od vise od 1000 m2/g i promjeru Cestica od 10 do 100 Angstrém, osigurava
visoku aktivnost obezbojavanja u mostu, posebno pri tretiranju sastojaka ve¢e molekularne tezine kao Sto su
polifencli. Kemijski je inertan i ima malo prenosivih teskih metala.

Otopiti DECORAN GRAN u mostu, vinu ili vodi u omjeru 1:10 i dodati u ukupnu
masu prepumpavanjem. Nakon postignutog zeljenog ucinka uklanjanja boje,
pretocitivino sa taloga uz filtraciju ili bistrenje i sedimentaciju. Dobra kombinacija
za to je SPINDASOL, GELSOL ili MAJORBENTON B ili C.

Cuvati na prohladnom i suhom 0Od 5 do 100 g/hL ovisno

mjestu bez izlaganja suncu. 0 potrebnoj dekolorizaciji.

5 kg vrece.
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Decoran Gran Mini

Granulirani enoloski ugljen.

DECORAN GRAN MINI je aktivni ugljen za uklanjanje boje s visokim adsorbiraju¢im djelovanjem. Proizvodi
se postupkom karbonizacije u kontroliranoj atmosferi. Proces aktivacije pomaze da se naknadno proizvede
proizvod koji je mikro peletiziran. Idealan je za uklanjanje viska boje i smanjenje razine polifenola i katehina.
Ovaj posebno aktivni uglien za uklanjanje boje moze se koristiti i na mostu i na vinima dajuciizvrsne rezultate.

Zahvaljujuci svom posebnom obliku, DECORAN GRAN MINI eliminira problem rasprsivanja praha u okolisu i
eliminira nelagodu za operatere. Ove karakteristike Cine ga izuzetno jednostavnim za rukovanje i koristenje,
Cinedi rad u podrumu daleko ucinkovitijim.

Zahvaljujuci specifinoj povrdini od vise od 1000 m2/g i promjeru Cestica od 10 do 100 Angstrém, osigurava
visoku aktivnost obezbojavanja u mostu, posebno pri tretiranju sastojaka vec¢e molekularne tezine kao Sto su
polifencli. Kemijski je inertan i ima malo prenosivih teskih metala.

DECORAN GRAN MINI otopiti u mostu, vinu ili vodi u omjeru 1:10 i dodati u masu
pumpanjem. Na kraju apsorpcije boje nastaviti s uklanjanjem ugljena filtracijom
ili sedimentacijom-bistrenjem u eventualnoj kombinaciji sa SPINDASOLOM,
GELSOLOM ili MAJORBENTONOM.

Cuvati na hladnom i suhom 5-100 g/hl, ovisno o dekolorizaciji
mijestu daleko od izravne koja se Zeli postici.

svjetlosti i topline.

1 kg u kutijama od 10 kg.

Decoran XL

Visoko aktivni ugljen za uklanjanje boje.

DECORAN XL je posebno aktiviran ugljen, potjece iz drva i sluzi za uklanjanje boje s vrlo visokom apsorpcijskom
moci. DECORAN XL prikazuje povrsinu i iznad 1000 m?/g proizvoda te ima promjer Cestica izmedu 10-100
Angstrema. Ove fizicke osobine jamce optimizirano uklanjanje boje i filtriranje.

DECORAN XL je jednostavan za koristenje, treba samo razrijediti 1:10 u vodi
ili vinu i dodati u masu pumpanjem u vremenu od 30 i 60 minuta. Nakon
Sto je zeljeni ucinak postignut otklanjanje Cestica ugliena moze se postici
filtriranjem ili talozenjem (bolje ako je u kombinaciji sa SPINDASOLOM).

Cuvati u prostoru bez
visoke vlage do 4 godine. 5-100 g/l 20 kg
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Deodal

Aktivni ugljen za uklanjanje mirisa iz tekuéih prehrambenih proizvoda.

DEODAL je specijalni aktivni ugljen dobiven posebnim postupkom karbonizacije biljnih tvari koje su vrlo bogate
u ugljiku i koje se aktiviraju odgovaraju¢im nacinom da bi se povecala poroznost i na taj nacin povecala moc
adsorbcije. DEODAL iskazuje osobitu adsorbcionu mo¢ prema neugodnim mirisima poput plijesni, taloga,
pokvarenih jaja, truleZi, petroleja i sl. U vinifikaciji grozda koje je pljesnivo ili ima jaki miris na fenol, DEODAL
omogucava postizanje neutraliziranja neugodnog mirisa.

Napomena

Ne smiju se dodavati druga sredstva za bistrenje u obradenu tekucinu prije nego $to se
zavrsi adsorbciono djelovanje DEODALA, koje uobicajeno traje 1 sat, ukoliko je cjelokupna
masa odgovarajuce mijeSana.

50-40 g/hl ovisno o svakom pojedinacnom slucaju. 20 kg

Free4Fenol

Prisutnost neugodnih mirisa neZeljenih spojeva Cesto postaje ogranicavajudi faktor za prodaju vina, sa strane
percepcije mirisa zbog razine hlapljivih fenola iji je prag osjetljivosti ve¢ kod 100 pg/l. U nekim crnim vinima
vec jako male koli¢ine hlapivih fenola mogu promijeniti organolepticki profil vina i to ne zbog manjka mirisnih

spojeva ve¢ zbog necistoc¢e u mirisu.

Hlapivi fenoli, vinilfenoli (4-vinil-fenol i 4-vinil guajakol) tipi¢ni za bijela vina i etil-fenoli (4-etil-fenol i 4-etil
guajakol) karakteristicni za crna vina, su spojevi koji su organolepticki nedostaci, a stvaraju senzacije u vinima
poput farmaceutskog mirisa, lijekova, Stale ili konjski znoj.

Otopiti u 1:10 u vodi; dodati u most ili vino te dobro izmijeSati te homogenizirati
masu. Ponoviti homogenizaciju nakon 24 sata.

0d 10-100 g/hl 15 kg
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Aromax

Kalijev meta bisulfit i njegove ekvimolarne kombinacije s prikladno puferiranom askorbinskom
kiselinom. Pojacava primarne arome.

AROMAX stiti mosteve od oksidacije. Znacajni elementi primarnih aroma grozda su povezani sa prisustvom
raznih terpenskih spojeva od kojih neki, kao linalool, nerol, terpeneol, citronelol, geraniol, imaju veliki utjecaj
na aromatski sastav mosSteva plemenitih kultivara kao Sto su Sauvignon Blanc, Weisser Riesling, mirisni
Traminac, Muskat itd. Sa sigurnoScu je ustanovljeno da terpeni mogu pretrpjeti drasti¢ne i brze promjene u
mostevima, narocito u prisutstvu znacajnih koli¢ina otopljenog kisika. Ove promjene se ucbicajeno odigraju
u tijeku 2-4 sata od drobljenja grozda i nastavljaju dok se ne formiraju znacajne kolicine CO, nakon 2-3 sata.
OpseZna ispitivanja pokazala su da mostevi koji sadrze i do 8 ppm kisika, pokazuju samo 1-1.2 ppm. Nakon
primjene AROMAXA dostizu vrijednosti bliske nuli u samo 36 sati od drobljenja grozda. Narocito dobri rezultati
postignuti su sa moStevima Sauvignon Blanc, gdje su uzorci obradeni s AROMAXOM pokazali mnogo jace
karakteristike kao Sto su tipicna aroma zelenog papra, Sparoga, smokve i grozda.

AROMAX predstavlja prednost u obradi grozda s askorbinskom kiselinom jer djeluje aktivnije na kisik i
eliminira neugodni dodatak SO, razliCitim oblicima da bi se sprijecila opasnost oksidacije askorbinske kiseline
u dehidroaskorbinsku kiselinu.

Otopiti potrebnu koli¢inu u 10 dijelova vode i primjeniti ujednaceno u masi koja se obraduje. Idealno
je doziranje sa dozirnim aparatom postavljenim izmedu muljace i preSe (cjedila). AROMAX ne ostavlja
u vinu nikakve tragove aditiva ili nepoznatih tehnoloskih sredstava, zato se vina proizvedena s njime
mogu prodavati u cijelom svijetu jer ne dolaze u sukob sa zakonskim propisima u bilo kojoj zemlji.

20 g/hlmostailina 100 kg grozda. Ova kolicina AROMAXA daje pocetnu koli¢inu od
54 mg/l SO, koja Ce se progresivno smanjiti za vrijeme trajanja vrenja. Askorbinska
kiselina ¢e ostati aktivna i zastititi ¢e vino za vrijeme i do 10 puta duZe od onoga
postignutog s uobicajenim primjenama SO,

Cuvati u zatvorenim vre¢ama na suhom mjestu do 2 godine. 25kg

Aromax B4

Askorbinska kiselina i KMS imobiliziran na inertnom supstratu za jednostavnu disperziju na
grozde i most koji se prevozi. MikrobioloSka i antioksidativna zaStita groZda tijekom transporta.

To je mjeSavina koja djeluje antioksidacijski i pruza antisepticku zastitu. Za perlite se koristi imobilizirana
askorbinska kiselina i kalijev metabisulfit koji se rasprSuje tijekom utovara grozda u koS kamiona i tankove
kod strojeva za branje. Nakon kontakta s teku¢om fazom (puknuta bobica i sok), rasprsuje antioksidans (KMS
+ askorbinska kiselina). Na taj nacin stvara zastitni sloj na povrsini vlaznog i zdrobljenog grozda.
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Askorbinska (vit. C) djeluje kao antioksidans za smanjenje kisika. Neke reakcije koje nastaju upotrebom
askorbinske kiseline stvaraju spoj kao npr. jak oksidans (vodikov peroksid), zato su se vinari bojali koristiti
askorbinsku kiselinu. Medutim, oksidativni spojevi dobiveni reakcijom izmedu kisika i askorbinske kiseline
reagiraju brzo sa SO,. |z tog razloga SO, prisutan u AROMAX B4 osim mikrobioloskog ucinka optimizirati ce
ucinkovitost ovog proizvoda kao antioksidansa.

Rasipati prah na grozde, kasete, kamione, transportere ili u bilo kojoj fazi kada
trebate antioksidativnu zastitu za most.

Cuvati u zatvorenim vrecama na suhom mjestu do

2 godine. Tkgiske

0.5-1 kg/t (1 kg/t oslobada 54 ppm-a SO, i 60-70 ppm askorbinske kiseline)

Aromax B4 Liquid

Tekuéi antioksidant za groZde, idealan za strojnu berbu.

AROMAX B4 LIQUID je proizvod koji umjesan sa NOXITAN AMMONIUM GAL-om stvara jaki antioksidant,
idealan za uporabu u svim situacijama gdje most dulje vrijeme dolazi u dodir s kisikom. Specifino za koristenje
u mehanickim beracicama i u prijevoznim sredstvima koja uzrokuju znacajno istjecanje mosta iz grozda,
Sto moZe uzrokovati oksidaciju sa znacajnim gubitkom aromaticnih i obojenih spojeva i razvoj autohtone
flore prisutne na kozici i na koriStenim sredstvima. Amonijev bisulfit i askorbinska kiselina daju mjesavinu
AROMAX B4 LIQUID s antibakterijskim i antioksidativnim djelovanjem, potpomognutom mijeSavinom gala,
elagi i proantocijanidinskih tanina da inhibiraju slobodne radikale i naglasavaju antioksidativno djelovanje
vitamina C.

MjeSavina s AROMAX B4 LIQUID-om, dok osigurava organske kiseline kao Sto su jabuc¢na i vinska kiselina,
pomaze u snizavanju pH medija, ¢ime se maksimalno povecava djelovanje sumporovog dioksida, askorbinske
kiseline i tanina. OlakSava bistrenje mosta, neutralizirajudi elektronegativne koloide i blokirajuci male spontane
fermentacije. Proizvod se sastoji od dvije formulacije koje se moraju pomijesati prije upotrebe kako bi se
maksimalno povecalo djelovanje pojedinih komponenti. Prvi kanister je NOXITAN AMMONIUM GAL, a drugi
AROMAX B4 LIQUID: moraju se izmijeSati, prvi sa 15% drugog, kako bi se dobilo SO dodatak od 50 mg/| za
svakih 100 g/100 kg ili hL.

Cuvati na hladnom i suhom mjestu, daleko

Dodati u most ili vino. » . .
od sunceve svjetlosti.

50-100 g/100 kg otopine.
65 g/q daje oko 7 mg/L lako asimilirajuc¢eg dusika (RAN).

1 kg boce u kartonima od 20 kg.
25 kg kanisteri.
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Aromax Gal

Kalijev meta bisulfit i njegove ekvimolarne kombinacije s prikladno puferiranom L-askorbinskom
kiselinom i vrlo €istim galataninom. Za vinifikaciju bijelih sorata.

AROMAX GAL je idealno komponiran u svrhu smanjenja kisika u mostevima, odnosno za zastitu mosta od
oksidacije. Zahvaljujudi svojem sastavu sposoban je vezati kisik na sebe u vrlo kratkom vremenu i tako zastititi
aromatske prekursore. AROMAX GAL se pokazao i kao odlican proizvod u primjeni kod vinifikacije bijelih
sorata grozda jer svojom sastavnom komponentom - Cisti galatanin, zasti¢uje bijele mosSteve od promjene
boje. Odlicna svojstva pokazuje kod tretiranja grozda koje je napadnuto botrytisom. Zahvaljujuci sposobnosti
brzog djelovanja sa kisikom, inhibira aktivnost polifenol oksidaza kao Sto su lakaza i tirozinaza. Na ovaj nacin
znacajno je reducirana pojava stvaranja peroksida te tretirana vina dobivaju jaci aromatski potencijal. AROMAX
GAL inhibira razvoj i razvoj autohtonih kvasaca, pomaze brze talozenje istih i sprecava pojavu spontane
fermentacije.

Otopiti potrebnu koli¢inu u 10 dijelova vode i primijeniti ujednaeno u masi koja se obraduje. Idealno je
doziranje sa dozirnim aparatom postavljenim izmedu muljace i preSe (cjedila). AROMAX GAL ne ostavlja
u vinu nikakve tragove aditiva ili nepoznatih tehnoloskih sredstava, zato se vina proizvedena s njime
mogu prodavati u cijelom svijetu jer ne dolaze u sukob sa zakonskim propisima u bilo kojoj zemlji.

20 g/hl mosta ili na 100 kg grozda. Ova kolicina AROMAX GALA daje pocetnu
kolicinu od 54 mg/I SO, koja Ce se progresivno smanijiti za vrijeme trajanja vrenja.

Askorbinska kiselina ¢e ostati aktivna i zastititi ¢e vino za vrijeme i do 10 puta
duZe od onoga postignutog s uobicajenim primjenama SO..

Cuvati u zatvorenim vre¢ama na suhom mjestu do 2 godine. 1 kg

Aromax Super

Kalijev pirosulfit i njegove ekvimolarne kombinacije sa prikladno puferiranom L-askorbinskom
kiselinom, proantocijanidinima i elagitaninom. Kompleksni i oja€ani antioksidans.

AROMAX SUPER je sastavljen od sumpornog dioksida i askorbinske kiseline Cije djelovanje je pojacano
dodatkom tanina te tom formulacijom inhibira peroksidaze u mostu i stabilizira slobodne radikale. AROMAX
SUPER nastao je kao rezultat istrazivanja antioksidativnih sposobnosti galatanina i elagitanina. AROMAX
SUPER pomaze kontrolirati ne samo kisik koji djeluje na vino, nego i perokside koji se stvaraju pomocu
oksidacijskih enzima kao Sto su tirozinaza i lakaza. Galatanini sadrzani u AROMAX SUPER omogucuju zastitu
protiv oksidativnih promjena koje mogu utjecati na aromatski potencijal bijelih vina te antocijana u crnim
vinima. Ovim proizvodom smanjuje se koncentracija dodanog sumpornog dioksida vinu, a istovremeno se
povecava slobodni sumpor.

AROMAX SUPER je odlican proizvod za ocCuvanje sortnih aroma osobito kod vinifikacije sorata poput
Chardonnaya i Muskata gdje se znacajno povecava kolicina linalola i terpena u vinu koji daju sortne arome.

Nadalje, koristenjem AROMAX SUPER u vinifikaciji znacajno se smanijila kolicina acetaldehida u vinu.
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Usporednim pokusima sa i bez AROMAXA SUPER, tijekom primarne vinifikacije te kasnijim organoleptickim
kusanjem, pokazalo se da vina kod kojih se koristio AROMAX SUPER sadrze viSe cvjetnih i vo¢nih nota sa
smanjenim notama zelenog i oksidiranog.

Otopiti potrebnu koli¢inu u 10 dijelova vode i primjeniti ujednaceno u masi koja se obraduje. Idealno
je doziranje sa dozirnim aparatom postavljenim izmedu muljace i prese (cjedila). AROMAX SUPER ne
ostavlja u vinu nikakve tragove aditiva ili nepoznatih tehnoloskih sredstava, zato se vina proizvedena
s njime mogu prodavati u cijelom svijetu jer ne dolaze u sukob sa zakonskim propisima u bilo kojoj
zemlji.

20 g/hl mosta ili na 100 kg grozda. Ova kolicina AROMAX SUPER daje pocetnu
kolicinu od 54 mg/I SO, koja Ce se progresivno smanjiti za vrijeme trajanja vrenja.
Askorbinska kiselina ¢e ostati aktivna i zastititi ¢e vino za vrijeme i do 10 puta
duze od onoga postignutog s uobicajenim primjenama SO..

Cuvati u zatvorenim vre¢ama

na suhom mijestu do 2 godine. kg

Nox Q

Kombinacija amonijevog sulfita u vodenoj otopini i u quebracho tanina sa poviSsenom
antiradikalnom aktivno3¢u. Izuzetno ucinkovit u spre€avanju oksidacije vina.

NOX Q je antioksidans koji se temelji na sumpornom dioksidu i malom udjelu Quebracho tanina. Tanin
koji koristimo ima vrlo visoku antioksidacijsku snagu, ¢ime se smanjuje SO, ali prije svega ima dugorocno
djelovanje.

Upotreba NOX Q: Prednosti upotrebe NOX Q:
Antioksidans za most . U vinu se smanjuje sumporni dioksid
Antioksidans za vino . Poboljsava stabilnost slobodnog sumpornog dioksida

- Zastita moSteva sa visokim pH Smanjuje biljne note uzrokovane oksidacijom mosta

Dugotrajno djelovanje antioksidansa u mostu

Direktno se umijesa u most ili vino. NOX Q ne ostavlja u obradenom vinu ostatke aditiva ili pomocnih
sredstava, dozvoljavajudi vinu izlozenom takvoj obradi mogucénost komercijalizacije na svim vinarskim
trzistima, ne dolazedi u suprotnost sa bilo kojim vinarskim pravilnikom.

Zahvaljujudi upotrebi amonijevog sulfita visoke Cisto¢e 10 mL/hl NOX Q-a daje
pocetne vrijednosti od 35 mg/I SO2 | 8 mg/L lako asimiliraju¢eg dusika (YAN).

Cuvati u zatvorenom na suhom | hladnom mjestu udaljeno

od sunceve svjetlosti. 5kg
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Noxitan

Kombinacija kalijevog metabisulfita i enoloSkog tanina sa povisenom antiradikalnom aktivnoscu.
Izuzetno ucinkovit u sprecavanju oksidacije vina.

UravnoteZzenjem mjeSavine i narocito upotrebljienog tipa elagitanina postize se povecanje antisepticke aktivnosti
SO, i smanjenje njegove primjene za otprilike 20%. Otopljeni kisik u vinu ne napada oksidativne sastojke sve
dok se ne prevede u peroksid. NOXITAN zaustavlja stvaranje peroksida u nastajanju i tako ucinkovito Cuva
boju, primarne mirise i aromatske prekursore vina. Na taj nacin se djelovanje SO,, koji sam po sebi nema
direktni antioksidativni u¢inak, znacajno uvecava. U bijelom grozdu omogucuje ogranicavanje razvoja kvasaca
i bakterija u fazi koja prethodi alkoholnom vrenju. Smanjena prisutnost mikroorganizama, koji kontaminiraju
most, donosi znacajno poboljSanje vrenja i dobivanje vina s mnogo ¢is¢im i intenzivnijim aromama. U crvenom
grozdu zasticuje antocijane od oksidacije i tako ih Cuva za daljnje stvaranje stabilnih obojenih sastojaka koji
nastaju samo kada je nastalo najmanje tri stupnja alkohola. U vinu smanjuje oksidativne pojave, Cuvajudi
dugorocno osebujna organolepticka svojstva i smanjuje nastajanje sumpornih spojeva.

Otopi se odredena koli¢ina u 10 dijelova vode i odmah umijeSa u most ili vino.
NOXITAN ne ostavlja u obradenom vinu ostatke aditiva ili pomoc¢nih sredstava,
dozvoljavajudi vinu izlozenom takvoj obradi moguc¢nost komercijalizacije na svim
vinarskim trzistima, ne dolaze¢i u suprotnost sa bilo kojim vinarskim pravilnikom.

Zahvaljujuci upotrebi kalijevog metabisulfita visoke cisto¢e 10 g/hl NOXITANA daje
pocetne vrijednosti od 50 mg/l SO,

Cuvati u zatvorenim vre¢ama na suhom

mjestu do 2 godine. 1kgi10kg

Primaflora VB i Primaflora VR

BioloSka zaStita mosta i masulja.

PRIMAFLORA® je kompleksna mijeSavina mikroflore najboljin selekcioniranih kvasaca, sastoji se od ne-
saccharomyces sojeva kvasaca prirodno prisutnih na grozdu, koji doprinose kvaliteti okusa i aroma vina. Ovi
mikroorganizmi u stanju su se ugraditi u most/masulj od samog pocetka prerade odnosno branja grozda.
Razmnoze se po mediju i trenutno djeluju na ogranic¢avanje razvoja nezeljene mikroflore poput Brettanomyces
ili lakto bakterija koje proizvode biogene amine ili Cak maslacne i acetamidne mirise. Uporaba ovog proizvoda
omogucuje oCuvanje i izrazavanje u punom smislu terroir-a, koji sudjeluje u izgradniji vina. Ovaj proizvod ne
ometa kasniju uporabu selekcioniranih kvasaca za provedbu alkoholne fermentacije. Selekcionirani kvasci
nakon Sto su dodani previadaju mikrofloru dodanu proizvodom PRIMAFLORA.

Sastav i tehnicke karakteristike
Prirodni Zivi kvasci sojeva ne-saccharomyces i Saccharomyces cerevisiae
Stani¢ni zidovi kvasca
Ziva populacija > 1.1010 stanica/gram
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VlaZznost < 6%
Konzervans: sorbitan monostearat (E471)
GMO-free, nije bilo pod ioniziraju¢im djelovanjem

PRIMAFLORA® je u skladu sa Codex Enologique International.

Rehidratirati 500 g PRIMAFLORA® u 10 litara mineralne ili ne klorirane

vode pri 25-30°C, zasladene sa 50 g/l Secera, oko 15 minuta. Poskropiti po

grozdu odnosno masulju/mostu. Oprez: Posavjetovati se sa enologom o

najboljem nacinu uporabe. Otopinu ne drzati neuporabljenu duze od 45

minuta - poduplati volumen otopine mostom kako biste produZzili rok trajanja otopine na 3 sata. Pet
puta povecati koli¢inu mosta kako biste produZili vrijeme trajanja otopine na 12 sati. Ne koristiti na
sulfitiranom mostu.

PRIMAFLORA® VB: Za bijele i rose mosteve: od3 do 5 g/hl tijekom ili prije preSanja ili u prihvatni kos
kod strojnog branja.

PRIMAFLORA® VR: Za crne mosteve: 4 g/hl u kos kod strojnog branja ili tijekom maceracije i ¢ak do
8 g/hl na osteceno i toplo grozde ili sa pH visim od 4.

Cuvati u originalnoj ambalaZi, na suhom, hladnom i 500 g paketici ili 10 kg kartoni
bez mirisa. Nakon otvaranja, iskoristiti brzo. Cuvati (n. 20 paketi¢a x 500 g)

u frizideru. Ako je Cuvano u originalnoj ambalaZi:

aktivnost opada < 20% po godini na 10°C.

Riduxhigh

Antioksidans za stabilizaciju vina prije punjenja. OdrZava svjeZinu vina i produzuje ,,Shelf life” vina
na trZistu.

RIDUXHIGH pomaze u sprecavanju oksidacije te poboljSava trajnost bijelih, crnih i rose vina. Snazno
antioksidacijsko djelovanje RIDUXHIGHA drasti¢no smanjuje redox potencijal u samo 24 sata i odrzava ga
konstantnim kroz duze vrijeme. Rezultati su poboljSana boja i stabilnost bougeta uz poboljSanje organoleptickih
svojstava. On prekida lan¢anu reakciju odgovornu za formiranje oksidacijskih radikala i odmah ponovno
uspostavlja stabilanost bez utjecaja kisika uz odrzavanje konstantne razine SO,. Takoder, sprecava pojavu
sivog loma drzedi Zeljezo u stabilnom i topivom obliku.

RIDUXHIGH sadrzi 15% askorbinske kiseline, snazan antioksidans koji moze inhibirati kisik. Reakcija koja se
odvija proizvodijak oksidans H,O, i zbog toga su se vinaribojali koristiti ga. Medutim, oksidativni spojevi dobiveni
reakcijom izmedu kisika i askorbinske kiseline reagiraju brzo sa SO,. Iz tog razloga ¢e SO, u RIDUXHIGHU osim
mikrobioloske funkcije optimizirati ucinkovitost ovog proizvoda kao antioksidansa.

Otopiti u 10 puta vise vina i dodati Cuvati u zatvorenom
prije mikrofiltracije. pakiranju do 3 godine.

10-25 g/hl; 10 g/hl RIDUXHIGH

daje 17 mg/I SO, Tke
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ANTI-TARTARATI

Stabilizacija tartarata

Tradicionalna metoda stabilizacije tartarata u vinu je hladenje. Vino se dovodi do temperature iznad njegove
tocCke lediSta i odrzava se na toj temperaturi nekoliko dana.

Hladenjem vina spusta se topivost KHT a time se olak3ava njegova kristalizacija i dolazi do obaranja.
Temperatura i vrijeme potrebno da se stabilizira vino ovisi o vrsti vina. Da bi se lakSe i brze izvela stabilizacija
vinari mogu tretirati vino sa CRYSTALFLASHOM. Drugi postupak za stabilizaciju vina i vinske kiseline jest
dodavanje sredstva koja mogu koloidno djelovati na kaljj i sprijeciti njihov rast u kristal i taloZenje. Proizvodi
kao Sto su NEW-CEL i CREMOR STOP mogu djelovati na taj nacin.

