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enowvtis je hlavni enologickou Fadou
produktd firmy Esseco Group. Uz po vice neZ

80 let dédi rada Enartis tradice a zkusSenosti,

jez zédkaznici z celého svéta ocekavaji od

firmy Esseco Group. Produkty Enartis
byly vytvofeny vinafskymi odborniky,
ktefi jsou dynamicky propojeni
prostfednictvim  mezindrodni  sité
pobocek a obchodnich zastupct.
Peclivy a rozsdhly vyzkum neustéle
pokraCuje a vyrovnavd se potfebdm

tradi¢nich, modernich a mezinarodnich

spotiebiteld.  Enartis  predstavuje
dokonalou fadu produktd, které jsou
pouzivény tisici vinafi po celém svété.
Kazdy rok Enartis pokracuje v ristu a
rozSifuje mezinarodni zdkaznickou bazi.
V Severni Americe ziskal partnerstvi
s Vinquiry a Inc, v Jizni Africe s
Winechemem a nynfi se Enartis dostal do
Jizni Afriky, Austrdlie a Nového Z¢€landu,
kde chce vytvofit Enartis Pacifik.

K tymu, ktery tvoii mnoho tvafi Enartisu,

patii lidé pochézejici z jednotlivych zemi a

o regiont. Enartis tym se pysni znalosti trhu,
- - : .
| ——— - geografického klimatu a riznych potreb

lokalnich a globélnich vyrobci vina. Tento
katalog je prispévkem vSem vinafim a

enologtim, ktefi vyrabi vina nejlepsi kvality.

wWww.enartis.com
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% Enzymy Enartis Zym

ENARTIS A ENZYMY

WuZivdni biotechnologii v modernim vinarstvi umoZiiuje
dosdhnout velkého poctu procesit, a tim pddem i vysled-
nych produktii. Pravé poufiti enzymii je dobrym prikladem
této Setrné technologie. Pokud se enzym sprdavné poulije,
md minimdlni rusivy vliv na cely proces. Enartis vybudo-
vala specidlni laboratoF pro enzymové technologie a ta od-
povidd koncepci sluzeb a zdvazkii k predpoklddanym potie-
bdm trhu. Definuje a pravidelné kontroluje sloZeni kaZdého
enzymu dle aplikace, pro kterou bude prepardt pouZit. To
umoznilo firmé Enartis vytvorit kompletni Fadu vinarskych
enzymit, kde se shromdZzdily nejnovéjsi vysledky odborného
a aplikovaného vyzkumu.

ENARTIS ZYM

VSechny enzymy z Fady Enartis Zym jsou ziskdvdny z vyselek-
tovanych kultur Aspergillus niger nebo Trichoderma harzianum.
Enzymy jsou prosté patogennich ldtek, antibiotické aktivity, ne-
obsahuji zbytky aflatoxinu nebo ochratoxinu A, jsou v souladu
s nejprisnéjsimi mezindrodnimi narizenimi o Cistoté enzymil.
Enzymy Enartis Zym nejsou ziskdvdny z GMO (geneticky
modifikované organismy). Neustdld kontrola kvality, navazu-
Jjict na certifikdt ISO 9001 :2008, zajistuje, Ze kaZdd série vy-
robenych enzymit vyhovuje prislusnym normdm a standardiim.
Trvanlivost enzymii a tim pddem jejich aktivita je zachovdna po
nékolik let, pokud jsou uloZeny v pitvodnim uzavieném obalu pri

vy

teplotdch niZsich neZ 10 °C a chrdnény pied slunecnim zdrenim.

Podrobnéjsi informace pro kazdy enzym jsou k
dispozici na internetové strance www.enartis.com.

CIRENI

1000 S

BALENI 0.25 kg

1000 SL

BALENI 25 kg

Extrémné Cisty, aktivni praskovy pektolyticky enzym, ktery je
urceny pro sedimentaci mostu za studena. Enartis ZYM 1000 S
zpasobuje hydrolyzu hroznovych pektint, a tim urychluje pro-
ces Cifeni $t'avy.

Davkovdni: 1-2 g/hl

BALENI 1 kg

| Enartis ZYM RS (rychld sedimentace) byl vytvo-
fen k Cifeni mostd, které jsou problematicky Cifi-
telné, napt. Muskat, Sauvignon Blanc, Verdejo a
dalsi. M4 silnou pektolitickou a hemiceluldzovou
aktivitu. Tento tekuty enzym ma velmi intenzivni

vy,

¥

dobu. Také ho lze pouZit k vy¢isténi mostd, které
jsou obzvlast’ bohaté na pektiny. Vysoky obsah
pektinG md na svédomi mechanické zpracovani
hroznt a vysokd teplota v pribéhu sklizné.

Davkovani: 1-2 mli/hl

Extrémné Cisty kapalny pektolyticky enzym, ktery hydrolyzu-
je hroznové pektiny a urychluje proces Cifeni. Tento produkt je
vhodny k okamzitému pouZiti, tim sniZuje Cas potfebny pro Ci-
feni mostu a vysledkem je kompaktni sediment. Tento kapalny
Enartis ZYM 1000 SL je uzite¢ny zejména pro automatické pii-
mé ddvkovani.

Davkovani: 2-3 mi/hl

CIRICI UCINEK ENARTIS ZYM RS:
PRIDAVEK 2 ml/hl, 20 MINUT KONTAKTU




FLOTACE

QUICK

BALENI 1 kg * 25 kg

Tekuty enzym vyvinuty k Cifeni $tdvy pomoci flotace. Pro
efektivni flotaci musi byt splnény dvé zakladni podminky:
rychly pokles viskozity §tdvy a tvorba vlocek, které jsou vel-
ké a lehké k dostatecné rychlému presunu na hladinu $tdvy.
Z téchto divodit méd Enartis ZYM QUICK rizné pektolytic-
ké aktivity (pektinlyaza, polygalakturondza a pektinesterdza),

které jsou pfitomny v odliSnych pomérech oproti jinym Cifi-
cfm enzymutim za icelem vyvolani rychlejsi pektinové hydro-
lyzy.

Dadvkovani: 0,5-2mli/hl

MACERACE BiLYCH HROZNU

EXTRA

BALENI 1 kg

TARGET

BALENI 1 kg

| Tekuty pektolyticky enzym s celuldzovou a he-
miceluldzovou vedlejsi aktivitou, specidlné urce-
i il ny pro maceraci bilych hroznti. Jeho pouzit{ bé-
— hem macerace vyvold intenzivni a rychly rozpad
bunécnych stén a membran. To podporuje extrak-
ci aromatickych prekurzord, které posiluji odrido-
vy charakter, intenzitu a aromatickou komplexnost
= vina. Béhem kryomacerace zkracuje dobu kontak-
tu, coZ vede ke zkrdceni doby chlazeni. Svou pek-
tolytickou aktivitou usnadriuje Cifeni mostd bez

nutnosti pfidavku jiného enzymu.

Dadvkovdni: 20-50 ml/t

CARACTERE

BALENI 0.25 kg

Praskovy enzym pro maximalizaci vynosu $tavy a jejiho aro-
matického vyrazu. Vysokd koncentrace pektolytické a hemi-
celuldzové aktivity tohoto enzymu zptsobuje rychly bunéény
rozpad a sniZeni viskozity $t'dvy, tzn. faktort, které jsou pod-
statné pro vysoky vynos $tavy a dobrou extrakci aromatic-
kych prekurzord. Nésledné B-glykosiddzova aktivita tohoto
produktu pfeméniuje glykosylové aromatické prekurzory na
volné aromatické slouceniny charakteristické pro jednotlivé
odrtdy, coz poté umoziuje vyrobu intenzivnéjsich a komplex-
nich vin. Pokud je Enartis ZYM CARACTERE aplikovéan do

vina, zlepSuje jeho aromatickou intenzitu a Cifeni.

Davkovani: 10-30 g/t pro maceraci
3-4 g/hl

AROM MP

BALENI 0.25 kg » 1 kg

Tekuty enzym s pektolytickou a maceracni ak- f
tivitou. MliZe byt pouzit pro Cifeni mostd stej-
né jako pro maceraci slupek bilych hroznt. Je
velmi aktivni pfi nizkém pH (laboratorni poku-
sy ukézaly, Ze pfi pH 2,8 zlstdva vice jak 50%
jeho aktivity zachovano). Diky této charakteris-
tice je doporucen pro oSetfeni mostti predurce-
nych k vyrobé Sumivych vin nebo mostd, které
byly ziskany z nezralych hrozni. PouZivé-li se
v pribéhu macerace, zvySuje extrakci aromatic-
kych prekurzord, které posili odridovy charakter vina.

Dadvkovani: 1-4 mi/hl pro Cifeni mostu
10-40 ml/t pro maceraci bilych hroznit

AKTIVITA ENARTIS ZYM TARGET A pH MOSTU

% PEKTOLYTICKA
AKTIVITA

120

I enarmiszymextra B enarmis zvmTARGET [l ENARTIS ZYM 1000 S

Enartis ZYM AROM MP je novy mikrogranulovany preparat pro
maceraci bilych a Cervenych hroznti. Sekundarni hemiceluldzova
a protedzova aktivita enzymu agresivné narusuje bunécné stény a
membrany slupek hroznti. Tato aktivita ma za nasledek rozpust-
nost nejen aromatickych prekurzori obsazenych ve vakuole, ale
také aromatickych prekurzord imobilizovanych ve struktuie bu-
nécné stény a membrany.

Vina oSetfend Enartis ZYM AROM MP zdirazni aromaticky
profil, ktery je charakterizovany intenzivnim primarnim aroma
ovoce, které je komplexni a perzistentni. Pfi vyrob¢ bilych a ri-
Zovych vin prispiva protedzova aktivita enzymu ke stabilité bil-
kovin, a tim se pak sniZi davka pouZzitého bentonitu.

Davkovani: 20-30 g/t
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EXTRAKCE

COULEUR

BALENI 0.25 kg 25 kg (tekuti forma)

Praskovy pektolyticky enzym s vedlejSimi aktivitami spe-
cidlné vyvinutymi pro maceraci ¢ervenych hroznd. Urych-
If a zesili proces extrakce polyfenolickych latek (predevsim
antokyanind a tanind) obsazenych v hroznovych slupkach.
Vina vyrobend s Enartis ZYM COULEUR jsou proto bo-
hatsi na fenolické latky, intenzivnéjsi a ovocnéjsi ve vini a

N

strukturované;js§i v chuti.

AROM MP

BALENI 0.25 kg * 1 kg

Enartis ZYM COULEUR zvySuje barevnou stabilitu a inten-
zitu barvy. Je k dispozici také v tekuté formé, je vhodny pro
vyrobu mladych ¢ervenych a riZovych vin.

Davkovdni: 20-40 g/t

BALANCE

BALENI 0.25 kg

Enartis ZYM AROM MP je novy mikrogranulovany prepa-
rat uréeny pro maceraci bilych a ¢ervenych hroznl. Sekun-
darni hemiceluldzov4 a protedzov4 aktivita enzymu agresiv-
né naruSuje bunééné stény a membrany slupek hroznd. Tato
aktivita m4 za nésledek rozpustnost nejen aromatickych pre-
kurzord obsaZenych ve vakuole, ale také aromatickych pre-
kurzord imobilizovanych ve struktufe buné¢né stény a mem-
brany. Vina oSetfend Enartis ZYM AROM MP zdurazni aro-
maticky profil, ktery je charakterizovany intenzivnim pri-
marnim aroma ovoce, které je komplexni a perzistentni. Pfi
vyrobé Cervenych vin tento preparat obohacuje vino polysa-
charidy a polyfenolickymi latkami, které zajisti jemnost v
chuti a stélost barvy.

Davkovani: 20-30 g/t

T-RED

BALENI 1 kg

Enartis ZYM T-RED je tekuty enzym s pektolytickymi
a maceracnimi aktivitami, ktery je odolny vici teplotdm nad
70 °C. Lze ho pouzit v mostech pfedurcenych pro termovini-
fikaci, pfi které zlepsuje extrakci, stabilizaci barevnych sub-
stanci, a také chranf strukturu vin vyrobenych touto technolo-
gii. At uz se vyuZzije pro vyrobu vina termovinifikace, anebo
klasickd macerace, tento enzym velmi Gc¢inné zlepSuje Cifen{
a posléze filtrovatelnost mostu a vina.

Dadvkovani: 5-40 ml/t

Enartis ZYM BALANCE je vysledkem tifletého expe-
rimentovani vedeného R & D oddélenim firmy Enar-
tis. Vysledny enzym m4 optimalni sloZeni pro macera-
ci éervenych hrozni. Jednd se o praskovy pektolyticky
enzym obsahujici spektrum dopliikovych aktivit. Ten-
to produkt podporuje extrakci polyfenolickych latek
ze slupek a vysledkem je dobrd stabilizace barevnych
sloucenin. Vina vyrobend pomoci Enartis ZYM BA-
LANCE maji lepsi barvu, aromatickou komplexnost, strukturu a vy-
vazenost. Prepardt je doporucen pro vyrobu velkych ¢ervenych vin.

Davkovani: 20-40 g/t

120 - AKTIVITA ENARTIS ZYM T-RED

BEZNY ENZYM
100_| PROMACERACI &

TERMOVINIFIKACE
80 0 Cl

70
60

% AKTIVITA

OBVYKLA TEPLOTA

Enartis Zym T-Red B&Zny enzym Teplota °C
. 1eris &ym e .promyaoergci oo

ZRANI

ELEVAGE

BALENI 0.25 kg

Enartis ZYM ELEVAGE je praskovy pektolyticky enzym,
ktery disponuje vyznamnou B-glukandzovou aktivitou jeZz je
schopna urychlit rozpad kvasinek a zvysit tim obsah mano-
proteinti ve vinech zrajicich metodou surli. Neddvny vyzkum
v riiznych zemich ukdzal, Ze manoproteiny ziskané plisobenim
Enartis ZYM ELEVAGE zlepiuji krystalickou (vinan) stabili-

tu vina, chrani vino pred oxidaci a pred vznikem $patné barvy.
Manoproteiny jsou latky, které také zlepSuji senzorické vlast-
nosti vina zvySenim jeho plnosti. Enartis ZYM ELEVAGE je
ucinny i pii zlepSovanf filtrovatelnosti vin vyrobenych z hroznt
napadenych plisni.
Davkovdni: 2-5 g/hl



LYSOZYM

LYSO

BALENI 1 kg

Enartis ZYM LYSO je precistény, mikrogranulovany pre-
parét lysozymu. Jeho aplikace do mostu ¢i vina miZze zabranit
rozmnoZeni mlécnych bakterif, a tim pomdhd prekazit spon-

tanni malolaktickou fermentaci. Tento enzym nijak neovliviiuje

primarni kvaSeni, ani organolepticky profil vina.

s\

Davkovdni: 10-50 g/hl

Enartis ZYM LYSO lze pfidat jako alternativu oxidu sifi¢it¢ho
ke kontrole rozvoje malolaktickych bakterii. Aplikaci lysozymu
se sice zvysi pH, ale aktivita zdstavd zachovana.

PRODUKT
1000 S

1000 SL

RS

QUICK

TARGET

EXTRA

CARACTERE

AROM MP

COULEUR

T-RED

BALANCE

ELEVAGE

LYSO

FORMA

SYPKA

TEKUTA

TEKUTA

TEKUTA

TEKUTA

TEKUTA

SYPKA

SYPKA

SYPKA

TEKUTA

TEKUTA

SYPKA

SYPKA

SYPKA

AKTIVITA
PEKTINAZA

PEKTINAZA

PEKTINAZA
HEMICELULAZA

PEKTINAZA

PEKTINAZA
HEMICELULAZA

PEKTINAZA
HEMICELULAZA

PEKTINAZA
HEMICELULAZA
B-GLUKOSIDAZA

PEKTINAZA
CELULAZA
HEMICELULAZA
PROTEAZA

PEKTINAZA
HEMICELULAZA
CELULAZA

PEKTINAZA
HEMICELULAZA
CELULAZA

PEKTINAZA
HEMICELULAZA
CELULAZA

PEKTINAZA
B-GLUKANAZA

LYSOZYM

PREHLEDNA TABULKA ENARTIS ZYM

APLIKACE
+ SEDIMENTACE BILEHO MOSTU

+ SEDIMENTACE BILEHO MOSTU

* SEDIMENTACE
* FLOTACE

*FLOTACE

+ SEDIMENTACE BILEHO MOSTU
PRINIZKEM pH_ .,
» MACERACE BILYCH HROZNU

« MACERACE BILYCH HROZNU

» MACERACE BILYCH HROZNU
+ OSETRENI VIN

« MACERACE BILYCH A CERVENYCH HROZNU

« MACERACE CERVENYCH HROZNU
URCENYCH PRO VCASNY PRODEJ
CERVENEHO VINA

+ TERMOVINIFIKACE AMACERACE
CERVENYCH HROZNU PRO VEASNY
PRODEJ CERVENEHO VINA

* MACERACE CERVENYCH HROZNU
URCENYCH PRO VELKOLEPA
CERVENA VINA

» ROZPAD KVASINKOVYCH BUNEK
A CIRENI VIN ZASAZENYCH
BOTRYTIS

*OCHRANAAODKLAD
MALOLAKTICKEHO KVASENI

ENOLOGICKE UCINKY
+RYCHLE CIRENi MOSTU

+RYCHLE CIRENi MOSTU

* RYCHLA SEDIMENTACE A CIRENi
+ SNIZENI DOBY ENZYMATICKEHO KONTAKTU

* SNIZENI DOBY ENZYMATICKEHO KONTAKTU
* ZVYSENI FLOTACNI KAPACITY
* SNIZEN| OBJEMU KALU

*RYCHLE CIREN MOSTU ,
« ZVYSENi AROMATICKEHO POTENCIALU

« 2VYSENI AROMATICKEHO POTENCIALU
« ZVYSENi VYNOSU PRI LISOVANI

+ PREMENA NEUTRALNiCH AROMATICKYCH
PREKURZORU DO AKTIVNICH
AROMATICKYCH SLOUCENIN

« ZVYSENi OVOCNEHO AROMATICKEHO
POTENCALU

 REDUKCE OSETREN] BENTONITEM

« REDUKCE TRPKOSTI VINA

« ZLEPSENI STABILITY BARVY ,
+ 2VYSEN ORGANOLEPTICKE ROVNOVAHY

+ ZLEPSENI STABILITY BARVY
+ JEDNODUSS] CIRENI
* ZVYSENI VYNOSU FILTRACE

+ ZVETSENi STRUKTURY ,

+ ZVYSENI POLYFENOLICKEHO POTENCIALU
+ LEPS| KOMPLEXNOST VE VONI

+ ZLEPSENI STABILITY BARVY

« RYCHLEJS! A VETS] EXTRAKCE KVASINKOVYCH
POLYSACHARIDU VE FAZI SURLIE

« ZLEPSENI CIRENI A FILTROVATELNOSTI
VIN ZASAZENYCH BOTRYTIS

+ RIZENi CINNOSTI MALOLAKTICKYCH BAKTERIi

DAVKA
1-2 ghl

2-3mifhl

1-2 mll

0.5-2 mifhl

1-4 mi/hl do mostu
10-40 ml/t na hrozny

20-50 mift

1030 gl

20-30 gl

20-40 gt

5-40 mift

20-40 gt

25ghl

10-50 g/l
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...0 Enartis Zym Quick
ENZYM SPECIFICKY PRO FLOTACI MOSTU

Technika flotace je zaloZena na fyzikalnim Stokesové zakong.

= rychlost viocek
) = primér viocek

IE - gravitacni zrychleni
= kapalna viskozita

I = rozdil hustoty mezi
kapalnou a pevnou latkou

D*"g
=————=2 A
v 18 n P

Faktory ovliviiujici flotaci jsou:
Viskozita: musi byt snizena, protoze zpomaluje stoupani vioéek na hla-
dinu. Viskozita zavisi na:
teplota, tim nizsi rozpustnost plynd;
+ obsahu pektin(

Pevné latky: musi byt <10%
Priimér viocek: ¢im vétsi velikost vioGek, tim rychleji viocky stoupaji na hladinu.

Rozdily v hustoté: zaleZi na schopnosti plynu udrZet se na povrchu vio-
Cek, coz znamend, Ze zaleZi na Cifidlech pouzitych pfi flotaci.

Cifidla:

o pektolytické enzymy
e Zelatina

e bentonit

o kfemicity sol

PUSOBENI PEKTINOLYTICKYCH AKTIVIT

® METANOL

@
RETEZEC
PEKTINU
® KYSELINA )
GALAKTURONOVA
(D PEKTIN-ESTERAZA (PE)

@ POLY-GALAKTURONAZA (PG)
®PEKTIN-LYAZA (PL)

e PL rychle sniZuje viskozitu Stévy.
® PG kompletné hydrolyzuje pektiny, ale az poté, co PE oddéli metanolové
zZbytky.

.0 Extrakei

Enzym specificky pro flotaci by mél:
Rychle redukovat viskozitu Stavy
(doba kontaktu je Casto kratSi nez 6
hod.), proto by mél mit vysoky obsah
PL.