Cremor Stop Extra 40

Inhibira stvaranje tartarata.

CREMOR STOP EXTRA 40 je vrlo Cista metavinska kiselina s vrlo visokim indeksom esterifikacije. Ucinkovitost
metavinske kiseline ovisi o koli¢ini aktivne hemipolilaktide koju sadrzi i njezinom stupnju kondenzacije.
Kontrola kvalitete metavinske kiseline priprema se temeljito na mjerenju svojeg esterifikacijskog indeksa
ili postotaka esterificiranih funkcija. Najaktivniji proizvodi imaju esterifikacijski indeks 38-40%. To zahtijeva
dvostruko vise proizvoda na 30% kako bi se dobila jednaka zastita. Zbog visokog indeksa esterifikacije (40%),
CREMOR STOP EXTRA 40 ima najvisu ucinkovitost u sprecavanju stvaranja kalij bi-tartarata i kalcij tartarata.
Ova sposobnost se produljuje vremenom, duze nego kod slicnih proizvoda. Kao svoj esterifikacijski indeks,
koji je uvijek iznad 40° cini hidrolize jako sporima, ¢ak i na temperaturama i u kiselim uvjetima kojima je cilj
smanjenje svojih antikristalizacijskih svojstva. Preporucuje se uvijek dodati CREMOR STOP EXTRA 40 nakon
dodavanja organskih i anorganskinh bistrila.

Otopiti u hladnoj vodi oko 200 g/I. Izbjegavati toplu vodu, bolje je otopiti sredstvo u hladnoj vodi.
Dodati u vino putem pumpe ili Venturijeve cijevi. Nije dobro koristiti u vinima pohranjenim u

betonskim spremnicima. Dodatak 55 ml/hl ARABINOLA ¢ini CREMOR STOP EXTRA

40 viSe stabilan u vremenu. Filtriranje se provodi 12-24 sata nakon dodavanja,

eliminiraju¢i mogucu opalescenciju uzrokovanu visokim indeksom esterifikacije i

prisustvu proteina u vinu.

Cuvati u zatvorenim posudama pohranjene na sobnoj /
temperaturi u suhoj okolini do 2 godine. Temperatura ne h 10 g/hl

bi trebala pastiispod 5 °C.

=
E 1kgi10kg
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ANTI-TARTARATI

Crystalflash

Kalijev bikarbonat, kiselina i neutralni kalijev tartarat i bentonit za optimizirano taloZenje
tartarata.

CRYSTALFLASH je sredstvo optimizirano da se ubrza kristalizacija soli vinske kiseline, narocito kalij bi-tartarata
i neutralnog kalcijevog tartarata u vinu tijekom hladenja. Sastoji se od odabranih aktivnih tvari koje u hladnom
vinu (temperatura izmedu -3 i -5 °C) mogu izazvati trenutno formiranje vrlo gustih kirstala. CRYSTALFLASH
djeluje tako da kristali rastu brzo i obaraju se u potpunosti. Zahvaljujuci svojoj formulaciji CRYSTALFLASH
eliminira pojavu oksidacije, jamci potpunu disperziju i optimalno zbijanje naslaga. U konacnici, skracuje
hladnu stabilizaciju u spremniku i to u vrlo kratkom vremenskom razdoblju, obi¢no izmedu 35 dana.

Otopiti u mlakoj vodi i dodati u zadnjoj fazi _
pothladivanja tanka. / 20140 g/nl

ﬂ Cuvati na sobnoj temperaturi u prostoriji sa 1k
[T niskom vlagom do 3 godine. &
New-Cel

Karboksi-metil-celuloza za spre€avanje stvaranja tartarata u boci. Inhibira stvaranje i precipitaciju
tartarata.

CMC NEW-CELL je koloidno zastitno sredstvo koje obavija vinsku kristalnu strukturu sa zastitnim filmom i
onemogucuje njihov rastitalozenje. Razvijen od strane AEB Grupe. S obzirom da je najucinkovitiji u stabilizaciji
vina, sadrzi omjer izmedu broja karboksiliranih skupina i jedinica glukoze jednak broju 1. Omogucuje vrhunsku
ucinkovitost u formiranju kemijske barijere izmedu kristala kalijevog bi-tartarata. CMC negativno djeluje tako
da Ce se vezati na molekule poput proteina (i nestabilne boje u crnom vinu).

Ako je vino izvrsno proteinski stabilno nema problema, ali ako je na granici CMC Ce izazvati izmaglicu koju
treba filtrirati. Moze se koristiti u proizvodnji pjenusavih vina dodavanjem nekoliko dana prije dodavanja
ekspeditivnog likera.

Izravno dozirati u vino 48 sati prije punjenja, odnosno prije bilo koje faze filtracije. Vina moraju biti

na 16 °C 8 sati da se CMC sljubi. Vina moraju biti proteinski stabilna i mutno¢a <1ntu. U crvenim
vinima CMC mozZe djelovati s nestabilnostima u boji Sto ga talozi. Stabilizirati boju s ARABINOLOM i
tek tada NEW-CELL.

ﬂ Cuvati u zatvorenim posudama na sobnoj temperaturi u suhoj okolini do 2
uu godine. Temperatura ne bi trebala pasti ispod 5 °C.

90-250 mi/hl E 5kgi25 kg
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Antibrett 2.0

Za tretman mosSta i vina inficiranog sa Brettanomyces sojem kvasca. Smanjuje razinu hlapivih
fenola.

Pretjeran miris dima i infekcija Brettanomycesom su dvije mane koje se vrlo teSko detektiraju bez posebne
opreme. Glavni pokazatelj spojeva koji su povezani s obje ove vrste mirisa pripadaju skupini pod nazivom
hlapivi fenoli. U slucaju Brettanomycesa, odgovorni su spojevi 4-etilfenol i 4-etilguajakol; u slucaju dima,
gvajakol i 4-methylguajakol, te molekule su prilicno slicne. AEB je pronasao prirodno sredstvo koje moze
umanijiti (@ u nekim slucajevima eliminirati) probleme uzrokovane ovim spojevima. ANTIBRETT 2.0 se moZe
koristiti kao preventivni alat u zarazenim bacvama. Time se jamci inhibicija vinil-reduktaze koja je odgovorna
za transformaciju u prirodi cimetne kiseline u odgovarajuce derivate etila. lako se moZze koristiti za lijeCenje
vina koja ve¢ pokazuju probleme, rezultati mogu varirati. Preporucuju se pokusna tretiranja uvijek prije
lijeCenja cijele serije.

masi pazedi da je dobro homogeniziran. Pricekati najmanje dva tjedna prije
procjene rezultata. Pretociti nakon 2 tjedna, a zatim filtrirati.

ﬂ Cuvati na temeraturama nizim od
uu 10 °C do 3 godine. 40g/hl E 05 kg

Rastopiti ANTIBRETT 2.0 u 10 dijelova vina ili demineralizirane vode te dodati
1

Chitocel

Proizvod baziran na hitozanu, prirodnom polisaharidu porijeklom iz gljivica roda aspergillus niger koji nam

pomaze u smanjivanju odnosno potpunom uklanjanju nezeljenih mikrobioloskih metabolite iz vina. Aktivno
djeluje protiv bakterija octenog vrenja, mlijecnog vrenja, kvasaca te posebno Brettanomyces.

Djeluje na razgradnju stanicne stijenke kvasaca i bakterija prisutnih u mediju uzrokujucitime njihovo ugibanje.
Tretirana vina su aromatski ¢is¢a i ljepsa u okusu. Odlicno se ponasa u tretiranju vina koja odlezavaju u
drvenom sudu gdje se moZe razviti Brettanomyces, Ciji hlapivi metaboliti nepovoljno djeluju na vino. CHITOCEL,

zahvaljujudi svojem antimikrobnom djelovanju moze posluziti kao alternativa sumporenju. Naime omogucava
zadrzavanje stabilnih vina s mikrobioloskog pogleda te je time manje potrebno sumporiti vina. Nije alergen.

g Priorema se direktno u vino ﬂ Cuvati na hladnom i suhom mjestu,
i P ’ uu dalje od direktne svjetlosti i topline.
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Chitocel Must

Ciljani stabilizacijski tretman i korektor greSaka za vinifikaciju bijelog vina.

CHITOCEL MUST je proizvod na bazi kitozana, galskih i proantocijanidin tanina, ljuski kvasca i autolizata s
prirodnim glutationom. Hitozan je prirodni polisaharid gljivicnog podrijetla (Aspergillus niger) koji smanjuje, a
u odredenim slucajevimai eliminira nezeljeno mikrobno opterecenje. Djeluje protiv bakterija octene i mlije¢ne
kiseline, kvasaca opcenito i Brettanomyces.

Djeluje tako Sto razgraduje stani¢ne stijenke kvasaca i bakterija koje mogu biti prisutne u mediju, uzrokujuci
njihovu denaturaciju. Stoga ima klju¢nu ulogu u prevenciji i lijeCenju kontaminacije bakterijama mlijecne
kiseline te je pomocno sredstvo u olakSavanju rada u podrumu. Ima inhibitivno djelovanje na octene bakterije,

pomazudi u dobivanju vina s niskom razinom hlapljive kiseline. CHITOCEL MUST se koristi u vinifikaciji bijelog
vina. Hitosan i Galla tanin rade zajedno i provode istu akciju kao SO.

CHITOCEL MUST zbog svog antimikrobnog djelovanja izvrsna je alternativa SO i omogucuje dobivanje
mikrobioloski stabilnih vina u skladu s potrebama trzista, koje je zahtjevnije za proizvode sa sve nizim razinama
sulfita. Tamo gdje SO ima tendenciju spajanja brze nego u suhim vinima i u vinima s ostatkom Secera, djeluje

u sinergiji s dodatkom. CHITOCEL MUST, u svom slozenom sastavu ukljucuje glutation iz derivata kvasca, koji
potpomaze antioksidativno djelovanje proizvoda.

Takoder moze pomodi u smanjenju sadrzZaja teskih metala kao Sto su Zeljezo, olovo, kadmij i bakar, ¢ime se
sprjeCava stvaranje Zeljeza i bakra, te smanjenje potencijalnih zagadivaca kao sto je ohratoksin zbog sinergije

s ljuskom kvasca i taninima. CHITOCEL MUST moze imati procis¢avajuce djelovanje zbog istovremene i
sinergistiCke prisutnosti hitozana i tanina, pa Cak i suprotstaviti nestabilnost proteina.

Dozu otopiti u mostu i dodati u masu tijekom ﬂ Cuvati na hladnom i suhom mijestu,
i pumpanja. uu dalje od direktne svjetlosti i topline.

15 do 40 g/hl prema potrebi E 1 kg u kutiji od 5 kg
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Chitocel Red

Specificno stabilizirajuce sredstvo za lijecenje i korekciju greSaka za vinifikaciju crnog vina.

CHITOCELREDje proizvod nabazihitozana, proantocijanidintaninailjuskikvasca. Hitozanje prirodnipolisaharid
gljivicnog podrijetla (Aspergillus niger) koji smanjuje, a u odredenim slucajevimai eliminira nezeljeno mikrobno
opterecenje. Djeluje protiv bakterija octene i mlijecne kiseline, kvasaca opcenito i Brettanomyces. Djeluje
tako Sto razgraduje stanicne stijenke kvasaca i bakterija koje mogu biti prisutne u mediju, uzrokujuci njihovu
denaturaciju. Stoga ima klju¢nu ulogu u prevenciji i lijecenju kontaminacije bakterijama mlijecne kiseline te je
pomocno sredstvo u olakSavanju rada u podrumu. Ima inhibitivno djelovanje na octene bakterije, pomazuci

u dobivanju vina s niskom razinom hlapljive kiseline.

CHITOCEL RED Kkoristi se u proizvodnji crnih vina. Hitozan i proantocijanidin djeluju zajedno i provode isto
djelovanje kao SO. Zbog svog antimikrobnog djelovanja, izvrsna je alternativa SO i to ¢ini mogucim dobiti
vina koja su s mikrobioloskog stajalista stabilna, u skladu s potrebama trzista, koje zahtijeva proizvode sa sve
nizim razinama sulfita. Tamo gdje SO ima tendenciju spajanja brze nego u suhim vinima i u vinima s ostatkom

Secera, djeluje u sinergiji s dodatkom.

CHITOCEL RED takoder pomaze u smanjenju sadrzaja teSkih metala kao 3to su Zeljezo, olovo, kadmij i bakar,
Cime se sprjeCava stvaranje Zeljeza i bakra, te smanjuje potencijalne kontaminante kao $to je ohratoksin zbog
sinergije s ljuskom kvasca i taninima. CHITOCEL RED moZe imati prociS¢avajuce djelovanje zbog istovremenog
i sinergistickog prisustva hitozana i tanina, pa ¢ak i suprotstaviti nestabilnost proteina.

Dozu otopiti u mostu i dodati u masu tijekom pumpanja. 15 do 40 g/hl prema
i ¢

potrebi

ﬂ Cuvati na hladnom i suhom mjestu, dalje od direktne 1 ke U kutiii od 5 k
T8 svjetlosti i topline. & J g

Deacid

SniZava ukupnu kiselost vina i moSta.

DEACID je formulacija kalijevog bikarbonata i neutralnog kalijevog tartarata visoke topivosti, a moze inducirati
smanjenje ukupne kiselosti, Sto uzrokuje potpuno i brze talozenje soli. Profil vina se mijenja smanjenjem
kiselina, dok aromatic¢ni segment nije oStecen. Ukupna kiselost se smanijuje, ali pH ¢e rasti proporcionalno s
koli¢inom primjenjenog proizvoda. DEACID doprinosi ravnotezi tijela u svim vinima, eliminirajuci zelene i agre-
sivne tonove visokih kiselina, dajuci pravu svjezinu u bijelim i zaokruzivanje pretjerane kiseline u crnim vinima.
Sredstvo olakSava prisutnost i stvara najpovoljnijie uvjete za razvoj malolakti¢ne fermentacije.

kiseljavanje ide po cijelom volumenu spremnika, a ne koncentrirano u malom dijelu. Za izradu kase

E Dodati izravno u most ili vino, malo po malo u nekoliko obroka prepumpavanjem, pazedi da ot-
koristiti vodu, a ne vino. Pripaziti na CO, i povecanje volumena tijekom procesa otkiseljavanja.
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Cuvati u zatvorenim posudama na sobnoj temperaturi u suhoj okolini do 2
godine.

=
130 g/hl za 1 g/l ukupne kiselosti E 5kg

Desulfin

Tekuci bakreni sulfat s 1% limunskom kiselinom. Uklanja H_S i reduktivne tonove u vinu.

Ako je vino zatvoreno i ima reduktivne SUMPORNI SPOJEVI MIRIS
note potrebno je dodati nekoliko kapi u
¢asu. Ako primjetimo pozitivhu promjenu,

H,S Trula jaja
onda mozemo primijeniti DESULFIN na Metil merkaptan | Trulo povrce
cijelu koli¢inu vina ili mosta. Ako problem Etil Merkaptan | Sibica

merkaptana nije rijeSen na ovaj nacin o DMDS Kuhano povrée, luk,
potrebno je odraditi protokol: Disulfidi DEDS zapaljena guma, cednjak

Merkaptani

Za H,S dodati izravno u vino u otvorenom pretoku. Za merkaptane ili disulfide (DMDS / DEDS) raditi
i po protokolu.

10 ml/nl za H.,S, dvostruka doza potrebna za merkaptane. Povecanje vece od

40 ml/hl moze zahtijevati bistrenje na metale jer mogu dovesti do prekoracenja
zakonskog limita sadrzaja bakra. TTB: “koli¢ina bakrenog sulfata koja se dodaje
(izraCunata kao bakar) ne smije biti ve¢a od 6 ppm bakra (6,0 mg/l). Preostala razina
bakra u gotovom vinu ne smije biti ve¢a od 0,5 ppm (0,5 mg/l). 21 CFR 184,1261
(GRAS).”

ﬂ Cuvati u zatvorenim posudama na sobnoj temperaturi do 1k
[T 2 godine. Temperatura ne smije biti ispod 5 °C. &
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Desulfin C

Proizvod za uklanjaje sumpornih spojeva u vinu.

Sumporovodicna kiselina, odnosno sumporovodik (H,S), karakteristicnog mirisa pokvarenih jaja nastaje
tijekom fermentacije kao rezultat reducirajuceg djelovanja kvasaca na spojeve koji sadrze sumpor. H,S se
zatim koristi u sintezi sumpornih aminokiselina (cistein i metionin). Medutim, ako se H.S proizvodi u suvisku
oslobada se u medij.

Tvorba H,S takoder ovisi o nedostatku prave kolicine lako asimilabilnog dusika u mostu. Tada su kvasci prisiljeni
razgraditi proteine - H,S nastaje djelovanjem enzima (cistein-desulfuraze). StoviSe, odsutnost kisika tijekom
nekih od faza tijekom starenja, takoder moZze dovesti do stvaranja H,S. Ovaj fenomen je Cesto povezan s
profilima polifenola i prisutno$cu taloga.

Kako bi se neutralizirala ova greska, savjetuje se intervencija u vrlo kratkim vremenskim okvirima uz dodatak
otopine bakra kao stoje na primjer DESULFIN C, formulacija koju osigurava AEB koja je prikladna za proizvodnju
ekolodkih vina. DESULFIN C sadrZi 2% bakrenog citrata. Kombinirano djelovanje DESULFINA C koji sadrZi ovu
bakrenu komponentu i stani¢ne stijenke kvasca rjeSava ove probleme bez rizika od prekoracenja zakonske
granice od 1 mg/L bakra. Ribéreau-Gayon i sur. su pokazali da tragovi iona bakra u crvenim i bijelim vinima

reda veli¢ine nekoliko desetina mg/L igraju korisnu ulogu u razvoju njihovih buketa u boci.

lijeCenje. DESULFIN C otopiti u vodiilivinu uomjeru 1:10. Nakon $to se prikladno
otopi, promijesati i dodati u volumen koji se tretira i dobro homogenizirati.
Odvoijiti filtriranjem 24 sata nakon tretmana.

Napraviti preliminarni test kako bi se provjerila prisutnost H,S i optimiziralo
1

5 - 15 g/hl. Dodatak 10 g/hl DESULFINA C daje 0,7 mg/l bakra. Dodavanje
/ koli¢ina ve¢ih od 15 g/hl moze zahtijevati demetalizirajuci tretman (zakonsko
ogranicenje: 1 mg/l bakra).

ﬂ Cuvati na hladnom i suhom mjestu dalje od izravnih izvora 1k
[T topline ili svjetlosti. &

Microcid

Za sprecCavanje refermentacije u boci kod vina s ostatkom Secera. Zastita od refermentacije slatkih
vina.

Kalijev sorbat MICROCID pomaZe u sprecavanju ponovne fermentacije vina koja sadrZze ostatak Secera.
MICROCID takoder inhibira bakterijske promjene stabiliziranjem slobodnog SO,, Sto Ce sprijeciti bakterijsko
kvarenje sorbata koje bi moglo prevesti u geraniol miris koji podsjec¢a na Geranium. Preporucuje se dodati
MICROCID neposredno prije punjenja kako bi bili sigurni da nec¢e doc¢i do malolakti¢ne fermentacije ili
naknadnogvrenja. Sa svojom visenamjenskom funkcijom MICROCID zamjenjuje sterilnu filtraciju ili pasterizaciju
i predstavlja najlaksi nacin stabilizacije vina s ostatkom Secera.
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Otopiti u 10 dijelova vode i dodati jednoliko kod bistrenja ili filtriranja vina. Nije
i topivo u vinu.

/ 25 - 50 g/hl (50 g/hl), MICROCID donosi u vino 30 ppm (30 mg/l) SO, i 270
. ppm (270 mg/l) sorbata.

ﬂ Cuvati u zatvorenim posudama na sobnoj temperaturi u 1k
[T suhoj okolini do 2 godine. &
M-meno

Proizvod na bazi ljusci kvasca i PVI-PVP-u, sposoban apsorbirati teSke metale iz mosta i vina.

M-MENO je inovativan proizvod baziran na ljusci kvasca i PVI-PVP-u, sposoban apsorbirati teSke metale u
mostu i vinima. Njegove komponente posebno su aktivne u borbi protiv oksidativnih agenasa uzrokovanih,
kako enzimatske prirode, tako i onih koji su specificno povezani s oksidacijskim djelovanjem teskih metala na
Sto su tiolni spojevi i fermentacijski esteri. Zahvaljuju¢i svom upijaju¢em djelovanju M-MENO sprjecava metalne
i osjete gorcine te starenje i promjene slijedom oksidacije. Takoder stiti vina i most od negativnih utjecaja
na boju (npr. ruzicaste i smede boje). M-MENO je vrlo selektivan i dovodi do znacajnog smanjenja kolicine
bakra, zeljeza, aluminija, nikla, cinka, olova, kroma, arsena, mangana i kadmija. Ne reducira alkalne metale i
zemno-alkalijske metale. M-MENO se moze koristiti za ispravljanje i sprjeCavanje oksidacije uz oCuvanje aroma.
Takoder moze pomoci u antimikrobnom lijecenju nezeljenih mikroorganizama, dok helacijom zeljeza moze
sprijeciti neke vrste mikroorganizama, poput Brettanomyces-a, kojima je Zeljezo potrebno za rast.

Obraditi masu pazedi da se proizvod ravnomjerno rasporedi. Proizvod je netopiv
i djeluje kontaktno. Ostaviti masu u kontaktu s proizvodom 2 do 24 sata, filtrirati
unutar 48 sati (<3 pum).

Cuvati na hladnom i suhom mjestu,
daleko od izravnog suncevog svjetla
i topline.

Primijenjeni su tretmani s ﬂ
M-MENO od 20 i 80 g/hl. uu

Vrece od 5 kg.

O
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Ovozym

Sredstvo za bistrenje i antibakterijski u€inak u mostu i vinu - na osnovi albumina jajeta s povisSenim
prirodnim sadrZajem lizozima.

OVOZYM je sredstvo za bistrenje na osnovi albumina jajeta, sa sposobnos¢u da inhibira aktivnost gram-
pozitivnih bakterija zahvaljujuci svojem prirodno ve¢em sadrzaju lizozima. 1z toga razloga je njegova primjena
znacajna u obradi mosteva iz grozda koje sadrzava kisele trulezi, u bistrenju vina i octeva s ve¢im sadrzajem
bakterija, kao i vina kod kojih se Zeli preprijeciti malolakticna fermentacija.

Kod mosteva iz grozda napadnutog kiselom trulezi, OVOZYM inhibira razvoj bakterija, smanjujuéi opasnost
od razvoja hlapivih kiselina u prvoj fazi obrade. Uslijed njegovog velikog kapaciteta bistrenja i mogucnosti
da potpuno odstrani (u kombinaciji sa Kieselsolom) povecanu koli¢inu zamucenja u suspenziji, uobicajeno
prisutnih u mostu, tako i onemogucavajuci razvoj neugodnih mirisa i okusa u vinu, za vrijeme fermentacije.

Kod vina koja imaju nesto viSe tanina, uslijed duljeg perioda u drvu, obrada OVOZYMOM omekSava i
ujednacava vino, uklanjajuci gorke i trpke note dajudi finocu i strukturu vinu.

Otopi se kolicina OVOZYMA u hladnoj vodi, 1:10 omjer, brzo dodati u proizvod
koji se obraduje, omoguciti da se potpuno umijeSa u masu kruznim tokom ili
Venturijevom cjevcicom ili dozir pumpom.

Zarazeno grozde: 50 g/hl mosta
/ Prekid fermentacije: 50 - 100 g/hl 5kg
Bistrenje vina i octeva sa poviSenim sadrzajem bakterija: 50 g/hl

Za spreCavanje malolakti¢ne fermentacije: 100 g/hl
Za omek3avanje vina: 20 - 40 g/hl

Protect-F

Speciijalno tretiranje temeljeno na fumarnoj kiselini i taninima.

PROTECT-F je proizvod u kojem sinergija komponenti ima baktericidno i bakteristatsko, bistrece, stabilizirajuc¢e
i antioksidativno djelovanje. PROTECT-F se temelji na formuli koja sadrzi fumarnu kiselinu (E297), te galnu
kiselinu i proantocijanidinske tanine, Sto omogucuje smanjenje, a u nekim slu¢ajevima i neutralizaciju nezeljenog
bakterijskog mikrobnog opterecenja u vinu. Primarno je aktivan protiv mlijecnih bakterija, ali takoder pomaze
u suzbijanju i smanjenju naboja octenih bakterija. Fumarna kiselina denaturira DNK i proteine, prozimajudi
na razini membrane. Prisutnost galnih tanina i proantocijanidina takoder omogucuje visoko antioksidativno i
stabiliziraju¢e djelovanje, stiteci vino od oksidacije.

PROTECT-F tako ima vaznu ulogu u prevenciji i lijeCenju kontaminacije uzrokovane mlijecnim bakterijama,
olakSavaju¢i rad u podrumu. Omogucuje oCuvanje sadrzaja jabucne kiseline i dobivanje vina s manje
biogenih amina. Koristenje PROTECT-F osigurava zdravlje i odrzivost. Zahvaljujuc¢i snaznom antimikrobnom
i antioksidativnom djelovanju koje proizlazi iz sinergije komponenti, omogucuje znacajno smanjenje SO2,
Stiteci vina i pruZajuci dobru alternativu lizozimu. Stovise, PROTECT-F ne stupa u interakciju s tvarima obojenja,
ali zahvaljujudi prisutnosti tanina, pomaze u stabilizaciji boje i antocijana. Vina proizvedena nakon dodatka
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PROTECT-F Cista su na nosu i bez mirisnih necistoca bakterijskog podrijetla, posjeduju prirodnu svjezinu koju
daje kisela komponenta, kao i saCuvana jabucna kiselina te zastita koju ¢ine tanini. PROTECT-F se nasiroko
koristi u vinima za odlezavanje u drvu, u crnim, bijelim i roze vinima. Djelovanje PROTECT-F traje tijekom
vremena, preko 60 dana od primjene. Preporucujemo da uvijek smanijite populaciju mikroba za dulje vrijeme
skladistenja koristenjem Danmil filter ploca i ulozaka.

Potentiometricka analiza: doziranje PROTECT-F na razli¢itim vinima.

VINO/TRETMAN pH 3.2 pH 3.4 pH 3.5 pH 3.7
10 g/hL 317 3,36 3,47 3,66
20 g/hL 3,16 3,35 3,46 3,65
30 g/hL 3,16 3,34 3,44 3,63
40 g/hL 3,16 3,33 3,43 3,62
50 g/hL 3,15 3,32 3,42 3,60
60 g/hL 3,15 3,31 3,41 3,58

1 kg paketici u kutiji od 4 kg .

ﬂ Cuvati na suhom i hladnom mjestu
ue 5 kg vrece.

bez direktnog suncevog svijetla.

Otopiti 1:10 u vodi i dodati / U vinima, ovisi 0 kontaminaciji.
i upumpavanjem. ¢ 10 - 60 g/hl, prema potrebi.

Steryl

Prakti€no zaStitno sredstvo protiv vinskog cvijeta (Candida, Pichia, Hensenula) u otpraZnjenim
tankovima.

Ove tablete se sastoje od inertnog i Cistog parafina u kojem je otopljen prirodni oblik ulja gorusice. Ulje gorusice
je hlapiva tvar s visokim antiseptickim svojstvima osobito na aerobnim mikroorganizmima. Mikroorganizmi
koji su odgovorni za tvorbu bijelog filma na povrSini vina pohranjenim u djelomi¢no punim spremnicima
pripadaju rodovima Pichia, Hansenula i Candida. To su kvasci sa prevladavajucim oksidativnim metabolizmom
i gotovo bez fermentativnih aktivnosti. Uz njihovu aktivnost dolazi do gubitaka koli¢ine alkohola i formiranje
acetaldehida koji daje octeni miris kod kontaminiranih vina. Plutajuci na povrsini tekuc¢ine, STERYL tablete
polako oslobadaju alil izosulfocijanate koji steriliziraju zrak iznad njega. Kao rezultat toga nastanak vinskog
cvijeta je inhibiran kao i druge oksidacijske promjene vezana za bakterijsku i kvas¢anu aktivnost te enzimske

promjene.

Koristiti jednu ili dvije tablete odgovarajuce velicine koje samo plutaju na
i povrsini. Zamijeniti ih svakih 15 dana.

Neogranicen rok trajanja u orginalnom ~
‘/ 25-50 g/hl

neoste¢enom aluminijskom pakiranju.

||
E STERYL tablete dolaze u tri razli¢ite velic¢ine

pakiranja - za kanistere, bacve i cisterne
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EB Berry mix

Proizvod na bazi elagitanina ekstrahiranog iz tostiranog hrastovog drva.

EB BERRY MIX je sastavljen od elagitanina i sluzi za stabilizaciju boje te Cuvanje i naglaSavanje aromatskog
profila vina. Mehanizam djelovanja EB BERRY MIX je stvaranje etanala potrebnog za vezanje antocijana
na proantocijanidine. Takoder vrlo ucinkovito fiksira slobodne radikale koji oksidiraju aromu. Pogodan je
za ublazavanje trpkosti te oCuvanje i naglasavanje sortnih aromati¢nih nota. Koristi se za doradu vina prije
punjenja u boceilitijekom rafiniranja. Obradena vina uZitnije se percipiraju na okusito ih ¢inijako uocljivijima na
trziStu. Osjeti se prepecena nota crvenog voca, slozena s retrookusom koji podsjeca na tostiranje francuskog
hrasta. U nekim vinima pojacava note sljive i crvenog voca te ima laganu balzami¢nu notu. Vrlo je poseban jer
se krece od zacina do slatkoce, aromaticno je slozen i karakterizira ga vrlo Sirok buket. Okus je uravnotezen
s taninima, a na nosu intenzivan. Druga vrlo vazna karakteristika je koherentnost izmedu

nosa i usta (ono $to se percipira na nosu nalazi se u ustima).

Otopiti koli¢inu u mostu ili vinu i dodati

: Od 5 do 60 g/hl
U ukupnu masu prepumpavanjem.

Cuvati na tamnom | hladnom mjestu, 1 kg boce.
zasti¢eno od direktnog sunca. 10 kg kanisteri.

EB Fruit Reserve

Proizvod na bazi elagitanina ekstrahiranog iz tostiranog drveta hrasta.

EB FRUIT RESERVE se sastoji od elagitanina i namijenjen je stabilizaciji boje te oCuvanju i naglasavanju
aromaticnih nota vina. Mehanizam djelovanja EB FRUIT RESERVE je stvaranje etanala potrebnog za vezanje
antocijana na proantocijanidine. Takoder vrlo ucinkovito hvata slobodne radikale koji oksidiraju aromu.
Pogodan je za ublazavanje trpkosti te oCuvanje i naglasavanje sortnih aromati¢nih nota. Koristi se za doradu
vina prije punjenja u boce ili tijekom rafiniranja. Vina tretirana s EB FRUIT RESERVE istiCu na nosu vocnu
notu, posebno crveno voce poput tresnje. Takoder mozemo osjetiti notu vanilije i citrusa. U okusu nalazimo
zacinsko, cimet, suseno bilje i note balzama. U nekim vinima osje¢a se nota aromati¢nog Caja i svjezeg Caja,
S notama crvenog voca i bobicastog voc¢a. Nakon nekoliko minuta u ¢asi mozemo osjetiti notu karamele/
bombona. Tretirano vino je uvijek slade, a ponekad se na nosu osjeti ugodan dasak pekmeza. Obradeno vino
je sloZenije i cjelovitije. Osim toga, konzistentnost izmedu nosa (miris) i usta (nepca) je savrsena. Ako vino koje
se tretira ima negativne note, Cisti se vrlo dobro. Tanin daje vecu ravnotezu vinu i na nosu i na nepcu. Vino
je bogatije i uklanja se OFF miris.

Otopiti u mostu ili Cuvati na hladnom

inu i dob t ast 5 do 60 g/hl 1 kg boce.
vinu i dobro pumpom | tamnom miestu, 10 kg kanisteri.
izmjesati u masi vina. ne izlagati suncu.
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EB Goud-ron

Tehnolosko rijeSenje na bazi elagitanina ekstrahiranog iz prZzenog drva hrasta.

EB GOUD-RON sastoji se od elagi¢nih tanina, a namijenjen je stabilizaciji boje, oCuvanju i naglasavanju
aromati¢nih nota vina. Mehanizam djelovanja EB GOUD-RON-a je stvaranje etanala potrebnog za vezanje
antocijana na proantocijanidine. Takoder, vrlo ucinkovito hvata slobodne radikale koji oksidiraju aromu.
Pogodan je i za ublazavanje trpkosti, te oCuvanje i isticanje sortnih aromati¢nih nota. Koristi se za doradu
vina prije punjenja u boce ili tijekom odlezavanja. Obradena vina lakSe se percipiraju na okus i to ih ¢ini lako
uocljivima na trzistu. Postoji jaka tostirana nota, poznata i kao katran (kao u velikim crnim vinima odlezanim u
barriqueu). Vrlo je poseban jer se krece od zacina do slatkoce, aromaticno je slozen i karakterizira ga vrlo Sirok
buket. Okus je uravnotezen s taninima, a na nosu intenzivan. Druga vrlo vazna karakteristika je koherentnost
izmedu nosa i usta (ono Sto se percipira na nosu nalazi se u ustima).

Dozu otopiti u mostu il vinu i 560 g/hl
dodati masi pumpanjem.

Cuvati na hladnom i suhom mijestu, 1 kg boce.
daleko od izravne svjetlosti i topline. 10 kg bacve.

EB XO

Proizvod na bazi elagitanina ekstrahiranog iz drveta hrasta.

EB XO je proizvod na bazi elagitanina. Sluzi za stvaranje etanala potrebnog za vezanje antocijana na
proantocijanidine. Takoder ucinkovito hvata slobodne radikale koji oksidiraju aromu. Indiciran je za ublazavanje
trpkosti te ocuvanje i naglaSavanje sortnih aromatic¢nih nota. Pogodan je za stabilizaciju boje, oCuvanje i
izraZzavanje aromati¢nih nota vina, za doradu vina prije buteljiranja ili zavrsnog uredivanja. Preporuca se za
zavrsnu pripremu vina.

Obradena vina lakSe se percipiraju na okusu i zbog toga ih trziSte brze prihvati. Osjetimo prepecenu, zacinjenu
i citrusnu notu, s tropskim, svjezim i vo¢nim aromama. U odredenim vinima isti¢e note Sljive i crvenog voca te
ima laganu notu balzamika i limete. Vrlo je poseban jer prelazi od ljutog do slatkog, aromati¢no

je slozen i karakterizira ga vrlo Sirok buket. U nekim vinima mozemo osjetiti notu ¢aja i cvjetne

arome (Caj od jasmina). Nastaje okus s uravnotezenim sadrzajem tanina, a na nosu intenzivan.

Dosliedan je izmedu nosa i usta (ono Sto se percipira na nosu nalazi se u ustima).

Otopiti u most ili vino i umjesati

pUMPOM U UKUPNU Masu. Od 5 do 60 g/hl
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Ellagitan

ELLAGITAN je proizvod baziran na prirodnim elagitaninima iz drveta koji pospjesuju Skolovanje vinai polimerizaciju
polifenola. Mehanizam njihovog djelovanja omogucuje stvaranje etanala potrebnog za povezivanje antocijana
i vezanje slobodnih radikala koji su uzrok oksidacije aroma vina. Zbog ovih karakteristika ELLAGITAN znacajno

stabilizira boju vina i smanjuje astringentnost. Okus vina postaje blazi, barSunastiji i elegantniji.

Najbolje vrijeme uporabe ELLAGITAN-a je na kraju alkoholnog vrenja u sve vrste
posuda. ELLAGITAN, ukoliko se koristi tijekom Skolovanja vina, daje stabilnost
vinima namijenjenima za dugo odlezavanje, zahvaljujuéi njegovoj sposobnosti
vezanja slobodnog kisika. MoZe se koristiti i kao sredstvo za bistrenje na
nacin da reducira koli¢ine bentonita i drugih sredstava za bistrenje, odnosno
za stabilizaciju vina na proteine, odrzavajudi koloidnu strukturu bijelih vina i
pojacavajuci njihovo tijelo i punocu.

0Od 5 g/hl - 60 g/hl ovisno o tipu vina i ucinka primijenjene

tehnologije. > kg

Ellagitan Barrique

Elagitanini estrahirani iz tostiranog francuskog hrasta. ELLAGITAN BARRIQUE ROUGE (suhi),
ELLAGITAN BARRIQUE LIQUID i ELLAGITAN BARRIQUE BLANC (suhi).

Ovi tanini su dostupni u tri oblika:

ELLAGITAN BARRIQUE u tekucem i praSkastom obliku koji se nudi u dvije verzije: ELLAGITAN BARRIQUE
ROUGE za crna i ELLAGITAN BARRIQUE BLANC za bijela vina. ELLAGITAN BARRIQUE LIQUID daje strukturu
donosedi tipicnu karakteristiku vanilije francuskog hrasta. Intenzitet njegove note vanilije je vrlo izrazen. On
moZze sadrzavati inertne krute Cestice koje Ce se staloZiti tijekom vremena. Ta neotopljivost ne dovodi u pitanje
kvalitetu ili koli¢inu proizvoda. ELLAGITAN BARRIQUE ROUGE ima maniji utjecaj na nosu od tekuce verzije, ali
daje vecu strukturu i volumen vinu. Njegovi przeni tanini donijeti ¢e duZi zavrSetak i uravnotezenu hrastovu
senzaciju. ELLAGITAN BARRIQUE BLANC je proizvod na bazi elagitanina i gumiarabike koji je razvijen za dobivanje
volumena i njeznih nijansi hrasta, bez utjecaja na boju bijelih vina. PodiZe strukturu bez utjecaja na boju bijelih
vina.

UmijeSati u posudu i dodati u vino Bijela i rose vina: 5-15 g/hl

te dobro promijesati mjeSalicom ili Crna vina: 12-36 g/hl
pumpom.

ﬂ ELLAGlITAN BARRIQUEJe stqbllan na 0,5 ke i 10 kg
[T sobnoj temperaturi najmanje 3 godine.
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Ellagitan Chene

Elagitanini za pospjeSivanje Skolovanja vina.

ELLAGITAN CHENE je visoko vrijedan elagitanin ekstrahiran iz vodom namocenog drveta hrasta, pri optimalnim
temperaturama. Ovim nacinom dobivanja tanina, oCuvanje su fine Cestice koje se potom suse u atomizerima.
ELLAGITAN CHENE daje vinu etanale koji su klju¢ni za stvaranje veza izmedu antocijana i proantocijanidina i
uspjesno veze slobodne radikale koji uzrokuju u vinu oksidaciju. Nadalje ELLAGITAN CHENE djelomicno djeluje
i na stabilizaciju boje, smanjuje oporost te Cuva i pojacava sortne aromatske odlike bez jaceg naglasavanja
drvenastih tonova.

ELLAGITAN CHENE se moze koristiti pri kraju fermentacije kao i tijekom svakog
pretoka. Ukoliko se koristi tijekom Skolovanja vina, vinima namijenjenima za dugo
odlezavanje daje stabilnost, zahvaljuju¢i njegovoj sposobnosti da veze slobodni
kisik.

Od 1 g/hl - 5 g/hl prije svakog pretoka. 05kgi5kg

Ellagitan Grand Rouge

ViSenamjenski tanin za vinifikaciju i Skolovanje.

Tanini igraju temeljnu ulogu u fermentaciji crnih vina kao $to su utjecaj na stabilizaciju boje, imaju antioksidativni
uc¢inak i doprinose aromatici buduceg vina. ELLAGITAN GRAND ROUGE je napravljen da se moze koristiti i nakon
fermentacije. Poseban visoko prociséeni sustav proizvodnje daje visoko aktivni tanin koji ima odli¢na kvalitativna
i organoleptitka svojstva. Stvara dobru aromatsku senzaciju s izvrsnom podrskom za sve one fermentativne
mirise koji mijeSanjem s aromati¢nim svojstvima hrasta stvaraju slozen i trajan bouget. Rezultat u okusu je vrlo
znacajan zahvaljujudi zrelosti tanina koji daju vinu ugodne, mekane i slatke note grozda.

ELLAGITAN GRAND ROUGE tijekom vinifikacije pomaze ocuvati antocijane davanjem prednosti vinu u
polimerizaciji s endogenim i egzogenim taninima, kako tijekom procesa fermentacije tako i tijekom Skolovanja
zahvaljujudi reaktivnosti tanina s kisikom i posljedi¢ne proizvodnje acetaldehida, ¢ime se osigurava oCuvanje
ljubicastih nijansi. Idealno koristenje ovog tanina tijekom fermentacije izvodi se dodatkom 2-3 puta nakon
razvoja najmanje 3 vol% alkohola. Prepoznatljiva zrelost u kombinaciji s velikom reaktivnosti omogucuje mu
sljubljivanje s vinom tijekom Skolovanja kako bi se pobolj$ao okus i izgradilo tijelo buduceg vina. ELLAGITAN
GRAND ROUGE u kontaktu s kisikom prevenira pojavu reduktivnih tonova i pomaze ih eliminirati ako su prisutni
i to bez utjecaja na aromatski profil vina.

Otopiti dozu ELLAGITAN GRAND ROUGE u masulju ili vinu i dodati u masu uz

mijeSanje. Ovi tanini su estrahiraniiz hrastai kestena s razli¢itim stupnjem tostiranja.
Sprecavaju stvaranje slobodnih radikala i Cuvaju vino od oksidativnih promjena.

Na masulj u fermentaciji: 10-30 g/hl 500 g paketi¢ u kartonu
Tijekom Skolovanja: 10-20 g/hl od 1kg
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Taniquerc

Elagitanin ekstrahiran iz djelomicno tostiranog francuskog hrasta. Preporucuje se za krace
odleZavana vina kod upotrebe Microsafe.

TANIQUERC je vrlo Cisti enoloski tanin ekstrahiran iz francuskog hrasta, osobito bogat vodotopivim
elagitaninima. Ekstrakcija tanina izvedena je putem infuzije i produljene maceracije, te spore solubilizacije
fenolnih tvari. PotiCe hidrolizu i talozenje gorkih tanina koji se zatim eliminiraju iz vina. TANIQUERC daje vina
ugodne strukture, duzeg zavrsetka s nijansama ¢okolade i duhana. Polifenolni bazen koji ¢ini TANIQUERC je

vrlo reaktivan s kisikom. Ovo je najbolji tanin u nasoj liniji za upotrebu tokom mikro-oksigenacije.

Prilikom dodavanja kisika u vina simulirajudi starenje kao u bacvi uvijek je dobro ponoviti ono sto se stvarno
dogada u hrastovim bac¢vama tokom zrenja. Elagitanini oksidiraju (ne vino) promicanjem i formiranjem
aldehidnih mostova, koji su potom “zarobljeni” od proantocijanidina tijekom polimerizacijskog procesa.
Preporucujemo dodavanje oko 5 grama TANIQUERCA za svaki tjedan MOX kod crnih vina. TANIQUERC
oslobada mirisne derivate od razgradnje lignina kao Sto su slobodni fenoli, fenolni aldehidi, fenolni alkoholi
i fenil ketoni. Mnoge fenolne kiseline drveta smatraju se prekursorima plemenitih aroma crvenih vina.
PoboljSanje senzorskih svojstava tih vina je ocito i ovisno o primijenjenoj kolicini, te uz poboljSanje arome
poboljSava strukturu i okus.

IzmijeSati s toplom vodom (35 °C) i dodati u tank

pumpom ili ru¢nim mijesanjem. 10-50 g/nl

TANIQUERC je stabilan na sobnoj temperaturi do 1kgi5kg
3 godine.
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Tanisouple

Enoloski tanin za obradu mosteva i vina.

TANISOUPLE je posebnienoloskitanin u prahu proizveden iz juznoamerickih vrsta drveta bogatih na flavanima.
PoboljSava boju i izgled, aromu, miris i strukturu i okus slatko-mekani svojstven vinima Cuvanim u bariku. Kod
crvenih vina smanjuje osjecaj hrapavosti i stezanja, poboljSavajudi ujedno aromu. Ubrzava vrijeme maceracije i
starenje vina Cuvanih u bariku i time smanijuje troskove skladistenja. Skracivanjem vremena kontakta s drvom,
drasti¢no se smanjuju gubici evaporacije, smanjuju troskovi investicija, zahvaljuju¢i optimalnom koristenju
duzica i boljem iskoristenju bacava.

TANISOUPLE zahvaljujuci nacinu selektivne ekstrakcije ne sadrzi nezeljene tvari (oksidabilni polifenoli, gorki
i grubi tanini itd.) dajudi tako mogu¢nost razvoja aroma i mirisa finijih u odnosu na uporabu strugotina i
letvica drva. Primjena TANISOUPLE rezultira u ekonomi¢nom i brzom djelovanju, smanjujuci gubitke vina i
osiguravajuci razvoj uvijek pozitivnih senzorskih (organoleptickin) rezultata u obradenom vinu. Proizveden
infuzijom daje tanine i taninske supstance koje pospjesuju hidrolizu i talozenje gorkih tanina i na taj nacin ih
uklanjaju iz vina.

Otopi se Zeljena koli¢cina TANISOUPLE u moStu ili vinu i doda kod
prepumpavanja. Dodatak TANISOUPLE u mostu ili kod refermentacije slaze
se s dobivanjem vina sa posebnim aromatskim tonovima, jednakih onima
postignutim u vrenju u bariku.

Ovisno o tipu proizvoda i intenzitetu arome koji se Zeli postic¢i u mostu.
U bistrenju bijelih vina: 10-20 g/hl
U mostevima i bistrenju crvenih vina: 20-40 g/hl

0,5kg
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Fermotan

Takoder dostupan kao FERMOTAN BLANC za strukturiranje i zaStitu bijelih vina tijekom
fermentacije. Visoki sadrzaj proantocijanidina.

FERMOTAN je visoko reaktivan tanin razvijen za brzu reakciju s obojenim grozdanim pigmentima. Kombinacija
od 40% elagitanina i 60% proantocianinskih tanina koja dodana tijekom fermentacije brzo stabilizira crvenu
boju vina i optimizira razinu plemenitih tanina. FERMOTAN treba dodati tijekom prve faze fermentacije, kada je
boja izvucena i treba je stabilizirati. To se obic¢no dogada u prvih nekoliko dana maceracije. Kasnije dodavanje
FERMOTANA takoder ¢e imati koristi u stabilnosti boje i strukture tijekom stabilizacije tartarata. Pokazao se
izvrstan u sprecavanju pada boje tijekom hladne stabilizacije. Test se radi nakon dodatka CRYSTALFLASHA
za postizanje stabilnosti tartarata. FERMOTAN (10 g/hl) se dodaje kako bi se sprijecio pad

boje. Kontrola je pokazala vidljiv gubitak boje u kojem vino nije tretirano s FERMOTANOM.

IzmijeSati s toplom vodom (35 °C) i dodati u muljacu ili spremnik tijekom
fermentacije crvenih mosteva, ali po mogucnosti dozirati u dva ili tri puta tijekom
fermentacije i maceracije.

FERMOTAN je stabilan na

sobnoj temperaturi do 3 godine. 10-50 g/l Tkgis5kg

Fermotan AC

Fermentacijski tanin za stabilizaciju boje kod crnih i rose vina.

FERMOTAN AC je idealan proizvod za koristenje u fermentaciji crnih vina. Stabilizira boju i pomaze u stvaranju
mekse palete. To je formulacija koja vam omogucuje viSestruke dodatke tijekom fermentacije gdje postoji
potreba za poboljSanjem stabilnosti. Dobiva se iz mjeSavine elagi¢nih i proantocijanskih tanina: prvi Stite
antocijane, dok drugi aktivno doprinose stabilizaciji. FERMOTAN AC poboljSava strukturu vina i daje volumen
i punocu poboljSavajuci organolepticku ravnotezu. To je zbog njegove sposobnosti da se vrlo dobro integrira
s endogenim taninima grozda iz ranih faza fermentacije. FERMOTAN AC je idealan za fermentaciju grozda
koje nema fenolnu zrelost, jer nadoknaduje taninske nedostatke bobica. Inhibira aktivnost lacasse, Cesto
prisutna ¢ak i u malim koli¢inama u crvenom grozdu te sprjeCava nastanak semi-kinona koji bi u nedostatku
alkohola mogli oksidirati dio antocijanske strukture. Eksperimentalni podaci su pokazali da FERMOTAN AC
moze smanjiti RedOx aktivnost za vise od 50%. Koristenje FERMOTAN AC omogucuje smanjenje koli¢ine SO2
dodanog tijekom pocetne faze vinifikacije.

Dozu otopiti u mostu ili vodi i prepumpati 0d 5 do 50 g/h

je umasu.
Cuvati na hladnom i suhom mjestu, dalje 1 kg u kutijama od
od direktne svjetlosti i topline. 15 kg. Vrece od 5 kg.
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Fermotan AG

MjeSavina proantocijanidinskih i elagitanina (Quebracho, drvo hrasta, pokoZica).

Stabilizacija boje u crvenom mostu i vinima oduvijek je bila olakSana koristenjem tanina koji osim sto se
spajaju s makromolekulama prisutnim u ranim fazama gnjecenja, sprjecavaju da se ekstrahirani antocijani
vezu na te spojeve i taloze te djeluju kao antioksidansi i antocijani za polimerizacijske baze. Asortiman
FERMOTAN uvijek je savrSeno pokrivao ovaj zadatak. Danas je AEB poboljSao svoje performanse, podjelom
razlicitih vrsta antocijana i identificiranjem najbolje mjeSavine tanina za tri makro-obitelji grozda. Tanini iz
FERMOTAN asortimana mogu se smatrati prirodnim antioksidansima grozda, sposobnim zastititi boje i
aromaticne spojeve od djelovanja oksidativnih enzima, poput lakaze i slobodnih radikala koji nastaju nakon
oksidacije polifenolnih molekula. FERMOTAN AG je uravnotezena mjeSavina proantocijanidina drva i koze i
elagi¢nih tanina ekstrahiranih iz hrasta, blago trpkog okusa s boisé notama. Donosi to¢nu koli¢inu reaktivnih
proantocijanidina za stabilizaciju boje od rane vinifikacije. Njegovo koristenje predlaze se od

prvih faza vinifikacije.

Dozu otopiti u mostu ili vodi

i dodati u masu pumpanjem. Od 5 do 40 g/hl

Cuvati na hladnom i suhom mjestu, 1 kg u kutijama od
dalje od direktne svjetlosti i topline. 15 kg. Vrece od 5 kg.

Fermotan CB

MjeSavina proantocijanidinskih tanina.

Tanini se mogu smatrati prirodnim antioksidansima grozda, sposobnim zastititi boje i aromati¢ne spojeve
od djelovanja oksidativnih enzima, poput lakaze i slobodnih radikala koji nastaju zbog oksidacije polifenolnih
molekula. Asortiman tanina FERMOTAN iskoristava prednosti kombinacije razli¢itih enoloskih tanina koji mogu
zadovoljiti razli¢ite zahtjeve za vinifikaciju. UravnoteZena formulacija FERMOTANA omogucuje iskoristavanje
karakteristike svake pojedine klase tanina. FERMOTAN CB je mjeSavina proantocijanidinskih tanina dobivenih
iz koZice grozda, sjemenki grozda i drveta quebracha. Pomaze stabilizirati antocijanine i posljedi¢no popraviti
boju u sortama s antocijanskim profilom slicnim onom u Cabernetu. Preporuca se za

koristenje u najranijim fazama vinifikacije.

Otopiti direktno u mostu i/ili Cuvati na tamnom
masulju i umjeSati pumpom. i hladnom mjestu.

1 kg net paketici u kutiji od 15 kg.

5 kg net vrece. 2-20 g/l

14

Fermotan NB

MjeSavina proantocijanidinskih i elagitanina (Quebracho, pokoZica).

Stabilizacija boje u crvenom mostu i vinima oduvijek je bila olakSana koristenjem tanina, koji, osim Sto se
spajaju s makromolekulama prisutnim u ranim fazama gnjecenja, sprjecavaju da se ekstrahirani antocijani
vezu na te spojeve i taloze, djeluju kao antioksidansi i antocijani. polimerizacijske baze. Asortiman FERMOTAN
uvijek je savrSeno pokrivao ovaj zadatak; danas je AEB poboljSao svoje performanse, podjelom razlicitih
vrsta antocijana i identificiranjem najbolje mjeSavine tanina za tri makro-obitelji grozda. Tanini iz FERMOTAN
asortimana mogu se smatrati prirodnim antioksidansima grozda, sposobnim zastititi boje i aromaticne
spojeve od djelovanja oksidativnih enzima, poput lakaze i slobodnih radikala koji nastaju nakon oksidacije
polifenolnih molekula. FERMOTAN NB je uravnotezena mijeSavina proantocijanidina drva i koze, blago
adstrigentnog okusa. Donosi to¢nu koli¢inu reaktivnih proantocijanidina za stabilizaciju boje od ranih faza
vinifikacije. Njegovo koriStenje predlaze se od prvih faza vinifikacije, ¢im se fermentacijski spremnik napuni.