Byt efektivni pfi pomérné nizké
teploté (<18 °C).

Zplsobovat jenom castecnou
hydrolyzu pektini: Pektiny jsou
hydrolyzovany za UCelem sniZeni
viskozity 8tavy, zaroven jsou schop-
ny zachovat uritou velikost vioCek,
a tim zlepsit stoupani vioCek na hla-
dinu. To znamend, Ze enzym specificky pro flotaci musi mit vyvaZeny
obsah PG a PE.

Enartis Zym Quick obsahuje vice nez 200 jednotek PL/g, zatimco klasic-
ké pektolytické enzymy obsahuiji pouze 70-90 jednotek PL/g, tento ob-
sah umoZnuje rychlé ziskani Cisté Stavy. Enzym také napomaha Cinnosti
Cifidel (zelatina, kfemicity sol, bentonit) a zarucuje tvorbu kompaktnich
usazenin (kalt) dokonale oddélenych od Cisté Stavy.

ZKOUSKY FLOTACE

20 mg/l enzym, 3 hodiny kontaktu
+ 100 mg/I Hydroclar 30, 250 mg/l Sil Floc®,
500 mg/I Bentolitu

ENZYM TURBIDITA (NTU)  OBJEM KALU
ENARTIS ZYM QUICK 74 270 ml
ENARTIS ZYM 10005 A 430 ml

JAK POUZIVAT ENARTIS ZYM QUICK

Davkovani: obvykle 0,5-2 mi/hl. Doporucuji se zkousky pomoci mini flo-
tacniho zafizeni, aby byla stanovena spravna davka enzymu a Cificich
prostredk. Pfi pH>3,8 je tvorba viocek sloZita, i pres hydrolyzu pektind.
V tomto pripadé se doporuéuje snizit pH jak nejvice je to mozné, anebo
zvysit davku enzymu.

POUZITi MACERACNICH ENZYMU A JEJICH UCINEK NA STABILITU BARVY CERVENYCH ViN

BUCELLI P.*, PIRACCI A.**, FAVIERE V.**, GIANNETTI F.**,
SCOTTI B.***, BERGAGLIO F.***

* Rada pro vyzkum v zemédélstvi. ISSDS - Florencie ltalie - pierluigi.bucelli@issds.it
** Rada pro vyzkum v zemédélstvi. Istituto Sperimentale per I'Enologia. Sop di Gaiole
in Chianti (S) Itélie - isengaiole@inwind.it

*** Enartis - Esseco Group - Trecate (NO) Itélie - vino@enartis.it

Uvob

Je znamo, Ze k extrakci antokyanin( a tanind z ervenych hrozni do-
chazi béhem kvaSeni na slupkach, a proto délka extrakce a kombina-
ce téchto sloudenin urCuje barvu, strukturu a potencial ervenych vin.
Mnoho enologl se zabyvalo otazkou efektivnosti pektolytickych en-

zym0 béhem macerace ¢ervenych hroznd, zvlasté kdyZ doba mace-
race je 15-20 dnd. Castino (1988), Canal-Llauberes (1990), Gigliotti
a Bucelli (1993), Ducruet a kol. (1997), Nicolini a Mattivi (1997) a Chi-
nnici a kol. (2000) navrhli pouZiti pektolytickych enzymi ke zvySeni
extrakce barevnych sloucenin, ale poZadovaného efektu nebylo vzdy
dosazeno. Amrani Joutei a Glories (1994, 1995), Villettaz (1996) a
Ducruet a kol. (2000) prohlasili, Ze extrakci antokyanind, které jsou
lokalizovany vyhradné v bunéénych sténach vakuol, zpisobuje roz-
pad proteinovych struktur bunéénych membran zplsobenych pfi-
danym oxidem sifi¢itym. Taniny nalezené ve vakuolach mohou byt
navazané na membranu vakuoly a na polysacharidy buné¢né stény.



Faktem je, Ze pektolytické enzymy mohou Iépe extrahovat taniny se
stfedné vysokou molekulovou hmotnosti, ¢imz dojde ke zlep3eni
struktury vina. Pfitomnost vedlejSich aktivit ve slozeni pektolytickych
enzym( jako je celuldza, hemiceluldza a protedza, umoziuji lepsi
extrakci hroznovych polysacharidd, které maji pozitivnimi G€inky na
strukturu vina (Doco a kol., 1995).
Enartis a Ustav enologie v Gaiole v Chianti regionu provadly ex-
perimenty s hrozny odridy Sangiovese, aby Iépe porozuméli roli
maceracnich enzym( pouzitych béhem vyroby cervenych vin. Byly
zkoumany nasledujici parametry:
1. Vliv étyF enzymatickych preparatti na barvu vina, byly pouzity pre-
paraty obsahujici vedlejsi aktivity.
Dva z enzymu byly komer¢né dostupné produkty (Enartis Zym
Couleur (UC) a Enartis Zym Balance (PB)) a dva experimentalni
preparaty.
2. Plisobeni enzym( béhem kontaktu se slupkou a jejich vliv na vino.
3. Vyvoj barevnych a senzorickych charakteristik v pribéhu sklado-
vani vina.

MATERIALY A METODY
Pouzité preparaty jsou charakterizovany jejich enzymatickymi aktivitami
vyjadienymi v jednotce na gram, jak je uvedeno v tabulce 1.

ENZYM PG PE PL  GAL  PAC+CEL LEGENDA
ENARTISZYMCOULEUR 624 760 66 820 240 ISl
PL = Pektin-lyza
) 500 970 110 2250 315 GAL = Galaktandza
PE = Pektinmetylesteraza
ENARTIS ZYMBALANCE 3000 650 100 1750 510 e
E4 3500 760 120 2100 540 CEL= Celuléza

TABULKA 1 - ENZYMATICKA AKTIVITA POUZIVANYCH PREPARATU, VYJADRENA JAKO AKTIVITA NA GRAM (u/g)

Tabulka 2 ukazuje davky a typy enzymd, které byly aplikovany u kazdého pokusu.
Dévky enzymu byly vyzkouSeny ve 4 sériich, kieré probéhly béhem 8 dni kontaktu
se slupkou. Zkouska byla také uskuteénéna béhem 20 dnii kontaktu se slupkou s
jednim z enzymatickych preparati, a to s Enartis Zym Couleur. Byly také provede-
ny kontrolni pokusy po dobu 8 a 20 dni, ke kterym nebyl pridan enzym.

Senzoricka analyza vina byla provadéna po 6 mésicich v Iahvi, zhruba
1,5 roku po vinifikaci. Degustaéni porota byla sloZena z 8 odbornikd. Vy-
sledky byly podrobeny Friedmanovu testu (Conover, 1980) a nejmensi
vyznamny rozdil mezi viny byl uréen s p=0,05.

VYSLEDKY A DISKUSE

V pribéhu kvaseni byla sledovana absorbance pfi 520 nanometrech
(E520). Vysledky jsou uvedeny v grafu 1. Malé rozdily jsou vidény
v pocatku macerace a jsou nevyznamné ve vSech piipadech, aZ na
UC-8 na konci kvaSeni. Stejny vysledek nastal u fermentace s 20-ti
dennim kontaktem se slupkami. Tyto vysledky potvrzuji, Ze enzyma-
ticka oSetfeni nemaji vyznamny vliv na extrahovatelnost antokyaninti
b&hem kvaSeni na slupkach.
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GRAF 1-VYVOJ CERVENE BARVY BEHEM MACERACE

Vlysledky pokus( ale ukazuji, Ze oSetfeni vina enzymy ma pozitivni viiv na
udrZeni stability barviv béhem zrani, coZ dokazuje odstin barvy a barevna
intenzita. Ukazalo se, Ze prodiouzena doba macerace ma také pozitivni
vliv na tyto parametry. Vina oSetfena enzymy, anebo s dlouhou maceraci
méla 0 20 % vice barevné intenzity neZ kontrolni vino po 18 mésicich
skladovani (graf 2). Zda se, Ze enzymatické preparaty, které byly pfidany,
mély viiv na tvorbu vétSiho mnozstvi polymerizovanych barviv, pfiéemz
vysledek byl podobny jako vysledek ziskany u vin podrobenych prodiou-
Zené maceraci. CtyFi roky po vinifikaci byly snizeny rozdily v intenzité bar-
vy, ale intenzita barvy ve vinech o3etfenych enzymy byla stéle 0 10 %
vy38i nez v kontrolnim vzorku.

SANGIOVESE
DAVKA g/100kg OZNACGENi EXPERIMETU

ENZYM HROZNU 8DNUMACERACE 20 DNU MACERACE
KONTROLN( NENI T8 1-20

ENARTIS ZYM COULEUR 2 uc-8 uc-20

E2 2 £2-8 NENI

ENARTIS ZYM BALANCE 2 PB-8 NENI

E4 2 E4-8 NENI

TABULKA 2 - EXPERIMENT

KaZzda zkouska byla provadéna s homogenni smési 100 kg hrozn(
Sangiovese. Po mleti bylo ke kazdé zkouSce pfidano 50 mg/l oxidu
sifi¢itého. Déle bylo do kaZdého pokusu pfidano 300 mg/l kvasinek,
a to 3 hod. po pfidani oxidu sifi¢itého. KvaSeni probihalo ve 120 |
nerezovych tancich.

Kolag byl 2x denné ponofen. Slupky byly jemné vylisovany a ziskané

vino bylo smichano se samotokem. Po stoCeni byly do vina pfidany

malolaktické bakterie. Na konci malolaktického kvadeni byl zméfen
obsah antokyanin(i a barva. Byly sledovany nasledujici parametry,

jak je popsal Di Stefano a kol. (1989, 1997) a Glories (1984):

1. Celkové polyfenoly jako (+) katechin (mgl/l).

2. Opticka hustota pfi 420, 520 a 620 nanometrech (E420, E520,
E620). Barevny odstin udavéa pomér E420/E520 a barevnd inten-
zita byla ur€ena z hodnot ziskanych pfi E420 a E520.

3. Celkové antokyaniny v mg/l a monomerni antokyaniny ziskané
vyluhovénim z PVP s okyselenym etylalkoholem.

4. Zména v E520 zobrazuje nasledujici slozky: dAl (monomerni an-
tokyaniny), dAT (polymerizovana barviva odbarvena oxidem sifi-
¢itym) a dTAT (polymerizovana barviva neschopné dekolorizace
oxidem sificitym).
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GRAF 2 - ZMENY INTENZITY BARVY BEHEM ZRANi

Ctyfi mésice po vinifikaci, absorbance pf 520 nm ukazala, Ze ve véech
zkousenych vinech bylo vice nez 50 % barvy ovlivnéno SO,. Rozdilny
obrazek se objevil po 18 mésicich skladovani (graf 3).

Zde absorbance pii 520 nm ukazuje, Ze monomerni antokyaniny (dAl)
jsou zodpoveédné pouze za maly podil barvy a pfiblizné 50 % barvy neni
ovlivnéno SO, (dTAT).
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GRAF 3 - E520 ROZKLAD BARVIVA 18 MESICU PO VINIFIIKACII

Jak Ize vidét v grafu 4, 48 mésici po vinifikaci je mnozstvi volnych antoky-
anind velmi nizké a 80 % barvy se sklada ze stabilnich pigmentti (dTAT).
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GRAF 4 - VYVOJ CELKOVYCH A MONOMERNICH ANTOKYANINU BEHEM ZRANI VINA

Odstin vin o8etfenych enzymy (stupefi zhnédnuti) byl niz8i nez u
kontrolnich vzorkd (graf 5). Vina vyrobena pomoci UC-8, UC-20
a PB8 vykazuiji nejlepSi barevné charakteristiky. Pouzitim enzymu
vzrostly do 18 mésicl celkové polyfenoly, bez ohledu na to, zda byla
macerace dlouhd 8 nebo 20 dni. Po 48 mésicich byl u obou vin, jak
u kontrolnich, tak i u oSetfenych enzymy, zaznamenan stejny obsah
fenolu.
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GRAF 5- ODSTIN A PROCENTO STABILNICH PIGMENTU PO 4 LETECH

SENZORICKE HODNOCENI

VSechna vina oSetfena enzymy byla lepSi nez vino kontrolni (T-8).
Kontrolni vino vykazovalo menSi strukturu, nizsi delikatnost (jemnost),
jednoduché aroma a kalny odstin (graf 6). Vina vyrobena pomoci
Enartis Zym Balace (PB-8) vykazovaly vyrazné zlepSeni komplexnosti
a byla vyhodnocena jako celkoveé nejlepsi. Vina, ktera byla déle mace-
rovana, ukazala zajimavé vysledky. Vina macerovana po dobu 20 dni
byla vyrazné lepSi nez vina, u kterych byla doba macerace kratsi (T-8).
Pouzitim enzymu Uvazym couleur (UC-20) jsou vyrobena vina, ktera
jsou vyrazna svou strukturou a lepsi nez vina kontrolni a macerovana
20 dn( bez enzym(.
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GRAF 6 - VYVOJ VINA PODLE FRIEDMANOVA TESTU POUZITIM WEISSOVA LISTU.
VZORKY SE STEJNYM PISMENEM PREZENTUJI NEVYZNAMNE ROZDILY S P=0,05

ZAVER
Nejvyznamnéj$im (cinkem enzymatickych pfipravkl pfidanych bé-
hem macerace je zvySena stabilita barvy vina, ktera se projevuje

vetsi intenzitou barvy a niz8im odstinem za 18 mésicl po vinifikaci.
Pridavek enzymu nema velky vliv na mnoZstvi antokyanind extra-
hovanych béhem kvaseni. Nicméné se zda, Ze pouzitim enzyml
dochazi k extrakci vétSiho mnozstvi tanind, coz nasledné vede ke
tvorbé vétsiho mnozstvi stabilnich polymerizovanych pigmentd.

Vina vyrobena za pomoci enzym( maji zdokonalené senzorické
vlastnosti, zejména pokud jde o strukturu, plnost, vyvazenost a aro-
matickou komplexnost.

Vina macerovana po dobu 20 dni a bez enzymu se svou kvalitou
srovnala s viny, pfi jejichZ vyrobé byly pouzity enzymy a 8 denni ma-
cerace. Aplikace enzym( pfi vyrobé vina zkrati vyrobni Cas, snizi
naklady, misto v tanku, zkrati chlazeni a praci. Vino s enzymem Uva-
zym Couleur (UC-20) bylo lepsi nez kontrolni vino macerované 20
dnd (T-20). Zavérem je, ze pridavek enzymu ma pozitivni Ucinek, i
kdyZ je spojeny s dlouhou dobou macerace.
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POUZITi ENZYMU PRI MACERACI CERVENEHO VINA A JEHO VLIV NA FILTRACI

ENZO CAGNASSO - C.L. in Viticoltura ed Enologia, Universita di Torino
BARBARA SCOTTI - Enartis, Esseco Group
DARKO OBRADOVIC - Enartis, Esseco Group Australian Representative

Je vSeobecné zndmo, Ze polysacharidy moStu a vina ucpavaji filtry. Tato
skutecnost ma vliv na naklady a priibéh filtrace vina, zejména v pfipadé
pfipravy mladych vin. Polysacharidy, které ucpavaji filtr, jsou pfitomny ve
viné vyrobeném ze zdravych hrozn(, jedna se vétsinou o pektiny pocha-
zejici z bunéénych stén hrozn. Ztrata koloidnich viastnosti je dlisledkem
hydrolyzy pektind podporované enzymy jako jsou pektinaza, ale také ce-
luléza a hemicelulaza.

Béhem sklizné v roce 2006 byl testovan enzymaticky piipravek Enartis
Zym T-Red, kdy byl hodnocen jeho Uginek na &ervené hrozny béhem ma-
cerace a jeho vliv na filtrovatelnost vina.

MATERIALY A METODY

Experiment byl proveden ve vinaistvi "Il Tralcio srl", které se nachézi v
Bricherasio v provincii Turin.

PouZzity enzym Enartis ZYM T-RED, je pektolyticky enzym s dopliikovou
celuldzovou a hemiceluldzovou aktivitou, doporuéeny pro maceraci a tep-
lou maceraci ¢ervenych hroznd. V této studii bylo po pfidavku enzymu
hodnoceno:

+ obsah fenold ve viné

« filtrovatelnost vina

« organolepticka kvalita vina.

Vinifikétory pouZité pfi experimentu mély kapacitu 800 hl a byly vybaveny
systémem pro kontrolu teploty (max. 30 °C). Vzorky shromazdéné béhem
macerace byly zamraZeny a uskladnény az do jejich analyzy.

Test pro stanoveni filtrovatelnosti byl proveden s filtrem s plochou 5 m?,
Filtrace byla provadéna néasledovné:

« naplaveni: 10 kg celuldzy

* ndnos: 6 + 6 kg vrstva kfemeliny

* objem filtrovaného vina: po 100 hl

Postup experimentu je znézornén v grafu 1, zatimco tabulka 1 shruje
jednotlivé kroky.

Tabulka 1 - POPIS JEDNOTLIVYCH KROKU EXPERIMENTU
paruml HOD. ] POPIS

29.09.2006 900 | MLETi (ODRUDAHROZNU PINEROLESE ROSSO DOC SMICHANA
S CCA 50 % HROZNU ODRUDY BARBERA)
1500+ 1kg DISIRIRIGITAN DRASELNY
1730 +5kgAKTIVNT SUCHE KVASINKY + 3 kg ENARTIS TAN ROUGE
+4 kg SUPERVIT
1830 +2kg DISIRICITAN DRASELNY
1940 OSETRENIEE: + 700 ml ENARTIS ZYM T-RED
30092006 1000 | +1kg DISIRICITAN DRASELNY
1830 +5 kg AKTIVNI SUCHE KVASINKY
+3 kg ENARTIS TAN ROUGE + 4 kg SUPERVIT
1730 +2kg DISIRICITAN DRASELNY
1900 CELKOVE MNOZSTVI CCA7 TUN, OSETRENI EE:
+700 ml ENARTIS ZYM T-RED
01.10.2006 9.00 | PRECERPAVANI (30 MIN KAZDYCH 6 HOD.)
05102006 2000 | KONEC PREGERPAVANI
06102006 | 1600 | STACENI, +4 kg ENARTIS TAN ROUGE,
SNIZIT NA400 hl PRO KAZDE OSETRENI

08.10.2006 “CHAPTALIZACE”

21.11.2006 STACENI, + 50 mg/l DISIRICITANU DRASELNEHO
04.01.2007 STACENI, + 40 mg/l DISIRICITANU DRASELNEHO
15.02.2007 STACENI, + 30 mg/l DISIRICITANU DRASELNEHO
28.02.2007 FILTRACE

POZNAMKY

TT = kontrolni; EE = s enzymem
ENARTIS TAN ROUGE: preparat s hydrolyzovatelnymi a kondenzovatelnymi taniny

SUPERVIT: vyZiva kvasinek

PRIJEM HROZNU:
MICHANI HROZNU PINEROLESE DOC

Rozdéleni rmutu

KONTROLNI OSETRENEENZYMY ) Pridavek 1. dévky enzymu
~70.000 ke ~70.000kg (1 miA00 kg hrozn) kdy bylo
m i EE dosazeno 50 % celkového mnozstvi.
NAPLNENANADDBA:
HOMOGENIZACE CELKOVEHO MNOZSTVI JANALYZA
PRECERPAVANIM

VZOREK EE-1, TT-1 Zakladni parametry

NAPLNENA NADOBA: PRIDAVEK 2.
DAVKY ENZYMU

(1 MLI100 k. VSECH HROZNU)
BEHEM PRECERPAVANI

) o _MACERACE . N ANALYZA
DENNI VZORKOLVANI PO VECERNIM PRECERPiNI: SKLADOVATPRI 2-3°C  ~ Extrahované barvy
STACENI VINA, .
VZORKOVANI —p ANALYZA
Jr Fenolické slouceniny
PO MLF —> Zakladni parametry
VZORKOVANI

+

POROVNANI VYNOSU FILTRACE —) ANALYZA

VYSLEDKY
Chemické a fenolické sloZeni vin

Hrozny byly béhem macerace na slupkach oSetfeny dvéma preparaty,
a poté probihalo alkoholové kvaeni, jeho pribéh viz. vyvoj etanolu v
grafu 2. Faze po prvnim stoCeni ukazala, Ze vyvoj kvaSeni je lepsi s TT
preparatem.

Kinetika extrakce veskerych antokyant (AT) a neantokyanickych flavo-
noidi (FNA) béhem macerace se vyrazné nelisi u obou typl pouzitych
preparatl (graf 3 a 4). Pocatecni pokles pozorovany u obou parame-
trd je s nejvétsi pravdépodobnosti zplisoben nehomogenitou hmoty,
jako dusledek doby potfebné k pfijmu hroznd (okolo 36 hod.). Mnozstvi
veskerych flavonoidd, které bylo dosazeno stoéenim (okolo 2550 mg/I
u obou preparat(), zajistuje dostatecnou struktura vina.