Dozu otopiti u mostu ili vodi

i dodati u masu pumpanjem. Od 5 do 40 g/nl

Cuvati na hladnom i suhom mjestu, 1 kg u kutijama od
dalje od direktne svjetlosti i topline. 15 kg. Vrece od 5 kg.

Fermotan SG

MjeSavina proantocijanidinskih i elagitanina.

Stabilizacija boje u mostu i vinu olakSana je koristenjem tanina koji osim $to se stvaraju makromolekule
prisutne u ranim fazama prerade, sprjeCavaju da se ekstrahirani antocijani vezu na te spojeve i taloze, te
djeluju kao antioksidansi i antocijani za polimerizacijske baze. Asortiman FERMOTAN uvijek je savrseno
odradivao ovaj zadatak, a danas je AEB poboljSao svoje performanse podjelom razli¢itih vrsta antocijana i
identificiranjem najbolje mjeSavine tanina za tri sorte grozda.

Tanini iz FERMOTAN asortimana mogu se smatrati prirodnim antioksidansima grozda, sposobnim zastititi
boje i aromatske spojeve od djelovanja oksidativnin enzima, poput lakaze i slobodnih radikala koji nastaju
nakon oksidacije polifenolnih molekula.

FERMOTAN SG je uravnoteZzena mijeSavina elagitanina i proantocijanidina iz drveta koji daju meki okus.
PomaZe ocCuvanju i stabilnosti boje iz ranih faza vinifikacije. PredlaZze se njegovo koriStenje od prvih faza
vinifikacije, ¢im se dosegne 2% alkohola

Dozu otopiti u mostu ili vodi

i dodati u masu pumpanjem. Od 5 do 40 g/nl

Cuvati na hladnom i suhom mjestu, 1 kg u kutijama od
dalje od direktne svjetlosti i topline. 15 kg. Vrece od 5 kg.
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Fermotan SH

MijeSavina tanina Quebracho, kesten, i siemenke groZda sorte Syrah.

FERMOTAN SH je visoko reaktivan tanin razvijen za brzu reakciju s obojenim grozdanim pigmentima.
Kombinacija elagitanina i proantocianinskih tanina koja dodana tijekom fermentacije brzo stabilizira crvenu
boju vina i optimizira razinu plemenitih tanina. FERMOTAN SH treba dodati tijekom prve faze fermentacije,
kada je boja izvuCena i treba je stabilizirati. to se obicno dogada u prvih nekoliko dana maceracije. Kasnije
dodavanje FERMOTANA takoder ¢e imati koristi u stabilnosti boje i strukture tijekom stabilizacije tartarata.

Izmijesati s toplom vodom (35 °C) i dodati u muljacu ili spremnik tijekom
fermentacije crvenih mosteva, ali po mogu¢nosti dozirati u dva ili tri puta tijekom
fermentacije i maceracije.

FERMOTAN SH je stabilan na ‘
ﬁ sobnoj temperaturi do 3 godine. E Tkgiske >-40 g/ht

Tanethyl Effe

Tanin za stabilizaciju boje tokom hladne maceracije i fermentacije crnih vina. Dovodi do brZe
pigmentacijsko-taninske polimerizacije.

TANETHYL EFFE je kombinacija elagi i proantocijanidinskih tanina ekstrahiranih iz siemenke grozda pomocu
patentiranog sustava koji Cuva aktivni etanalni most u taninima. Etanalni mostovi su dokazano odgovorni
u velikoj mjeri za stabilizaciju boje i polimerizaciju tanina. Koristenje TANETHYL EFFE je vrlo preporucljivo
za stabilizaciju boje tijekom hladne maceracije (i prvoj fazi fermentacije) pruzaju¢i masulju (ili zavrelo vino)
stvaranje etanalnog mosta koji inace ne bi bio prisutan zbog niske koncentracije etanola. Ovaj proizvod sadrZi

jednostavne elagitanine koji daju glatkocu i stabilizaciju boje tijekom fermentacije.
Razrijediti u deset dijelova vina i dodati izravno na vrh 05k
i grozda, mosta ili vina prepumpavanjem ili mijesanjem. 2 K8

ﬂ TANETHYL EFFE je stabilan na / Bijela i rose vina: 5-15 g/hl
uu sobnoj temperaturi do 3 godine. . Crna vina: 10-35 g/hl
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Protan AC

Proantocijanidinski tanin za vinifikacije i Skolovanje vina dobiven iz akacije (bagrem).

Dodatak tanina tijekom prvih faza vinifikacije je prvi korak u cilju dobivanja vina sa duzim shelf-life-om, sa
izbalansiranom taninskom strukturom i gdje su polifenolne i aromatske karakteristike grozda oluvane i
pojacane. PROTAN AC se direktno veze na antocijane i tanine iz grozda polimerizacijskim postupkom; ukoliko
se pravilno doda tijekom faze drobljenja grozda stiti od oksidacije polifenolnih komponenata prisutnih u
kozici i bobici grozda.
Medu jedinstvenim prednostima ovog tanina su:

Vrlo niski intenzitet boje u odnosu na druge tanine

Slatkasti okus i velika mekoca u ustima, stavlja ovaj tanin blize elagitaninima nego bilo koji drugi tanin
iz iste familije

PROTAN AC je dobiven posebnim ekstrakcijskim postupkom i ima idealne karakteristike za uporabu u
fermentacijama i Skolovanjima.

Moze se dodati odjedanput ili tijekom vinifikacije i Skolovanja vina u nekoliko
i obroka. Otopi se Zeljena koli¢ina tanina u mostu ili vinu i doda kod prepumpavanja.

Ovisno o tipu proizvoda i intenzitetu arome Koji Vrece od 11 5k
/ se zeli posti¢i u mosStu i kasnije u vinu. Od 5 do rece od 11 oKe.
40 g/hL.
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Protan Bio Q

Organski proantocijanidin tanin dobiven iz quebracha za vinifikacije i Skolovanje vina.

Dodavanje tanina u pocetnim fazama vinifikacije prvi je korak prema dobivanju dugovjecnijih vina s
uravnotezenom taninskom strukturom u kojoj se Cuva i pojacava polifenolno i aromati¢no nasljede grozda.
Vel tijekom gnjelenja, kada se bobice grozda lome, obojena tvar i tanini iz pokozice izvlaCe se u vodenu
otopinu. Medutim, kako bi se oni stabilizirali potrebno je dodati egzogene tanine, bilo da su kondenzirani ili
hidrolizirani, koji su u stanju suprotstaviti se razgradnom djelovanju kisika putem razlicitih mehanizama.

AEB predlaze da ekoloske vinarije razmotre dodavanje PROTAN BIO Q quebracho tanina tijekom faze
fermentacije, koji iako je ekstrahiran iz drva ima istu kemijsku prirodu kao kondenzirani tanin. Ova tvar se
putem polimerizacije izravno veze na antocijane i tanine u grozdu i kada se ukljui tijekom procesa gnjecenja
sklanja polifenolne spojeve prisutne u kozici i bobicama od djelovanja kisika. PROTAN BIO Q dobiva se
procesom potisne ekstrakcije i ima idealne karakteristike za koristenje u fermentaciji i rafiniranju. Moze se
dodati u kombinaciji s Ellagitan, ellagi-taninima i Boisélevage drvenim derivatima.

Dodati direktno u masulj, most Cuvati na hladnom i suhom mjestu
ili vino i dobro izmijesati. dalje od direktne svjetlosti i topline.

10 do 50 g/hL. MoZe se dodati odjednom ili Vrece od 1 kg
opetovanim  dodavanjem  tijekom  procesa i 5kg
vinifikacije kad je potrebno. .

Protan Bois

Proantocijanidinski tanin ekstrahiran iz Quebracho hrasta.

PROTAN BOIS pojacava polifenolnu strukturu crvenih vina i stabilizira boju. U fermentaciji donosi strukturu i
popravlja antocijane koji rade u sinergiji s hrastovom alternativom. Vraca u proces oksidacije i upija aldehide.
Aldehidi zapravo postaju “etanal mostovi” za tanine ili polimerizaciju boje. PROTAN BOIS dodaje vrlo aktivne
proantocijanidine koji djeluju kao krajnji antocijanin ili flavonski receptor. Odmah donosi snaznu strukturu
vinima koje treba strukturirati s najmanje tri tjedna lezanja. To ¢e ponovno uspostaviti ravnotezu Sto Ce
rezultirati punijim i uravnotezenim vinima. Preporucujemo 15 dana integracije prije donosSenja zakljucka i

rezultata. U svakom slucaju, nakon toga pricekajte najmanje tjedan dana prije filtracije.

Razrijediti u deset dijelova vina i dodati izravno na vrh grozda, mosta ili
vina prepumpavanjem ili mijeSanjem.

Ovisi o tome da li je normalno zdravo ili trulo grozde.
10-30 g/hl ili u malim doziranjima (4 g/hl) svaki put kad je vino izloZzeno
kisiku (mijeSanje, punjenje u boce, produzena maceracija).

3ivise godina ako se skladisti na niskoj vlazi

i temperaturi. Tkgiske
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Protan Malbec

Proantocijanidinski tanin ekstrahiran iz sjemenke sorte Malbec. ZaokruZeno i meko na nepcu ali
snaZne strukture.

Vina iz Bordeauxa uzivaju dugi niz godina meku i ugodnu strukturu koju donosi proantocijanidin dobivenih od
grozda Malbec. Tek nakon travnja 1956. mnogi francuski vinari napustili su Malbec kao omiljenu komponentu
za strukturiranje novih vina. AEB je sada u mogucénosti pruziti vinarijama iste komponente koja Sto je bila baza
za Bordeaux kupaze. U fermentacijama gdje se eliminiraju zelene sjemenke, PROTAN MALBEC ¢e popuniti
“rupu” u vinskoj strukturi koja obi¢no proizlazi iz nedostatka tanina sjemenke.

Takva struktura proizlazi iz zrelog grozda bogatog strukturirnim taninima koje mogu dati lijepu uZitnost
vina, bez gorcine koja se obicno povezuje sa sjemenkama. Takoder, vraca proces oksidacije i upija aldehide.
Aldehidi zapravo stvaraju “etanol mostove” za polimerizaciju. U bijelim i rose vinima, mali dodatak ¢e biti od
velike pomodi za povecanje ,crispinessa”, volumena i zavrsetka.

Razrijediti u deset dijelova vina i dodati izravno na vrh

g v R 0,5kg
grozda, mosta ili vina prepumpavanjem ili mijeSanjem.

PROTAN MALBEC je stabilan na Bijela i rose vina: 5-15 g/hl
sobnoj temperature do 3 godine. Crnavina: 12-36 g/hl
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Protan Peel

Tanin ekstrahiran iz koZice groZda.

PROTAN PEEL je tanin dobiven iz koZice nefermentiranog grozda, preSanog i obradenog u skladu sa sustavom
dizajniranim za poboljSanu ekstrakciju proantocijanidina kako se ne bi ostetili i kako bi se zadrzala njihova
aktivnost. Zahvaljujudi inovativnom sustavu ekstrakcije tanina u vodi, PROTAN PEEL apliciran u vino zadrzava
svjeze karakteristike vina i integrira se kao meka strukturalna komponenta te se odli¢no sljubljuje s vinima
koja su prosla fermentaciju i Skolovanje u drvetu. Primjena PROTAN PEELA u zavrsnoj fazi skolovanja vina,
daje vecu dugotrajnost i Zzivost, pojacava trajnost i mekocu okusa i potpuno prekriva sve gorke tonove. Uloga
tanina je da Cuvaju vino i od oksidacije. Starenje vina, koje se naziva i Skolovanje vina, je vazan korak u procesu
razvoja vina nakon fermentacije i moZe znacajno pobolj3ati organolepticka svojstva vina. Skolovanje se sastoji
u upravljanju kisikom koji se otapa u vinu kao posljedica kontakta tijekom odlezavanja i svih klasi¢nih operacija
u vinariji - to potice polimerizaciju antocijana i proantocijanidina.

Zbog ispravnog djelovanja kisika na vino potrebni su nam dva tipa tanina:
- Proantocijanidini - prirodno prisutni u grozdu
- Elagitanini - koje dobijemo iz drvenih i barrique bacava.

Tanini proantocijanidini djeluju kao krajnji hvatac kisika i jamce pravilan razvoj vina tijekom
cijelog njegovog sazrijevanja. Njihova prisutnost pojacava strukturu vina i osigurava
stabilnost antocijana. Ako je neko vino slabo strukturirano (IPT manji od 50) potrebno je
povecati udio tanina proantocijanidina. Za stvaranje velikih strukturiranih vina potrebna je
znacajna prisutnost oba tipa tanina.

Otopiti i umijesati direktno

U vino. 10-40 g/hl 1 kg kantice

Protan Pepin

Proantocijanidinski tanin dobiven od zrele i pune sjemenke. PodiZe strukturu i daje ,,crispy” note
odleZanim vinima.

PROTAN PEPIN stabilizira boju i prirodno integrira polifenolnu strukturu vina. U fermentaciji gdje se eliminiraju
zelene sjemenke, PROTAN PEPIN popuniti ¢e “rupu” u vinskoj strukturi koja obi¢no proizlazi iz nedostatka
tanina iz sjemenke. Takva struktura proizlazi iz zrelog grozda bogatog strukturirnim taninima koji mogu dati
lijepu uzitnost vinu, bez gorcine koja se obicno povezuje sa sjemenkama. Takoder, vraca proces oksidacije i
upija aldehide. Aldehidi zapravo stvaraju “etanal mostove” za polimerizaciju.

PROTAN PEPIN daje plemenite tanine za velika vina i djeluje kao konacni antocijanski receptor. Rezultati su

stabilizacija boje, povecana struktura i zastita od oksidacije. Moze se koristiti u pocetnoj proizvodniji vina ili
tijekom sazrijevanja. U bijelim i rose vinima mali dodatak e biti od velike pomoci za poboljSanje ,crispinessa”.
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Razrijediti u deset dijelova vina i dodati izravno na vrh

. v s R 0,5 kg
grozda, mosta ili vina prepumpavanjem ili mijeSanjem.

PROTAN PEPIN je stabilan na Bijela i rose vina: 5-15 g/hl
sobnoj temperaturi do 3 godine. Crnavina: 12-36 g/hl

Protan Q SC

Proantocijanidinski tanin za vinifikacije i Skolovanje vina dobiven iz drveta quebracho.

AEB je razvio Qubracho tanin sa vrlo niskim stupnjem prijenosa boje (SC - senza colore 5to znaci bez boje).
Zahvaljujudi jedinstvenom procesu uspjelo se dobiti tanin od Quebracho drveta sa manje boje dok je zadrzana
antioksidativna snaga. PROTAN Q se koristi isklju¢ivo u crnim vinima za stabilizaciju boje i za odrzavanje
redox potencijala vina koja imaju tendenciju prebrze oksidacije ili gdje je potrebno pojacati strukturu vina.

Zahvaljujudi inovativnoj tehnologiji proizvodnje uspjelo se smanjiti crvenkaste note Quebracho tanina te na
taj nacin po prvi puta pripremiti Quebracho tanin za bijela vina.

Uporaba PROTAN Q SC u bijelim vinima:
. Kao antioksidant u mostevima
Za vina kojima fali strukture
Za pojacavanje svjezine kroz dozivljaj kiselosti bez povecanja ukupnih kiselina

Antioksidativna snaga PROTAN Q SC smatra se usporedivom sa najboljim galataninima sa jednom malom
razlikom - galatanini imaju momentalnu reakciju te ako nam je potrebna i prolongirana reakcija tijekom
vremena moramo ih ili dodati znatno vise ili ponoviti dodavanje (npr GALOVIT C ima duZe antioksidativho
djelovanje nego drugi proizvodi). U usporedbi sa galataninima, Quebracho tanin reagira puno sporije sa
otopljenim kisikom ali tijekom vremena njegov antioksidativni u¢inak je usporediv sa galataninom.

Djelovanje PROTAN Q SC je stoga na dva nacina:
- Preventivno prema kisiku u mostu/vinu;
- Kurativno ako je kisik ve¢ prisutan u vinu.

Poseban nacin proizvodnje PROTAN Q SC smanjuje prijenos boje, a ne mijenja tehnoloske
karakteristike tanina:
Polimerizira sa antocijanima kako bi formirao stabilne komponente
SprijeCavajudi oksidaciju, smanjuje gubitak antocijana
U sinergiji sa elagitaninima omogucava stvaranje najboljin taninskih veza za oCuvanje
boje vina.

MozZe se dodati odjedanput ili tijekom vinifikacije i Skolovanja vina u nekoliko
obroka. Otopi se Zeljena koli¢ina tanina u mostu ili vinu i doda kod prepumpvania.

Ovisno o tipu proizvoda i intenzitetu boje i arome koji

se Zeli posti¢i u mostu i kasnije u vinu. Od 5 do 50 g/hL. Vrece od 1 kg,
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Protan Raisin Bridge

Proantocijanidinski tanin iz pokoZice grozda. Pridonosi zaokruZenosti i daje osjecaj glatkoce u
strukturi vina.

PROTAN RAISIN BRIDGE ima obiljezja mekih tanina iz pokozice grozda prirodno dobivenih od zdravog i
optimalno zrelog grozda za tanin. Kada se dodaju gotovi i zreli tanini u vino odmah doprinose ravnotezi,
strukturiiduzini trajanja okusa. Rade u sinergiji s taninima hrasta $to pomaze balansiranju svih komponenata
u vinu. Preporucuje se takoder tijekom ili na kraju fermentacije, te tokom kratkih maceracija na pokozici.
Eliminira rizik od prevelike ekstrakcije tanina iz nezrelih sjemenki i bilinih fragmenata u toku maceracije.
Djeluje kao krajnji receptor za boju vina i polimerizaciju tanina, osiguravajuci pravilan razvoj vina tijekom
procesa starenja. Prilikom dodavanja PROTAN RAISIN BRIDGE u pokusnom testiranju pricekajte najmanje 3
dana za procjenu. Jak okus koji proizlazi iz procesa ekstrakcije daje osjecaj da nije posve ugodno, sve dok se
tanini u potpunosti ne integriraju u vino. Ostaviti tanine tjedan dana da se integriraju

prije filtriranja.

Razrijediti u deset dijelova vina i dodati izravno na vrh
i grozda, mosta ili vina prepumpavanjem ili mijeSanjem. 0,5 kg

B) PROTAN RAISIN BRIDGE je stabilan / Bijela i rose vina: 5-15 g/hl
uu na sobnoj temperaturi do 3 godine. . Crnavina: 12-36 g/hl

GALLOTANINI

Gallovin

Galatanin ekstrahiran iz drveta Robinia Pseudoaccacia.

GALLOVIN je znatno svijetlije boje od vetine galatanina dostupnih na trziStu. Njegov je zadatak osigurati
zastitu od kisika bez dodavanja okusa. Moze se koristiti u kombinaciji s proizvodima na bazi askorbinske
kiseline kao AROMAX B4 i CATALASI. U stvari, GALLOVIN sprecava peroksidnu aktivnost askorbinske kiseline
odrzavajuci semidehidroakorbski oblik koji ne oksidira vino. U kombinaciji sa bentonitom smanjuje gubitak
mirisa zbog proteinskog bistrenja. Takoder, djelomi¢no neutralizira lakazu iz Botrytis cinerea.

Izmijesati s toplom vodom (35 °C) i dodati u tank / 555 o/l
i pumpom ili ru¢nim mijesanjem. &

° GALLOVIN je stabilan na sobnoj temperaturi do 3
[T godine.

n.

05kgi5kg
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Gallovit C

Oksidacijsko redukcijski stabilizator vina.

GALLOVIT C je formulacija sastavljena od galatanina i askorbinske kiseline pripravijena za Skolovanje vina.
MoZe se koristiti prije ili tijekom postupaka u podrumu u kojima postoji mogucnost izlaganja vina kisiku.
Posebno pripremljen proizvod i njegova kvaliteta garantiraju da nece doci do otpustanja nikakvih zutih nota
u vino, dapace njegova svojstva Ce Stititi vino od gubitka ugodne i svjeZe boje. Sinergija izmedu akorbinske
kiseline i galatanina stvara uvjete za trenutnu zastitu vina od molekula kisika vezuci isti na slijedeci nacin: kisik
u vinu trenutno se veZe na askorbinsku kiselinu koja oksidira u dehidro-askorbinsku kiselinu, koja se potom
veZe sa galataninom koji oksidira i generira askorbinsku kiselinu iz dehidro askorbinske kiseline. Na ovaj nacin
galatanin djeluje kao spremnik za kisik koji se onda degradira pomocu proantocijanidina prirodno prisutnima
u vinu. GALLOVIT C ne sadrZi sumporni dioksid odnosno ne sadrzi kalijev metabisulfit te time ne povecava
sadrzaj SO, u vinu. Zahvaljujudi njegovim karakteristikama moze se koristiti svaki puta kada se mora smanjiti
unoSenje SO, u vino ili kad je sadrzaj SO, ve¢ dostigao visoku koncentraciju.

Podrugja primjene
za vrijeme postupaka kojima se vino izlaze zraku - kisiku za sprjeCavanje oksidacije
za vrijeme Skolovanja vina

kada Zelimo smanjiti unos sumpornog dioksida
kada su koncentracije SO, dostigle visoke koncentracije

Otopiti u 10 dijelova vode ili vina, u koli¢ini od 5 do 20 g/hl, preporucuje
./ se odredenu koli¢inu dodati u dva navrata. (Maksimalna dozacija
L-askorbinske kiseline u vino je 150 mg/l).

1kgi5kg
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Boiselevage

Visoko kvalitetne strugotine americkog, francuskog i slavonskog hrasta.

U pravilu, BOISELEVAGE od francuskog hrasta dati

S
<o
>
@&
()
-
|
AN

¢e vinu jacu kompleksnost, bolje ¢e zaokruziti tijelo Tip Porijeklo Paljenje
vina te pojacati sortne karakteristike. Sto se ftice . .
aroma koje se mogu osjetiti od francuskog hrasta, tu F8M Francuski Srednje
su arome zacina, vanilije, dima i aroma koja podsjeca

na dimljeno. F8L Francuski Blago
Americki hrast daje vinu jedan ,svjetski” okus, slatkog FAM Francuski Srednje
i laganog na osjet. Opcenito se preporucuje za vina

u kojima ne Zelimo presnazno utjecati na polifenole FAL Francuski Blago
vina. U vinu ¢e se prepoznati blage arome poput

vanilije, koko.sai' kremastog okgsa i ;vjeieg drvefat FOF Francuski ) Jako
Moze se zakljuciti da arome koje proizvodi americki

hrast imaju vedi karakter. M Francuski 5 Srednje
Francuski hrast Quercus petraea o

Starenje na otvorenom, od 8 do 24 mjeseca (ovisno A8F Americki 8 Jako
o koli¢ini vlage u regiji gdje drvo sazrijeva) za 1 cm o '
debljine duZica. ASM Americki 8 Srednje
Porijeklo drveta: srednja i isto¢na Francuska v

Boja: od svijetlo do tamno smede A2F Americki 2 Jako
Americki hrast Quercus alba A2M Americki 2 Srednje
Starenje na otvorenom vise od 10 mjeseci.

Porijeklo drveta: Savezna drzava Ohio S2M Slavonski 2 Srednje
Boja: od svijetlo do tamno smede

Paljenje: BOISELEVAGE je paljen na takav nacin da je svaki komadi¢ drveta jednako paljen te se tako postize
ujednacenost i homogenost proizvoda. Jacine kojim je drvo paljeno djelimo na lagano (L), srednje (M) i jako
paljen (F). Jacine kojima je drvo tretirano odreduju jacinu i intenzitet djelovanja komadica.

100-500 g/hl, ovisno o tipu vina koje Ce biti tretirano te Zeljenim uc¢incima na vino.
U Zelji da se Sto kvalitetnije primjeni drvo vazno je znati da:

Broj 8 u dozama od 500 g/hl ima istu povrsinu izmjene kao barrique

Broj 4 u dozama od 330 g/hl ima istu povrSinu izmjene kao barrique

Broj 2 u dozama od 250 g/hl ima istu povrsinu izmjene kao barrique

Cuvati na suhom mjestu. 10 kg
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Boiselevage Domin-Oak (Domino plocice) Boiselevage Ministaves (Duzice)

DOMIN-OAK je dostupan u dva razlicita tipa paljenja: Karakteristike 30 dana 60 dana 90 dana
DOMIN-OAK M - max temperatura 210 °C sredniji +lzvor: Quercus alba el | Qe | Senierie
DOMIN-OAK F - max temperatura 230 °C jaki - Veli¢ina: 35x3,5x1 y

- Termicka obrada: srednja (konvekdija) Vocnost 2+ 3 3

Srednje paljenje naglasava sortne karakteristike, a ¢ine ga sloZenije note koje podsjecaju na vaniliju te -+ Relativna vlaznost: manje od 5% e Drvo 2 1 1

senzaciju przenih ljeSnjaka. To olakSava razvoj tanina i stabilizaciju boje. + Metali Fe / Cu: nisu otkriveni £ Vanilija 3 2+ 2

o I . . y . - =3 Cokolada 1 1
Jace paljenje daje sloZzene senzacije koje podsjecaju na przenu kavu i tamnu ¢okoladu te oplemenjuje okus Senzorski profil <
vina, ublazava kiseline i astrigentnu senzaciju. MINISTAVES se primjenjuje za postupno S Likoricija 2 2 3
nadogradivanje  kvalitete te  evoluciju <Z( Kava o+ 2 2
DOMIN-OAK su male drvene plocice, velike oko 2,5 cm x 5 cm duzine i 0,5 cm debljine. Dobivene su od aromatskih spojeva, dajudi slast i teksturu < B Tt 1 1
. - " . ) . . i’ . . o o jieno

francuskog hrasta Quercus petraea (kitnjak), dozrijevanog viSe od 18 mjeseci, a tostirane su u zracnim pec¢ima vinu. Istaknuti su vocnii slatki zacini, a idealno -

s racunalnom kontrolom temperature i vlage. Ovaj proces omogucuje dobivanje jedinstvenog stupnja je za dugorocno starenje vina te za dobivanje Tijelo 2 3 3

tostiranja, kako na povrsini tako i unutar plocica, nuznog u procesu odlezavanja vina. modernih i medunarodnih stilova vina. < Struktura 2+ 3 3

v - o . o y . L , E 3 Slatkoca 4 3 3

Prakticnost koristenja DOMIN-OAK plocica rjeSava sve one mikrobioloske i druge probleme koji su povezani MINISTAVES je idealan gdje se <2 =

sa dugoro¢nim koritenjem barik bacava: pranje, organizaciju punjenja, oksigenacija vina itd. bacva istrosila, a Zelimo produziti ] Gorcina 1 1 1

njezino trajanje i funkciju. Koriste Trajnost 2+ 3 3

DOMIN-OAK omogucuje vinaru realizirati sve svoje inventivnosti. Karakterizacija i pozitivan razvoj vina moze se za viSe profinjenosti u vinu. o

se promatrati u manje od tri mjeseca, a to je moguce definirati trajanjem kontakta, Zeljenog odnosa vina i é -

drveta, te mijeSanjem razlicitih vrsta plocica 1-4  MINISTAVES po barriqueu. DI /o Cnost 4 3 3

Doza se krece od 1 dascice navina 4

Male plocice suizuzetno jednostavne za koristenje, ne zahtijevaju srednje do niske strukture bacve, = Drvo 1 1 1

puno i uranjaju se u vlastitim vrecama ili u inox koSarama. a do 4 dascice gdje je struktura 2 75N 4 3 3

Progresivan je prijenos aroma, tanina i polisaharida s povrsine bacava osobito niska.

drva plocice na vino, sto ih ¢ini idealnim za obradu vina.

Cuvati na suhom mjestu. 10 kg

Predlozena doza je 2-6 g/l.

Cuvati na suhom mjestu. 10 kg
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Boiselevage Super C, Extra V, Full Body

BOISELEVAGE SUPER C

BOISELEVAGE SUPER C je mjeSavina razlicitih vrsta drveta i razlicitih vrsta tostiranja s
ciliem naglasavanja ¢okoladnih mirisnih nota u vinima. To daje svjezu senzaciju u ustima,
gotovo balsamicnu, te je idealan za mlada vina koja daju Zivost na okus i retronazalnom
doZivljaju. Njegova primjena obuhvaca sve vrste vina. Koristi se za omek3avanje zelenih
nota u vinima dobivenim od nezrelog grozda sa stajaliSta polifenolne zrelosti. Izbor
veli¢ine dolazi od mogucnosti brzine izmjene aromatskih tvari, cime BOISELEVAGE SUPER
C pruza tu moguc¢nost. Preporucena doza varira 150-250 g/hl, ovisno od strukture vina i
Zeljenom intenzitetu aromatike.

BOISELEVAGE EXTRA 'V

BOISELEVAGE EXTRA V se dobiva iz francuskog drva i njegova glavna karakteristika je
izrazita senzacija vanilije, kako na okusu tako i na mirisu. Hrast je bio podvrgnut novom
procesu tostiranja kako bi se dobio visoki sadrzaj nakon sazrijevanja, drvo se u vise
navrata zagrijava na kratko vrijeme na srednje niske temperature. Slatke i zrele note jasno
su izrazene na okusu i postojane tijekom vremena.

BOISELEVAGE EXTRAV daje pozitivan razvoj svih vina, a idealan je i za koriStenje u starim
barrique ba¢vama jer donosi aromatske spojeve koji se inace brzo gube. Doza varira 100-
300 g/hl, ovisno o Zeljenom cilju enologa.

BOISELEVAGE FULL BODY

BOISELEVAGE FULL BODY je rezultat inovativnog pristupa koristenja ¢ipsa: daje poboljsani
okus vinu, ostavljaju¢i arome sorte nepromijenjenima. Njegova primjena je posebno
znacajna za stvaranje tijela i punoce, kako tijekom Skolovanja, tako i prije buteljiranja.

BOISELEVAGE FULL BODY je mjeSavina drveta s razli¢itim podrijetiom i nacinom tostiranja,
a moze se koristiti za crna i bijela vina, gdje sprecava redoks stanja te ih ¢ini ugodnijim
u okusu. Koristenje ovog drveta olakSava odrzavanje redoks stanja u boci i spre€avanje
mirisnih nedostataka. Polisaharidi dobiveni iz BOISELEVAGE FULL BODY ublazavaju visoke
kiseline i adstrigentne senzacije, bez gubitka svjezine. Doza varira 100-200 g/hl, ovisno o
vrsti vina i Zeljenoj punodi.
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Arabinol

Industrijski sinonim za Arapsku gumu. Cuva aromatiku i poveéava viskozitet vina.

Guma arabika je uvedena u vinsku industriju zbog poboljsanja stabilnosti tartarata. Dugi polisaharidi sadrzani
u ovom proizvodu djeluju kao koloidni zastitnici i sprecavaju ili usporavaju reaktivnost razlicitin molekula. Kada
se doda vinima ARABINOL usporava nakupljanje kristala soli vinske kiseline. On takoder smanjuje percepciju
trpkosti i gorkih tanina i stvara ugodnost u strukturi. MoZe se koristiti za bijela i crna vina kada postoji potreba
za poboljSanje viskoznosti. ARABINOL ima jednu od najvecih polisaharidnih molekula komercijalno dostupnih,
koja je iznimno viskozna i “slatka”. Kada se dodaje pjenuscima ARABINOL poboljsava finocu perlanja. U mladim
crnim i rose vinima poboljSava stabilnost boje.

ARABINOL se koristi za finiSiranje crnih i bijelih vina koja su stabilna i spremna

za filtraciju. Otopiti u omjeru 1:20 u vinu kako bi pospjesili homogenizaciju.
Preporucujemo za vina koja prolaze membransku filtraciju, ali tek tjedan dana
nakon dodavanja.

Kada se otvori kanister potrebno ga je potrositi u roku od 30 dana. Proizvod

[T sadrzi 100 ppm slobodnog SO,.
TTB odobrava 800 ml/hl ovog proizvoda. '
/ Preporucujemo laboratorijske probe 10kgi25kg

kako bi pronasli idealnu dozu.

Arabinol Multinstant

Koloidni stabilizator sadrZi mikrogranuliranu arapsku gumu bez SO, Cuva aromatiku i poveéava
viskozitet.

ARABINOL MULTINSTANT je nova generacija mikrogranulirane arapske gume estrahirane i procis¢ene iz
Senegalskog bagrema. Zahvaljujuci ekskluzivnim proizvodnim procesima vrlo je Cista, a i do pet puta vise
koncentrirana od uobicajenih tekucih proizvoda na bazi arapske gume. Topiva u vodi i vinu, moZe se dodati u
otopini nekoliko tjedana prije posljiednje filtracije, optimalno reagira s komponentama vina za koje ARABINOL
MULTINSTANT prikazuje odredeni afinitet.

Ne sadrzi SO, ili drugi konzervans i moZe povecati na najbolji nacin potencijal bijelih i crnih vina. Pokazuje
zastitno djelovanje prema molekulama odgovornima za boju koju Cuvaju stabilnom tijekom vremena.
Olaksava procese prirodne evolucije i spre€ava stvaranje proteinskih, bakrenih i Zeljeznih koloida. ARABINOL
MULTINSTANT reagira u kombinaciji s metavinskom kiselinom, time jaca svoje djelovanje i produZuje trajanje
ucinka metavinske kiseline.

u omjeru 1:20 u vinu kako bi pospjesili homogenizaciju. Pogodno je za vina

E Zafinisiranje crnih i bijelih vina koja su stabilna i spremna za filtraciju. Otopiti
1 koja prolaze membransku filtraciju, ali tek tjedan dana nakon dodavanja.
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TTB odobrava 480 ml/hl ovog proizvoda. Preporucujemo laboratorijske
)

probe kako bi pronasli idealnu dozu.
ﬂ Cuvati na suhom mijestu do 2 godine. E 10 kg

Arabinol Super Rouge

TrziSte je stalno u potrazi za crnim vinima s vo¢nim aromama i punog okusa, te mekanim i slatkim taninima. Da
bi se dobila vina s takvim karakteristikama, AEB predlaze - tehnologiju poput mikro-oksigenacije i batonnage
s dodatkom ARABINOL SUPER ROGUE, gumiarabike s jedinstvenim koloidnim sastavom koja je rezultat
pazljivog odabira sirovina, dajuci vinu mekocu, bez smanjenja njegove strukture i aromatike.

ARABINOL SUPER ROUGE je mjeSavina Seyal i Senegal akacije s visokim sadrzajem L-arabinoze (iznad 45%)
i L-ramnoze (iznad 18%): to su monosaharidi sa znacajnim svojstvima zasladivanja i omekSavanja, sto ga cini
idealnim za crna vina, ¢ak i s visokim sadrzajem tanina, gdje daje ugodan osjecaj tijela i volumena.

Djelovanje ARABINOL SUPER ROUGE je istaknuto ne samo na nepcu, vec¢ i u boji, njegov

dodatak omogucuje stabilizaciju te kromatske komponente koja se u mladim vinima ili u
nekim odredenim sortama talozi tijekom vremena.

ARABINOL SUPER ROUGE se dodaje u vec bistra vina ili nakon zavrsne filtracije.
i Nakon dodavanja gumiarabike viSe se ne smiju bistriti vina.

o -

/ 20-130 g/hl.
) 100 ml/hl donosi u vino 4 mg/l SO,
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Bat-mann

Sredstvo za poboljSanje organoleptickog karaktera vina.

Jedna od najpoznatijih primjena za proizvodnju punog i skladnog vina, intenzivnih sortnih mirisa je batonnage:
ova dugogodisnja, tradicionalna burgundijska enoloska praksa sastoji se u tome da se vino ostavi u kontaktu
s fermentacijskim talogom nekoliko mjeseci, dok se periodicno suspendira laganim mijeSanjem. Ovim
postupkom polako dolazi do lize stani¢nih stijenki kvasca, ¢ime se u vino oslobadaju manoproteini i drugi

spojevi koji pridonose cjelokupnoj sloZzenosti okusa i fizikalno-kemijskoj stabilnosti.

Medutim, produZeni kontakt vina s talogom nije bez opasnosti jer bi mogao rezultirati nezeljenim
organoleptickim promjenama, poput pojave smanjenih mirisa ili povecanja hlapljive kiselosti. Nadalje,
sazrijevanje vina u barriqueima je vrlo naporna i posljedicno skupa praksa zbog dugotrajne imobilizacije
kapitala koju ukljuuje. Kako bi se previadale istaknute neugodnosti, tehnologija proizvodnje derivata
kvasca omogucila je razvoj asortimana proizvoda Batonnage, baziranog na proteinskim derivatima kvasca,
pojacavajuci osjetaje slanosti, dajudi vinu zaobljenost, amplitudu okusa i postojanost. Unutar ovog asortimana
BAT-MANN je proizvod sastavljen od derivata kvasca i manoproteina, dizajniran za pobolj$anje okusa, davanje
slatkoc¢e, zaobljenosti i volumena. Takoder pomaZze u pobolj$anju tartaratske stabilnosti vina.

BAT-MANN je posebno prikladan za davanje ve¢e amplitude okusa za strukturirana vina.

Dodati na pocetku Skolovanja vina na Cuvati na hladnom
talogu. Otopiti u malo vina i dodati u ﬁ i suhom mjestu.

ukupnu kolic¢inu vina.

/ Do 30 g/hl u bijela vina i 1 kg paketici
¢ 40 g/hl u crvena vina. 5 kg vrece

Batonnage Body

Sredstvo za oplemenjivanje organoleptickih svojstava vina.

Jedan od najvaznijin postupaka za stjecanje punog i skladnog vina s intenzivnim i sortnim aromama je
batonnage, enoloska tehnika s dugom tradicijom u Burgundiji, koja se sastoji u odlezavanju vina nekoliko
mjeseci u doticaju s battonageom, a povremeno njezno mijesajuci. Ovaj postupak omogucuje polako
stvaranje autolize zidova stanice kvasca i obogacuje vino manoproteinima i drugim spojevima te doprinosi
slozenosti ukusa i njegovom kemijsko-fizikalnom stabilnosti. Ovaj proizvod, pod nazivom BATONNAGE
BODY, je derivat proteina kvasca s jedinstvenim karakteristikama: poboljSava okus i povecava volumen vina
zahvaljuju¢i prisutnosti manoproteina. Cini vino barsunastim, skladnim i punim. Izbjegava

rizike povezane s dugim kontaktom s kvascima iz taloga.

g Proizvod se moze dodati prije konacne filtracije jer ne utjeCu znacajno na
i filtrabilnost. Rastopiti u vinu i homogenizirati.

a

/ Do 30 g/ hl u bijelim vinima.
. Do 60 g/ hlu crnim vinama.
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Batonnage Plus Arome

Za intenziviranje arome.

BATTONAGE PLUS AROME je proizvod pripremljen za postizanje maksimalnog aromatskog intenziteta
pojedine sorte grozda, dajudi ujedno punocu i mekocu karakteristicnu za vina oplemenjena na talogu. Na
zavrsetku alkoholne fermentacije dio terpena se oslobada usred djelovanja enzima koje proizvedu kvasci ili
mlijecne bakterije. U ovoj fazi vino iskazuje maksimalni aromatski intenzitet koji se u toku Cuvanja smanjuje, a
u nekim slucajevima i gubi uslijed oksidacije.

Primjena BATTONAGE PLUS AROME na osnovi ljuske kvasaca i s povisenom [-glukozidaznom enzimatskom
aktivnosc¢u, omogucava oslobadanje cjelokupnog terpenskog potencijala prisutnog u mostu ujedno ga cinedi
stabilnim i dugotrajnim. Ovi ucinci se postizu zahvaljujuci antioksidativnim svojstvima ljuski

kvasaca i njihove sposobnosti da vezu arome. Paralelni pokusi s vinima odlezanim na talogu

pokazali su da je poboljsanje aromatskoga kvadrata uvijek pra¢eno znacajnim povecanjem

punoce i mekoce okusa. Iz tog razloga primjena BATTONAGE PLUS AROME dovodi do

skracenja vremena oplemenijivanja na talogu i izbjegavanja rizika koji su s time povezani.

40 g/hl - otopiti u 30 dijelova tekucine. E 5kg

Batonnage Plus Elevage

Kvascevi polisaharidi za stabilizaciju i Skolovanje crnih, rose i bijelih vina. Razvija tijelo, stabilizira
vino i uva arome.

stanicakvascakojesubogate peptidima, manoproteinima,
antioksidansimaiaminokiselinama. To povecava pozitivan
ucinak sur-lie metode, a vina postaju viSe viskozna i | Antioksidativna aktivnost
skladna. Njegova uporaba na kraju alkoholnog vrenja | volumen

omogucuje produzenje antioksidantivnog ucinka. U isto
vrijeme, aktivnost BATONNAGE PLUS ELEVAGE sprecava formiranje merkaptana i poboljSava bouget sorte. U

vinima tretiranim sa BATONNAGE PLUS ELEVAGE boja je stabilnija i manje podlozna oksidaciji i promjenama.

Retronazalnost okusa

Rehidratirati u toploj vodi (35 °C) ili vinu pola sata prije umjeSavanja. Zatim dodati
izravno u spremnik ili bacvu. Kada je jednom homogenizirano ne treba daljnje
mijeSanje. Neke Cestice estrahirane iz stanica kvasca nisu potpuno topive. Prije
punjenja je potrebna filtracija. Pricekati najmanje dva tjedna prije sterilne filtracije.

ﬂ Cuvati na sobnoj temperaturi |
[T niskoj vlaznosti do 2 godine.
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Batonnage Plus Rondeur Batonnage Plus Structure
Pomocéno sredstvo za pojacavanje tijela i harmonije vina. Kvascevi polisaharidi za stabilizaciju i Skolovanje crnih, rose i bijelih vina. S dodatkom elagitanina
i arapske gume za izgradnju strukture i stabilizaciju boje. Razvija tijelo, stabilizira vino i prekriva
Kvasci su bogati prirodnim sastojcima kao Sto su glutation i cistein, koji imaju sposobnost reagirati sa kisikom herbalne arome kod crnih vina.

brzo ga vezu¢i na sebe i time omoguciti oCuvanje ugodnih vo¢nih i sortnih aroma u vinu koje je upravo
provreloili Cak vina koja su stavljena u bocu. Bogatstvo ovih spojeva omogucava oCuvanje boje za duzi period,
sprecavajudi stvaranje tamnih i teskih tonova obojenja.

sastavljen od kvascevih polisaharida, elagitanina iz hrasta
i arabske gume. Zahvaljujudi svojim obiljezjima, potice
vocne i cokoladne arome kod crnih vina, dok prekriva | Antioksidativna aktivnost
biline note metoksipirazina prisutnog u odredenim | volumen

sortama. Njegova upotreba na kraju alkoholnog vrenja
omogucuje produzenje antioksidantivnog ucinka. U isto vrijeme, aktivnost BATONNAGE PLUS STRUCTURE
sprecCava formiranje merkaptana i poboljSava bouget sorte. U vinima tretiranim sa BATONNAGE PLUS
STRUCTURE boja je stabilnija i manje podlozna oksidaciji i promjenama.

Retronazalnost okusa

U crnim vinima interakcija izmedu polisaharida kvasaca i tanina grozda djeluje na zaokruzivanje i ublazavanje
taninskih okusa, dajuci vinu koncentriraniji i bogatiji okus. U bijelim i rose vinima vidljivo je da polisaharidi
kvasaca Cine temelj u stvaranju ugodnijih i punijih vina. Na temelju ovih spoznaja i znanja o stanicama kvasaca
tvrtka AEB je pokrenula novi inovativni proces proizvodnje temeljen isklju¢ivo na strogo

kontroliranim i specificnim procesima.

je stvaranje BATONNAGE PLUS RONDEUR preparata, bogatog manoproteinima i Rehidratirati u toploj vodi (35 °C) ili vinu pola sata prije umjeSavanja. Zatim dodati

nukleotidima, koji sudjeluju u stvaranju vina bogatijih tijelom i ugodnijih okusom. izravno u spremnik ili bacvu. Kada je jednom homogenizirano ne treba daljnje
mijeSanje. Neke Cestice estrahirane iz stanica kvasca nisu potpuno topive. Prije

punjenja je potrebna filtracija. Pricekati najmanje dva tjedna prije sterilne filtracije.
Dodati direktno u vino. / 10 - 40 g/hl 0,5kgi5kg

ﬂ Cuvati na sobnoj temperaturi i
uu niskoj vlaznosti do 2 godine. 10-40 g/l E > kg

Batonnage Plus Rouge

Za crvena vina koja se ranije pripremaju za trziste.

Omogucava nastajanje stabilnih, ugodnih kompleksa boje te povecava intenzitet i aromatsku postojanost
mladih vina, ujedno postujudi karakteristike pojedine sorte. PomaZze stvaranju stabilnih kompleksa boja i
pojacava boje u kvalitetnim crnim vinima, zahvaljujuci njegovom kombiniranju tanina i antocijana ekstrahiranih
tijekom maceracije. Zahvaljuju¢i manoproteinima koji se nalaze u stijenkama stanica kvasaca, kao sastavnica
BATTONAGE PLUS ROUGE, uklanjaju se astringentne i gorke komponente tipi¢ne za neke tanine. Ujedno
se javljaju ugodni, mekani okusi koje se harmoniziraju sa mirisnim komponentama i ¢ine vina elegantnim,

zaobljenim i punih tijela. Pojacava intenzitet aroma u mladim vinima, ¢uvajuci njihovu voénost i svjezinu te
prisutnost tipi¢nih ,terroira” u vinima.

70 g/hl - otopiti u 30 dijelova tekudine. E 5kg
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Batonnage Texture 2.0

Sredstvo za poboljSanje organoleptickog karaktera vina.

Jedna od najpoznatijih tehnologija za proizvodnju punog i skladnog vina, intenzivnih sortnih aroma je
batonnage. Ova dugogodisnja, tradicionalno Burgundijska enocloska praksa sastoji se u tome da se vino
ostavi u kontaktu s fermentacijskim talogom nekoliko mjeseci, tijekom kojih se talog periodi¢no suspendira
laganim mijeSanjem. Ovim postupkom polako dolazi do lize (razgradnje) stanicnih stijenki kvasca, ¢ime se u
vino oslobadaju manoproteini i drugi spojevi koji pridonose cjelokupnoj sloZzenosti okusa i fizikalno-kemijskoj
stabilnosti vina.

Medutim, produzeni kontakt vina s talogom nije bez opasnosti jer bi mogao rezultirati neZeljenim
organoleptickim promjenama, poput pojave smanjenih mirisa ili povecanja hlapljive kiselosti. Nadalje,
sazrijevanje vina u barriqueima je vrlo naporna i posljedi¢no skupa praksa zbog dugotrajne imobilizacije
kapitala koju ukljuCuje. Kako bi se prevladale istaknute neugodnosti, tehnologija proizvodnje derivata
kvasca omogucila je razvoj asortimana proizvoda Batonnage, baziranog na proteinskim derivatima kvasca,
pojacavajuci osjecaje slasnosti, dajudi vinu zaobljenost, amplitudu okusa i postojanost.

Unutar ove serije BATONNAGE TEXTURE 2.0 je proizvod baziran na derivatima kvasca, dizajniran za poboljsanje
okusa i slatko¢e u vinima srednje/visoke strukture, koja zahtijevaju ve¢u amplitudu okusa. BATONNAGE

TEXTURE 2.0 ¢ini vino skladnijim i daje zaobljenost, istovremeno izbjegavajuci rizike i nedostatke povezane s
produljenim kontaktom s talogom.

Preporuca se dodati tijekom Skolovanja / Do 30 g/hl u bijela vina i
vina na talquJv. Otopiti u malo vina i A do 40 g/hl u crvena vina.
dobro promijesati.

ﬂ Cuvati na hladnom, suhom Paketic¢i od 1 kg
uu i tamnom mjestu. Vrece od 5 kg
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Elevage Glu

Revolucionarnipripravak prirodno je bogat antioksidativnim peptidimakao glutation. Preporucuje
se za vina sa malo slobodnog SO,

Tendencija vina da posmede proporcionalna je odnosu izmedu cinaminske kiseline i glutationa. Niska razina
glutationa rezultira ve¢om tendencijom posmedenja s gubitkom svjeZine i aromatskog intenziteta. Stovide,
nedostatak rezultira visokim formiranjem kinona koji se ponasaju kao slobodni radikali i brzo otpustaju
elemente koji imaju oksidativnu mo¢ u vinu. ELEVAGE GLU donosi glutation u otopini, ¢Cime stiti vino. ELEVAGE
GLU je sposoban regulirati redox potencijal mosta i vina. Cuva najdelikatnije arome, a takoder sprecava
probleme redukcije nakon fermentacije. U stvari, ELEVAGE GLU neutraliziraju¢i formiranje oksidiranih
katehina, sprecava polimerizaciju tih fenola koji su Cistaci kisika i jedan od uzroka redukcije. ELEVAGE GLU se
takoder uspjesno koristi protiv “PINKING-a".

Rehidratirati u toploj vodi (35 °C) ili vinu pola sata prije umjeSavanja. Zatim dodati
izravno u spremnik ili bacvu. Kada je jednom homogenizirano ne treba daljnje
mijeSanje. Neke Cestice estrahirane iz stanica kvasca nisu potpuno topive.

Cuvati na sobnoj temperaturi :
ﬁ i niskoj viaznosti do 2 godine. 10-40 g/hl E 05kgiske

Elevage Sweet

Pomocéno sredstvo za punocdu i tijelo vina.

Skolovanje i zaobljavanje vina je vrlo osjetljiva faza u proizvodnji vina: boja vina mora ostati svjeza i Ziva
tijekom vremena, tanini se moraju lijepo razviti i doprinijeti strukturi vina, a istovremeno moraju postati puni
i mekani, sve u skladu s afinitetima kupaca.

ELEVAGE SWEET je inovativan proizvod temeljen na derivatima stanice kvasca, visoke sposobnosti fiksiranja
aroma i tanina sjemenke grozda, s visokom antioksidativnom snagom koji djeluju na strukturu i mekoc¢u vina.
Dodatkom ELEVAGE SWEET postiZe se slatko¢a i puno¢a pomocu tanina te sveobuhvatna mekoc¢a pomocu
derivata stani¢nog zida kvasca. Na ovaj nacin poboljSava se okusna percepcija tanina i povecava se volumen i
tijelovina. S aromatskog profila, ELEVAGE SWEET stabilizira miris i poboljSava kompleksnost koja se manifestira
kroz njezne tragove ljeSnjaka i tostiranja Sto ukazuje na ugodnu evoluciju aroma.

Otopiti proizvod u vinu i dodati u Zeljeno vino. Preporuceno je provijeriti
i filtrabilnost prije filtracije vina u kojem se nalazi proizvod.

10-40 g/hl E 1kgi10kg
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Mixacid LM, TLM, TL, TM

MjeSavina kiselina.

EU regulacija 606/10.07.2009. odobrila je uporabu jabucne i mlijecne kiseline kao i njihove racemicne forme
kako bi se povecala ukupna kiselost vina. Odobrenje od strane mjerodavnih tijela EU donijelo je klju¢nu odluku
da se dokiseljavanje moze izvrsiti na mostevima u maksimalnoj dozi od 20 meq ili na vinima do 33 meq.

MIXACID je AEB-ov proizvod za dokiseljavanje mosteva i vina. Nove formulacije MIXACID bazirane na jabucnoj,
mlijecnoj i vinskoj kiselini pojacavaju zaokruzenost vina izbjegavajudi pojavu strsenja kiseline zbog povecanog
sadrzaja samo jedne od njih. Ova mjesavina je savrseno izbalansirana i ima karakteristiku odrzavanja vina
mladim i svjezijim na duzi vremenski period pojacavajudi antioksidativni potencijal vina i snizavajuci pH vina.
MIXACID omogucuje izracun dokiseljavanja u miliekvivalentima (meqg) u granicama odobrenja nove EU
regulacije 606/2009, izuzetno laganim i trenutnim. 1 ml/I MIXACIDA daje 10 megq, disocirane na 36,5%, a

zakonski limit za uporabu je 2 ml/I u moStevima odnosno 3,3 ml/I u vinima.