Hlavni analytické parametry méfené pii stacce a filtraci Ize najit v tabulce
2. Malolaktické kvaSeni bylo dokon¢eno jeden mésic od stodeni. Oba
pouzité preparaty mély odli$ny vliv na obsah celkovych kyselin.
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GRAF 2 - VYVOJ ALKOHOLICKE FERMENTACE BEHEM MACERACE

GRAF 1 - POSTUP EXPERIMENTU
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GRAF 3-VYVOJ CELKOVYCH ANTOKYANU BEHEM MACERACE
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NEANTOKYANICKE FLAVONOIDY (FNA)
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Cas macerace (hodiny)
GRAF 4 - VYVOJ NEANTOKYANICKYCH FLAVONOIDU BEHEM MACERACE

ANALYTICKYCH PARAMETRY MERENE PRI
ODCERPAVANI AFILTRACI

KOD | DATUM | ALKOHOL % CELKOVE | KYSELINA | KYSELINA | POZNAMKY
VZORKU (:1 KYSELINY (gl VINNA(gII ) |JABLECNA (gf)

EE-10  10.10 1.0 335 16 OdCerpavani
EE-PF 282 130 345 6.0 24 - Pred
filraci
EE-DF 282 130 345 6.0 24 - Po
filtraci
TT-10 10.10 122 339 76 36 15 Odgerpavani
TT-PF 282 128 346 55 22 - Pred
filraci
TT-DF 282 128 344 54 23 - Po
filtraci
TABULKA 2

Data o fenolickém sloZeni vina jsou shrnuty v tabulce 3.

FENOLICKE SLOZENI VINA

KOD | DATUM % AC FRV PC FRVIPC
VZORKU (mg ] (mg ] (mg [] (mgfl) (mgfl)

EE-10 1010 2389
EE-11 211 448 219 37 217
EE-12 2012 461 264 427 1835

EEpled 282 358 207 421 1813
filtraci

EEpo 282 U7 209 398 1776 795 2684 029
filtraci

T-10 1010 766 504 342 2401
-1 211 480 329 314 2214
12 2012 490 316 355 1936

EE-pled 282 401 247 384 1944
fittraci

EE-po 282 3% 243 386 1930 829 2560 0.324
filtraci

kles dTAT a PP. Kvli zachovani vétSiho rozméru makromolekul je
polymerizovana frakce (dAT a dTAT) vétsi po filtraci pfi poZiti pre-
paratu EE.

BAREVNE CHARAKTERISTIKY: CIELAB A GLORIES BAREVNY INDEX PRED

PF APO FILTRACI DF)
WIIHWI
1cm Zluta |Gervena| modra
EE-PF 3722 1315 195 3948 | 1360 0600 122
EE-DF 952 4023  16.39 22 4344 | 1332 0591 328 5515 17

TI-PF 805 3776 1385 201 4022 | 1357 0580 324 558 118
T0 | 1039 4138 1787 234 4508 | 1312 0570 322 565 12

TABLE 4

Viyvoj barvy po 5 mésicich od stoCeni je shrnuty klasickym indexem
barvy Glories (IC' a TC) a CIELAB v tabulce 4. Intenzita barvy (IC')
a odstin barvy (TC) nevykazuji vyznamné rozdily u obou typd pou-
Zitych preparatl. Navic je mozné si v§imnout, jak filtrace vyvolala
redukci hodnot indexu Glories souvisejici s tim, co jiz bylo pozorova-
no u polymerickych pigmentu. Analyzou vysledk(i CIELAB je mozné
pozorovat pfevahu Zluté sloiky ( ) u TT preparétu to se odrazi

s intenzitou barvy

Filtrovatelnost

Kriticky tlak, ktery je vhodny k pferuSeni filtrace, je indikovan pomoci
manometru a jeho hodnota je asi 3,6 baru. Tato hodnota byla dosa-
Zena pii filtraci 75 hl kontrolniho vina, to je 0 25 % niz nez pfi filtraci
EE vina se stejnym tlakem. Doba filtraéniho cyklu byla zhodnocena
na 20 minut. Pro objem 400 hl Ize pfedpokladat, 5 cykll filtrace pro
kontrolni vino a jen 4 cykly pro vino o$etfené enzymem Enartis Zym
T-Red. To znamena, ze dobu filtrace pfi stejném tlaku Ize snizit o
20 %. Rozdil v nakladech na filtraci je znazornén v tabulce 5. V této
zkousSce byly vSechny technologické operace uskuteénény soubéz-
né a proto jsou vysledné rozdily zplisobené hlavné pouzitym enzy-
matickym preparatem a dobou filtrace.

TABULKA 3

AT= celkové antokyany; AM= monomerni antokyany; AC= vazané antokyany
FT= celkové flavonoidy; FRV= flavany reagujici na vanillin; PC= proantokyanidiny

Asi do 5 mésict doslo k 50 % poklesu obsahu antokyant. Celkové
antokyany v absolutnich hodnotach (AT) jsou o néco vys$Si u prepa-
ratu TT, ale také ¢ast kombinovanych antokyand je vySSi u preparatu
EE. Analyza tanind ve vzorcich po filtraci ukazuje na vysSi obsah
proantokyanidin( (PC) a niz8i obsah flavanu reagujicich na vanilin
(FRV) a to u preparatu EE nez u kontrolniho vzorku. Odpovidaji-
ci hodnota FRV/ PC, ktera nepfimo souvisi s primérnym stupném
polymerizace, je proto mimné niz8i u pouzitého preparatu EE nez u
preparatu TT. Nizka hodnota tohoto parametru odpovida taniniim,
které jsou svou trpkosti méné agresivni.

Jednotlivé barevné charakteristiky pfi pH 0 (Di Stefano a kol., 1997)
poskytuji informace o typech vazeb mezi pigmenty (tabulka 4). Je
evidentni, Ze pomoci enzymatickych preparatt jsou produkovana
vina, kterd maji vySSi koncentraci polymerizovanych frakci (dTAT)
zlistavajici stabilni béhem skladovani. Po filtraci byl pozorovan po-

VYVOJ TLAKU VE VZTAHU
K FILTROVANEMU OBJEMU

p (bar)
50

[ | Enzymy oSetfené vino Kontrolni

4,04

3,04

2,0 |

0 ‘20 110 ‘60 0 100
. e L o objem (hl)
(Sipky uvadeji kriticky tlak, ktery je vhodny k pferuseni filtraCniho cyklu;

Cervend Cara predstavuje enzym, pficemz Zlutd je kontrola)

GRAF 5

dech, patfi k nim nesnadné vycisleni udrzby a amortizace pouZivaného
zafizeni. Nakonec je tfeba poukazat na to, Ze niZsi spotfeba kiemeliny
pfispiva ke zdravému pracovnimu prostfedi a mensim hmotnym nékla-
diim. Naklady na enzymatické oSetfeni byly redukovany vzhledem k men-
§imu mnoZstvi innosti, které musely byt uskutenény.



ROZDILY \ NAKLADECH NA FILTRACI MEZ| KONTROLNIM A ENZYMATICKY
OSETRENYM VINEM, HYPOTEZA PRO 400 h VINA, 5 CYKLU PRO KONTROLNI
A4CYKLY PRO ENZYMATICKY OSETRENE VINO

OPERACE/PRODUKT | MNOZSTVi | JEDNOTKOVA CENA CENA
CENA KONTROLNHO | OSETRENIS
€) OSETRENi (€) | ENZYMY (€)
08L 7890 .

Enzyme Enartis Zym T RED 63.12
Precoating 10kg 201 2010
Kfemelina 12kg 0.94 1.28
Ztréta vina 18L 121 22.86
(1.5 llkg kiemeliny) (mnozstvi vina)
Manipulant 1.5 hours 18.00 27.00
Elekifina 0.60
Kremelina - 22 0.50 11.00
neuZiteéné osetfeni
Celkem 92.84 63.12
Rozdil (EE-TT) -29.72
Rozdil na hl -0.0743
TABULKA 5

Duo-Trio test byl pouzit ke zdlraznéni senzorickych rozdilli mezi
oSetfenimi; vysledky jsou znazornény v tabulce 6. Vyznamné mnoz-
stvi znalcU, ktefi museli spravné sparovat vzorky, pfipisuji své odpo-
védi zvySené jemnosti vina osetfeného enzymem.

VYSLEDKY DUO-TRIO TESTU
ZNALCI, HODNOTIC: 38
SPRAVNE SPAROVANI: 2
MINIMALNi POCET SPRAVNEHO SPAROVANI (P-= 0.05); 2

TABULKA 6

ZAVER

V souhrnu Enartis Zym T-Red:

1. Podporuje vazby antokyanind. Toto sluovani ma za nasledek
tvorbu vice stabilni barvy. Stabilizace barvy byla podporena zra-
nim;

2. Zkracuje dobu potfebnou pro filtraci;

3. Snizuje naklady;

4, Pispiva k vynikajici organoleptické kvalité oSetfenych vin.
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...0 Enartis Zym Lyso

ENARTIS ZYM LYSO: VICE NEZ JEN BRZDA MALOLAKTICKE FERMENTACE

Enartis Zym Lyso je Cisty preparat lysozymu. Aplikace Enartis
Zym Lyso do mostu ¢i vina mize zabranit rozmnozeni mléénych
bakterii, a tim pomaha pfekazit malolaktickou fermentaci. Vhodna
aplikace Enartis Zym Lyso také zajistuje:

SPOLEHLIVOU A UPLNOU ALKOHOLICKOU FERMENTACI
Aplikace Enartis Zym Lyso do mo3tu nebo vina b&hem alkoho-
lické fermentace redukuje populaci malolaktickych bakterii. To
znamend, Ze mozny zacatek malolaktické fermentace je pferuden
a nedochazi ke kritickému momentu, kdy v metabolismu bakterii
mohou vznikat tékavé kyseliny.

Tvorba tékavych kyselin pomoci bakterii béhem alkoholického
kvaseni mize mit negativni vliv jak na rozvoj kvasinek, tak na
kvalitu budouciho vina. Enartis Zym Lyso je specialné doporucen
pro moSty s vysokym pH, anebo mosty ziskané z poSkozenych a
nezdravych hroznd. Také je dobré ho pouZit v pfipadech, kde je
obtizna kontrola kontaminace mléénych bakterii.

LEPSI INTENZITU A STABILITU BARVY

Pokud je Enartis Zym Lyso aplikovan v posledni fazi alkoho-
lického kvaseni, zabrafuje a zpomaluje nastup malolaktické-
ho kvas$eni. V dusledku toho ma vinaf moznost pouzit mikro-
oxidaci nebo jinou techniku, aby maximalizoval stabilizaci
barvy pfed zatatkem malolaktického kvaSeni. Enartis Zym
Lyso je idealni pro tuto aplikaci, protoZze na rozdil od oxidu
sifiCitého neovliviiuje pozdé&jsi inokulaci bakterii. Rovnéz ne-
reaguje s antokyaniny ve fazi, kdy tyto slou€eniny tvofi stabil-

ni a barevné komplexy s taniny. Jako inhibitor malolaktickych
bakterii Enartis Zym Lyso muze také ¢astecné nahradit SO,
po malolaktickém kvaSeni. To umoZni aplikaci niz8i davky
SO, a tim padem nizsi odbarvovani antokyaninu, a tudiz lep-
§i intenzitu barvy.

ZACHOVANI KVALITY VINA

Po ukoné&eni fermentace kyseliny jableéné mohou malolaktické
bakterie metabolizovat dalSi slouCeniny ve ving, ¢imz mohou
vznikat vedlejSi produkty jako diacetyl, ktery ne vZdy vyhovuje
vinafim.

Zavisi to na pfitomném kmenu bakterii a na slouCeninach ve
viné dostupnych pro metabolismus bakterii. Tvorba nezadoucich
produktd je ¢astéjsi béhem spontanni malolaktické fermentace.
Dal$im nezadoucim dusledkem spontanniho ristu malolaktickych
bakterii je produkce biogennich aminl, pochazejicich z bakteri-
alniho metabolismu aminokyselin. Vina, ktera obsahuji vysoké
hladiny biogennich amin(i, mohou byt nékterymi zakazniky odmit-
nuta.

Aplikace Enartis Zym Lyso po kompletnim odbourani kyseliny jab-
le¢né zabrani dalSimu metabolismu bakterii, a tim udrzi pGvodni
kvalitu vina.

PRODUKCI ZDRAVYCH VIN

Diky svému acinku proti mléénym bakteriim, mGZe Enartis Zym
Lyso CasteCné nahradit pfidavek SO,. To umozZiuje sniZit davku
S0,, coz je postup, ktery je na trhu vitany.
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2 Ziviny a prisady

pro fermentaci

Pozitivni li¢inek uspésného kvaseni na kvalitu vina byl jed-
noznacné vysvétlen. Nicméné je zndmo, Ze nékterd oSetie-
ni nebo podminky (jako je stav hroznii, zralost hroznii, ¢i-
Feni mostu) mohou mit negativni dopad na priubéh kvaseni.
PouZitim Zivin pro kvasinky miiZeme tyto obtiZe prekonat, a
tim predejit nedostatku Zivin v mostu. To podporuje konzis-
tentni a uplnou fermentaci.

NUTRIFERM ENERGY

BALENI 1 kg * 10 kg

VyZiva pro kvasinky je klicovym prvkem pro vyrobu kvalit-
nich vin. Enartis vyvinula fadu Zivin, které vyhovuji potre-
bdm riiznych odrid a postupium p¥i vyrobé vina. Optimdlni
vyZiva kvasinek vede ke konzistentnimu a uplnému kvasent.
Diky sniZené tvorbé sirnych sloucenin vznikaji vina s Cist-
Sim aromatickym profilem.

NUTRIFERM START

BALENI 10 kg

NUTRIFERM ENERGY doddva aminokyseliny, stopové
prvky a minerdlni soli, pfirozené obsazené v kvasinkovych
burikach. Aplikace zivin a vitaminl je strategickd v po-
catecni fazi mnozeni kvasinek, kdy externi prvky, jako je
alkohol, oxid sifi¢ity a nedostatek kysliku, jest¢ nezasahuji
do metabolismu kvasinek a do schopnosti kvasinek zvolit
ziviny. To je divod, pro¢ je NUTRIFERM ENERGY dopo-
ruCovan béhem pripravy zdkvasu a pri inokulaci kvasinek.
Diky pfinosu zivin a energie se zkracuje lag faze, zabranuje
se tvorbé sirovodiku a kyseliny octové a zvysuje se produkce
glycerolu a polysacharidd.

Davkovdni: 5-15 g/l

NUTRIFERM SPECIAL
BALENI 1 kg « 10 kg

NUTRIFERM START je komplexni{ Zivina obsa-
hujici fosfore¢nan amonny, celulézu a thiamin (vi-
tamin B). NUTRIFERM START obohacuje most
vSemi prvky a Zivinami potfebnymi pro propaga-
ci a metabolismus kvasinek, tim usnadiiuje rychly
start procesu kvaseni. Jeho pouZiti umoziuje kaz-
dému kmenu kvasinek ukazat fyziologické vlast-
nosti, pro které byl vybran, a zabranuje biosyn-
tézdm nezadoucich sloucenin. Obsazend celul6-
za plisobi jako kvasinkova podpora a hraje detoxi-
kacni dlohu tim, Ze odstrafiuje fetézce mastnych kyselin (C8,
C10) a jejich estery. Tato vlastnost je zvIaste€ uzite¢nd pro zno-
vu nastartovani stagnujici nebo nedostatecné fermentace.

Davkovdni: 20-35 g/l

NUTRIFERM AROM

BALENI 1 kg * 10 kg

NUTRIFERM SPECIAL obsahuje fosforecnan
amonny, thiamin a preCi§téné bunécné stény kva-
sinek. Usnadriuje alkoholové kvaseni a zabranuje
zastaveni kvaseni. Dodéava kvasinkdm veskeré po-
tfebné substance, aby se zabranilo metabolickému
stresu. Stimuluje metabolismus kvasinky, zajistuje
produkci Cistého, intenzivniho aroma a zabranuje
vzniku nezddoucich tond ve vini.

Dadvkovdni: 30-50 g/l

Zivina 100% ziskand z kvasinkovych derivati. NUTRI-
FERM AROM poskytuje velké mnoZzstvi aminokyselin, kte-
ré mohou byt pouzity jako prekurzory pro syntézu aromatic-
kych sloucenin. Pokud je NUTRIFERM AROM pouzity v
kombinaci s aromatickou kvasinkou vyrazné zvysi aroma-
tickou intenzitu a komplexnost vina.

Dadvkovani: 20-30 g/l
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NUTRIFERM ADVANCE SUPERLIS §31A'A3 ]

BALENI 1 kg * 10 kg BALENI 1 kg * 25 kg

v

Alkohol a vysoké teploty jsou hlavnimi faktory,
které jsou zodpovédné za Spatné kvaseni. Tyto
faktory zpusobuji degradaci bunééné membra-
ny kvasinek, coZ vede ke ztraté schopnosti va-
zat cukr. Aplikace NUTRIFERM ADVANCE v
1/3 procesu kvaseni zabranuje vzniku nepravi-
delného pribéhu kvaseni, zatimco je zachova-
van ucinny prenos cukru, dokud neni fermen-
tace kompletni. Komplexni ldtky vyrobené ze
stén kvasinek, fosforeCnan amonny a celul6za,
napomdhaji kvasinkdm s toleranci na alkohol, piisobi detoxi-
kacné, a tim zajisti optimalni Cisté aroma a zaroven predcha-
z{ vzniku sirovodiku.

Biologicky ptidavek ziskany ze stén kvasinek. Pokud se po-
uzije béhem alkoholického kvasent, zabrarnuje vzniku reduk-
tivniho charakteru a piisobi jako detoxikaéni{ prostfedek, od-
stranuje latky zpomalujici metabolismus kvasinek.

Davkovani: 5-40 g/l

N /

Davkovani: 20-30 g/l
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SIROKE SPEKTRUM ZIVIN Q
Enartis ma Sirokou fadu Zivin. Smyslem tohoto velkého spektra je technikach vyroby, tak i samotné naroky kvasinek na vyZivu. Enartis :
to, aby byly pokryty naroky pfi rizné kvalit€ mostu, rdznych odrd- Ziviny maji znamé sloZeni a jsou schopny dodavat latky, kterych je v \Y
dach hrozn(i, rizném rocniku, riznych technikach ve vinici, riznych moStu nedostatek.
ZIVINY DAVKOVANI LIMITUJiCi FAKTORY UCINKY NA METABOLISMU KVASINEK
THIAMIN UMERNE MNOZSTVi DUSIKU V MOSTU © BOTRYTIS CINEREA o STIMULUJE RUST BUNEK
* DLOUHA PRE-FERMENTACNI FAZE
« MIKROBIOLOGICKA KONTAMINACE
DUSIK 200-250 mg/l * VYSOKA ZRALOST HROZNU o STIMULUJE RUST BUNEK
© BOTRYTIS CINEREA © UDRZUJE SCHOPNOST KVASINEK
* DLOUHA PRE-FERMENTACNI FAZE SPOTREBOVAVAT CUKR
* MIKROBIOLOGICKA KONTAMINACE
MASTNEKYSELNY ~ UMERNE K CIROSTI MOSTU o CISTY MOST o STIMULUJE RUST BUNEK
C16-C18 © OMEZUJE PRODUKCI TEKAVYCH KYSELIN
 UDRZUJE SPRAVNOU KONZISTENCI
BUNECNE MEMBRANY
STEROLY UMERNE S OBSAHEM CUKRU o CISTY MOST o ZLEPSUJE ODOLNOST KVASINEK
A ZAKALENIM MOSTU o NEDOSTATEK KYSLIKU V POLOVINE DOBY KVASENI VUCI ALKOHOLU
KYSLIK 10-20 mg/l o CISTY MOST * UMOZNUJE SYNTEZU STEROLU
© REDUKTIVNI TECHNOLOGIE VYROBY VINA * ZVYSUJE ODOLNOST KVASINEK
VUCI ALKOHOLU

V nasledujici tabulce najdete slozeni jednotlivych Zivin, koncentraci ku, doporucené aplikace a doby aplikace Zivin. Hodnoty jsou uvede-
(mg/l) hofciku a asimilovatelného dusiku (YAN), typ dodaného dusi- ny pfi davce 10 g Zivin na 1 hl mostu.

PODIL V DAVCE 10 g/hl ZIVIN

PRODUKT SLOZENI . TYP DUSIKU APLIKACE
HORCIK YAN
(mg/l) (mg/l)
NUTRIFERM ENERGY BUNECNE STENY 2 13 ORGANICKY OBTIZNE PODMINKY FERMENTACE
THIAMIN KVAS (PIED DE CUVE)
ZASTAVENA FERMENTACE
NUTRIFERM AROM BUNECNE STENY 2 13 ORGANICKY STIMULACE PRODUKCE AROMA
THIAMIN BEHEM FERMENTACE
NUTRIFERM START EcEJElFJ(L)gEENAN AMONNY / 16 ANORGANICKY VINIFIKACE BILYCH A RUZOVYCH VIN
THIAMIN
NUTRIFERM SPECIAL FOSFORECNAN AMONNY 08 16 ORGANICKY VINIFIKACE BILYCH A RUZOVYCH VIN
BUNECNE STENY ANORGANICKY ZASTAVENA FERMENTACE
THIAMIN
NUTRIFERM ADVANCE BUNECNE STENY 08 15 ORGANICKY ZAJISTENI KQMPLETNI FERMENTACE
CELULOZA , ANORGANICKY OCHRANA PRED PRODUKCI
FOSFORECNAN AMONNY SLOUCENIN SIRY
ZASTAVENA FERMENTACE

Pfidat spolu s kvasinkami
Pridat pfi 1/3 spotfebé cukru
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ZIVINY A PRISADY PRO KVASENI
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NUTRIFERM ENERGY & NUTRIFERM AROM

Amoniak, alkohol a kyslik ovliviiuji schopnost kvasinek vyuZit ami-
nokyseliny jako zdroj dusiku pro jejich metabolismus. Ve skuteénosti
pfitomnost amoniaku a alkoholu v mostu, stejné jako absence kysli-
ku, brani pfenosu aminokyselin uvnitf buriky. To je dvod, pro¢ Nu-

JAK VYBRAT NEJVHODNEJSi ZIVINU

Tiemi kliGovymi parametry, kterymi se Fidi vybér Zivin, jsou: zakal,
obsah YAN a potencialni obsah alkoholu.

Zékal souvisi s obsahem mastnych kyselin. Mastné kyseliny jsou du-
lezitym faktorem pro rust kvasinek, zarucuiji tvorbu zdravych bunéc-
nych membran a dalSich soucasti buriky, které jsou Zivotné dllezité,
aby kvasinky zuZitkovaly vSechen cukr obsazeny v mostu. Obecné
tach je nutné pfidat mastné kyseliny, stejné jako pevné latky, aby se
zabranilo problémdm pfi kvaseni.

YAN predstavuje mnozstvi dusiku ve formé amoniaku a aminokyse-

triferm Energy i Nutriferm Arom musi byt dodany ve stejné dobé jako
kvasinky, kdy podminky prostfedi podporuji spotfebu organického
dusiku. Ze stejného divodu musi byt jejich aplikace provedena nej-
méné 24 hodin pfedem a oddélené od aplikace amoniaku.

lin, ktery je dostupny kvasinkam. Hladiny pod 150 mg/l se povazuji
za nedostate&né pro zajisténi produkce odpovidajici biomasy.

Viy88i obsah cukru, vy83i mnoZstvi asimilovatelného dusiku potfeb-
ného pro kvasinky.

Védecky vyzkum ukazal pozitivni aplikaci dusiku ve formé amino-
kyselin a kysliku (provzdusnéni) v 1/3 fermentace. Tento postup za-
branuje problém{m pfi kvaseni, stejné jako produkci nezadoucich
slougenin s obsahem siry.

Nasledujici tabulka zobrazuije, jak sprdvné pouZivat Enartis Ziviny.

CISTY BILY A RUZOVY MOST (NTU<100)

ALKOHOL YAN INOKULACE* DAVKOVANI 1/3 FERMENTACE DAVKOVANI
<150 NUTRIFERM SPECIAL MAX 50 g/hl MIN 30 g/hl
<12%
> 150 NUTRIFERM SPECIAL MAX 50 g/hl MIN 20 g/hl
NUTRIFERM ADVANCE
<150 NUTRIFERM ENERGY 10 g/hl MIN 30 g/hl
> 12%
> 150 NUTRIFERM ENERGY 5 g/hl MIN 20 g/hl
ZAKALENY BILY A RUZOVY MOST (NTU>100)
ALKOHOL YAN INOKULACE* DAVKOVANI 1/3 FERMENTACE DAVKOVANI
<150 NUTRIFERM START  MAX 30 g/hl MIN 30 g/hl
<12%
> 150 NUTRIFERM START  MAX 30 g/hl MIN 20 g/hl
NUTRIFERM ADVANCE
<150 NUTRIFERM ENERGY 10 g/hl MIN 30 g/hl
> 12%
> 150 NUTRIFERM ENERGY 5 g/hl MIN 20 g/hl
CERVENY MOST
ALKOHOL YAN INOKULACE* DAVKOVANI 1/3 FERMENTACE DAVKOVANI
<150 NUTRIFERM START  MAX 300 g/t MIN 300 g/t
<12%
> 150 NUTRIFERM START  MAX 300 g/t MIN 200 g/t
NUTRIFERM ADVANCE
<150 NUTRIFERM ENERGY 100 g/t MIN 300 g/t
>12%
> 150 NUTRIFERM ENERGY 50 g/t MIN 200 g/t

* Nutriferm Arom Ize alternativné pouzit jako nahradu za vechny ziviny doporucené pro inokulacni fazi s cilem zvysit produkei esterd.

Poznamka: Jestlize maximaini povolena davka neni dostateéna k zajisténi spravného obsahu YAN, mohou byt pouzity rizné Ziviny spoleéné, napfiklad 10 g/hl Nutriferm Energy

(pfi inokulaci) + 30 g/hl Nutriferm Start (12 hodin po inokulaci).



fon
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Uspésné kvaseni je prvnim krokem k zisku vina s vysokou
kvalitou, o kterou usiluji vSichni vinari.

Rada Enartis Ferm, vyrobend spolecnosti Enartis, je Fada
kmenit kvasinek vybranych prdvé pro enologické viastnos-
ti, které mohou zvysit senzorické charakteristiky vin vyrobe-

nych z odrid hroznit péstovanych po celém svété.
Mezindrodni zkusSenosti s Fadou kvasinek Enartis Ferm
umoZiiuje lépe pochopit viastnosti kazdého kmene, stejné
Jjako optimalizaci jeho pouZiti.

KVASINKY PRO BILA VINA

ES 123

BALENI 0.5 kg

AROMA WHITE

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae

Produkuje velmi intenzivni a svéZ{ aroma zeleného jablka, hrus-
ky a kvétti. Ziskané aroma je asové velmi stabilni, a proto je ten-
to kmen doporucen pro vinifikaci bilych vin ziskanych z aroma-
ticky neutrdlnich hroznti a pro vyrobu velmi aromatickych vin
predurcenych k vyrobé lihovin.
Pouiti: - ovocnd bild vina ziskand z aromaticky neutrdlnich hroznit

- vina urcend pro vyrobu lihovin
Dadvkovdni: 20 g/hl

Zelené jablko
5,

Tropické ovoce

LV

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae

AROMA WHITE produkuje ve velkém mnoz-
stvi aroma tropického ovoce, citrusd, kvétin
atd., proto je doporucen pro vinifikaci bilych a
rizovych vin ziskanych z aromaticky neutral-
nich hroznti. Také produkuje malé mnozstvi ri-
boflavinu, a tim brani poSkozeni vina svétlem.
Pouditi: - ovocnd bild a riZovd vina ziskand za aromaticky neutrdlnich
hrozniy
- brdni rozvoji defektiy zpiisobenych svétlem, a to ve vinech
skladovanych v lahvich bez UV ochrany.
Davkovani: 20 g/hl

PRODUKCE RIBOFLAVINU

ug/L riboflavinu
300

0 strain

2
AROMA WHITE

TOP ESSENCE

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae ex ph. r. bayanus

Kvasinka doporu¢ovand pro jeji fermentacni silu
a nizkou produkci t€kavych kyselin. Respektuje
charakter pouzitych hroznti, je dobrym zdrojem
aminokyselin, coZ md za nésledek produkci dru-
hotného aroma, které zvySuje aromatickou kom-
plexnost vina.
PouZiti: - bild a riiZovd vina

- Sumivd vina kvasend v tanku
Dadvkovani: 20 g/hl

Saccharomyces cerevisiae

Kvasinka s dobrymi fermentacnimi vlastnostmi. Je vhodna pro
vyrobu mladych bilych vin z hroznd s nizkym primarnim aroma,
kde zvySuje aroma ananasu, mucenky, bandnu, grepu atd.

PouZiti: ovocnd bild vina vyrobend z neutrdlnich hroznit
Davkovdni: 20 g/hl
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ES 181

BALENI 0.5 kg

VINTAGE WHITE

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae ex ph. r. bayanus
Kmen kvasici dobfe pii nizkych teplotach
s odpovidajici vyZivou produkuje aroma, kte-
ré sjednocuje a nezastifuje odridovy charak-

.
ter hrozndi. M4 intenzivni B-lydzovou aktivitu, o
proto je doporuen pro kvaSeni aromatickych ~ = """

odrtd jako je Sauvignon blanc. 5%

Pouditi: - kvaSeni p¥i nizké teploté
- reduktivni kvaSeni
- odriidovd bild vina
- Sauvignon blanc
Davkovani: 20 g/hl

Saccharomyces cerevisiae

ZvySuje odridové aroma a uvoliuje velké
mnozstvi polysacharidi béhem féze surli. Tvo-
i1 lehce kompaktni usazeniny, coZ sniZuje pocet
promichavani a preCerpavani.
Pouditi: - bild vina s odriidovym charakterem

- kvasent a zrdni v sudu

- vina s velkym spektrem chuti
Dadvkovani: 20 g/hl

KVASINKY PRO CERVENA VINA

BALENI 0.5 kg

TOP 20

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae

Silny kmen s dobrou odolnost{ vii¢i vysokym
teplotdm. Snadno ovladdd kvaSeni bez velké-
ho poZadavku na vyZivu. Respektuje odriidovy
charakter hroznd.
Pouditi: - riZovd vina

- mladd nebo stredné zrald cervend vina.
Davkovdni: 200 g/t

RED FRUIT

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae

Dobry kmen pro kvaseni. S vhodnou vyZivou produkuje estery,
které zvysuji ovocny charakter vina, zatimco respektuje odrtido-
vy charakter hroznd. Je schopen odstranit ¢ést (asi 25 %) kyse-
liny jable¢né.
Pougiti: - riZovd vina

- mladd nebo stiedné zrald Cervend vina
Davkovani: 200 g/t

VINTAGE RED

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae

Jeden z nejoblibengjSich kmenti fady Enartis
Ferm! Produkuje velmi intenzivni ovocné a
kvétinové (fialka) aroma se zvySenym mnoz-
stvim glycerolu a polysacharidi. Vyslednd
vina jsou plnd na patfe a maji dobrou barvu
iaroma.

| Pouiti:

- ritZovd vina

- specidlni vina jako Beaujolais Nouveau

- ovocnd mladd nebo stiedné zrald cervend vina

Dadvkovdni: 200 g/t

Saccharomyces cerevisiae

Tento kmen se vyznacuje dobrou produkci aro-
ma ovoce a koreni spolu se schopnosti kvasit
v §irokém rozsahu teplot (18-32 °C) a s niz-
kou nutriéni potiebou. Diky témto vlastnostem
umoziuje vyrobu velkolepého ¢erveného vina
i za obtiznych podminek.
Pouiti: - Cervend vina pro stredni aZ dlouhodobé
zrdani

- velkd Cervend vina

- Cervend vina zrajici v dubovych sudech
Davkovani: 200 g/t

ORGANOLEPTICKA ANALYZA
kofenitost
QOdrida: Merlot 2004 6
Alkohal: 13.5%
Celkové kyseliny: 5.8 g/l
Tékavé kyseliny: 0.28 g/l
pH:3.4

REFERENCE

[l ReD FRUIT

KINETIKA FERMENTACE
Cabernet Sauvignon: Teplota fermentace 32°C
Brix

Alkohol: 16.65%
20 Celkové kyseliny: 7 g/l
Tékavé kyseliny: 0.31 g/
7

pH3.5
. || REFERENCE
I VINTAGE RED
T T T T T T T
318 29

23-8 25-8 27-8 29-8 49




ES 454

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae

Kvasinka pro vyrobu ¢ervenych vin uréenych pro zrani. Dava
nejlepsi vysledky pii kvasSeni velmi zralych a kvalitnich hroz-
nu. Vytvaii unikdtni vina vyznacujici se elegantnim aroma zra-
1ého ovoce, koren{ a také jemnosti v chuti.

Pouditi: - Cervend vina pro stiedni aZ dlouhodobé zrdni
- velkd cervend vina
Dadvkovdni: 200 g/t

ES 488

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae

Vina vyrobend s timto kmenem jsou silnd jak

ve vini, tak i v chuti a uspokojuji pozadavky

mezindrodnich trhd. ES 488 vytvaii intenzivni
N ovocné aroma, které se vyviji v prvnich fazich
po kvasen{ a zGstdva stabilni. Doddva vysokou
extraktivni plnost, vysledkem je vino se skvé-
lou strukturou a barvou. Pomédhé také zamas-
kovat rostlinné tény v odridach hroznd, které
jsou bohaté na metoxypyraziny.

-

—

)
i

B
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Pouditi: - Cervend vina pro stiedni aZ dlouhodobé zrdni
- velkolepd cervend vina nového svétového stylu

Ddvkovdni: 200 g/t

TECHNOLOGICKE KMENY KVASINEK

TOP 15

BALENI 0.5 kg

EZFERM

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae ex ph. r. bayanus

H Silny kmen s vysokou toleranci na alkohol
(17 %), schopny kvasit pii nizkych teplotich.
Lze ho pouzit pro vyrobu bilych, ¢ervenych a
rdzovych vin, stejné jako pro vyrobu Sumivych
vin kvasenych v ldhvich a nerezovych tancich.
Produkuje vina s velmi ¢istym aroma, které vy-
jadiuje charakter hrozni.

Pouiti: bild, Cervend a riiZovd vina, Sumivd vina

Dadvkovdni: 20 g/hl

Saccharomyces cerevisiae + bayanus

Tato smés dvou riznych kment je vysoce dspés-
nd v prevenci pomalého a zastaveného kva-
Seni s vysokou toleranci na alkohol (16,5 %),
s omezenou potiebou dusiku, Sirokym zi-
bérem teplot kvaseni (12-34 °C) a s velkou
schopnosti dominance. Respektuje odridové
aroma hroznt.
Pouditi: - prevence pomalého a zastaveného kvaSeni
- vyroba vin s vysokym obsahem alkoholu
- vina v pozdnim sbéru

Dadvkovdni: 200-400 g/t

ZVYSENI TLAKU BEHEM DRUHOTNE FERMENTACE
V TLAKOVEM TANKU PRI 15°C

pressure (bar)
5

Il o 15

[ REFERENCE

ZBYTEK FRUKTOZY NA KONCI KVASENI

ofl Zbytek fruktozy Odrada: Chardonnay 2004
18— Alkohol: 12.8%
Celkové kyseliny: 7.2 g/l

16—
14 Tékavé kyseliny: 0.13 g/l
12 pH: 3.1
10 Pocatecni fruktéza: 18 g/l

8

6

. I -

2

. . - kmen
T T T 5 7 8

4 T T T T T ezrerm T

EZFERM 44

BALENI 0.5 kg

FRUITY

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae ex ph .r. bayanus

Vylepseny EZ Ferm! Tento kmen kombinuje vysokou toleranci
na alkohol (17,5 %), silnou kinetiku kvaseni a omezenou potfebu
Zivin se silnym predur¢enym kvasenim frukt6zy. Novinka v fadé
Enartis Ferm, EZ Ferm 44, je doporucovan k feSeni problémti
pomalého a zastaveného kvaseni.

PouZiti: znovuspusténi pomalého a zastaveného kvaseni
Davkovani: 400 g/t nebo 40 h/l

Saccharomyces cerevisiae

Kvasinka pro vyrobu Sumivych vin metodou Charmat nebo
v uzavieném tanku. Podporuje tvorbu harmonické a intenziv-
ni chuti charakterizované dominantni ovocnou slozkou, ktera je
vhodn4 jak pro bild, tak i cervend Sumiva vina.

PouZiti: Sumivd vina kvasend v tancich

Dadvkovani: 20 g/hl
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TOP FLORAL

BALENI 0.5 kg

ES PERLAGE

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces bayanus

Kmen produkujici intenzivni kvétinové aroma
bilych rizi, hlohu, a také sladkého ovoce jako
jsou hrusky a merurky. Je vhodny pro kvase-
ni bilych vin, stejné jako riZovych a mladych
¢ervenych vin, u kterych zvySuje aromatickou
komplexnost.

Pouiti: svéZi a lehce pitelnd vina
Davkovdni: 20 g/hl

Saccharomyces cerevisiae ex ph .r. bayanus
Kmen vybrany pro tradi¢ni vyrobu Sumivych vin. Produku-
je vina s velmi elegantnim a Cistym aroma, které vyjadfuje cha-
rakter hroznd a regionu. Je odolny proti vysokému obsahu cuk-
ru a alkoholu, nizkému pH a nizké teploté. To umoziiuje Gplnou
arychlou spotfebu cukru a zabranuje produkci nezZadoucich slou-
Cenin. MiZe byt také tispé$né pouzit v priibéhu primérniho kva-
Seni bilych vin.
Poufiti: - kvaSeni zdkladniho vina uréeného pro vyrobu sumivého
vina

- odriidovd bild vina

- Sumivd vina kvaSend v lahvich a tancich
Dadvkovani: 20 g/hl p¥i primdrnim kvaSeni

10-20 g/hl pri vyrobé Sumivych vin

KOLEKCE VINQUIRY

Vitejte v kolekci Vinquiry! Vinquiry
slouZi vinarskému primyslu pres tficet
let, spolecnost zacinala jako mald, ne-
zavisld laborator v Kalifornii a vyrost-
la v jednoho z nejvyznamnéjsich doda-
vatelii sluzeb v celych Spojenych stdtech
americkych. Doddvala vysoce kvalitni

produkty pro vyrobu vin a v roce 1981
uvedla také kolekci kvasinek a bakterii.
Kolekce Vinquiry obsahuje vyzkouSeny,
ale i novy ojedinély sortiment kvasinek.
KaZzdy 7 nich byl vybrdn proto, aby po-
skytl vinu vynikajici enologické vlast-
nosti a vylepsil jeho celkovy styl.

www.enartisvinquiry.com

VQ 10

BALENI 0.5 kg

VQ 51

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae ex ph .r. bayanus

Kvasinka doporucend pro bilé vino zachovdva ovocny charakter
hroznti a prispiva k plnosti v chuti. Tento kmen je tolerantni az
k 17 % alkoholu a pfispiva k rychlému dokonceni kvaseni. Pra-
cuje také dobre pri nizkych teplotdch pozadovanych pro kvase-
ni bilych vin.
Pouziti: Chardonnay, Sauvignon Blanc, Tramin, Pinot Grigio,

Ryzlink, Viognier
Davkovani: 20 g/hl

VQ ASSMANSHAUSEN

BALENI 0.5 kg

Saccharomyces cerevisiae

Nejoblibenéjsi kvasinka pro vyrobku Pinot Noir. Tato kvasinka s
dlouhou lag fazi a toleranci vici alkoholu az do 15 % je idedlni pro
posileni kofenitého charakteru budouctho vina. Prispivd k vynikaji-
ci komplexnosti a zlepSent struktury vina. Pro jeho vyjimecné vlast-
nosti je VQ ASSMANSHAUSEN také dobrou volbou pro Zinfan-
del, Syrah, Sangiovese, Barbera a nékteré bilé odriidy jako je Ryz-
link a Tramin.

Pouditi: Pinot Noir, Barbera, Nebbiolo, Sangiovese, Syrah,
Zinfandel, Ryzlink, Tramin

Davkovdni: 200 g/t

Saccharomyces cerevisiae

Kmen izolovany z Bordeaux pro vyrobu vysoce kvalitniho Cer-
veného vina jako je Merlot, Zinfandel, Cabernet, Syrah, a dal-
§f odriidy. VQ 51 zvysuje odriidové aroma a pozvednutim ovoc-
nych tond dodavad vinu komplexnost. Diky hojnému uvolnén{
manoproteind prispivé ke stabilité barvy a ke zvySeni plnosti v
chuti.
Pouiti: Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Zinfandel,
Cabernet Franc, Carignane, Grenache, Merlot, Nebbiolo,
Sangiovese, Barbera, Gamay
Davkovdni: 200 g/t
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CHARAKTERU
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CHARAKTERU
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CHARAKTERU
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£S 488 1528°C  KRATKA  STREDNI 16% KUER  wsoh  wsoka  OPRDOW*
TOP FLORAL 1025°C  STREDN  STREDNI 5% NURAN SN NEKSTREON  ESTERY X R
ZWSENI
KRATKA  VYSOKA 165%  NEUTRALNI NZKASTREDN|  NiZKA  ODRUDOVEHO
CHARAKTERU
o . . b & S ¢ 4 ¢ Kk KAk hhkk  hk
EZ FERM 44 1530°C  KRATKA  STREDNI 175%  NEURANI  Nizk NizKA NEUTRALNI
o L . o . AR Rkk Akk
ES PERLAGE 1030°C  KRATKA  STREDNIWSOKA  17% KILLER Nizkh NizKA NEUTRALNI
VoS 00°C KRG STREDNI 16% CTVA  STREDN ?/Tsm ODRUDOVY B e
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...0 Zastavené Fermentaci
METODA RESTARTU ZASTAVENEHO KVASENI

30-ti leté zkusenosti Vinquiry v oblasti mikrobiologie, novy a
Jednodussi protokol pro restart zastaveného kvaseni.