MIXACID sada dolazi u slijede¢im formulacijama:

¢ MIXACID LM - mjeSavina mlijecne i jabucne kiseline

¢ MIXACID TLM - mjeSavina mlijecne, jabucne i vinske kiseline
¢ MIXACID TL - mjeSavina vinske i mlijecne kiseline

*  MIXACID TM - mjeSavina vinske i jabucne kiseline

Uporaba MIXACID TLM pokazuje da je ukupna kiselost i stabilnost prirodne vinske kiseline veca nego kada
se dodaje samo vinska kiselina za ¢ak 30 %, zahvaljuju¢i sinergiji tri kiseline koje sacinjavaju ovaj proizvod.
MIXACID TL je mjeSavina vinske i mlijecne kiseline i pokazala se idealna za dokiseljavanje mladih crnih vina pri
kraju fermentacije i bijelih vina. Uz povecanjer ukupne kiselosti daje zaokruzenost te pojacava intenzitet aroma.
MIXACID TM je mijeSavina vinske i jabucne kiseline. Idealna je za dokiseljavanje mosteva i vina kojima je
potrebna veca ukupna kiselost i koja ne smiju izgubiti kiselinsku svjezinu.

Dodati direktno u most ili vino Venturijevom cijevi ili pumpom za doziranje. Masu treba dobro
i

promijesati nakon dodavanja proizvoda.
2 ml/l, odnosno za vino 3,3 ml/l. 2 ml/l, dozvoljeni maksimum za E 1kg 5kgi25kg

most, daje povecanije kiselosti koje je jednako dodatku 1,5 g/l vinske
kiseline. 3,33 ml/l, dozvoljeni maksimum za vino, daje povecanje
kiselosti koje je jednako dodatku 2,5 g/l vinske kiseline.

Tml/I MIXACID LM daje 10 meg/I. Maksimalne doze za mosteve su
)
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PROIZ. EU REG. 606 - 09 ZA VINO U REG. 606-09 ZA MOSTEVE
Doza Max. Uporabni | Povec. | Povec. Max. Uporabni | Povec. | Povec.
meq x | Dodatak | limit ml/l | uk. Kis. | uk.Kis. | Dodatak | limitml/l | uk. Kis. | uk. Kis.
Tml meq max doze g/l g/l x ml meq max doze g/l g/l x ml
MIXACID LM | 10,0 333 333 2,50 0,75 20 2,0 1,50 0,75
MIXACIDTL | 10,0 333 3,33 2,50 0,75 20 2,0 1,50 0,75
MIXACIDTM | 9,0 333 3,70 2,50 0,68 20 2,22 1,50 0,68
MIXACIDTLM | 6,5 333 512 2,50 0,49 20 3,08 1,50 0,49

Soupplane IT

Idealan za poboljSanje okusa i koloidne stabilnosti mirnih i pjenuSavih vina.

ENOLOSKI ZNACA|

Ima stabiliziraju¢i ucinak na tvari obojenja i koloide. PoboljSava okusni karakter ublazavajuci percepciju
gorkastog i astringentnosti. Pojacava mekoc¢u vina dajudi barSunasti okus taninima. PoboljSava volumen i
gustocu vina.

SASTAV | TEHNICKE KARAKTERISTIKE

- Proizvod temeljen na biljnim koloidnim polisaharidima (E414) i kvascu
- Zasticen: SO2 doza 5 g/L

- Hladno filtriran

Preporucuje se dodati proizvod nakon grube filtracije a prije zavrsne filtracije za ubocavanje pomocu
dozirke ili direktno u vino prije ubocavanja maksimalno 1 sat prije zavrSne membranske filtracije.

Klasi€an nacin: Dodati proizvod tijekom pripremanja “Liqueur d'expedition”.
Preporucuje se izvrsiti filtraciju odmah nakon unosa u liker i uporabiti proizvod u sljedecih 12 sati.

Mirna vina: bijela i crna: do 150 g/hL.
‘/ Pjenusava vina: klasi¢na metoda: od 100 do 150 g na 100 boca. 1 kg boce
100 mL/hI SOUPPLANE IT donosi vinu 5 mg/L SO,
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Supermann

Manoproteini prirodno prisutni u vinu pomazu mekoci vina zahvaljujuci njihovoj specificnoj taktilnoj senzaciji,
zaobljavajudi grubost koja dolazi od povecanog sadrzaja kiselina ili tanina. Vina bogata manoproteinima su
stabilnija na taloZenje tartarata od vina koja imaju limitiranu koli¢inu manoproteina. Manoproteini se sastoje
od manoze vezane za protein a nalaze se u stani¢cnom zidu kvasca Saccharomyces oko 20-45%. Manoproteini
koji potjeCu iz S. cerevisiae imaju molekularnu teZinu od 20 do 500 KDa i time imaju vedi ili manji u¢inak na
omeksSavanje vina. Najvaznija korist koju manoproteini daju vinu dobiva se autolizom stani¢nog zida kvasca,
Cime se oni oslobadaju tijekom vremena pri temperaturama visim od onih u vinu. Stoga nije lako postici
idealnu temperaturu odlezavanja vina koja bi istovremeno pogodovala razgradnji kvasca i oslobadanju
manoproteina, bez da se ugrozi organolpeticka kvaliteta vina.

Proteinski dio SUPER-MANN veZe se s aromatskim tvarima smanjujuci njihovu hlapljivost posebno vrlo
delikatnih mirisnih komponenti ¢Cime se sadrzava duze i trajnije aromatika vina.

* PoboljSava kvalitetu perlanja
Interakcija proteina i CO, djeluje kasnije na sporije otpuStanje istog ¢cime se produzuje trajanje perlanja u vinu.

* Povecava volume vina
Jedna od glavnih karakteristika manoproteina je poboljSavanje volumena vina, zahvaljuju¢i posebnoj prirodi

molekule i redukciji astringentnosti tanina ¢ime se postize ugodniji dozivljaj na nepcu.

« Stiti boju crnih vina
Zahvaljujudi koloidnoj snazi suraduje s polifenolima cinedi boju stabilnijom.
PoboljSava stabilnost na tartarate: suprotstavlja se stvaranju kristala.

Sastav: proizvod temeljen na stani¢nom zidu kvasca bogatom manoproteinima
Poseban sastav SUPER-MANN omogucuje dodavanje tijekom svih faza vina, od kraja alkoholne fermentacije
do ubocavanja.

| nakon toga izvrsiti pred filtraciju prije same finalne filtracije. Proizvod
se jednostavno otapa mijeSanjem i moZze se dodati Venturijevom cijevi ili
prepumpavanjem. Preporucuje se izvrsiti test filtrabilnosti prije same zavrsne
filtracije.

/ Bijela vina: 10 - 25 g/hl 1 kg paketic¢i u 4 kg kartonima.
. Crnavina: 10 - 40 g/hl 10 kg vrece.

Preporucuje se dodati proizvod u vino jedan dan prije zavrsSne faze pripreme
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E-flot 5, 5 Eco - 10, 20, 50, 60, 80

Dolazi u 6 razlicitih veli¢ina od 50 do 800 hl/sat. Priprema moS3ta za fermentaciju, stabilizira vino.

Ukljuciti stroj pazedi da su svi ventili otvoreni. Napraviti 5-10 minuta
recirkulaciju preko ventila koji regulira protok, a doziranje plina mora biti na 0.
Ako stroj ne stvara pritisak malo pritvoriti ventil. Kada se recirkulira pritisak ne
smije biti visi od 4-6 bara (nikada ne preko 6 bara). Otvoriti regulator dusika
postavljen na E-FLOTU. Namjestite pritisak od 1.5 bar (22 psi) na manometru
pri izlazu iz spremnika dusika, te na kaudalimetru namjestiti protok od 4-7
I/h. Poceti sa doziranjem 10 ml/hl E-GELA i time je pokrenut proces flotacije.
Nakon recirkulacije zaustaviti stroj i Cekati 2-10 sati kako bi se sav talog

podigao na vrh tanka.

Za uspjesno izvodenije flotacije moraju se postivati sliede¢e smjernice:

1. MoSt mora biti 100% depektiniziran

2. Most mora biti temperature 12-16 °C

3. Tokom flotacije ne smije biti CO, (ne smije biti pokrenuta fermentacija).

Flotacija: mehanicki proces odvajanja necisto¢a kod bijelihirose mosteva, natemeljuinterakcije komprimiranog
plina dusika i Zelatine. Doziranjem plina i Zelatine utjeCe se na vezanje krutih tvari koje tvore komplekse koji su
lakSi od mosta i biti ¢e odvojeni na vrh spremnika.

Microsafe O,

Mikrooksigenacijski sistem. Mikrooksigenacija za post fermentaciju i dozrijevanje vina.

Sa gledista redoks potencijala, vino je nestabilna tekuc¢ina s tendencijom redukcije i maskiranja tipicnih
sortnih aroma. U stvari, ako ne ,hranimo” kisik s taninima iz grozda dolazi do oksidacije i smanjenja drugih
mirisnih komponenata. Koristenjem MOX moZemo ,hraniti” kisik koji moze konzumirati tanine bez oksidacije
ostalih komponenata kao Sto su SO, i aroma. Ocito, koristenje tanina poput TANIQUERC i PROTAN MALBEC
omogucuje vinaru koristenje manje O, i izgradnju vecih vina.

Predlozene primjene mikrooksigenacije:
- Tijekom alkoholne fermentacije kako bi poboljsali kvalitetu buduceg vina.
Tijekom zavrsne faze alkoholnog vrenja za dobivanje stabilnosti boje.
Tijekom starenja za aktivaciju procesa polimerizacije polifenola.
Tijekom starenja crnih i bijelih vina kako bi uklonili problem redukcije. U MICROSAFE O, moze se ugraditi
od jedne izlazne jedinice pa sve do 15.
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Upotreba MICROSAFE O, s taninima: AEB preporucuje koristiti MICROSAFE O, u

kombinaciji s elagitaninima (od hrasta) kao TANIQUERC ili proantocijanidinima
(od grozdaili Quebracho hrasta) kao PROTAN MALBEC, PROTAN RAISIN, PROTAN
BOIS ili PROTAN PEPIN. Kada vino razvije lijepe arome treba smanijiti dozu kisika.
Kada je vino aromatski otvoreno dodati PROTAN, tako da se formiraju aldehidi
koji djeluju kao etanalni mostovi za polimerizaciju boje i tanina.

nika ili s donjeg ventila. Doziranje je neprekidno, unoseci O, upravo kako je

MICROSAFE O, dodaje kisik propustanjem kroz kamenu diznu sa vrha sprem-
- potrebno (po tezini, a ne volumenu).

Microsafe X6

Makrooksigenacijski sistem. Za kvalitetnu i preciznu makrooksigenaciju u toku fermentacije.

MICROSAFE 6X je makrooksigenacijski sustav koji koristi naprednu tehnologiju razvijenu da bi mogli dodati
precizno kalibriranu koli¢inu kisika i do najvecih tankova (maksimalna veli¢ina spremnika je 8.000 hl). Njegova
dizna od nehrdajuceg Celika propustanjem proizvodi najmanje moguce mjehurice tako da se kisik u potpunosti
koristi od strane kvasca i tanina.

Dodavanjem kisika tijekom fermentacije pogodujemo stabilizaciji boje i smanjenju rizika od zastoja
fermentacije. Takoder, talog Ce biti zdraviji i manje pogodan za razvoj H,S i ostalih reduktivnih nota. U
klasicnom prepumpavanju, aeracija esto rezultira minimalnim rezultatom jer je kisik zarobljen u kapi i pjeni
tokom fermentacije. To moze dovesti do oksidacije boje i arome, povec¢anja mikroflore i oksidativnih znakova
te pogresnih ocekivanja stvarno dodanog O,. Mali mjehuric¢i dodani s MICROSAFE X6 donijeti ¢e tocnu i
optimiziranu koli¢inu O, u mostu.

Umetnuti disperzijsku diznu kroz donji ventil. Stroj dozira kontinuirano u 6
i tankova sa promjenjivim doziranjem svakih 10 minuta. MozZe se regulirati od
1.20 mg/l/dan u razmaku od 0.1 mg/I.

/ Bijeli mostevi: pocetna faza fermentacije: 1,5-2 mg/I/dan.
A Zavrsna faza fermentacije s manje od 30 g/l Secera: 0,5 -1 mg/l/dan

Crni masulj: poCetna faza fermentacije: 2 - 4 mg/l/dan
Zavrsna faza fermentacije s manje od 50 g/l Secera: 1-2,5 mg/l/dan
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Multifoam INOX

Multi-funkcionalni pjenedi aplikator za pranje i sanitaciju.

MULTIFOAM INOX je dizajniran od AEB ENGINEERING, odjela specijaliziranog u proizvodnji sustava i opreme
koja omogucuje nakvalitetnija rjeSenja za odrzavanje higijene. AEB ENGINEERING osigurava podrsku kod
primjene i aplikacije uredaja kao i odrzavanje istih.

MULTIFOAM INOX je pjeneci rasprskivac dizajniran za visestruke primjene pranja u bilo kojem industrijskom
okruzenju. Omogucuje optimizaciju svakog postupka pranja u skladu s visokim higijenskim standardima u
proizvodnim pogonima. Omogucuje kupcima da minimiziraju troskove i vrijeme potrebno za industrijsku
sanitaciju, zahvaljuju¢i mlaznicama za doziranje i Stapi¢ima koji olakSavaju uc¢inkovitu distribuciju proizvoda.

MoZe se koristiti za:
-+ CisCenje sa pjene¢im detergentima (npr, SANIFOAM i CELOFOAM)
rasprskivanje tradicionalnih detergenata, poput DOMAL ALKALNI DETERGENT
dezinfekcija okoliSa prskanjem sredstava za dezinfekciju sa Sirokim spektrom djelovanja, kao sto je
PERCISAN SF
aplikaciju Siroke palete AEB pjenecih detergenata

Prednosti
manje vremena potrebno za industrijsku sanitaciju
lako i prilagodeno rukovanje
efikasno rasprsivanje pjenecih deterdzenata
mogucnost aplikacijerazlicitin deterdzenata

Modeli

MULTIFOAM INOX L24

ViSenamjenski rasprskivac za pjenu 18/8 AlSI 304 od nehrdajuceg Celika.
Za rad pri niskom tlaku, opremljen sa spremnikom od 24 litre.

MULTIFOAM INOX L50

ViSenamjenski rasprskivac za pjenu 18/8 AlSI 304 od nehrdajuceg Celika.
Za rad pri niskom tlaku, opremljen sa spremnikom od 50 litara.
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Reactivateur

Dostupanu 3velicine, zarehidrataciju 3-100 kg kvasca. Automatski rehidratacijskiiaklimatizacijski
sistem.

REACTIVATEUR je stroj razvijen od strane AEB-a s dvostrukim ciljem:
1. Rehidratacija suhog kvasca.
2. Za optimiziranu prilagodbu prije dodavanja inokuluma u most.

Isti stroj se moze koristiti i za ponovno pokretanje zaustavljene fermentacije i za pokretanje MLF s nasim
kulturama.

Dimenzije ovise o kolicini kvasca koji se rehidrira. Za 100 kg kvasca obicno ¢e biti potreban spremnik od oko
3000 I. Za 30 kg kvasca predlazemo spremnik 800 |, a za 60 kg zapreminu spremnika od 2000 I.

KoriStenjem LCD zaslona operater odabire koli¢inu kvasca za rehidratizaciju.
Stroj usisava odgovarajucu kolicinu vode i automatski prilagodava na pravu
temperaturu. Kada se postigne optimalna temperatura, stroj ¢e ostati u
stanju pripravnosti odrzavanja temperature te ¢e naznaciti da je spreman za
uzimanje kvasaca za rehidrataciju. Rehidratacijski ciklus traje oko 25 minuta
uz potporu zra¢ne mijeSalice i pumpe. Minimizira stvaranje pjene.

Postupak rehidratacije je u potpunosti automatiziran i aklimatiziran Sto je
regulirano unaprijed postavljenim programima, koji se mogu modificirati
prema zelji. Stroj usisava hladan most u intervalima, ¢ime se osigurava
postepeni pad temperature za inokulum te se time stvara toplinski Sok za
kvasac. Ukupno vrijeme u reaktoru od usisa do ispusta u tank je 90-120 min.
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Spiraljet
Oprema za pranje velikih spremnika difuzijom.

SPIRALJET proizvodi nas odjel AEB ENGINEERING koji zahvaljujuc¢i 100% internoj proizvodniji i proizvodnji na
licu mjesta jamci najvisu kvalitetu i pouzdanost koristenih tehnologija. AEB ENGINEERING specijaliziran je
za izgradnju opreme za CiS¢enje, higijenu i dezinfekciju velikih industrijskih spremnika, opreme za analizy,
postrojenja za preradu hrane i proizvodnju. Nadalje, jamdi fleksibilnu i personaliziranu podrsku kako tijekom
instalacije tako i nakon prodaje.

SPIRALJET je oprema koja se sastoji od automatskog rotiraju¢eg mlaza, koji se koristi za pranje unutarnjih
povrsina spremnika bilo kojeg kapaciteta i veliCine, bez pribjegavanja ru¢nim intervencijama.

Prednosti
Mlaz sa automatskom rotacijom
Pranje unutarnjih povrsina posuda bilo kakvog kapaciteta i veliCine, bez ru¢ne intervencije
Mogucnost pranja 16-18 m visine

Nacin upotrebe

SPIRALJET mora biti spojen na dovodno crijevo Pulipomp-Spiraljet samousisne pumpe. Nakon sto je ova
operacija obavljena, SPIRALJET se mora uvesti u spremnik, vodedi racuna da se oba koplja zatvore u okomitom
polozaju i da se noge okrenu prema unutra, u tom polozaju ima minimalni promjer od 385 mm. Nakon $to je
oprema uvedena u spremnik noge i dva koplja se ponovno otvaraju pri¢vrscujudi ih jedno za drugo. U ovom
se trenutku SPIRALJET mora postaviti u srediste spremnika. Usisna cijev Pulipomp-Spiraljet mora biti spojena
na donji ventil spremnika.

Koli¢ina otopine deterdzenta koju treba recirkulirati varira ovisno o promjeru i visini spremnika koji se pere -
opcenito je dovoljno 10 hl otopine na dnu spremnika, $to odgovara visini od 6-10 cm. Unutar jednog sata oko
300 hl otopine se projicira na povrsinu stijenki spremnika sa znacajnom udarnom silom.

Dijelovi
SPIRALJET je oprema od nehrdajuceg Celika koja se sastoji od dvije suprotne mlaznice koje se neprestano
rotiraju mijenjajudi kut mlaza u odnosu na okomitu os.

* Pulipomp za Spiraljet
Blisko spojena samousisna centrifugalna pumpa sa zatvorenim rotorom s posebnim brtvama za luzine.
Montira se na kolica s tri kotaca, farbana epoksidnim prahom u pecnici, otporna na koroziju.

* Pulipomp-Spiraljet

Dvije grane opremljene mlaznicama promjera 15 mm osiguravaju, uz pumpu Pulipomp-Spiraljet,
recikliranje od oko 500 hl/h otopine za CiS¢enje. Rotaciju mlaza osigurava sustav Sipke i protuutege
opremljen reakcijskom maticom. Kut mlaza kontinuirano se mijenja pomocu vodilice koja klizi u puzni
vijak, koji radi u spirali.

e Prikljucak
Prikljucci su @ 50 mm (Garolla) od nehrdajuceg Celika Aisi 304.

* Motor
Motor je asinkroni trofazni 400 V, 10 KS, 7,5 KW, kapaciteta 320 hl/h na 30 m, 100 hl/h na 50 m..
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StabyMatic

Automatska oprema na principu kationske izmjene za stabilizaciju tartarata.

STABYMATIC je revolucionarni uredaj za stabilizaciju tartarata koji se bazira na uporabi smole PH-STAB 2.0,
koja omogucava smanjenje K+ i Ca++ soli u vinu s ciljem stabilizacije vina. Smanjenje elektro pozitivnih iona
djeluje na smanjenje pH vrijednosti tretiranog vina.

Smola za ionsku izmjenu dobivena je polimerizacijskim postupkom stirena i divinilbenzena pri visokim
temperaturama u posebnim postocima s aktivnom sulfonskom grupom dajudi proizvodu visoku kemijsko-
fizikalnu stabilnost i strukturu u formi gela, time sprijecavajuci adsorpciju organskih tvari.

Princip djelovanja PH-STAB 2.0

Stabilizacija tartarata koriStenjem smola postize se uklanjanjem mineralnih soli s pozitivnim nabojem.
Tekucina (vino ili most) prolazi kroz kolone koji sadrze PH-STAB 2.0 izmjenjujuci ione i posljedicno smanjujuci
vodljivost i pH. PH-Stab 2.0 izmjenjuje katione s H+ ionima i dalje se regenerira s Acid+, aktivatorom smole na
bazi sumporne kiseline.

Sustav je dizajniran tako da ima minimalan senzorni utjecaj na tretirani most ili vina. Vrsta upotrebljene
smole, protok tekucine i koristene enoloske pumpe jamce minimalno opterecenje proizvoda. Provedena
ispitivanja pokazuju kako u cijelom procesu nema kombinacije sa SO..

Savrsen odnos izmedu visine i promjera stupca u uredaju STABYMATIC u skladu je s velicinom sfera za izmjenu
te tako posebno dizajniran od strane AEB-a omogucuje PH-STAB 2.0 rad i s visokim razinama zamucenosti. Za
optimizaciju regeneracije pomocu Acid+ stroj je opremljen akumulacijskim sustavom koji priprema i cirkulira
otopinu u kolonama. Sustav osigurava potpuno punjenje bez gubitka proizvoda, u usporedbi s drugim
trenutnim sustavima.

STABYMATIC je opremljen cijevima i namjenskim pumpama za obradu vina i recirkulaciju regenerativne
otopine, kako bi radio kontinuirano (jedna kolona izmjenjuje, druga regenerira). Nadalje, ima softver posebno
dizajniran za tretman mosta/vina koji omogucuje rad u najekstremnijim uvjetima. Automatsko luznato pranje,
smanjeno ve¢im ucinkom PH-STAB 2.0 reducira, omogucuje smoli da se vrati u prvobitno stanje uklanjanjem
bilo koje organske tvari koja se nakupila na kuglicama. Posebna formula PH-STAB 2.0 omogucuje prebacivanje
izmedu crnog vina na bijelo uz posebno programiranu operaciju izbjeljivanja jednostavnim unosom operatera.

Karakteristike i prednosti Stabymatica:

Odvojene linije zavino i regenerirajuce tekucine + Automatski, polu-automatski i ru¢ni nacin rada

U protoku pranje i regeneracija

Specifu¢ne kolone od inoxa

Jednostavna zamjena smola

Jednostavno odrzavanje kolona

Uporaba proizvoda za regeneraciju na bazi
sumporaste kiseline

Enoloski tip pumpi

Mogucnost koristenja istih kolona (PH-STAB 2.0)
kako za bijela tako i za crvena vina zahvaljujudi
ciklusu pranja (PERACID)

Minimalni utro$ak vode

Moguce je tretirati jako mutne tekucine

(visoki NTU)

Radi u bilo kojoj fazi vina

Praznjenje sustava dusikom ili zrakom
Tretiranja po rasporedu zeljenog pH i volumena
koji se tretira
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Stabymatic radi u 3 verzije: automatic, polu-automatik i ruéno.

Automatik

Stroj radi automatski tijekom izmjene i regeneracije. Odredivanjem Zeljenog pH te koli¢ine vina koja se tretira
Stabymatic izmjenjuje cikluse regeneracije i izmjene iona dok se ne dosegne trazena razina pH vrijednosti.
Izmedu drugih opcija, moguce je podesiti Zeljeni protok vina tijekom izmjene i pranja.

Polu-automatik
Sustav omogucuje izvrsavanje svih funkcija odabirom Zeljene funkcije:
. Ucitavanje koli¢ine H,O

Recirkulacija

Odvod H,O ispustanje/Regeneracija s dusikom

Ispiranje kolone s H,O

Ocijedivanje s duSikom

Ispiranje cijevi za vino s vodom

Punjenje kolona sa H,0

Izravno praznjenje

Rucno
KoriStenjem zaslona osjetljivog na dodir operater moze odabrati
pojedinacni zadatak. Osim toga, stroj ima niz posebnih ciklusa koji
omogucuju optimiziranje rada PH-STAB 2.0 ili poboljsanje performansi
stroja.

STABYMATIC dopusta rad razli¢itom brzinom kako bi bolje odgovarao vrsti vina/mosta i potrebama podruma.

Modeli uredaja Stabymatic:

STABYMATIC LINE STABYMATIC ECO LINE
Stabymatic 500: do 30 hL/h . Stabymatic 30 ECO: do 3 hi/h
Stabymatic 1000: do 60 hL/h . Stabymatic 50+50 ECO C: do 6 hL/h
Stabymatic 2000: do 120 hL/h . Stabymatic 200 ECO C: do 25 hl/h

Stabymatic 500 ECO C: do 60 hl/h

Wi-Fi Cork

Sustav za daljinsko nadgledanje tlaka tokom proizvodnje pjenuSavih vina Champenoise ili
Charmat metodom. Pracenje podataka beZi¢nim sustavom.

Oprema omogucuje ocitanje tlaka, temperature i nagiba boce te pohranu podataka na PC putem Wi-Fi
pristupne tocke. WI-FI CORK sustav se sastoji od niza perifernih uredaja smjestenih na posebno dizajniranom
Cepu. Stavlja se na jednu bocu i Salje signal na SB-Reader modul koji prikuplja podatke i Salje na racunalo.
Ovaj sustav omogucuje istovremeno pracenje velikog broja boca koje pripadaju razli¢itim serijama. Softver
za upravljanje SB-Player ima PC sucelje putem kojeg je moguce analizirati podatke, pohraniti ih i prenositi u

formatima kompatibilnim s drugim programima ili generirati razmjenu datoteka.
Na svakom pametnom telefonu ili tabletu moguce je provijeriti tlak u boci, temperaturu, vliaznost okolisa

i mnoge druge podatke, Cime se pristupa cjelovitoj bazi podataka zahvaljuju¢i naprednoj tehnici Cloud
Computing na serveru.
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Adix Liquid

Tekudi aditiv za kausti€nu sodu.
ADIX LIQUID je deterdZentski aditiv sa visokim udjelom aktivne tvari koji se primjenjuje u kombinaciji sa
kausti¢cnom sodom s ciliem dobivanja visoko luznatog jeftinog deterdzenta.

Podrucje primjene
ADIX LIQUID se najceSce primjenjuje u industriji pi¢a za automatsko pranje boca u automatskom stroju za

pranje boca i u prehrambenoj industriji za alkalno pranje, ¢ak i u C.I.P. postrojenjima.