PRICINY ZASTAVENEHO KVASENI

* nedostatek Zivin (dusik a vitaminy)

o nedostatek kysliku (nutny pro syntézu sterolti)

© nedostatek Zivotné ddlezitych faktord

o pfitomnost inhibitorl (alkohol, mastné kyseliny s kratkym Fetézcem,
kyselina octova)

o nefizeny narlst teploty

o piitomnost pesticidd (zejména v pfipadé suchého léta)

© nespravny kmen kvasinek (mal4 odolnost vici alkoholu).

DUSLEDKY

Kinetika pomalého nebo zastaveného kvaseni ma dva typy problému:;

1. Kvalitativni problémy: v moStu nebo viné, které je bohaté na cukr a
chudé na SO,, se mohou rozvinout pivodni kmeny malolaktickych bak-
terii, rozkladat zbytkové cukry a zéroveri produkovat zvySeny obsah
kyseliny miécné a octové;

2. Ekonomické problémy: zastavené kvaSeni zplsobuje zpozdéni ve
vyrobé, coz vyZaduje dalsi mimoradné kroky a postupy, které vedou
ke zvySeni nakladd.

ve nez nastanou.

METODA RESTARTU ZASTAVENEHO KVASENI
Osetieni nedokvaseného vina
V piipadé zastaveného kvaSeni jsou pfed znovu-zakvasenim doporuce-
ny nasledujici kroky:
1. V€as zasahnout, aby se zabranilo rozvoji nezadoucich bakterii, a to
nasledovné:
« filtrace nebo stoceni
« aplikace oxidu sifiitého, a to maximalné 1 g/hl (10 mg/l)
« aplikace 30-40 g/hl Enartis Zym Lyso, jestlize hrozi riziko rozvoje
malolaktického kvaseni
2. Aplikace 10-20 g/hl stén kvasinek nebo celuldzy spolu s 5 g/hl bento-
nitu Bentolit Super.
Stény kvasinek a celuldza eliminuji mastné kyseliny se stfednim fetéz-
cem a pesticidy, které mohou plsobit jako inhibitor kvaseni, zatimco
Bentolit Super napomaha sedimentaci kalU.
Nechte plsobit stény kvasinek nebo celulézu 24 hodin a poté je odstrarite
stoCenim nebo filtraci bez obav o irost moStu/vina. Alternativou je pone-
chat celulézu v moStu/viné s tim, Ze nékteré z fermentacnich aromat bu-
dou ztraceny adsorpci na celulézu nebo stény kvasinek. Poté inokulujte
zékvasem pfipravenym nasledovné.

Vybér a rehydratace aktivovanych susenych kvasinek

1. Viyberte kmen, ktery je zarove tolerantni k alkoholu a ma silnou kvasici
schopnost jako je Enartis Ferm EZFerm 44 nebo Enartis Ferm Top 15.

2. Spoditejte mnozstvi kvasinek potfebnych pro celkovy objem zastave-
ného vina pii davce 25-50 g/hl.

3. Rehydratujte toto mnozstvi kvasinek v desetindsobném mnozstvi Cisté
vody pfi 35-38 °C.

4. Nechte 15 min. rehydratovat, pak pokraduite s pfipravou zakvasu.

Pfiprava zakvasu

Obsah Zivin zastavené fermentace bude nizky a neschopny podpofit ade-

kvatni rlst kvasinek. Kromé toho, bude kultura vyZadovat pfizptisobeni k

obsahu alkoholu ve ving.

1. Pfipravte po&atecni smés vyrobenou z 50 % zastaveného vina a 50 % vody.
Tento roztok by mél tvorit asi 5 % z celkového objemu zastaveného vina.

2. Spocitejte mnozZstvi Nutriferm Energy potfebného pro celkovy objem
zastaveného vina pii davce 10-15 g/hl a pridejte do poCatetni smési.

3. Vlyrovnejte obsah cukru této smési na 50 g/l pfidanim mostového kon-
centratu nebo cukru.

Zacatek kvaseni a pridani zastaveného vina

1. Pidejte rehydratované kvasinky do smési (vino/voda) a udrZujte tep-
lotu na 21-24 °C. Poznamka: Vyvarujte se Soku z chladu! Rozdil tep-
loty mezi suspenzi kvasinek a smési vina/vody musi byt mensi neZ
10 °C.

2. Sledujte hladinu cukru v zakvasu. Upozornéni: nikdy nenechte cukr
klesnout na nulu.

3. Jakmile klesne obsah cukru na polovinu (men3i neZ 2,5 Brix), pfidejte
20 % zastaveného vina do zakvasu. Také pfidejte mnoZstvi Nutriferm
Advance pozadovaného pro 20% zastaveného vina pfi davce 25 g/hl.

4. KdyZ obsah cukru klesne na polovinu, pfidejte dalSich 20 % celkové-
ho objemu zastaveného vina.

5. 3krét opakujte bod 4. U kaZdého kroku zkontrolujte teplotu, pokles
nesmi €init vice nez 10 °C.

PRAKTICKY PRIKLAD

PRIKLAD PRO 10 000 | (100 h)

1. Pfipravte smés sloZenou z:
o 250 | vina se zastavenym kvasenim
e 250 | vody
1 kg Nutriferm Energy
e cukru nebo hroznového koncentrétu, aby se zvysil obsah cukru na

50 g/l (5 Brix).

2. Rehydratujte 4 kg kvasinek v 40 | Gisté vody zahfaté na 35-38 °C.

3. Pockejte 15 minut. Smichejte a poté pridejte suspenzi kvasinek do pfi-
pravené smési. Poznamka: Viyhnéte se Soku z chladu!

4. Sledujte obsah cukru zakvasu. Jakmile cukr klesne na polovinu, pfidejte:
® 2000 | vina se zastavenym kvasenim
e 500 g Nutriferm Advance.

5. Jakmile cukr klesne na polovinu, pfidejte dalSich 2000 | vina se zasta-
venym kvaenim.

6. 3krat opakujte bod 5.
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% Taniny Enartis Tan

Aplikace taninii viniim velmi prospivd, ale za predpokladu, Ze
oSetieni bylo provedeno ve sprdavnou dobu. Vzhledem k tomu, Ze
riizny pivod a viastnosti taninit mohou p¥indSet vyrazné odlisné
vysledky, musi byt brdn zFetel na vybeér taninu pro kazdou apli-

kaci ve vyrobé vina. Enartis ve spoluprdci s prednimi vyzkum-
nymi centry studoval po Fadu let exogenni taniny a jejich ucin-
ky. Tyto studie umoznily Enartisu vyrobit komplexni fadu tani-

Yy

nit nejvyssi kvality.

DRCENI A MACERACE

FP - granulovany

BALENI 15 kg

ROUGE - granulovany

BALENI 1kg 15 kg

Enartis TAN FP je smés kondenzovanych a elagickych tanind.
Pokud je aplikovéan do ¢ervenych hroznli béhem macerace, pu-
sobi v soucinnosti s prirodnimi taniny vina jako ochrana antoky-
anint pred oxidaci, zatimco podporuje tvorbu stabilnich barev-
nych slouCenin. Elagicka ¢ast Enartis TAN FP zajistuje dobrou
reakci s bilkovinami mostu, a tim podporuje odstranéni oxida-
tivnich enzymd (lakdza) a usnadiuje priabéh prirozeného Cifent,
které nastava na konci alkoholového kvaseni.

Davkovani: 150-400 g/t béhem macerace

RED FRUIT - granulovany

BALENI 1 kg

Enartis TAN ROUGE je smés tanintl, specidlné navrzenych k
podpore stabilizace barvy ¢erveného vina. Pokud je aplikovén
béhem macerace, chrani barevné molekuly pred oxidaci a podili
se na tvorbé tanino-antokyaninovych komplex, které jsou dlou-
hodobg stabilni. Zaroven Enartis TAN ROUGE posiluje struktu-
ru vina, a protoZe nema tento tanin sviravé vlastnosti, propijéu-
je vinu chutovou harmonii. L.ze ho pouZit v kombinaci s Cifici-
mi proteinovymi prepardty k ¢ifeni vina bez poskozeni ptivod-
ni struktury.

Dadvkovdni: 100-400 g/t béhem macerace

G nove

BALENI 1 kg

Smés kondenzovanych taninli extrahovanych ze dieva stromt
cerveného ovoce. Tyto proanthokyanidické taniny obohacu-
ji vino aromatickymi prekurzory, které jsou odpovédné za tony
bobul{ lesnich plodl a cerveného ovoce. V pribéhu primarniho
kvaseni mohou byt tyto prekurzory uvolnény kmeny kvasinek
(Enartis FERM RED FRUIT, ES 488 a ES 454), které majf in-
tenzivni B-glykosiddzovou aktivitu. Diky jejich uvolnéni je vino
obohaceno ovocnym aroma, které dopliiuje odriidové aroma.
Davkovani: 100-200 g/t

Smés galického a kondenzovaného taninu urcend pro kvaseni bi-
Iych vin. Nizk4 teplota pouZitd béhem extrakéniho procesu kon-
denzovaného taninu zachovavad aromatické prekurzory dfeva,
které zvysuji ovocné a kvétinové tony vysledného vina. Tento
charakter vina se jeSté vice zddrazni spojenim s vysokou [3-gly-
kosidazovou aktivitou kvasinek (Enartis FERM TOP ESSEN-
CE,AROMA WHITE, VINTAGE WHITE a ES 181).

Dadvkovani: 5-15 g/hl béhem fermentace

KVASENI BILYCH VIN

BLANC - granulovany

BALENI 1 kg * 12.5 kg

nové®

BALENI 1 kg * 10 kg

Tento Cisty galicky tanin pomdha fixovat a stabilizovat nek-
teré aromatické molekuly vina, ¢fmZ sniZuje riziko ztrity viné
a chrani pred tvorbou sulfidovych sloucenin (chrani pred pos-
kozenim svétlem). Svétla barva Enartis TAN BLANC ho radi
mezi taniny obzvlast’ vhodné pro bild vina. MliZe byt pouZit pro
zlepSeni antimikrobidlni a antioxida¢ni ¢innosti oxidu sificitého.
Rovnéz mize byt, diky své schopnosti odloucit kovy, uZite¢ny k
ochrané pred médénym a Zeleznym zdkalem.

Ddvkovani: 3-10 g/hl p¥i kvaseni

4-8 g/hl do vina

Enartis TAN FERMCOLOR je smés kondenzovanych a hy-
drolyzovatelnych taninti specidlné vytvofenych pro vyrobu
Cervenych vin ur€enych pro stfedni azZ dlouhé zrani. Pokud je
aplikovany béhem studené macerace, prispiva ke stabilizaci
barvy, doddva aromatickou komplexnost podporou dubovych
a ovocnych ténd, zvySuje strukturu diky sladkym a méné
sviravym tanindm, které tento preparat uvoliiuje.

Dadvkovdni: 200-400 g/t béhem fermentace
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CIRENI

CLAR - granulovany

BALENI 1 kg * 125 kg

Cisty elagicky tanin s vysokou schopnosti odstrafiovat proteiny.
Jeho chemické vlastnosti podporuji pfirozené plsobeni endogen-

nich tanind, podporuji zvysent struktury, zlepSeni Cifeni a vyvaze-
ni viiné. Pomaha také fixovat a stabilizovat barevné pigmenty bé-

hem vyroby Cervenych vin a zvySuje antimikrobidlni a antioxidac-
ni psoben{ oxidu sificitého.
Dadvkovani: 3-6 g/hl do mostu

4-10 g/hl do vina

ZKRASLOVANI A KONECNE UPRAVY
DUBOVE TANINY

MAX NATURE

BALENI 1kg* 10 kg

ELEVAGE - granulovany

BALENI 1 kg

Enartis TAN MAX NATURE je smés kondenzovanych a ela-
gickych tanind vytvofeny ke zvyseni Cistoty ve vini a kom-
plexnosti bilych a Cervenych vin. Odstranuje reduktivni a
rostlinny charakter vina, ptfi¢emz zddraziiuje ovocné a kvé-
tinové tény, které jsou typické pro mladé vino. Jeho podpo-
ra struktury a absence trpkosti déld Enartis TAN MAX NA-
TURE idedlnim taninem k oSetfeni vina, u kterého se o¢ekava
lehkost a snadnd konzumace.

Davkovani: 3-15 g/hl

RICH - granulovany

BALENI 1 kg

Enartis TAN ELEVAGE je extrahovéan z dubovych prken, kte-
ré zraly piimo na vzduchu. MiiZe byt pouZit u bilych i éervenych
vin ke zvysSeni struktury a komplexnosti ve vini, a to diky obsa-
hu jemnych ténil vanilky, karamelu a lékofice. Aplikace Enartis
TAN ELEVAGE zajistuje dobrou antioxidacni ochranu a pred-
chazi tvorbé reduktivnich ténti. Enartis TAN ELEVAGE miizZe
byt pridan béhem cifeni a proteinové stabilizace vysoce kvalit-
nich bilych vin.

Dadvkovani: 2-15 g/hl

C(EUR DE CHENE - granulovany

BALENI 1 kg

Enartis TAN RICH je smés kondenzovanych a dubovych ta-
ninti. Cervend vina chrani proti oxidaci, podporuje stabiliza-
ci barevnych sloucenin a pozitivné se podili na organoleptic-
ké kvalité obohacenim buketu pfijemnym aromatickym t6-
nem dfeva, zatimco zvySuje strukturu. V bilych vinech zlep-
Suje organoleptické vlastnosti a podporuje stabilitu bilkovin
a prirozeny pribéh Cifeni.

Dadvkovani: 5-20 g/hl

SUPEROAK

BALENI 1 kg

Smés elagickych tanind extrahovanych ze stejného dieva jaké je
pouzivané pro vyrobu sudd, tj. z toastovanych dubovych prken.
Proto miiZe byt Enartin TAN CGEUR DE CHENE pouyit k pro-
dlouZeni Zivotnosti sudi. Tento tanin pfidava do vina nadech va-
nilky i kofeni a vytvai{ vyzralou, pffjemnou a dobfe vyvaZenou
tfislovinnou strukturu.

Dadvkovani: 3-10 g/hl

EXTRA

BALENI 1 kg

Enartis TAN SUPEROAK je specidlné navrZen k aplikaci do
vina ve fzi zrani. Diky vyvdZenému sloZeni dubovych a kon-
denzovanych tanind, je velmi G¢inny ve stabilizaci barvy Cer-
venych vin a je doporucen pro pouZziti béhem mikrooxidace.
Organolepticky profil je charakteristicky vyraznym objemem,
jemnosti a lehkymi tény toastovaného dieva ve vini. Enartis
TAN SUPEROAK ucinng uvoliiuje aroma u vin, které zraly
v sudech, a dodava svézest lehkym Cervenym a bilym vintim.

Dadvkovani: 5-20 g/hl

Enartis TAN EXTRA je cisty dubovy tanin specidlné vybrany
pro oSetient bilych a éervenych vin v pribéhu zrani. Je charak-
teristicky intenzivnimi tény vanilky, karamelu, kakaa a toasto-
vaného dfeva, doprovazeny vyraznym chutovym dojmem jem-
nosti a sladkosti. Enartis TAN EXTRA nevyzaduje dlouhé
pisobeni a rychle zlepSuje chut'ovou vyrovnanost a aroma-
tickou komplexnost.

Davkovdni: 3-15 g/hl



HROZNOVE TANINY

FRUITAN - granulovany

BALENI 1 kg

ELEGANCE - granulovany

BALENI 1kg

Smés kondenzovanych taninti extrahovanych z Cerstvych a zra-
Iych seminek bilych hroznti. Tyto proantokyanidové taniny vza-
jemné reaguji s antokyaniny (molekuly odpovédné za barvu v
Cervenych vinech) vézi je a chrani pred oxidaci. Aplikace tani-
nu béhem macerace nebo bezprostfedné po alkoholovém kvaseni
umoziiuje v pribéhu Casu lepsi rozvoj, zachovani barvy a zlepSeni
jeji stability. U bilych i ervenych vin pomaha odstranovat rostlin-
né tony a zvySuje ovocné aroma.

Davkovani: 100-200 g/t béhem macerace

3-10 g/hl do vina

MERLOT - PRIDAVEK 200 mg/l PRI DRCENI

Barva

Vyvazenost Komplexnost aroma

Struktura Perzistence aroma

REFERENCNi

Kulatost Travnatost

[ ENARTISTAN
Trpkost Ovocnost FRUITAN

Kofenénost

UVA - granulovany

BALENI 1 kg

Enartis TAN ELEGANCE je smés kondenzovanych tanin z vel-
ké Casti extrahovanych ze slupek bilych hroznd. PouZitim v bi-
Iych a rZovych vinech béhem kvaseni a zrani doddva intenziv-
ni antioxidaéni aktivitu zaruCujici dlouhodobé udrZeni barevné
stability a aromatické svéZesti. Na organoleptické trovni zvySu-
je ovocné a kvétinové tény, a také strukturu a jemnost. Lze ho po-
uzit u Cervenych vin, kde je potieba zvysit ovocnost bez prida-
ni trpkosti.

Davkovani: 10-15 g/hl béhem kvaSeni

5-10 g/hl do vina

SKIN - granulovany

BALENI 1 kg

Proantokyanidovy extrakt ziskany ze slupek lisovanych (ne
zkvasenych) bilych hroznt. Aplikace do mostu ¢i vina t&s-
né po alkoholovém kvaseni zajist'uje lepsi barevnou stabili-
tu a zabranuje oxidaci. V bilych vinech miize byt pouzit jako
¢iridlo v kombinaci s Zelatinou. Kromé toho jeho aplikace
zlepSuje strukturu, plnost v chuti a komplexnost bilych, ri-
Zovych a Cervenych vin, navic v ném nechd vyniknout ovoc-
né tény.

Davkovani: 3-20 g/hl

UVASPEED - granulovany

BALENI 1 kg

Proantokyanidovy extrakt ziskany z dobfe vyzralych zrnek
bilych hroznii. Jeho aplikace do mostu nebo vina t&€sné po al-
koholovém kvasSen{ pfindsi nejen lepsi a diivejsi reakci mezi
taniny a molekulami barvy, ale také zlepsuje fixaci barvy. V
bilych vinech m4 schopnost odstranit nestabiln{ bilkoviny, a
tim sniZit mnozstvi bentonitu nutného k dosaZeni stability.
Kromé toho zlepSuje strukturu, plnost v chuti a komplexnost
bilého, Eerveného i riZzového vina a navic v ném nechd vy-
niknout ovocné tény. Maskuje trpkost v nékterych ¢ervenych
vinech a pomdha omezit, nebo tplné vypustit ddvku Cifidel.

Davkovani: 3-10 g/hl

Enartis TAN UVASPEED je tanin extrahovany z nekvasenych
slupek bilych hrozni urceny k oSetfeni vina béhem zrani. Ta-
nin pomdhd chranit pfed oxidaci a mikrobidlni degradaci.
Enartis TAN UVASPEED je schopen vinu okamzité dodat in-
tenzivni ovocné tény, zvySenou strukturu a jemnost, které pfi-
spivaji k chutové vyvéazenosti. Vzhledem ke své omezené re-
aktivite s bilkovinami ho 1ze pouzit az tésné pfed lahvovanim.

Davkovani: 3-20 g/hl
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TANINY PRO MIKRO-OXIDACI

novép

BALENI 1 kg

Tato smés kondenzovanych taninti je uréena k aplikaci pfi mi-
kro-oxidaci a pokazdé, kdy vino prijde do styku s kyslikem
(staCeni, filtrace, vymrazovani atd.). Enartis TAN MICRO-

FRUIT je velmi reaktivni s kyslikem a G¢inné zlepSuje stabili-
tu barvy, zvySuje ovocnost a redukuje sviravost.
Davkovdni: 5-20 g/hl

RADA UNICO

UNICO jsou nové taniny vyvinuté vyhradné Enartisem, maji
ohromny vliv na senzoricky profil vina a jsou na trhu jedinecné.

Proc¢ se Unico lisi od ostatnich taninii?

Surovina je vybrand Enartisem. 1idé z Enartisu neustale hledaji
nové botanické druhy a suroviny (dfevo, listi, osiva, atd.), ze kte-
rych je mozné ziskat taniny s jedineCnymi senzorickymi vlast-
nostmi, ¢imZ mohou byt zajimavé pro enologické pouZiti.

Jedinecny vyrobni proces, patentovany Enartisem, umoziiu-
je ziskat taniny s roz§ifenymi vlastnostmi pozadovanych vani ¢i

UNICO #1

BALENI 0.25 kg

chuti, 100% respektujici jejich prirozenost. Extrakce i suseni Uni-
ca jsou provadény pii nizké teploté (cca 20 °C) a nizkém tlaku.
Tento jedinecny proces umoziiuje zachovat velky podil chuti a
vuni ziskanych ze suroviny. Zaroven zabranuje ztraté aromatic-
kych sloucenin a tvorbé ,,vadnych* viini zpisobenych vysokou
teplotou pouzivanou ve standardnim vyrobnim procesu. Kombi-
nace t€chto dvou faktorti vytvaii taniny s velmi intenzivnim a Cis-
tym aroma, které je jemné a sladké na patfe diky velkému obsa-
hu polysacharidi. Nejlepsi vlastnosti je, Ze Unico lze aplikovat ve
velmi malych davkach.