Povecana popularnost tekuce kausti¢ne sode kao zamjene uobicajenih listica dovela je do automatizacije
doziranih jedinica i tako olak3ala primjenu tekuceg dodatka poput ADIX LIQUID koji se moze lagano dozirati
u stroju s uobicajenim pumpama za doziranje.

Djelovanje bljestavosti pranja i sekvestriranje
Formulacija ADIX LIQUID sadrzi visoki sadrzaj povrSinski aktivnih tvari koje osiguravaju djelovanje snaznog
ulazenja, omekSavanja i emulziranja prljavstine koja ¢e biti uklonjena ispiranjem.

Organska i anorganska sekvestrirajuca sredstva koja sadrze ADIX LIQUID su sposobna izvrsavati kompleksna
djelovanja na soli koje Cine tvrdocu vode i na metale kao $to su aluminij i kositar, tako snazno smanjujudi
stvaranje naslaga koje se uobicajeno stvaraju u strojevima za pranje. Oprane boce i povrsine ¢e zato biti
bljeStave i bez bijelih pruga, opalescencije i tockica koje se inace Cesto uocavaju kada se primjenjuje samo
kausti¢na soda.

SniZzavanje troSkova pranja
Primjenom ADIX LIQUID troskovi pranja su snizeni u usporedbi s primjenom potpunog detergenta. Prikladniji
je nego praskasti aditiv jer se moze primjenjivati u automatskim sustavima.

Kontrola pjenjenja

ADIX LIQUID izvanredno suzbija pjenu koja se obvezno stvara uslijed saponifikacije organskih tvari, posebno
kada se luZina u kadi koristi duze vremena. MoZe se primijeniti na svakom tipu stroja za pranje, bilo da se
pranje vrsi rasprsivanjem ili namakanjem, ak i kod velikih brzina koristenja.

Kada se primjenjuje u prehrambenoj industriji, ADIX LIQUID je sposoban suzbiti pjenu koja uobicajeno nastaje
za vrijeme postupka u alkalnom ciklusu za uklanjanje bjelancevinskih tvari, masnoca i organskih ostataka.
Suzbijanje pjene je ucinkovitije kod viSih temperatura. Najbolja temperatura primjene je oko 70-80°C.

Fizikalno-kemijska svojstva
+ bezbojna, lagano opalescentna tekucina
specificna tezina: 1,10
kisela reakcija
pH 1%-tne otopine: 2,1
topivost: 100%
kemijski stabilan
sadrZi sintetske, anionske i neionske deterdzente
preko 90% biodrazgradiv
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ADIX LIQUID se primjenjuje u strojevima za pranje boca tako da se dodaje direktno u toplu vodu

u kupelji dok su pumpe uklju¢ene. Nakon toga se dodaje kausti¢na soda. U C.I.P. postrojenjima
se ADIX LIQUID dodaje otopljen u kruzni tok tekuceg detergenta i uvijek prije dodatka kausticne
sode. ADIX LIQUID se moze primijeniti i kod automatskog doziranja uz primjenu dozirane pumpe ili
ru¢nim dodavanjem.

Doziranje ADIX LIQUIDA moze varirati izmedu 2 i 10% u odnosu -
/ na koli¢inu primjenjene kausti¢ne sode upotrebljene u 100%-tnoj Kanisteri od 30 kg.
koncentraciji. U njegovoj primjeni s teku¢om kausticnom sodom

doziranje se proporcionalno smanjuje prema koncentraciji
primijenjene kausti¢ne sode.

Barrique Regenerateur

Visoko u€inkovito dvokomponentno sredstvo na bazi natrijeve luZine i peroksida za odrZzavanje i
regeneraciju drvenih bacava.

Sastoji se od dvije komponente i preporucuje se za regeneraciju barik bacava u kojima je odlezavalo bijelo ili
crveno vino kroz dulje vrijeme. Sredstvo u potpunosti uklanja tartarate i ostatke obojenih tvari, od¢epljujui
pore bacve od svih ostataka. Obje komponente BARRIQUE REGENERATEURA pomijeSaju se i najbolje se
primjenjuju izmedu 50 i 60 °C. Kod niZih temperatura mora se produljiti vrijeme ¢iS¢enja.

Venturijevu cijevugradenu na uredaj za pranje barika il jednostavnim punjenjem barika s 10%-tonom

BARRIQUE REGENERATEUR se moZe primijeniti s automatskim sistemima pranja, kroz posebnu
: otopinom u vremenu od 30 minuta.

ﬂ Proizvod se mora skladistiti udaljen od izvora hladnoce, kod temperatura ispod
[T 0 °C moze do¢i do smrzavanja. Da bi se ponovo otopio mora se zagrijatido 15 °C.

Za pranje vecih posuda preporucena otopina je .
10%, a za bacve starijih godista otopina do 15 %. 5075kgi25kg
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Idrosan

Sanitacijski deterdZent s visoko aktivnim klorom.

IDROSAN je alkalni deterdzZent s aktivnim klorom koji omogucuje izvodenje postupnog pranja u jednom koraku
uz izvrsnu sanitaciju kod bilo koje temperature. IDROSAN prodire u organsku necistocu, uklanja je i otapa tako
proizvode(i brzo CiS¢enje i ucinkovitu dekolorizaciju i deodorizaciju. IDROSAN sadrzi visoki postotak klora koji
je proizveden specijalnim postupkom koji garantira sporo oslobadanje klora kada dode u dodir s organskim
necistocama. Ovo svojstvo i mogucnost primjene proizvoda pod vru¢im ili hladnim uvjetima ¢ini IDROSAN
jednim od najucinkovitijih sanitacijskih proizvoda prisutnih na trzistu. IDROSAN otopine sprecavaju talozenje
soli tvrde vode kod bilo koje temperature, ostavljajuci povrsine blistavo Cistim nakon postupka pranja.

IDROSAN se koristi za pranje i sanitaciju tankova za vrenje i odlezavanje bilo od drva, cementa,
nehrdajuceg Celika, plasticnih masa i previaka s epoksi smolama (2-5%). Za pranje i sanitaciju

podova, zidova, ¢ak i ako su prekriveni plijesnima, otpadnih otvora i kanala (2-5%). Za sanitaciju

boca kontinuiranim doziranjem kod konacnog ispiranja u strojevima za pranje (30-40 g/cm?

vode). Za pranje i sanitaciju te odbojavanje i uklanjanje mirisa u filterima, cjevovodima, dozirnim

uredajima, strojevima za punjenje i drugoj opremi za stavljanje tekucine u

bocu, pasterizatorima - u dijelu s teku¢inom koja ¢e se obraditi (2-8%).

Proizvod se mora skladistiti udaljen od izvora hladnoce, kod temperatura
ﬂ ispod 0°C moze dodi do smrzavanja. Da bi se ponovo otopio mora se zagrijati

do 15°C.
- [ o
Membran UF

Srednje alkalni deterdZent za pranje filtracijskih membrana.

MEMBRAN UF je teku¢i deterdzent srednje luznatosti i visoko sekvestrira. Koristi se za ciS¢enje UF i MF
membrana prisutnih u svim sektorima prehrambene industrije, pi¢a i farmaceutskog sektora. MEMBRAN
UF moze lako ukloniti organske i anorganske ostatke iz membrana, obnavljaju¢i normalne razine protoka.
Pogodno i za tvrdu vodu. MEMBRAN UF se takoder moze koristiti za uklanjanje organskih kontaminacija iz
drugih sektora industrije hrane kao Sto je mljekarstvo.

MEMBRAN UF se koristi u promjenjivim koncentracijama od 0,5 do 1%. Predlazemo temperature

izmedu 50 i 60°C s vremenom recikliranja od najmanje 40 minuta u sluc¢aju UF i MF membrana.
Prije primjene proizvoda potrebno je provjeriti naznake tolerancije pH vrijednosti i temperature
membrana koje je proizvodac naveo u MSDS-u.

Provesti pazljivo zavrsno ispiranje pitkom vodom kako bi se uklonili svi mogudi tragovi proizvoda.
Koristi se za alkalno ¢is¢enje UF i MF membrana i opreme za tangencijalno filtriranje. Kompatibilnost
MEMBRAN UF s materijalima koji se peru mora se ocijeniti na temelju proizvodnih specifikacija koje
su naveli proizvodadi biljaka. U slucaju sumnje, provedite test na jednom materijalu prije upotrebe
proizvoda.

152

Cuvati u originalnim spremnicima i izbjegavati ekstremne temperature.
ﬁ Osjetljivo na smrzavanje: Cuvati na temperaturama iznad 7°C.
Pogledati Sigurnosno-tehnicki list.

E 25 kg kanister; 250 kg bacve; 1100 kg IBC.

Peracid

Sanitirajuci deterdZent na bazi peroksi octene kiseline i vodikovog peroksida.

PERACID je tekudi ne pjeneci sanitirajuci deterdzent baziran na izbalansiranom omjeru peroksi octene kiseline
i vodikovog peroksida. PERACID svojim aktivnim djelovanjem sprecava opasnost zaraze suda kao i pojavu
otpornih sojeva kvasaca. Odli¢no djeluje protiv gram pozitivnih i gram negativnih bakterija, divljin kvasaca i
plijesni.

PERACID je vrlo oksidativan sa blagim kiselim pH, zato odli¢no sanitira i uniStava spore. Potpuno i sigurno
pere i sanitira tankove, cijevi, pumpe, punilice, filtere, regenerira filterske plo¢e, membrane ultrafiltera, kao
i patrone mikrofiltera. Moguce je prati i liniju za punjenje s duzim vremenom kontakta sa deterdzentom.
Sanitirajuce djelovanje PERACIDA zadrzava se Cak i kada se koristi jako tvrda voda, a kod temp. 35-40 °C
aktivnost se udvostrucuje.

filtera, vakum okretnih filtera, centrifuga, rashladnih sistema, recikliranjem ili
rasprSivanjem 0,2 - 1%-tne otopine. Vrijeme kontakta deterdzenta i prljavstine je
5-30 minuta pri sobnoj temperaturi. PERACID nije korozivan prema nehrdaju¢em
Celiku i aluminiju, moZe se koristiti kod epoksi smola i na plasti¢nim materijalima.
Lagano je agresivan prema galvaniziranom cCeliku i bakru, mada se i na tim
materijalima moze koristiti ukoliko se poStuju doze.

-~ [~

PERACID se koristiza pranje cisterni, pumpi, cjevovoda, linija za otakanje, naplavnih
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Remofoam

Visoko alkalni pjeneci deterdent.

REMOFOAM je pjeneci deterdzent visoke alkalnosti koji se koristi za svakodnevno Cis¢enje povrsina s kriticnim
onecis¢enjima prisutnim u prehrambenoj industriji openito i u zootehnickom sektoru. REMOFOAM ima
izvrsno prianjanje na okomitim povrSinama. MoZe se primijeniti sa Sirokim rasponom opreme za opskrbu

(Easyfoam P, Combifoam, Foamlance, centralizirani sustavi, itd.).

Podrucje primjene
REMOFOAM se moZe primijeniti za Cis¢enje zidova, podova, vanjske strane opremeilinija, stolovai transportnih
traka. REMOFOAM je kompatibilan s ve¢inom materijala koji su inacCe prisutni u prenrambenoj industriji, ako

se koristi prema indikacijama proizvodaca. Ne koristiti na lakim legurama kao Sto su aluminij i pocincano
Zeljezo. U slu€aju sumnje, provesti test na jednom materijalu prije upotrebe proizvoda.

Prethodno pranje vodom (navedene temperature od 35 do 50°C), nakon Cega slijedi nanoSenje

pjene REMOFOAM direktno na povrSine koje se tretiraju, u koncentraciji izmedu 3 i 6%, ovisno o
vrsti prljavstine i stupnju onecis¢enja. Nakon kontakta od 10-15' provesti pazljivo zavrsno ispiranje
pitkom vodom kako bi se uklonili svi mogudi tragovi otopine za pranje. Izbjegavati dulje vrijeme
kontakta s povrSinama (> 1 sat).

Cuvati u originalnim spremnicima i izbjegavati ekstremne temperature.
ﬁ Osjetljivo na smrzavanje, Cuvati na temperaturama iznad 7°C.
Pogledati Sigurnosno-tehnicki list.

25 kg bacve.
1450 kg IBC.

Removil

Jednostavan korak za pranje i u€inkovitu zamjenu klora. Kratki ciklus ispiranja, nema potrebe za
neutralizacijom limunskom kiselinom.

Koristenjem ovih proizvoda ¢uvamo vodu i Stedimo sate za Cis¢enje vinskih tankova. Nakon tradicionalne
kausticne sode za CiS¢enje slijedi ispiranje vodom, zatim kiselinska neutralizacija te nakon toga sterilizacija.
REMOVIL je deterdzent i u kombinaciji sa REMOXANOM koristi manje vode i sate rada. Bioluminiscencijski
test pokazuje Cist i sterilan tank nakon pranja REMOVIL + REMOXAN. Ispustanje otpadnih voda je smanjeno
za najmanje 50%, sati CiS¢enja spremnika takoder su smanjeni za 50% i vise.

REMOVIL & REMOVIL K - deterdzenti na bazi Na+ ili K+. Koriste se za ¢is¢enje organskih tvari, ukljucujuci soli
vinske kiseline. Ne zahtijevaju ispiranje limunskom kiselinom.
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Ispiranje ovisi o veli¢ini spremnika koji se pere. REMOVIL se mozZe koristiti za nekoliko ispiranja prije
i gubitka ucinkovitosti. Uvijek nosite zastitnu opremu.

Pripremiti 2% otopinu REMOVILA u toploj vodi (35 °C). Dodati REMOXAN 1:20 u
odnosu na kolicinu REMOVILA koji se koristi (tj. ako se koristi 20 kg REMOVILA,
dodati 1 litru REMOXANA). Jednostavno isprati spremnik sve dok ostaci ne izadu
iz spremnika. Koristiti preporucene doze REMOVIL deterdzenta i REMOXANA za
Cis¢enje spremnika. Ispustiti otopinu van iz tanka. Isprati za 30-35 minuta ili dok
ispustena voda ne dosegne pH 7,2 ili pH vode koji je u vinariji i gotovo!

ﬂ Proizvod se mora skladistiti udaljen od izvora hladnoce, kod temperatura ispod
[T 0°C moze doci do smrzavanja. Da bi se ponovo otopio mora se zagrijati do 15°C.

Remox

Alkalni detergent visoke kausti¢nosti.

REMOX je deterdzent visoke alkalnosti koji moze otopiti, potpuno i brzo ukloniti sve organske ostatke,
ostavljajudi tretirane povrSine savrseno sjajnim bez i najmanje mrlje. Kada se pomijeSa s REMOXANOM u
samo jednoj operaciji omogucuje Cis¢enje i dezinfekciju jako oStecenih i zaprljanih povrsina. Ova kombinacija
uklanja boje i naslage koje za sobom ostavljaju tanini.

temperature iznad 50°C. Zavrsno ispiranje pitkom vodom sve dok se eventualni ostaci deterdzenta
u potpunosti ne eliminiraju. Upotrebljava se za ¢iS¢enje i dekolorizaciju spremnika za skladiStenje
i fermentaciju od drveta, cementa, nehrdajuceg Celika, stakloplastike ili oblozenih epoksidnim
smolama. Za cis¢enje, dekolorizaciju i dezodoriranje filtera, cijevi, jedinica za doziranje, strojeva za
punjenje kao i druge opreme za punjenje i pasterizatore.

E REMOX koristiti u koncentracijama od 2 do 8%, ovisno o vrsti i stupnju onecis¢enja. Predlazemo

REMOX je kompatibilan s vec¢inom materijala koji su inace prisutni u
prehrambenoj industriji, ako se koristi prema indikacijama proizvodaca. Ne
koristiti na aluminij, bakar, pocin¢ano Zeljezo, fenolne smole i nitrolakirane
povrsine. U slucaju sumnje, prije upotrebe proizvoda s fenolnim smolama
provedite test na pojedinacnom materijalu.

ﬂ Cu'vat'i' daleko od ekstremvrwih temperatura jerjg 25 kg kante.
e osjetljiv na smrzavanje. Cuvati na temperaturi 1100 kg IBC.

viSoj od 7°C.Konzultirati MSDS.
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Remoxan

DeterdZent za odrZavanje higijene bez klora.

REMOXAN je tekuci deterdZent za odrzavanje higijene bez klora koji stvara aktivni kisik. Koristi se na
sobnoj temperaturi u enoloskoj industriji. Aplicira se u kombinaciji s REMOXOM za ¢iS¢enje i mikrobiolosku
dekontaminaciju sve opreme u vinskom podrumu.

20% doze REMOXA. Ako je potrebno snazno uklanjanje boje, preporucljivo je udvostruciti dozu
REMOXAN-a. Za ¢is¢enje i dekolorizaciju spremnika za skladistenje i fermentaciju od drveta, cementa,

nehrdajuceg Celika, stakloplastike ili oblozenih epoksidnim smolama. Za cis¢enje, dekoloriranje i

dezodoriranje filtera, cijevi, jedinica za doziranje, strojeva za punjenje kao i

druge opreme za punjenje i pasterizatore. Remoxan kompatibilan je s ve¢inom

materijala koji su inae prisutni u prehrambenoj industriji, ako se koristi

prema indikacijama proizvodaca. U slucaju sumnje, provedite test na jednom

materijalu prije upotrebe proizvoda.

ﬂ Cuvati proizvod daleko od ekstremnih 5 kg kantice.
T8 temperatura. Konzultirati MSDS. 25 kg kante.
1000 kg BIG.
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Sanifoam P

Alkalni pjenasti deterdZent s visokim udjelom klora.

SANIFOAM P je alkalni pjenuSavi deterdzent s visokim udjelom klora kojeg karakterizira visoka moguc¢nost
ispiranja. Zamisljeno je za svakodnevno cis¢enje povrsina prisutnih u prehrambenoj industriji i zootehni¢kom
sektoru. SANIFOAM P ima srednje karakteristike izmedu tradicionalnog sredstva za pjenjenje i gela: izvrsno
prianjanje na vertikalne povrsine s dugotrajnim trajanjem i bolje Cis¢enje uz brzo ispiranje. SANIFOAM P se
moze primijeniti sa Sirokim rasponom opreme za opskrbu (Easyfoam P, Combifoam, Foamlance, centralizirani
sustavi, itd.).

Podrucje primjene

SANIFOAM P se moZe primijeniti za CiS¢enje zidova, podova, vanjske strane opreme i linija, stolova i
transportnih traka. Brzina ispiranja ¢ini ga idealnim proizvodom za CIP sustave poput onih instaliranih u
linjjama za punjenje.

SANIFOAM P je kompatibilan s ve¢inom materijala koji su inace prisutni u prehrambenoj industriji, ako se
koristi prema indikacijama proizvodaca. Ne koristiti na lakim metalima kao Sto su aluminij i pocincano Zeljezo.
U slucaju sumnje provesti test na jednom materijalu prije upotrebe proizvoda.

Prethodno pranje vodom (od 35 do 60°C), nakon Cega slijedi nanosenje pjene SANIFOAM P
direktno na povrsine koje se tretiraju u koncentraciji izmedu 3 i 6%, ovisno o vrsti podloge i stupnju

kontaminacije. Koristiti na sobnoj temperaturi i ne na toplim povrsinama. Nakon 10-15" kontakta

obavite pazljivo zavrsno ispiranje pitkom vodom kako biste uklonili sve moguce tragove otopine za

pranje. U svakom slucaju izbjegavajte dulje vrijeme kontakta s povrsinama

(>1 sat).

Cuvati u originalnim spremnicima i izbjegavati ekstremne temperature.

Osjetljivo na smrzavanje: Cuvati na temperaturama iznad 7°C.
Pogledati Sigurnosno-tehnicki list.

B
20 kg bacve.
1100 kg IBC.
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Filter ploCe

AEB proizvodi Siroku paletu filter ploca, Sto omogucuje da se zadovolje sve potrebe za filtriranje u proizvodnim
procesima. Filter ploce su dostupne u svim glavnim dimenzijama koje se koriste na trzistu, sa svim potrebnim
poroznostima te rjeSavaju sve vrste problema vezanih uz filtraciju. AEB filter ploce se koriste ve¢ godinama s
izvrsnim rezultatima.

Glavne znacajke
- Mikrobiolo$ki pouzdane
Interakcija izmedu ucinka sita i adsorpcije je uravnotezena, a to omogucuje minimalne gubitke u boji
Izgradena s visoko kvalitetnim sirovinama, s niskim sadrzajem prenosivih iona
U skladu s medunarodnim propisima
Imaju ¢vrstu strukturu i mehanicki su stabilne i otporne
Lako se koriste i mogu se lako skinuti s ploce
Za sustave s hidraulickim zatvaranjem, $to znacajno smanjuje kapanje

Zahvaljujuci svom sastavu, mogu se klasificirati kao dubinski filter, s vrlo gustim sitom, s vrlo finim kanalima.
Omijer prazno / puno je oko 80%. Tekucina koja se filtrira polagano cirkulira tim kanalima. Na njihovu putu
krute Cestice i mikroorganizmi ostaju zarobljeni u matrici filtera, a elektro kineticki potencijal, ili Zeta potencijal,
podrzava i dovrsava mehanicki sito efekt putem adsorpcije.

Filter ploce su sastavljene od celuloze visoke Cistoce, kieselgura i paZljivo tretiranog perlita. Tvari od kojih su
sastavljene ploce pazljivo su birane po sastavu i gustodi filtracijskog materijala i daju uravnotezenu interakciju
izmedu sita i adsorpcijskog ucinka. Ovakve ploce daju visok prinos, izvrsno zadrzavanje tijela mikroorganizama
i koloida bez rizika od gubitka boje za crna vina.

159



OPREMA

OPREMA

Danmil carbon

Filter slojnice za korekciju arome i boje.

Praskasti aktivni uglien je Siroko koristen u prehrambenoj i industriji pi¢a za odredenu absorpciju. Uporaba
praskastog ugljena u vre¢ama stvara znacajne poteSkoce za rukovanje, odrzavanje Cistoc¢e proizvodnog
prostora i opreme kao i potrebno vrijeme i energiju za uklanjanje ugljena iz tretiranog proizvoda.

DANMIL CARBON je imobilizirani ugljenski filter koji objedinjuje sve potrebne karakteristike ugliena ugradenog
u nosac - celuloznu filter slojnicu. Dodatno, adsorbcijski u¢inak DANMIL CARBON imobiliziranih ugljenskih
filter slojnica je veci nego ekvivalentna koli¢ina praskastog ugliena, ¢ime se smanjuje vrijeme filtracije i
povecava ucinkovitost. Interna usporedna studija koja je koristila isti stupanj ugliena pokazala je do 150%
bolju ucinkovitost uklanjanja boje u usporedbi sa rasutim praskastim aktivnim uglienom.

Karakteristike

Uglienom impregnirani medij sa + Jednostavo rukovanje i Cis¢enje
homogeniziranom matricom. + Skraceno vrijeme rada

Visoka adsorpcija u usporedbi sa + Povecana ucinkovitost
praskastim uglienom + Dobra propusnost sa odlicnom
Opceniti medij za sve vidove kvalitetom filtracije
prehrambene industrije + Visoka ekonomska prednost

Bez ugliene prasine

Primjena Formati slojnica
De-klorirana voda 400 mm x 400 mm
Korekcija boje, arome i mirisa u destilatima
Dekolorizacija mosteva i sirupa
Korekcija boje u sokovima i pivu
Zelatinska dekolorizacija i deodoracija

Sastav
Celuloza, praskasti aktivni uglien, diatomejska zemlja (DE, Kieselguhr).

Vrijednosti fizikalnih karakteristika
o Ove vrijednosti su odredene u
WATER PERMEABILITY skladu sa provedenim testiranjima

ASH% (L/m?/min) (gal/ft2/ tijekom filtracija sukladno Europskoj
min) asocijaciji dubinske filtracije

MASS PER UNIT  THICKNESS

AREA (g/m?) (mm)

150 3.8 13 291 (7.2)

* Propusnost je mjerena pod testnim uvjetima sa cistom vodom temperature 20 °C (68 °F) i pritisak od 1 bar (14.5 psi).
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Kapacitet adsorbcije

Pri optimiziranoj brzini protoka, vjerojatnost kontakta izmedu necistoca i Cestica ugljena veca je u plo¢ama
impregniranih uglienom. To je zbog procesnih tekucina koje ucinkovitije dodiruju Cestice ugljena imobilizirane
u matricu slojnice. Zbog dubine (debljine) slojnice, moguce je smatrati da se struktura sastoji od niza slojeva
koji sadrze praskasti aktivni ugljen.

Makro i mezopore se opéenito mogu smatrati putevima do Cestica ugljena i kljucni su za kinetiku adsorpcije.
Za transport se koriste makropore, a adsorpcija se dogada u mezo i mikroporama. Male molekule, kao sto je
metilensko plavo, koje ima molekularnu tezinu od 319,86 Daltona, uglavnom su zarobljene u mikroporama.

Obi¢no se adsorbira preko 20 g/m2 metilenskog plavog.

Regeneracija
Ovisno o primjeni i prirodi adsorbiranih prljavstina, DANMIL CARBON filter plo¢e mogu se regenerirati
ispiranjem ¢istom vodom u smjeru naprijed.

Smjernice za filtraciju
Tipi¢ne brzine protoka koje se koriste za tekucine za hranu i pi¢e su 150-250 L/m2/h. DANMIL preporucuje
pocetno smanjeno testiranje kao pouzdanu metodu kvalificiranja performansi filtera.

Sterilizacija i sanitacija

MAX. DIFERENC.