UNICO #2

BALENI 0.25 kg

Je extrahovan z toastovaného dubového dieva vybraného pro
jeho kvalitu a bohaté aroma.

Diky nizké teploté¢ a nizkému tlaku, pouZivaného béhem vy-
robntho procesu, jsou aromatické slouceniny koncentrova-
ny a zachyceny v kone¢ném vyrobku. To je diivod, pro¢ ma
UNICO #1 nejintenzivnéjs$i aroma vanilky, cokolddy a toasto-
vaného dieva. Zaroven dodédva vinu télo a lze ho tGspé$né pou-

Zit u Cervenych a bilych vin.

Davkovani: 1-15 g/hl

noved

BALENI 025 kg

Dalsi unikétni tanin vytvoreny pro zvySeni kvality bilého
vina. UNICO #3 je smés kondenzovanych a hydrolyzova-
telnych tanint extrahovanych z bylin. Diky unikdtnimu vy-
robnimu procesu a origindlnimu pivodu jeho sloZek je UNI-
CO #3 schopen osvé€Zzit aroma vina, zvysit citrusové a kvé-
tinové tony.

Davkovdni: 1-10 g/hl

Kondenzovany tanin ziskany ze dfeva stromi éerveného
ovoce. UNICO #2 obrovsky zvySuje aroma ¢erveného ovo-
ce, které vétSina vinaft hledd, napiiklad tfesni a Eerného ry-
bizu. Diky specidlnimu vyrobnimu procesu tanin obsahuje
aromatické slouCeniny, které podporuji pfirozenou ovocnost
vina. UNICO #2 poskytuje vinim jemnost, strukturu, slad-
kost a snizuje jeho tvrdost. Lze ho tspésné pouzit pro bild i
cervend vina.

Davkovani: 1-10 g/hl

UNICO 2088 | oot
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AROMATICKY PROFIL SUROVINY PRO VYROBU UNICO #1 (SPME)
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...0 Enartis Tan Taninech
RADA ENARTIS TAN A ZRANI VINA

Dlouholeté zkuSenosti s taniny, at uz v Italii nebo v zahranici,
ukazuiji, ze pouziti vhodnych tanind v pfesné koncentraci a ve
spravny ¢as napravi vady i chyby ve viné bez Ujmy na kvalité,
coz mUZe nastat praveé pii Cifeni. Degustace je pomUckou, ktera
uréuje, ktery tanin zvolit a kolik ho pouzit.

Taniny uréené do vin ve fazi zrani z fady Enartis Tan jsou tvore-
ny dvéma velkymi skupinami produktd; taniny vyrobené z hroz-
nd a taniny vyrobené z dubu. Siroka $kala slozeni umoziiuje
feSeni pro fadu organoleptickych nebo technologickych poza-
davkd.

ENARTIS TAN VYROBENE Z DUBOVYCH TANINU: ORGANOLEPTICKE UCINKY NA VINO

STRUKTURA TRPKOST JEMNOST AROMA TYP AROMA
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ENARTIS TAN VYROBENE Z HROZNOVYCH TANINU: ORGANOLEPTICKE UCINKY NA VINO
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ENARTIS TAN TANINY: TECHNOLOGICKE UCINKY

STABILIZACE ANTIOXIDACNi

BARVY UCINKY
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JAK S| VYBRAT ENARTIS TAN TANINY

Pii rozhodovani ktery Enartis Tan a jakou davku pouZzit, je dleZité
znat organoleptické a technologické vlastnosti a vyuzit pfedbéznych
degustaci.

Jednoducha a rychla metoda spoCiva v rozpusténi 1 gramu Enartis
Tan ve 100 ml vody s obsahem 13 % ethanolu. Tento roztok Ize po-
uzit pro rychlé degustaéni testy, kde 1 ml tohoto roztoku ve 100 ml
vina odpovida davce 10 gramd Enartis Tan na 100 litr(i vina.

KONTAKTNi CAS PRO ENARTIS TAN TANINY

Nékteré taninové preparaty vyzaduiji ¢as k pinému vyjadfeni jejich
vlastnosti a kvalit, zatimco jiné své vysledky ukazi okamzité.

Aby bylo mozné vyuzit velkého mnozstvi technologickych vyhod
Enartis tanind - zabranéni vyskytu abnormalniho zapachu, antioxi-

Enartis Tan Elegance je kondenzovany tanin vyrobeny ze slupek
hrozn(. Jeho aplikace ve fazi kvaSeni bilych vin dava nejlepsi vy-
sledky jeho velkého mnozstvi G€ink(, coz jsou:

LEPSi SAMOVOLNE CIRENi

Po alkoholovém kva$eni je zaznamendéno lep$i &ifeni vina. Tento u¢i-
nek je patrny nejen pfi srovnéni vin bez pfidavku taninu, ale také u
vin oSetfenych jinymi taniny, které jsou obvykle doporugeny pro tuto
fazi vyroby vina. Toto zlepSeni Cirosti je viditelné v mostu, kdy je apli-
kovan Enartis Tan Elegance ve stejnou dobu jako enzym.

LEPSi BAREVNY ODSTIN
Vina po dlouhou dobu vykazuji odstin, ktery je zpravidla svéZejsi,
mladsi a vyznaduje se zelenym ténem.

SAUVIGNON BLANC, DO KTEREHO BYLO V ENZYMATICKE FAZI
PRIDANO 100 mg/l ENARTIS TAN ELEGANCE

turbidita 20 —
(NTU)
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1 Kontrolni I TaninA I TaninB I Enartis Tan Elegance
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Kontrolni TaninA TaninB IEnam‘s Tan Elegance

CERSTVEJSI, INTENZIVNEJSI A TRVALEJSi AROMA

Zejména kvétinové aroma a aroma bilého ovoce, které je patrné jak
v aromatickych, tak i aromaticky neutrélnich hroznech, aniz by zasa-
hoval do aromatiky samotnych hroznd.

LEPSi VYVAZENOST
Na konci alkoholového kvadeni vino udrZuje dobrou strukturu a rovnovahu
a je pfipraveno ke konzumaci bez pouZiti pfiliSnych korektivnich opatfeni.

dace, stabilizace barvy, stabilizace bilkovin, &ifeni a bakteriostaticka
aktivita - je doporuéeno pfidat tyto taniny do vina, jakmile to bude
mozné, a to pravé na konec alkoholového nebo malolaktického kva-
Seni. Nicméné je mozna i pozdéjSi aplikace, a to pred lahvovanim. V
tomto pfipadé se musi vybrat tanin, ktery vykazuje okamzity ucinek,
a také odhadnout vliv taninu na koloidni stabilitu vina, aby se zame-
zilo ucpavani filtru a tvorbé srazenin v [ahvi.

Pred touto pozdéjsi aplikaci by méla byt pfidana davka vybraného
taninu + dalSich 20 % taninu do lahve vina, které ma byt oSetfeno,
a lahev by pak méla stat po dobu 24 hod. Na konci této doby by
mél byt uréen index filtrovatelnosti, zakal a pfitomnost usazeniny ve
zkou$eném viné. Pokud vSechny tyto parametry zlistanou v podstaté
beze zmény, je mozné pokradovat s aplikaci taninu dokonce i 24-48
hodin pfed pinénim.

...0 Enartis Tan Elegance
UCINKY ENARTIS TAN ELEGANCE PRI KVASENI BILYCH VIN

GRENACHE BLANC, DO KTEREHO BYLO PO STOCENI MOSTU
PRIDANO 100 mg/l ENARTIS TAN ELEGANCE

. KONTROLNI

45— l ENARTIS TAN ELEGANCE

4— | TANIN B
35—

3 —
2,5 —

2
1,5 —

1 — I
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Intenzita viing Kvatiny Ovoce Rostliny Drevo

15
_‘ Jemnost Sladkost Kyselost Sviravost | Rovnovahal Celkovy
dojem

LEPSi ODOLNOSTI PROTI OXIDACI
Antioxidacni dcinek taninl je vyjadfen nejenom zlepSenym odsti-
nem, ale také tendenci k minimalizaci oxidace.

MACABEO, DO MOSTU BYLO PO STOCENi PRIDANO
70 mg/l ENARTIS TAN ELEGANCE

03+

0257 KONTROLNI

o2l Bl aNINA
ENARTIS TAN
ELEGANCE
0,154

01 T T T
1 4 7 dny

ZPUSOB POUZITI
Kdy: do mostu pied, anebo po staceni.
Kolik: 10-15 g/hl

0D 420 nm
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¢ Kvasinkové & hroznové
polysacharidy

Proli a Surli: Kvasinkové & Hroznové Polysacharidové Produkty

KaZdy den se presvédcujeme o prinosu polysacharidii na
stabilitu a kvalitu vina. Mnoho vinarit si osvojilo metody
Jjako jsou: studend macerace pied kvaSenim, pouZiti mace-
rujicich enzymit a surli zrdni, které zvysuje obsah polysacha-
ridit a prispivd k vyrobé vina s lepsimi senzorickymi viast-
nostmi a lepsi stabilitou.

BohuZel faktory, jako jsou nedostatek casu, nedostatek mista
v tancich, anebo vyskyt neprijemného zdpachu v kalech, ob-
cas tyto postupy znemoziiuji. Pro ty, kteii nemohou vyuZivat
polysacharidy pFirozené obsaZené v jejich vlastnich kalech a
hroznech, nabizi Enartis Proli a Surli, kvasinkové a hrozno-
vé polysacharidové prepardty.

Poufiti Proli a Surli pFispivd k:
o lepsi stabilité barvy

o lepst krystalické stabilité

* lepsi bilkovinné stabilité

To znamend, Ze je moZné sniZit ddvky pripravkii pro Cifeni a
stabilizaci. To prispivd ke zlepSeni:

° struktury

° rovnovdhy

° intenzity aroma

* Zivotnosti

Navic polysacharidy, které jsou obsaZeny v Proli a Surli, mo-

hou p¥imo pFispivat na kvalitu vina:

* zlepSenim aromatické komplexnosti;

e snienim pFirozené trpkosti pomoci tvorby stabilnich
komplexi s taniny;

* zlepSenim objemu a hladkosti vina.

KVASENI

PROLI R

BALENI 2.5 kg « 25 kg

PROLI AROM

BALENI 2.5 kg

Cisty kvasinkovy derivat. PouZiva-li se v pribéhu kvase-
ni bilych a Cervenych hroznd, pfispivd velkym mnozstvim
manoproteint, které poméhaji zlepsit pocit plnosti. V pfi-
padé Cervenych vin také zjemuje trpkost a zlepsuje stabi-
litu barvy.

Dadvkovani: 30-50 g/hl

PROLI BLANCO

BALENI 1 kg

Kvasinkovy derivat ziskany tepelnym zpracovanim kmene
kvasinek. PouZitim béhem kvaseni bilého mostu zajistuje
zvySenou antioxidacni ochranu a prispivd velkym mnoz-
stvim volnych manoproteinti. Na konci kvasen{ je vino své-
7ej$i, ma intenzivnéjsi a trvalejSi aroma, je jemnéjsi na patie
a je stabilnéjsi. Barva se udrzuje del$i dobu a zvySena své-
Zest zlepSuje dlouhovékost vina. Doporuceno pro velka bila
arGzova vina.

Davkovdni: 10-30 g/hl

Kvasinkovy derivdt ziskany tepelnym zpracovanim kme-
ne kvasinek. Pouzitim b&hem kvaseni bilého mostu zajistu-
je zvysenou antioxidacni ochranu a pfispivd velkym mnoz-
stvim manoproteinti. Na konci kvasen{ je vino svéZejs$i a ma

intenzivnéjsi aromaticky profil. Je doporucovan pro mlada
bild vina.

Davkovdni: 30-50 g/hl

ANTIOXIDACNI UCINEK PROLI BLANCO:
PRIDAVEK 200 mg/l DO ROSE VINA

KONTROLNI  PROLI
BLANCO

TEKAVE KYSELINY 0.31 02
CELKOVY ' 155 175
POLYFENOLICKY INDEX
ANTOKYANINY 123 180
(mgf)
TANINY (/) 045 058
INTENZITABARVY 167 191
BARVA 056 047




PROLI TINTO

BALENI 1 kg

PROLI ROUND

BALENI 2.5 kg

PROLI TINTO je smés bunécnych stén kvasinek, polysa-
charidd, vysoce rozpustnych manoproteind, tanind z hroz-
novych zrnek a elagickych tanint. Je specidlné navrzen tak,
aby podporoval kondenzaci antokyanind/tanini béhem ma-
cerace Cervenych hroznd. Vina oSetfend PROLI TINTO
maji mohutnou barvu, intenzivnéjsi a trvalejsi ovocné aro-
ma a jemnéjsi, vyvazené&jsi profil. Doporucuje se ke zjem-
néni trpkosti hroznti uréenych pro vyrobu velkych Cerve-
nych vin.

Davkovani: 150-400 g/t

Smés bunéénych stén kvasinek s vysokym obsahem roz-
pustnych manoproteinti, kondenzovanych a elagickych
tanind. Je specidlné navrZen pro maceraci Cervenych
hroznd. Vina oSetfend PROLI ROUND maji mohutnéj-
§1 a stabilnéj8i barvu, intenzivnéj$i ovocné aroma a jem-
néjsi, vyvazen&jsi profil. Doporuceno pro rizové a mla-
da Cervend vina s vysokou kyselost{ a trpkosti.

Dadvkovani: 150-500 g/t

ZRANI

SURLI ONE

BALENI 2.5 kg

Polysacharidovy komplex ziskany z enzyma-
ticky aktivovanych buné¢nych stén kvasinek.
Po aplikaci do bilych, Cervenych a riZzovych
vin se podili na stabilizaci bilkovin, vinanu a
polyfenold. U vsech vin posiluje pfirozenou
strukturu, prispivd k lepsi aromatické kom-
plexnosti a dlouhé Zivotnosti vin.

Davkovdni: 20-50 g/hl

SURLI ROUND

BALENI 2.5 kg

Polysacharidovy komplex vyrobeny z bunéc-
nych stén kvasinek, kondenzovanych a elagic-
kych tanini. Ureny specidlné pro Cervend a
rizova vina. Zajistuje lepsi barevnou stabilitu
a zvysuje strukturu, rovnovahu a aromatickou
komplexnost vina, redukuje rostlinné aroma.

Dadvkovdni: 20-40 g/hl

SURLIVELVET K3 ) L)

BALENI 0.5 kg

Zcela rozpustny polysacharidovy komplex, ziskany z bunéc-
nych stén kvasinek, ur€eny pro zvyseni celkové kvality a stabi-
lity vina. SURLI VELVET miZe byt aplikovan tésné pted lah-
vovanim pro zvySeni aromatické komplexnosti a intenzity, ob-
jemu a perzistence; do ¢ervenych vin pro sniZeni trpkosti.

Davkovdni: 0.5-5 g/hl

SURLINATURALL Y (\'A2

BALENI 25 kg

Derivat kvasinek s vysokym obsahem manoproteini. SUR-
LI NATURAL je preparat, ktery plsobi synergicky nebo je
vhodnou alternativou piirodnich kall ve fazi surli. Za pou-
hych 6 tydni SURLI NATURAL zlepsi perzistenci aroma,
plnost v chuti a pfispiva k vétSimu potencidlu zrani a che-
micko-fyzikalni stabilizaci.

Dadvkovani: 20-50 g/hl

SURLI ELEVAGE

BALENI 1 kg

SURLI ELEVAGE je produkt vyrobeny z bunéénych stén
kvasinek a polysacharidi s vysokym obsahem volnych ma-
noproteinti. SURLI ELEVAGE mé okamzity d¢inek a oSetfe-
ni je tspésné po 24-48 hodinovém kontaktu. Vina se SURLI
ELEVAGE jsou jemnéjsi na patie, vyborné zraji a jsou stabil-

ni. Navic se u nich zlepsi Cistota aroma pri soucasném zacho-
véani ptivodniho ovocného aroma.

Dadvkovdni: 5-30 g/hl

SURLI VITIS

BALENI 1 kg

Polysacharidovy komplex vyroben z bobuli
Vitis vinifera. Zcela rozpustny a filtrovatel-
ny, miZe byt ptidan do vina tésné pred mik-
rofiltraci pro zlepSeni organoleptické kvality
a stability vina. SURLI VITIS je velmi G¢in-
ny pro zvyseni jemnosti vina, jeho objemu,
struktury a dojmu sladkosti, zaroven pro sni-
Zeni horkosti a kyselosti. Mimo to zvySuje
antioxidaéni vlastnosti vina.

Davkovani: 2-15 g/hl
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.0 Proli

Prvni stupen vinifikace je rozhoduijici pro kvalitu vina. Ochrana no-
vého vina pred oxidaci a stabilizace aromatického a polyfenolického
profilu hroznG brani rychlému zrani barvy a aroma, a také tvorbé
nepfijemnych rostlinnych a hotkych tonu.

Biologické preparaty, fada Proli, dodavaji manoproteiny a pfirodni
antioxidanty, které zvySuji stabilizacni U€inek polysacharidi uvol-
nénych z kvasinek béhem fermentace, a také zvySuji antioxidaéni
Ucinek oxidu sificitého. Vysledkem jsou vina s del$i Zivotnosti, lepsi

stabilitou a lepSim organoleptickym profilem.

RADA PROLI: CHARAKTERISTIKY A APLIKACE

PROLI R PROLI AROM PROLI BLANCO PROLI ROUND PROLI TINTO
o , , , * DERIVAT KVASINEK * DERIVAT KVASINEK
SLOZEN DERIVAT KVASINEK DERIVAT KVASINEK DERWAT KVASINEK « KONDENZ TANINY « HROZNOVE TANINY
« ELAGICKE TANINY « ELAGICKE TANINY
« MANONPROTEINY . .
. , . VOLNE MANOPROTEINY  « MANOPROTEINY « VOLNE MANOPROTEINY
PRINOSDOVINA  MANOPROTENY ANTIODACNIPEFTIY o ACN FEPTOY 34 - TANNY ity
N « PLNOSTV CHUTI © OCHRANAARONA « OCHRANAAROMA « OCHRANAAROMA oAy
ENOLOGICKY UCINEK -STABLZACEBARYY - OSHruMRONY « OCHRANABARVY -STBLZACEBARYY | UOLHCEBR
« ZJEMNEN] SVIRAVOSTI « PLNOSTV CHUTI « PLNOSTV CHUT Ry
o e Y « STRUKTUROVANA
APLIKACE AN VIR LEHKA BILA ViNA STRUCTUROUNABLAVIVA - LEEKACERVENAVING ~Cepuenivivg.
« SVIRAVA CERVENA ViNA
JAKSEPOUZIVA  PRINOKULACIKVASINEK  PRINOKULACIKVASINEK  PRINOKULACIKVASINEK  PRIINOKULACIKVASINEK PRI INOKULACI KVASINEK
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0 Surli

0 SURLI: POLYSACHARIDY VE FAZI ZRANI
T
Q Polysacharidy ziskané z kvasinek a hroznd mohou byt pouZzity jako k zesileni jejich cinku. Enartis vytvofil fadu preparatl ziskanych z
: nahrada pfirozené ziskanych stén kvasinek, nebo mohou byt pouzity kvasinek a hroznd, které jsou uZitecné pro jejich specifické aplikace.
)
D G G @EA: VITIS VELVET
SLOZENI Derivat kvasinek Derivat kvasinek Derivét kvasinek Téla kvasinek bohaté = Hroznové Kvasinkové
B-glukanéaza Kondenz. taniny na volné manoproteiny | polysacharidy polysacharidy
Elagické taniny
PRINOS Manoproteiny Manoproteiny Manoproteiny Volné Hroznové Snadno rozpustné
DO VINA Taniny manoproteiny polysacharidy manoproteiny
ENOLOGICKY | PInost v chuti Plnost v chuti Plnost v chuti Plnost v chuti Plnost v chuti Plnost v chuti
UCINEK Ziemnéni sviravosti  Zjemnéni sviravosti | Stabilita Zjemnéni sviravosti = Zjemnéni sviravosti | Zjemnéni sviravosti
Stabilita Stabilita Struktura Aromatickd Cistota Aromaticka Cistota
Aromaticka istota Aromaticka komplexnost
APLKACE  BILE | BILE CERVENE BILE BILE | BILE |
CERVENE CERVENE RUZOVE CERVENE CERVENE CERVENE
RUZOVE RUZOVE RUZOVE RUZOVE RUZOVE
JAK SEPOUZIVA | PFi zréni Pfi zréni PFi zréni Pred lahvovanim Pred lahvovanim Pfed lahvovanim
KONTAKTNI CAS ' 6 tydn(l + filtrace 3-4 tydny + filtrace 3-4 tydny + filtrace 24-48 h + filtrace Okamzité Okamyzité

JAK SI VYBRAT SPRAVNE SURLI

Aby bylo mozné urit, které Surli pouzit a v jaké davce, je mozné vy-
uzit nasledujici rychly degustacni test. Rehydratujte po dobu 2 hod. 1
g Surli v 50 ml vody o teploté 38 °C. Mezitim pfipravte 50 ml roztoku
obsahujici 13 ml 95 % alkoholu a 37 ml vody a pfidejte tento roztok
do suspenze Surli, pravidelné michejte, az nez roztok dosahne teplo-
ty mistnosti. Konecny roztok musi byt uchovavan pii teploté nejméné
20 °C a michan 2-3x denné po nejméné 3 dny.