TEMPERATU- VRIJEME 2/
METODA RAC (°F) PRITISAK BAR CIKLUSA (min)
(PSI)
PARA 125 (257) 0.5(7.2) 20
VRUCA VODA 90 (194) 1(14.5) 30
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o .. Vrijednosti fizikalnih karakteristika DANMIL filter slojnica
Danmil filter slojnice

Protok vode

STUPAN])

. . . NOMINALNE DEBLJINA Ap =100
Paleta dubinska filtracija. DANMIL FILTRACIJE mm % KPa* I/m2/ BECOPAD
AEB DANMIL proizvodi Siroku paletu filter ploca, Sto omogucuje da se zadovolje sve potrebe za filtriranje u Hm AL
proizvodnim procesima. Filter ploCe su dostupne u svim glavnim dimenzijama koje se koriste na trzistu, sa DANMIL 140 0,2-04 39 26-34 EKS STERIL S 80 170
svim potrebrym poroznostima te rjesavaju sve vrste problema vezanih uz filtraciju. AEB DANMIL filter ploce DANMIL 130 0,4-0,6 39 42-42 EK STERIL S 40 220
se koriste ve¢ godinama s izvrsnim rezultatima.
DANMIL 110 0,5-0,8 38 68-80 EK 50 KDS 12 270
Slojeviti dubinski filteri DANMIL Depth Filtration Range dizajnirani su za filtriranje tekucina poput vina, ulja, piva
i sokova. Raspon filtera vrlo uc¢inkovito zadovoljava sve stupnjeve zadrzavanja izmedu 35 i 0.2 um kako bi se DANMIL 100 0,6-1,5 38 115-145 KS 80 KD 7 350
moglo adekvatno odgovoriti na bilo koju potrebu za filtracijom DANMIL 85 HF 2,0-3,0 3,8 145-160 K2 550
Glavne znaé’ajke DANMIL 70 1,5-3,0 3,8 160-200 K100
* Mikrobioloski pouzdane - . o | ) DANMIL 50 3,0-6,0 38 200-240 K 200 K1
Interakcija izmedu ucinka sita i adsorpcije je uravnotezena, a to omogucuje minimalne gubitke u boji
Izgradena s visoko kvalitetnim sirovinama, s niskim sadrzajem prenosivih iona DANMIL 40 HF 6,0-8,0 3,8 240-260
Ucinkovito zadrzavanje necistoca koje se odvajaju zahvaljujuci poroznosti filtarskog medija
Visok kapacitet procis¢avanja zahvaljujuci visokokvalitetnim sirovinama DANMIL 40 40-9.0 38 240-280 K250
Optimalni odnos isplativosti zbog visokih prinosa i visoke apsorpcijske sposobnosti zamucenja DANMIL 30 5,0-12 3,8 350-400 K 300
lzvrstan standard kontrole svih sirovina
Stalna kvaliteta gotovog proizvoda DANMIL 20 HF 15-20 3,8 800-950
U skladu s medunarodnim prOpiSima DANMIL 15 8,0-20 3,8 960-1240 K 900
Imaju ¢vrstu strukturu i mehanicki su stabilne i otporne
Lako se koriste i mogu se lako skinuti s ploce DANMIL 12 HF 8,0-10 3,8 1245-1450 580
Za sustave s hidraulickim zatvaranjem, Sto znacajno smanjuje kapanje DANMIL 09 10-30 38 1500-2100
DANMIL 06 15-35 3,8 2800-3600
Zahvaljujudi svom sastavu mogu se Klasificirati kao dubinski filter, s vrlo gustim sitom i vrlo finim kanalima.
Omijer prazno / puno je oko 80%. Tekucina koja se filtrira polagano cirkulira tim kanalima. Na njihovu putu DANMIL BECO
*nctica i mi . i A i f otk Gl il i - 3,8 297 CARBON ACF
krute Cestice i mikroorganizmi ostaju zarobljeni u matrici filtera, a elektro kineticki potencijal, ili Zeta potencijal, CARBON
podrzava i dovrSava mehanicki sito efekt putem adsorpcije. Filter ploe su sastavljene od celuloze visoke 07.10
Cistoce, kieselgura i pazljivo tretiranog perlita. Tvari od kojih su sastavljene ploce pazljivo su birane po sastavu
i gustoci filtracijskog materijala i daju uravnotezenu interakciju izmedu sita i adsorpcijskog ucinka.
162 163



OPREMA

OPREMA

Danmil filtracijski uloSci
Filtracijski ulo3ci za tekucine i pica.

AEB DANMIL nudi kompletan asortiman zavrsnih membrana, elemenata za predfiltraciju i sterilnu filteraciju
za vino, pivo, vodu i bezalkoholna pica.

DANMIL filterski elementi izradeni su od vlastitih polimera u polietersulfonu, polipropilenu i PTFE-u,
osiguravajuci visoke standarde ucinkovitosti i mikrobioloSkog zadrzavanja za dobivanje kvalitetnog proizvoda.
Danmil osigurava maksimalnu fleksibilnost, nudeci rjeSenja po mijeri koja mogu ispuniti bilo koji zahtjev
korisnika.

Prednosti

+ Brojne primjene u proizvodnji vina, industriji pi¢a i tretmanu vode
100% in-house proizvodnja pocevsi od certificiranih, visokokvalitetnih sirovina
Optimalan dizajn koji jamc¢i najbolju regeneraciju i izvrsnu kompatibilnost s razli¢itim vrstama detergenata
Proizvodnja predfiltracijskih elemenata s 3-omjerom 5000 s ukupnim kapacitetom zadrzavanja
Moguc¢nost izrade ad hoc i prilagodenih filterskih elemenata na zahtjev kupca, sastavljanjem do 6 razlicitin
slojeva
Ispitivanja integriteta i stalne provjere tijekom cijelog proizvodnog procesa

ZavrSne membrane

DANMIL zavrdne membrane isticu se zbog vlastite proizvodnje polietersulfona. Stovide, u zavrdnoj fazi provjere
svih 10 in¢a proizvedenih u kuci podvrgnuti su testu integriteta.

Asortiman zavrsnih membrana ukljucuje: ABSOLUTE PES, ABSOLUTE PES PLUS, FLUID CLEAN PES

ABSOLUTE PES
Asimetricna membrana u hidrofilnom polietersulfonu.

Karakteristike

-+ Hidrofilna polietersulfonska membrana s asimetricnom strukturom pora, bez elektri¢cnog naboja
Apsolutna poroznost 0,2 pm - 0,45 pm - 0,65 pum - 0,8 pm - 1,2 pm, mikrobioloska zastita je definirana
specificnim mikroorganizmima
Mogucnost membrane za provodenje testa integriteta
Siroka kompatibilnost s regeneriraju¢im i saniraju¢im proizvodima
Za prehrambenu industriju (FOOD GRADE)
Konfiguracija membrane pogodna za Cestu kemijsku regeneraciju

ABSOLUTE PP
Naborani materijal u toplinski zavarenom polipropilenu.

Karakteristike
+ Toplinski zavaren polipropilen bez elektricnog naboja
Poroznost 0,6 -1-3-5-10-20 pm, s apsolutnim stupnjem Cestica 5000
Siroka kompatibilnost s proizvodima za regeneraciju i sanitaciju
Za prehrambenu industriju (FOOD GRADE)
Konfiguracija pogodna za Cestu kemijsku regeneraciju
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FLUID CLEAN PES

Asimetri¢na membrana u hidrofilnom polietersulfonu.

Karakteristike

- Hidrofilna polietersulfonska membrana s asimetri¢cnom strukturom pora, bez elektri¢cnog naboja
Apsolutna poroznost 0,2 um - 0,45 um - 0,65 pym - 0,8 um - 1,2 pm, mikrobioloska zastita je definirana
specificnim mikroorganizmima
Mogucénost membrane za provodenje testa integriteta
Siroka kompatibilnost s regenerirajucim i saniraju¢im proizvodima
Za prehrambenu industriju (FOOD GRADE)
Konfiguracija membrane pogodna za Cestu kemijsku regeneraciju

FLUID CLEAN PP
Naborani materijal u toplinski zavarenom polipropilenu.

Karakteristike
+ Toplinski zavaren polipropilen bez elektricnog naboja
Poroznost 0,6 -1-3-5-10-20 um, s apsolutnim stupnjem Cestica 5000
Siroka kompatibilnost s proizvodima za regeneraciju i sanitaciju
Za prehrambenu industriju (FOOD GRADE)
Konfiguracija pogodna za Cestu kemijsku regeneraciju

Filtracijsko kuciste

Ovo kuciste predstavlja kombinaciju za razliCite raspone i tipove
filtracijskih uloZaka. Materijali su certificirani i u potpunosti se
mogu sigurno koristiti,

BROJ ULOZAKA

PO KUCIETU VISINA ULOSKA

SERIJA

FLM
(lentikularni 1-4 12"-16"
ulozak)

FHC
(za svijecasti 1-30 10" - 40"
uloZzak)
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SHEME

VINIFIKACIJA
(BIJELA VINA)

Grasevina

o : .
BERBA TRANSPORT

AROMAX 10 g/hl

4 5

PRESANJE BISTRENJE MOSTA

Lagano Diskontinuirana

flotacija E-Flot

zatvorena
presa

Transport u

kasetama /
gajbicama

AROMAX 10 g/hl

Uklanjanje
peteljke

GALLOVIN 15 g/hl

FERMENTACIJA

Tank za
fermentaciju
mosta

7

PRETOK | CUVANJE

Uklanjanje
taloga

E-Gel 20-35 mL/hL

ENDOZYM® E-FLOT 2-4 mL/hL

ENOVIT 20 g/HI

dodati u most nakon u toku pretoka sa flotacije

E-CLAR 50 g/hL

FERMOL® Arome plus 10g/hL
FERMOL"® Cryoarome 10g/hL
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FERMOPLUS"® Energy Glu 3.0 5g/hL
u toku rehidracije kvasca

MICROCEL" AF 50 g/hL ovisno o grozdu
u 1/2 fermentacije bez naknadnog pretoka

FERMOPLUS® Floral 30 g/hL dohrana

2-3 puta tokom fermentacije po 10 g/hL

Temperatura fermentacije od 12-14°C

NOXITAN 5-8 g/hL

po zavrietku fermentacije

GALLOVIT C 10 g/hL

najkasnije 5-7 dana nakon sumporenja u toku
pretoka sa fermentativnog taloga

Odlezavanje
na finom
talogu

BATTONAGE AROME PLUS 30 g/hl
Nakon pretoka sa fermentativnog taloga uz
mjesanje ubodnom mjesalicom svakih 7 -10
dana u narednom period do pred bistrenje

Cuvanje vina

NOXITAN g/hL

ovisno o gubitku i vezanju sumpora

 Temperatura ¢uvanjavina 12 -14°C

AROMAX 10 g/hl

PRESANJE

Lagano
zatvorena
presa

Malvazija

TRANSPORT

Rucno branje

5

BISTRENJE MOSTA

Diskontinuirana
flotacija E-Flot

Transport u
kasetama /
gajbicama

AROMAX 10 g/hl

Uklanjanje
peteljke

GALLOVIN 15 g/hl

FERMENTACIJA

Tank za
fermentaciju
mosta

7

PRETOK | CUVANJE

Uklanjanje
taloga

E-Gel 20-35 mL/hL

ENDOZYM® E-FLOT 2-4 mL/hL

ENOVIT 20 g/HI

dodati u most nakon u toku pretoka sa flotacije

E-CLAR 50 g/hL

FERMOL" Arome plus 10g/hL
FERMOL® Cryoarome 10g/hL

FERMOPLUS"® Energy Glu 3.0 5g/hL
u toku rehidracije kvasca

MICROCEL® AF 50 g/hL ovisno o grozdu
u 1/2 fermentacije bez naknadnog pretoka

FERMOPLUS® Tropical 30 g/hL

dohrana 2-3 puta tokom fermentacije po 10

NOXITAN 5-8 g/hL

po zavrietku fermentacije

GALLOVIT C 10 g/hL

najkasnije 5-7 dana nakon sumporenja u toku
pretoka sa fermentativnog taloga

Odlezavanje
na finom
talogu

Temperatura fermentacije od 12-14°C

BATTONAGE AROME PLUS 30 g/h
Nakon pretoka sa fermentativnog taloga uz
mjesanje ubodnom mjesalicom svakih 7 -10
dana u narednom period do pred bistrenje

Cuvanje vina

NOXITAN g/hL
ovisno o gubitku i vezanju sumpora

Temperatura ¢uvanja vina 12 -14°C
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SHEME

VINIFIKACIJA
(BIJELA VINA)

Posip

o : .
BERBA TRANSPORT

AROMAX 10 g/hl

4 5

PRESANJE BISTRENJE MOSTA

Lagano Diskontinuirana

flotacija E-Flot

zatvorena
presa

Transport u

kasetama /
gajbicama

AROMAX 10 g/hl

Uklanjanje
peteljke

GALLOVIN 15 g/hl

FERMENTACIJA

Tank za
fermentaciju
mosta

7

PRETOK | CUVANJE

Uklanjanje
taloga

E-Gel 20-35 mL/hL

ENDOZYM® E-FLOT 2-4 mL/hL

ENOVIT 20 g/HI

dodati u most nakon u toku pretoka sa flotacije

E-CLAR 50 g/hL

FERMOL® Cryoarome 20g/hL
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FERMOPLUS"® Energy Glu 3.0 5g/hL
u toku rehidracije kvasca

MICROCEL" AF 50 g/hL ovisno o grozdu
u 1/2 fermentacije bez naknadnog pretoka

FERMOPLUS® Omega-3 30 g/hL

dohrana 2-3 puta tokom fermentacije po 10

Temperatura fermentacije od 12-14°C

NOXITAN 5-8 g/hL

po zavrietku fermentacije

GALLOVIT C 10 g/hL

najkasnije 5-7 dana nakon sumporenja u toku
pretoka sa fermentativnog taloga

Odlezavanje
na finom
talogu

ELEVAGE GLU 30 g/hL

Nakon pretoka sa fermentativnog taloga uz
mjesanje ubodnom mjesalicom svakih 7 -10
dana u narednom period do pred bistrenje

Cuvanje vina

NOXITAN g/hL
ovisno o gubitku i vezanju sumpora

 Temperatura ¢uvanjavina 12 -14°C

1 2
BERBA TRANSPORT

AROMAX g/hl
10

4
PRESANJE

Lagano
zatvorena
presa

Chardonnay

|
5

BISTRENJE MOSTA

Diskontinuirana
flotacija E-Flot

Transport u
kasetama /
gajbicama

AROMAX g/hl
10

Uklanjanje
peteljke

GALLOVIN g/hl

15

FERMENTACIJA

Tank za
fermentaciju
mosta

7

PRETOK | CUVANJE

Uklanjanje
taloga

E-Gel 20-35 mL/hL

ENDOZYM" E-FLOT 2-4 mL/hL

E-CLAR 50 g/hL

ENOVIT 20 g/HI
dodati u most nakon u toku pretoka sa flotacije

FERMOL® Chardonnay 20g/hL

NOXITAN 5-8 g/hL

po zavrietku fermentacij e

GALLOVIT C 10 g/hL

FERMOPLUS® Energy Glu 3.0 5g/hL
u toku rehidracije kvasca

MICROCEL® AF 50 g/hL
u 1/2 fermentacije bez naknadnog pretoka

FERMOPLUS® CH 30 g/hL

dohrana 2-3 puta tokom fermentacije 10 g/hL

najkasnije 5-7 dana nakon sumporenja u toku
pretoka sa fermentativnog taloga

Odlezavanje
na finom
talogu

Temperatura fermentacije od 12-14°C

ELEVAGE Glu 30 g/hL

Nakon pretoka sa fermentativnog taloga uz
mjesanje ubodnom mjesalicom svakih 7 -10
dana u narednom period do pred bistrenje

Cuvanje vina

NOXITAN g/hL
ovisno o gubitku i vezanju sumpora

Temperatura ¢uvanjavina 12-14°C
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Traminac

o : .
BERBA TRANSPORT

AROMAX GAL 10 g/hl AROMAX GAL 10 g/hl

Frankovka

o TRANSPORT

Transport u
kaSetama / Uklanjanje
gajbicama peteljke

Transport u Uklanjanje
kasetama / petelike
gajbicama

Rucno branje

AROMAX SUPER g/hl 15

GALLOVIN 15 g/hl

5 7

BISTRENJE MOSTA FERMENTACIJA PRETOK | CUVANJE

4 ) 7

PRESANJE BISTRENJE MOSTA FERMENTACIJA PRETOK | CUVANJE

Presanj e
crvenog
masulja

Reactivateur 60
/ inokulacija

Tank za
maceraciju

Lagano : . Tank za
zatvorena Dlskon_tlmwrana fermentaciju
i flotacija E-Flot

presa

Uklanjanje
taloga

mosta

ENDOZYM' Rouge 5 g/l FERMOPLUS® Energy Glu 5g/hL Odlezavanje
u toku rehidracije kvasca na finom

ENOVIT 25 g/hL

E-Gel 20-35 mL/hL ENOVIT 20 g/HI NOXITAN 5-8 g/hL talogu
dodati u most nakon u toku pretoka sa flotacije po zavrietku fermentacije FERMOTAN 10 g/hL Fermentaci jSki
ENDOZYM® E-FLOT 2-4 mL/hL
m FERMOL" Bouguet 20g/hL GALLOVIT C 10 g/l tank

najkasnije 5-7 dana nakon sumporenja u toku
E-CLAR 50 g/hL pretoka sa fermentativnog taloga

FERMOPLUS"® Energy Glu 3.0 5g/hL
u toku rehidracije kvasca

MICROCEL" AF 50 g/hL ovisno o grozdu
u 1/2 fermentacije bez naknadnog pretoka

FERMOPLUS® Floral 30 g/hL dohrana
2-3 puta tokom fermentacije po 10 g/hL

(maceracija)

BATONNAGE PLUS RONDEUR 30 g/h
' nakon zavriene fermentacije i prvog pretoka

Odlezavanje . .
Cuvanje

na finom
tal FERMOPLUS Omega 3 30 g/hL vina
alogu dohrana 2-3 puta tokom fermentacije

MALOLACT Micro Frozen 1-2 g/hL

Temperatura fermentacije od 12-14° C ELEVAGE GLU 30 g/hL 4. dan od inokulacije kvasca dodati bakterije.
Nakgon pre'taolza sa fenngerl\tativnogktf‘loga l:]lé Izvaditi iz zamrziva¢a 2 -3 sata prije upotrebe. NOXITAN 4-6 g/hL
mjesanje ubodnom mijesalicom svakih 7 - ovisno o slobodnom sumporu
dana u narednom period do pred bistrenje FERMOL ROUGE 20 g/hL B

Cuvanje vina

Delestage

NOXITAN g/hL
ovisno o gubitku i vezanju sumpora ELLAGITAN Chéne 3 g/hL
nakon drugog dana od inokulacije ponoviti
postupak delestage narednih 3 dana uz
dozaciju tanina ELLAGITAN CHENE

 Temperatura ¢uvanjavina 12 -14°C
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SHEME
VINIFIKACIJA
(CRNA VINA)

SHEME
VINIFIKACIJA
(CRNA VINA)

Teran

TRANSPORT

Transport u
kasetama /
gajbicama

Ruc¢no branje

Uklanjanje
petelike

AROMAX SUPER g/hl 15

5

BISTRENJE MOSTA FERMENTACIJA

Reactivateur 60
/ inokulacija

Tank za
maceraciju

ENDOZYM' Rouge 5 g/l FERMOPLUS® Energy Glu 5g/hL

u toku rehidracije kvasca

ENOVIT 25 g/hL
FERMOTAN 10 g/hL

Fermentacijski
tank

(maceracija)

7

PRETOK | CUVANJE

Presanj e

crvenog
masulja

Odlezavanje

na finom
talogu

Plavac mali

Ruc¢no branje

5

BISTRENJE MOSTA

Tank za
maceraciju

ENDOZYM" Rouge 5 g/hL

ENOVIT 25 g/hL

BOISELEVAGEF ~ 2M 1 a/hL

FERMOPLUS Omega 3 30 g/hL

dohrana 2-3 puta tokom fermentacije

MALOLACT Micro Frozen 1-2 g/hL
4. dan od inokulacije kvasca dodati ij

BATONNAGE Plus Structure 30 g/hL

nakon zavrdene fermentacije i prvog pretoka

Cuvanje
vina

Izvaditi iz zamrziva¢a 2 -3 sata prije upotrebe.

FERMOL ROUGE 20 g/hL

Delestage

ELLAGITAN Chéne 3 g/hL

nakon drugog dana od inokulacije ponoviti
postupak delestage narednih 3 dana uz
dozaciju tanina ELLAGITAN CHENE

174

NOXITAN 4-6 g/hL

ovisno o slobodnom sumporu

FERMOTAN CB 10 g/hL

TRANSPORT

Uklanjanje
petelike

Transport u
kasetama /
gajbicama

NOXITAN g/hl 10

7

FERMENTACIJA PRETOK | CUVANJE

Reactivateur 60
/ inokulacija

Presanj e
crvenog
masulja

FERMOPLUS® Energy Glu 5g/hL

u toku rehidracije kvasca Odlezavanje

RERilaleln!

Fermentacijski talogu

tank

(maceracija)

BATONNAGE Plus Structure 30 g/hL

' nakon zavriene fermentacije i prvog pretoka

BOISELEVAGEF4  F 1 a/hL Cuvanje
FERMOPLUS Omega 3 30 g/hL vina

dohrana 2-3 puta tokom fermentacije

MALOLACT Micro Frozen 1-2 g/hL
4. dan od inokulacije kvasca dodati bakterije.
Izvaditi iz zamrziva¢a 2 -3 sata prije upotrebe.

NOXITAN 4-6 g/hL

ovisno o slobodnom sumporu

FERMOL PREMIER CRU 20 g/hL

Delestage

ELLAGITAN Chéne 5 g/hL

nakon drugog dana od inokulacije ponoviti
postupak delestage narednih 3 dana uz
dozaciju tanina ELLAGITAN CHENE
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SHEME

VINIFIKACIJA
(CRNA VINA)

SHEME

VINIFIKACIJA
(CRNA VINA)

Tank za
maceraciju

ENDOZYM" Contact pelliculaire 5 g/hL

ENOVIT 25 g/hL

FERMOTAN 10 g/hL.
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Ruc¢no branje

5

BISTRENJE MOSTA

Merlot

TRANSPORT

Transport u
kasetama /
gajbicama

Uklanjanje
petelike

AROMAX SUPER g/hl 15

FERMENTACIJA

Reactivateur 60
/ inokulacija

FERMOPLUS® Energy Glu 5g/hL
u toku rehidracije kvasca

Fermentacijski
tank

(maceracija)

7

PRETOK | CUVANJE

Presanj e
crvenog
INESTIE]

Odlezavanje

na finom
talogu

Tank za
maceraciju

ENDOZYM" Rouge 5 g/hL

ENOVIT 25 g/hL

BOISELEVAGE F4M 1 a/hL

FERMOPLUS Omega 3 30 g/hL

dohrana 2-3 puta tokom fermentacije

MALOLACT Micro Frozen 1-2 g/hL
4. dan od inokulacije kvasca dodati ij

BATONNAGE Plus Structure 30 g/hL

nakon zavrdene fermentacije i prvog pretoka

Cuvanje
vina

Izvaditi iz zamrziva¢a 2 -3 sata prije upotrebe.

FERMOL GRAND ROUGE 20 g/hL

Delestage

ELLAGITAN Chéne 2 g/hL

nakon drugog dana od inokulacije ponoviti
postupak delestage narednih 3 dana uz
dozaciju tanina ELLAGITAN CHENE

NOXITAN 4-6 g/hL

ovisno o slobodnom sumporu

FERMOTAN CB 10 g/hL

Cabernet Sauvignon

2

Ruc¢no branje

5

BISTRENJE MOSTA

TRANSPORT

Transport u
kasetama /
gajbicama

Uklanjanje
petelike

AROMAX SUPER g/hl 15

FERMENTACIJA

Reactivateur 60
/ inokulacija

FERMOPLUS® Energy Glu 5g/hL
u toku rehidracije kvasca

Fermentacijski
tank

(maceracija)

7
PRETOK | CUVANJE

Presanj e
crvenog
masulja

Odlezavanje
na finom
talogu

BOISELEVAGEF ~ 2M 1 a/hL

FERMOPLUS Omega 3 30 g/hL

dohrana 2-3 puta tokom fermentacije

MALOLACT Micro Frozen 1-2 g/hL
4. dan od inokulacije kvasca dodati bakterije.
Izvaditi iz zamrziva¢a 2 -3 sata prije upotrebe.

BATONNAGE Plus Structure 30 g/hL

' nakon zavriene fermentacije i prvog pretoka

Cuvanje
vina

FERMOL MEDITERANEE 20 g/hL

Delestage

ELLAGITAN Chéne 5 g/hL

nakon drugog dana od inokulacije ponoviti
postupak delestage narednih 3 dana uz
dozaciju tanina ELLAGITAN CHENE

NOXITAN 4-6 g/hL

ovisno o slobodnom sumporu
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B IReKS lokacije

IREKS Group
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IREKS sjediit, Kulmbach

IREKS AROMA d.o0.0.

Jastrebarsko

IREKS

Nasa povijest
Vise od 160 godina, obiteljsko poduzece odise tradicijom
Pekarstvo i pivarstvo uvijek su medusobno povezani u IREKS-u

Nasa podrutja poslovanja

Pekarstvo i slasticarstvo | Slad | Arome | Proizvodi za proizvodnju
sladoleda | Poljoprivredna trgovina

Nasa usluga

Vige od 2.900 zaposlenika za individualnu podréku
Vise od 500 terenskih radnika iz 30 zemalja
IREKS-ovi pekarski centri Sirom svijeta

Na$ medunarodni karakter
Lokacije u 22 zemlje Sirom svijeta
Kupci u vise od 90 zemalja

Razvoj proizvoda za odredene drzave

Nasa kvaliteta

Koristenje najmodernijih proizvodnih postupaka
Certificiranje u skladu s najvisim standardima kvalitete
IREKS 1Q centar: DoZivjeti istraZivanje | razvoj izbliza

Nasa raznolikost proizvoda
Inovativne i moderne ideje za proizvode i recepture
Sveobuhvatna marketinska podréka

Nas timski duh

Kao dio IREKS obitelji, zelimo zajedno unaprijediti
stvari | odrzavati dugogodisnje poslovne odnose

Nasa podruinica IREKS AROMA d.o.o.

IREKS AROMA je specijalizirani proizvoda¢ prehrambenih dodataka,
aroma i mirisa 5 50 godina proizvodnog iskustva.

Do godine 1993. IREKS AROMA je bila u sastavu CHROMOSA, a nakon
privatizacije postaje tvrtka kéer IREKSA iz Kulmbacha.

IREKS AROMA u svom asortimanu nudi proizvode za pekarstvo,
slasticarstvo, mesnu industriju, mirisne kompozicije, vinarstvo,
pivarstvo, arome, eteriéna ulja, stocnu hranu, te proizvodnju sladoleda.
Svi proizvodi razvijeni su i proizvode se uz maksimalno ocuvanje
okolisa, a temelje se na prirodnim sirovinama najvise kvalitete.

IREKS AROMA nudi svojim partnerima stalan napredak, nove ideje
i moguénosti.

IREKS AROMA d.o.0. | Tresnjevka 24 | 10 450 Jastrebarsko | HRVATSKA
Tel.: +385 160 40 701 | ireks@ireks-aroma.hr | www.ireks-aroma.hr

04.20 | HR
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