Roztok je nyni pfipraven k aplikaci pfimo do vina s tim, ze 1 ml ve
100 ml vina odpovida davce 10 g/hl.
Poznamka: Surli Elevage, Surli Vitis a Surli Velvet Ize jednodu$e roz-
pustit ve vodé obsahujici 13 % alkoholu (1 g Surli na 100 ml toho
roztoku) a musi byt okamzité pouZit.



MNOHEM PRITAZLIVEJSi STYL ViNA:

TANINY A POLYSACHARIDY - NOVE / STARE PROSTREDKY PRO VINARE

Jestlize se vino vyrabi, aby bylo pfitaZlivé pro zakaznika, musime
se ptat o jakou pfitazlivost se jedna. A odpovédi mlze byt: vino
bez vad a mozna i vino kvalitni.

Obecnym poZadavkem je, aby vino bylo bez jakychkoliv vad.
Vina, ktera jsou zoxidovana, reduktivni, s rostlinnymi, hotkymi €i
sviravymi tény, nebo vina s pfipalenym dojmem, nejsou akcepto-
vatelna.

Vino musi byt atraktivni na pohled se zafivou, jasnou a kfistalové
Cistou barvou. Pokud tyto vlastnosti nevykazuje, nemusi spotfe-
bitel vino chtit.

Ocekavana kvalita se mize lisit v zavislosti na narodnosti, stravo-
vacich navycich, stejné jako na mistnich zvycich tykajici se spo-
tfeby vina. Definici kvality Ize nalézt tehdy, kdyz bude vino uspo-
kojivé jak pro znalce, tak i pro ob&asné spotfebitele. Vino, které je
ovocné, jemné a vyvazené nebo jinymi slovy lehké k piti - je pak
vSeobecné uznavano.

JE-LI NASIM CILEM PRODUKOVAT ViNO, KTERE JE OVOC-
NE, JEMNE A VYVAZENE, CO PRO TO MUSIME UDELAT?

Je ziejmé, Ze nejdllezitéjsi véci je zisk dobrych surovin, tj. kva-
litnich vyzralych hrozni. Pokud nam vSak pfiroda nepomdze,
musime zamaskovat urcité nedostatky, které zafadi nase vino do
kategorie ,zajimavych, ale...“ namisto toho, aby bylo v kategorii
Llibi se mil“. Co pro to tedy mizeme udélat?

Obvykle se v téchto situacich enologové uchyluji k aplikaci Cifidel,
korektord acidity a fyzikalné-chemickych stabilizaCnich procesu.

Ano, tyto praktiky jsou U&inné, ale téméf vzdy pfi nich dojde ke
ztraté kvality spolu s poklesem struktury, objemu, barvy a aroma.

V nékterych situacich je vS§ak moZné pouZit alternativni prostfed-
ky, které nemaji vliv na kvalitu vina: taniny a polysacharidy (ma-
noproteiny a arabska guma).

Miluvime o enologickych prostfedcich, které nejsou nové, ale mo-
hou byt pouZity netradi¢nim zpusobem. Tradicné se taniny pou-
Zivaji jako antioxidanty na Cifeni a stabilizaci barvy, zatimco ma-
noproteiny, které jsou extrahovany z kvasinek a jsou pouzivany
v procesu surli a arabska guma, jsou vyuzivany hlavné pro jejich
stabilizaéni Ucinky.

JAK MOHOU TANINY A POLYSACHARIDY ZLEPSIT KVALITU VINA?
Pouziti spravného taninu ve spravné davce mize v nékterych pfi-
padech eliminovat reduktivni, oxidativni a rostlinny charakter vina.
Muze zvysit ovocné aroma, strukturu, rovnovahu na patfe, zatimco
mizZe snizovat trpkost, horkost a pfipaleny charakter vina.

Arabska guma a manoproteiny zvySuji objem na patfe a stejné jako
taniny redukuiji pocit vysokého alkoholu, trpkosti a horkosti.

Aplikace taninl nebo polysacharidd mdze v nékterych pfipadech na-
hradit Cifeni s vyhodou, Ze organoleptické nedostatky se vyléci bez
negativnich dlsledk( na kvalitu vina.

JAK SE POUZIVAJi TANINY A POLYSACHARIDY?

Mohou byt pouzity jak preventivné, tak i lé¢ebné. Je vSeobecny na-
zor, Ze ¢im dfive se pouZiji (kvaSeni a ¢asna stadia zrani), tim lépe
napomahaji v prevenci vad. Béhem zrani mohou byt pouZity také
jako léCebny prostfedek.

Jejich pouZiti béhem kvaseni vyzaduje technickou podporu od doda-
vatele k uréeni spravného typu a davky taninu a polysacharidu, ktery
ma byt pouZit. Degustace mostu/vina béhem vyroby je velmi dlleZita
a spolu s informacemi ziskanymi v prabéhu sklizné hroznt uréuje
vyrobni parametry.

Jejich pouziti béhem zrani je jednodussi, nebot mohou byt provadeé-
ny laboratorni degustaéni testy k uréeni typu a mnoZstvi, které ma
byt pouzito. To je dllezité, protoZe taniny a polysacharidy ziskané z
riznych surovin nebo z rlznych vyrobnich procest poskytuji rizné
senzorické projevy.

Pokud nejsou vase vysledky uspokojivé, zkuste nové taniny a po-
lysacharidy, protoZe je zde nadéje, Ze vam budou vyhovovat Iépe.

Kromé kvalitativnich vyhod nabizi aplikace tanind a polysacharid( tfi

vyznamné praktické vyhody:

* jednoduché provadéni zkouSek ve vasem viné a ovéreni vysledku.

» moznost vyrazné sniZit naklady na laboratof. Neni pochyb o tom,
Ze pfiprava taninu nebo polysacharidu je vyrazné rychlejsi nez u
jinych preparatd, a pokud jsou k dispozici granulované nebo tekuté
produkty, mohou byt pfidany do vina pfimo. Aplikace do vina je
jednoducha a rychla a koneéné mizeme vstoupit do moderni doby,
upustit od staceni a filtrace.

* bez ztraty vina

Zavérem: "Nestoji za to zkusit to?"
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TANINY . KVASINKOVE POLYSACHARIDY ARABSKA
POZADOVANY UGINEK ENARTIS TAN A RADA UNICO RADA SURLI GUMA
Posileni FRUITAN © ELEGANCE © UVA » SKIN .
ovocnych tént UVASPEED « MAX NATURE  UNiCO #p 7 € VITIS = VELVET P« ARCHESE
UNICO #3 * MICROFRUIT
Posileni RICH » SUPEROAK * ELEVAGE
drevénych tond CEUR DE CHENE » EXTRA = UNICO #1 > € D 44
Zvyseni Cistoty FRUITAN © ELEGANCE ® MAX NATURE NATURAL = ONE = ROUND
ve vini RICH * SUPEROAK P 4 VITIS © VELVET D 4« ARCHEESS
Zvyseni FRUITAN © ELEGANCE « SKIN
B Fetonce vins T ey ») €< ONE » ELEVAGE » << AROMAGUM
Maskovani ELEGANCE = UVASPEED NATURAL = ONE © ELEVAGE
trpkosti CEUR DE CHENE * EXTRA P s < VELVET P 4« CITREE
Zvyseni ELEGANCE * UVASPEED * SUPEROAK ), 4. NATURAL= ONE< ROUND . CITROGUM
jemnosti MAX NATURE » EXTRA * UNICO #2 ELEVAGE e VELVET « VITIS AROMAGUM
MICROFRUIT
Zvyseni FRUITAN © UVA © SKIN R AROMAGUM
struktury RICH © ELEVAGE * UNICO #1 (@) WD s P« MAXIGUM
Maskovani ELEGANCE * UVASPEED * SUPEROAK ), 4. ONE « ELEVAGE ) 4«
horkosti CCEUR DE CHENE © EXTRA ® MICROFRUIT VITISe VELVET
ZvYéenia)ntioxidaénl'ch FRUITAN * ELEGANCE ST ONE = ROUND = ELEVAGE XL
vlastnosti SKIN * SUPEROAK © ELEVAGE * UNICO #3 VITIS
Stabilizace FRUITAN © UVA e RICH p { CITROGUM
Bty N PEROAK —ELEVAGE “» €< ONE = ROUND*NATURAL P << WIAXIGUM
Mikrooxidace FRUITAN © UVA = RICH ') (< ) ¢«
SUPEROAK - ELEVAGE « MICROFRUIT NATURAL® ONE < ROUND > €
Stabilizace ELEGANCE * UVA » 4 >
o ELEGANCE " oY ONE * NATURAL >
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<} Malolaktické
kvaSeni

Sprdvné Fizené malolaktické kvaSeni neni jen synonymem
dobré organoleptické kvality, ale také poskytuje zdkazniko-
vi miru kvality.

ENARTIS ML ONE

BALENI davky pro objemy 2,5 hl, 25 hl a 250 hl.

Z tohoto divodu je dileZité pouZivat selektované a garanto-
vané bakteridlni kmeny, které maji schopnost Fidit kvaSeni.

ENARTIS ML SILVER

BALENI davky pro objemy 25 hl, 250 hl a 1000 hl.

Kmen Oenococcus oeni zaruCuje rychlé a tplné jable¢no-
mlécné kvaseni v bilych a Cervenych vinech.
Produkuje Cisté a ovocné aroma, prispiva ke sniZeni vlivu

rostlinnych tént, které jsou ob¢as pfitomné v Cerveném ving.

NUTRIFERM ML

BALENI 1 kg

Jedna se o kmen Oenococcus oeni izolovany z oblasti Sonoma
v Kalifornii. Byl vybran mezi vice neZ stovkami riznych kme-
ni z vin z celého svéta. Enartis ML SILVER zajistuje dobry
pribéh malolaktického kvasen{ i za obtiZznych podminek, vy-
soky obsahu alkoholu (> 15 %) a obsah polyfenoli. Respektu-
je aromatické vlastnosti vina a neprodukuje biogenn{ aminy.

NUTRIFERM ML je Zivina specifickd pro malolaktické bak-
terie. Aplikace Zivin do vina stimuluje rst bakterii pfi za-
kvéseni a zlepSuje bunééné déleni. NUTRIFERM ML po-
skytuje polysacharidy, aminokyseliny, ko-faktory a vitami-
ny. Celul6za obsazena v ptipravku plisobi jako podpora pro

bunécné bakterie a absorbuje slouceniny, které mohou brénit
rdstu bunék. Kombinovany ti¢inek NUTRIFERM ML zajis-

t'uje pfevahu inokulovaného kmene pied pfirozenou flérou a
vyrazné redukuje délku malolaktického kvaseni. Je doporu-
¢ovan hlavné k podpore malolaktického kvasen{ v obtiznych
a nepoddajnych vinech.

Dadvkovani: 20-30 g/hl

MALOLAKTICKA FERMENTACE V OBTiZNYCH PODMINKACH

ZX 2

Pro tuspésné dosazeni jablecno-mlééného kvaSeni v ob-
tiznych vinech (nizké pH, vysoky obsah alkoholu), anebo
urychleného kvaseni za normdlnich podminek, doporucuje-
me pripravit zdkvas nasledovné.

Priklad pro 10 000 1 vina

@ Rehydratujte 4 dévky pro 25 hl Enartis ML One (vina
s obsahem alkoholu < 14 %, pH> 3.2) nebo Enartis ML
Silver (vina s obsahem alkoholu >15 %, pH> 3.1).

@ Pripravte si smés sloZenou z:
* 50 1 vody
* 501 vina
¢ 1 kg Nutriferm ML

@ Upravte pH smési na pH> 3,3 v pfipadé potieby.

@ Inokulujte smés rehydratovanymi bakteriemi. Uchovejte
vSe pri teploté 18-20 °C.

@ Po spotiebé 1/2 - 2/3 kyseliny jable¢né pridejte do zdkva-
su 200 1 vina a 1 kg Nutriferm ML. Uchovavejte pfi tep-
loté 18-20 °C.

@ Po spotiebé 1/2 - 2/3 kyseliny jablecné pouZijte zédkvas k
inokulaci zbyvajicich 9750 hl vina. Udrzujte vino pfi
teploté 18-20 °C do konce kvaseni.

MALOLAKTICKE KVASENI
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% Filtra¢ni pomiicky

NAPLAVOVANI

FILTROBRIL HM FILTROBRIL HS

BALENI 10 kg BALENI 10 kg
Suseny piipravek s celulézovou bazi pro filtraci zakalenych Suseny pfipravek s celul6zovou baz{ pro jemnou filtraci vina.
vin.

Dadvkovdni: naplaveni: 800-1000 g/m? filtrovaného povrchu
Ddvkovdni: naplaveni: 700-1000 g/m? filtrovaného povrchu filtrace: 50-100 g/hl
filtrace: 50-100 g/hl

FILTRACNI PREPARATY
SE STABILIZACNIM UCINKEM

FILTROSTABYL W

BALENI 10 kg
Filtracni preparat ktery se skldda z PVPP, aktivniho uhli, ka- Plisobi také jako stabiliza¢ni ¢inidlo eliminujici slou¢eniny,
seindtu a perlitu. Je doporucovéan pro filtraci bilych vin. které mohou zptisobit zakal, hnédnuti a hotkost.

Dadvkovdni: 60-150 g/hl

FILTRACNI DESKY

] 4
ENARTIS FILTRA AV [y )\'AS oo PRUTOK /mé/h
BALENI 40 cm x 40 cm arch v boxu po 100 ks 1000
Kompletni fada filtra¢nich desek spliiujici vSechny potfeby
Rada Enartis FILTRA AV miiZe byt pouzita k filtrovani vin, 800 -
mostl, $t'av, piva, lihovin a jinych ndpoji. Je idealni k doci- 600 —
leni fyzikdlné-chemicky a mikrobiologicky stabilniho filtra-
tu, zatimco respektuje organoleptické vlastnosti origindlniho 400
produktu véetné barvy. 200
0 T T T T T T
m FEIRACS S A0 T A T s T v Ao avst T st
Extra
AV 0 Hrubé filtrace 35 TYP DESKY
AV 3 Hruba filtrace 2-3
AV 5 Hrubd filtrace 1.5-2
AV 7 Jemna filtrace 1.25-1.5
AV 10 Jemné filtrace 0.6-0.8
AV St Sterilni 0.25-0.45

AV St Extra Super sterilni 0.15-0.2
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%} CiFici Prostredky

Proces cireni je zaméren predevsim na zlepSeni Cirosti vina
nebo mostu a jejich organoleptickych vlastnosti. Zatimco
riizné fyzikdlni metody, nap¥. odstied ovdni a filtrovdni, mo-
nejcasteji vyuzivaji k redukci, nebo odstranéni sloucenin od-
povédnych za nestabilitu vina, nebo také k FeSeni chut'ové ne-

rovnovdhy vina. Cifici proces je proto rozhodujici fazi ve vy-
robé vSech druhii vin. Enartis je neustdle v popredi v oblasti
vyzkumu produktiy a prepardtit pro vyrobu vina. Tyto vyrob-
ky nabizi FeSeni specifickych potreb vinarit a pomdhaji jim
vyrobit vina s modernim, vyraznym stylem, kterd jsou vhod-
nd pro mezindrodni trh.

CIRICI PROSTREDKY BEZ ALERGENU

Smérnice 2007/68/EC stanovuje, Ze vSechna vina vyrobend nebo
uvedend na trh v EU musi mit uvedeno na etiketé, zda byla oSet-
fena piipravky pochdzejicimi z mléka nebo vajec. Enartis vytvo-
fil produktovou fadu ifidel bez alergend, které maji tu vyhodu,

Zkusenosti ukazuji, Ze pouZziti smési zarucuje stabilnéj-
$1 vysledky ve srovndni s Cistym jednoduchym prepara-
tem. Kvili tomu Enartis vyvinul fadu komplexnich vyrob-

PROTOMIX AF

BALENI 10 kg

Ze neobsahuji piisady, které musi byt uvedeny na etiketé, a kte-
ré jsou vhodné pro vyrobu §t'dv a vin urenych k uzivani vege-
taridny a vegany.

kit vhodnych jako ndhrada kaseinu a kaseinétu draselného
pro oSetfeni mostu nebo vina.

CLARIL AF

BALENI 1kg * 10 kg

Komplex obsahujici bentonit, PVPP, rostlinny protein a ce-
protoZe zajistuje dobrou Cistici schopnost, zatimco soucas-
né odstraniuje oxidované a oxidovatelné polyfenolické latky,
a také proteiny odpovédné za nestabilitu vina. RovnéZ mize
byt pouZit béhem alkoholového kvaSeni k detoxikaci moStu
a k podpore metabolické aktivity kvasinek.

Dadvkovani: 50-150 g/hl do mostu p¥i kvasent

30-100 g/hl do vina

COMBISTAB AF

BALENI 1kg * 10 kg

Smés obsahujici bentonit, PVPP, rostlinny protein a kfemici-
tany. CLARIL AF je doporucen pro odstranéni fenolickych
sloucenin odpovédnych za oxidaci doprovdzenou vyskytem
horké chuti. Pfitomnost bentonitu v preparatu zvysuje bilko-
vinou stabilitu a zarucuje dobré Cifent.

Davkovdni: 50-150 g/hl do mostu
30-80 g/hl do vina

PLANTIS AF

BALENI 15 kg

Komplex obsahujici PVPP, rostlinny protein a kiemicitany.
Je velmi d¢inny v prevenci a 16¢bé oxidace, riZovéni vina a sni-
Zovani pocitu horkosti. COMBISTAB AF je urcen pro ty, ktefi
preferuji samostatnou aplikaci bentonitu.

Dadvkovani: 10-50 g/hl

Cisty rostlinny protein bez obsahu glutenu. PLANTIS AF md dob-
rou schopnost odstranit katechiny a kratké fetézce polyfenolt, kte-
1é jsou zodpovédné za oxidaci a vznik hoiké chuti. Miize byt pou-
Zit samostatn€ na Cifeni vina, nebo jeste 1épe v kombinaci s jinymi
¢ifidly, jako je napt. bentonit.

Davkovani: 10-30 g/hl
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GOLDENCLAR

BALENI 1 kg

GOLDENCLAR piisobi na stejnou taninovou frakei, kterd je
odstraniovédna vaje¢nym bilkem. GOLDENCLAR se proto do-
porucuje jako alternativa k vaje¢né bilkoving pro oSetfeni zra-
lych ervenych vin pro sniZeni sviravosti bez ovlivnéni chuto-

VAJECNA

BALENI 1 kg

vé rovnovahy. Je taky velmi G¢inny pro Cifeni vSech typd vin.

Davkovdni: 2-4 g/hl do bilého vina
6-10 g/hl do cerveného vina

BILKOVINA

Cista praskové vaje¢na bilkovina pro zjemnéni struktury Serve-
ného vina. Eliminuje nadmérnou sviravost vina flokulac{ Siroké-
ho spektra taninti. BLANCOLL je doporucovan pro jeho kvalitu;

zaokrouhluje strukturu, aniZ by dochézelo k nerovnovéze, zacho-
vava aroma a ptivodni vlastnosti vina.
Davkovdni: 5-10 g/hl

ZELATINA

APLIKACE ENARTIS ZELATINY
ATOCLAR HYDROCLAR 45 I HYDROCLAR 30 CLARGEL PULVICLAR S GOLDENCLAR
. Flotace Flotace Cifeni's
MOST Cireni s kfemicitym solem  Cifeni s kiemicitym solem ~ kfemicitym solem
nebo bentonitem nebo bentonitem nebo bentonitem
i Citeni s kfemicitym  Citeni s kiemisiym ~ Cifeni s kiemicitym  Cifeni s kfemigitym
BILAA . ) . .
RUZOVA VINA solem, bentonitem solem, bentonitem solem, bentonitem solem, bentonitem
nebo taninem nebo taninem nebo taninem nebo taninem
L Snizeni Snizeni
LISOVANA VINA sviravosti sviravosti
Cireni Citeni
o o Snizeni Snizeni
MLADA CERVENA VINA sviravosti sviravosti
Cifeni Citeni
. o Snizeni Snizeni Snizeni
ZRALA CERVENA VINA sviravosti sviravosti sviravosti
Citeni Citeni Citeni

HYDROCLAR 30

BALENI 25 kg * 1000 kg

HYDROCLAR 45

BALENI 25 kg « 1000 kg

30 % kapalny roztok potravinaiské Zelatiny. Tato stfedné
hydrolyzovana Zelatina midZe byt Gspésné pouZita pro Cifeni
moStu vina a pro odstranéni nadmérné trpkosti. Je Gc¢inna pfi
snizovani pocitil suchosti a trpkosti v chuti, které mohou byt
pocitovany ve stfedu a na konci patra. Je také idedlni pro Ci-
feni bilého mostu flotaci.

Davkovani: 15-40 ml/hl do mostu

10-20 mli/hl do bilych vin
30-60 ml/hl do Cervenych vin

45 % kapalny roztok potravinarské Zelatiny. Tato extrémné
hydrolyzovand Zelatina m4 silny taninovy redukujici efekt.
Je vysoce efektivni pii odstrafiovani nezadoucich tanind,
které mohou byt pocitovany na predni strané patra. Proto je
vhodny pro zjemnéni lisovanych a mladych ¢ervenych vin.
Dadvkovani: 10-25 ml/hl do mostu

7-15 ml/hl do bilych vin
20-40 ml/hl do cervenych vin



ATOCLAR

BALENI 20 kg

GOLDENCLAR

BALENI 1 kg

Atomizovana potravinarskd Zelatina, snadno rozpustnd ve
studené vod¢. Je idedIni pro zmék<eni lisovanych vin a mla-
dych Cervenych vin, které se vyznacuji nadmérnou trpkosti.

Davkovdni: 2-4 g/hl do bilych vin
8-15 g/hl do Cervenych vin

PULVICLAR S

BALENI 1 kg * 20 kg

PULVICLAR S je ultra Cistd potravini-
ska, teplem rozpustnd granulovana Zelatina,
vyznacuji se nizkym stupném hydrolyzy a
vysokou hustotou. PULVICLAR S je vyso-
ce Ucinny Cifici prostiedek a stabilizator. Je
doporucovan na Cifeni bilych mostd a vin ve
spojeni s preparaty Sil Floc, Pluxbenton N,
Bentolit Super a Enartis Tan Clar. U kvalitnich ¢ervenych vin
Pulviclar S zlepSuje rovnovahu tim, Ze odstrariuje nadmérnou
trpkost v chuti pocitovanou na konci patra, aniz by doslo ke
sniZen{ struktury vina.

Dadvkovani: 4-10 g/hl do mostu a bilého vina
6-15 g/hl do Cerveného vina

Zelatina s vysokou molekulovou hmotnost ﬁ
ve formé suchych plati. GOLDENCLAR ———
pisobi na tutéz ¢ast taninu, kterd je odstranovéana vajecnou bil-
kovinou. GOLDENCLAR se proto doporucuje jako alternativa
k vajecné bilkoviné pro oSetieni zralych Cervenych vin, pro sni-
Zeni sviravosti bez ovlivnéni chutové rovnovahy. Je taky velmi
ucinny pro Cifeni vSech typt vin.

Davkovani: 2-4 g/hl do bilych vin
6-10 g/hl do cervenych vin

CLARGEL

BALENI 25 kg

Nov4 tekutd Zelatina s vysokou molekulovou hmotnosti. Je velmi
uc¢innd pro ifeni mostu a vina. V kvalitnim ¢erveném viné zlep-
Suje rovnovahu tim, Ze odstraniuje nadmérnou trpkost, aniz by do-
Slo ke sniZen{ struktury vina.

Davkovani: 40-150 ml/hl do mostu

20-50 ml/hl do bilého vina
50-150 ml/hl do cerveného vina

RYBI ZELATINA

FINEGEL

BALENI 20 kg

FINEGEL je koncentrovany roztok obsahujici 200 g/l vysoce
kvalitni rybi Zelatiny. Vzhledem k tomu, Ze sloZeni aminokyselin
je podobné kravské a praseci zelatiné, miize byt pouZit pro Citeni
vin uréenych pro trhy, které zakazuji oSetient latkami kravského
a praseciho ptivodu. V bilém viné je velmi uinny pii snizovani

oxidativnich a rostlinnych téni. V Cerveném viné FINEGEL od-
strafiuje tvrdé taniny a zlepSuje jemnost vina, kulatost a ovocné
aroma. Je také uzite¢ny pro stabilizaci barvy.

Davkovani: 20-100 ml/hl

KASEINAT

PROTOCLAR®

BALENI 25 kg

Cisty kaseinat draselny obsahujici vice nez 90 % proteinu. Je vy-
roben specidlni metodou navrZzenou k vyrobé produkti se spe-
cifickymi pozadavky vinafského priimyslu. PROTOCLAR je

snadno rozpustny ve vodé, netvoii hrudky a zplisobuje minimdl-
ni pénéni.
Dadvkovani: 20-100 g/hl

VYZINA

FINECOLL

BALENI 1 kg

FINECOLL je granulovand vyzina, ktera je rozpustnd ve studené
vodg. Je pouzitelnd pro Cifeni vSech vin (bild, Cervend, rizova),
snizuje u nich hotkost, oxidativn{ a rostlinné tény, a neovliviiuje
pfitom strukturu vina. FINECOLL zlepSuje jiskru a filtrovatel-

nost u vin, které jsou t€zko filtrovatelné, ziskané z nekvalitnich
hroznli zasazenych botrytidou, nebo z hroznti vystavenych silné-
mu mechanickému zachazeni.

Davkovdni: 1-4 g/hl
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PLANTIS

CIRICI PROSTREDKY NA BAZI PROTEINU ROSTLINNEHO PUVODU

~ PLANTIS JE RADA INOVATIVNICH CIRICICH PRODUKTU, KTERE JSOU
ZISKANE Z ROSTLINNYCH PROTEINU EXTRAHOVANYCH Z PSENICE A HRACHU.

Tato fada je vysledkem osmi let vyzkumu a experimento-
vani, ve kterém byla zapojena hlavni evropskd vyzkumna
centra a velky pocet italskych vinafstvi s produkci vice nez
5000 hl vina.
Preparaty fady PLANTIS byly selektovany a testovany pro
aplikaci ve vin€ a moStu. Mezi jeho unikatni vlastnosti pati{
vysoka Cifici schopnost, zvySenti filtrovatelnosti, sniZeni ob-
jemu kall a zachovani barevnych sloZek. Rostlinny pivod
pripravki PLANTIS poskytuje technickym odbornikiim
alternativu k tradi¢nim bilkovinnym c¢iridlim, jako je
Zelatina, kasein a vaje¢nd bilkovina, kterd je schopna:
* Uspokojit poZadavky na vina neoSetfend latkami Zivoci$né-
ho puvodu (organickd, vegetarianskd, veganska vina, apod.).
* Zajistit bezpecnost potravin pro spotiebitele tim, Ze zabra-
ni riziku $ifeni chorob, spojenych s pouzivanim pripravki
Zivocisného pivodu (BSE, ptaci chfipka, atd.).

PLANTIS CLAR

BALENI 15 kg

SLOZENTI: ¢ifidlo ziskané z hydrolyzova-
ného glutenu.
POUZITT: pro statické Gifent a flotaci mostu.

Davkovdni: 10-30 g/hl

PLANTIS FINE

BALENI 15 kg

SLOZENT: ¢ifidlo ziskané z hydrolyzované-
ho glutenu a hrachového proteinu.

POUZITI: pro &ifent bilych vin, snizeni oxida-
ce a pro Cifeni Cervenych vin, kde je zimérem
udrZet beze zmény vyvazenou chut’.

Davkovdni: 5-30 g/hl

¢ Udrzet prirodni jednotnost vina tim, Ze nabizi pomocné
latky, které maji stejny charakter jako potraviny, pro které
je urcen.

RADA PLANTIS

Plantis pfipravky jsou ve formé prasku, od Zluté do bézové
barvy, s lehkou a charakteristickou vini suchych lusténin.
Jejich ddvkovani je stejné jako u preparatd z ZivoCisné Zela-
tiny, pfipravuji se rozptylenim ve vodé pti pokojové teplo-
té. ProtoZe rostlinné proteiny nejsou zcela rozpustné, béhem
aplikace musi dojit k dikladnému promichéni. Plantis se do
mostu nebo vina pridava pomoci ddvkovaciho ¢erpadla nebo
Venturiho trubice, a to v prib&hu preerpani, které zajist'uje
kontakt mezi ¢ifidlem a celym objemem oSetfovaného vina.

PLANTIS ELEGANCE

BALENI 15 kg

SLOZENI: ¢&ifidlo ziskané z hydrolyzova-
ného glutenu a hrachového proteinu.
POUZITI: pro sniZen{ trpkosti a hotkosti v
cervenych vinech.

Davkovdni: 5-50 g/hl

PLANTIS AF (BEZ GLUTENU)

BALENI 15 kg

SLOZENI: é&isty, bezalergenni rostlinny protein.

POUZITI: pro odstranéni katechiné a polyfenolti s kratkym
fetézcem, které jsou odpovédné za oxidaci a horkost. MliZe
byt pouZit jako alternativa kaseinu.

Davkovdni: 10-30 g/hl

VYHODY APLIKACE

PLANTIS GARANTUIJE

* Optimaln{ Cifici schopnost

 SniZeni pocitu trpkosti a hotkosti

* Malé odstranéni barevnych sloZek

e Mensi ztrdtu vina diky produkci nizkého objemu kalt

* Z4dné riziko kontaminace pochazejici z piipravki Zivo-
¢i$ného pivodu

* Z4dné latky ziskané z geneticky modifikovanych orga-
nismu

* Shodu se Svétovym potravinovym kodexem

e Shodu s Enologickym kodexem

* BezpeCnost pro spotfebitele: pouze u Cifidel Plantis je
toxikologickymi studiemi dokdzdna absence alergent v
oSetfenych vinech a mostech.



PVPP

STABYL

BALENI 1 kg * 30 kg

Je to cisty polyvinyl-polypyrolidon. STABYL je vysoce
ucinny pri odstrafiovani oxidovanych a oxidovatelnych po-
lyfenold. Proto je doporuc¢ovén k prevenci a 1é¢bé oxidace ve

vSech typech vin. STABYL mizZe byt také uspésné pouzivin
ke sniZeni hotkosti.
Dadvkovani: 5-50 g/hl

SMESI

PROTOMIX G

BALENI 15 kg

CLARIL SP

BALENI 10 kg

Je to smés bentonitu, kaseindtu draselného a celulézy. Je
vhodny pro ¢ifeni mostu a bilého vina. PROTOMIX G posilu-
je kvalitu bilého vina prostfednictvim eliminace oxidovanych
polyfenolii. Pokud je aplikovan béhem kvaseni, zajist'uje pod-
poru pro kvasinky a pomdh4 jejich metabolismu.
Davkovdni: 50-100 g/hl p¥i kvaseni

30-100 g/hl do vina

NEOCLAR AF

BALENI 25 kg

CLARIL SP je komplex Ccifidel sklddajici se z bentonitu,
PVPP, kaseinatu draselného a oxidu kiemicitého. Doporucuje
se pro prevenci a korekci oxidativnich jevi souvisejicich s fe-
nolickymi slozkami mostu a vina. Vina oSetfend Clarilem SP
maji intenzivnéjsi, elegantnéjsi vini a lepsi schopnost zrani.
CLARIL SP miizZe byt také pouzit ke zvyseni Cirosti a ke sni-
Zen{ pocitu horkosti.

Dadvkovdni: 50-150 g/hl do mostu
30-80 g/hl do vina

Novy bezalergenni typ! Je to smés bentonitu, Zelatiny a aktiv-
niho uhli. MlZe byt pouZzit k oSetfen{ bilych, rizovych a Cer-
venych vin, stejné dobfe jako v moStu. NEOCLAR AF za-
jistuje rychlé a dikladné Cifeni a minimdlni mnoZstvi kald.
Kombinace n€kolika organickych cifidel zlepSuje organolep-
tické vlastnosti vina, zatimco bentonit zajist'uje dobrou bilko-

vinnou stabilitu. Produkt podporuje také stabilitu cervenych

vin bez ovlivnéni barvy. Zvlaste icinny je v redukci rostlin-
nych tént a usnadnuje filtraci vina.

Davkovani: 100-150 g/hl do mostu
40-100 g/hl do vina

BENTONITY

BENTOLIT SUPER

BALENI 25 kg

Aktivovany praskovy sodny bentonit.
BENTOLIT SUPER kombinuje velmi
dobré ¢irici ucinky s dobrou vlastnosti od-
strafiovat bilkoviny. MlZe byt pouZit také
pro flotaci.

Dadvkovdni: 20-120 g/hl

PLUXBENTON N

BALENI 1 kg * 20 kg

Granulovany sodny bentonit. PLUXBENTON N
kombinuje velmi dobré Cifici ucinky s vynikajici
schopnosti odstrafiovat bilkoviny. PLUXBENTON N
je také velmi efektivni pfi redukci riboflavinu,
coZ je molekula odpovédna za "light struck* de-
fekt, vada v bilych vinech vystavenych slunec-
nimu zéareni.

Davkovdni: 20-120 g/hl

PLUXCOMPACT

BALENI 20 kg

Bentonit ziskany zvlaStnim postupem. Jeho aktivacni pomer je vy-
tvoren tak, aby byl schopen odstranit bilkoviny, jako sodny bento-
nit a vytvorit podobny objem kalti jako vépenaty bentonit. Proto, i
kdyZ je pouzity v nizkych davkach, PLUXCOMPACT kombinu-

je vynikajici Cirici schopnosti s odstranénim bilkovin a omezenym
mnozstvim kald.

Davkovani: 20-120 g/hl
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OXID KREMICITY

SIL FLOC
BALENI 10 « 25 « 1000 kg

Stabilni Cisty oxid kifemicity ve vodném roztoku. SIL
FLOC obsahuje homogenni, zdporné nabité ¢astice oxi-
du kfemicitého. Ultra-jemnd velikost ¢astic poskytuje

velkou kontaktni plochu a ndsledné ptsobi jako Cifidlo

vy s

spole¢né s proteinovymi Cificimi ldtkami. Roztok pH
90-95.

Davkovani: 40-100 ml/hl v moStu
25-75 ml/hl do vina

KOREKTIVNI CIRICI PROSTREDKY

FENOL FREE

BALENI 10 kg

Toto aktivni uhli je velmi G¢inné pfi tpravé vin, kterd vykazu-
ji zjevné vady zplsobené Brettanomyces/Dekkera. Minimalnim
piidavkem je prokazatelna redukce obsahu t€kavych fenolt a
celkové zlepSeni aroma vina bez poskozeni barvy.

Ddvkovdni: 20-40 g/hl

REVELAROM

BALENI 1 kg

FENOL FREE: ODSTRANENI TEKAVYCH FENOLU

43- 98-

M 4-FTHYLGUAIACOL PVPP

M 4-ETHYLPHENOL 46- n7-

UHLI B

93- e

UHLI A
298 - . ExE
FENOL FREE

Granulovany komplex ¢ificich ltek obsahujici méd'. REVE-
LAROM I€é¢f a zabranuje vzniku reduktivniho charakteru.
Pokud se pouzije k 1é¢bé redukce, okamzité odstranuje nega-

tivni pfichuté produkované pomoci merkaptand a H.S, ¢imz

opét vyzdvihne ovocnost vina. Kdyz je aplikovan pred lah-
vovanim, zabranuje vzniku reduktivniho charakteru a svétel-
nému poskozen{ lahvovanych vin.

Davkovani: 5-20 g/hl

AKTIVNI UHLI

BLACK PF

BALENI 15 kg

Enologické aktivni uhli ve vlhké formé. Velmi Gi¢inny pro od-
barveni vin a mostl a pro odstranéni ochratoxinu A (OTA).
Kontrolovana vlhkost pfitomna v BLACK PF vyrazné sniZu-
je prasnost produktu a usnadiuje pouZiti.

Davkovdni: 20-100 g/hl

SCHOPNOST BLACK PF ODSTRANOVAT OCHRATOXIN A

3

25
NeoSetfené vino

2 — Black PF 10 mg/l
, m Black PF 30 mg/|

2 m Black PF 60 mg/l

1 m Black PF 100 mg/l
05 —

0

OCHRATOXIN A (ug/l)




...0 Alergenech Na Etiketach

JAKE JSOU ALTERNATIVY?

S pfibyvajicimi potravinovymi alergiemi a nesnasenlivostmi, kterymi

trpi mnoho lidi, pfibyva revizi pravnich predpist kontrolujici oznaco-

vani potravinafskych vyrobkd.

Zdravi osob, které maji tyto problémy, miZe byt skute¢né vazné

ohroZeno, pokud omylem zkonzumuji Iatky, na které jsou citlivi, a to

z divodu nedostatku informaci o sloZeni potravin.

Evropska smérnice 2000/13/EC stanovuje latky, které jsou povazova-

ny za zdroj nejrozsitenéjSich forem potravinovych alergii a nesnasen-

livosti. Pfitomnost téchto latek musi byt uvedena na etiket&, pokud

jsou obsaZeny v potravinach jako ingredience, pomocné latky, slozky

ingredienci, pomocné latky ingredienci nebo technologické pfipravky.

Vinafsky pramysl toto nafizeni neobchazi. Od roku 2002 je v Australii

povinnost uvadét na etiketdch zda béhem vyrobniho procesu byly

pouZity derivaty mléka, vajec i rybi derivaty.

Evropska smérnice 2007/68/EC vyzaduje, aby byly na etiketach

oznaceny tyto latky pouZité pfi vyrobé vina:

« obiloviny obsahujici gluten a odvozené produkty;

* vejce a vyrobky ziskané z vajec;

* mléko a vyrobky ziskané z mléka;

* oxid sificity v koncentracich vysSich nez 10 mg/kg nebo 10 mgll,
vyjadfeno jako SO,

Aby bylo moZné obejit tyto pfedpisy o oznagovani, Enartis vyvinul

Cifici preparaty bez alergennich latek jako alternativy kaseinétu dra-

selného a vajené bilkoviny.

ALTERNATIVY KASEINATU DRASELNEHO

Kaseinat draselny se vyrabi z kaseinu, mlééného proteinu. Tato forma
proteinu je snadno pouZitelnd, protoZe se snadno rozpousti ve vodé.
Kaseinét draselny se pouZiva pfi vyrobé vina jako Cifidlo. Je pouZi-
van hlavné pro jeho schopnost:

* odstranit fenolické latky, zejména ty, které se podileji na oxidaci;

« snizovat horkost;

* vazat Zelezo a méd;

« eliminovat nepfijemné pachy a chutg.

Kaseinat draselny flokuluje ve viné a v mostu diky kyselému pH. Ka-
seinat na jednu stranu sniZuje riziko pfecifeni a na druhou stranu je
obtiZné jej pouZivat. Aby byla zaruéena maximaini U¢innost, musi byt
kaseinat draselny nejprve rozpustény ve vodé a poté pfidan k oSet-
fované kapaliné pomalym zpisobem, a to pomoci Venturiho trubice
nebo davkovaciho Cerpadla. To umoZiuje maximalni kontakt mezi ¢i-
fidlem a tekutinou. Pokud neni aplikace kompletné dokoncena, Cifeni
je omezeno pouze na ¢ast kapaliny a vysledky nemusi byt uspokojivé.
Pri hledani alternativ pfipravk{ bez alergent byla hodnocena Eifidia s po-
dobnym Ucinkem jako kaseinat v porovnani ke kaseinatu draselnému.
Béhem prvniho laboratorniho sledovani byly zkoumany disté slou-
¢eniny a smési Cifidel pro jejich U&inky na barvu a celkovy obsah
polyfenoll. VSechny byly aplikovany v prdmérmych davkach bézné
pouzivanych pfi vyrobé vina (tabulka 1).

PRODUKT SLOZENi DAVKA  ODCHYLKAv% ~ ODCHYLKAv%  ODCHYLKAV%
(ghl)  pii280nm(CELKOVE pi 280nm (CELKOVE pi 280 nm (CELKOVE
POLYFENOLY)  POLYFENOLY)  POLYFENOLY)

Protoclar kaseinat draselny 15 -1.15 -1.54 1.76

Protomix G smés bentonitu, kaseinatu 50 -3.34 -5.43 -1.96
draselného, celulozy

Protomix G smés bentonitu, kaseinatu 100  -5.07 -10.08 -5.88
draselného, celulézy

Claril SP smés bentonitu, kaseinatu 50 -6.11 -9.30 -15.69
draselného, PVPP

Claril SP smés bentonitu, kaseinatu 100  -8.65 -13.18 -19.61
draselného, PVPP

Pluxbenton N sodny bentonit 50 -5.65 -3.10 -7.84

PVPP 15 -6.57 -17.05 -13.73

Black PF aktivni uhli 10 -6.81 -10.85 -19.61

Black PF aktovni uhli 20 -18.92 -29.46 -29.41

Plantis AF rostlinny protein bez alergeni 15 -3.00 -9.30 -5.88

TABULKA 1: VLIV RUZNYCH CIRIDEL NABILE VINO - OBSAH FENOLU ABARVA.

Viysledky opét ukazuji obtiZe s aplikaci spojené s rychlou koagulaci
kaseinatu draselného pfi kyselém pH, které sniZuje jeho U&innost:

draselny a ne Cisty produkt. (graf 1)
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GRAF 1 - VINA OSTRENA RUZNYMI CIRIDLY MERENA PRI 280, 320, 420 A 520 NM:

ODCHYLKY V POROVNANi S KONTROLNIM VINEM.

Pouziti smési poskytuje aromaticky vysledek, ktery se blizi efektu

samotného kaseinatu draselného. Napfiklad PVPP je velmi u¢in-

ny pfi odstrafiovani fenolickych latek podilejicich se na oxidaci a

jeho aplikace je snadnéjSi neZ u kaseinatu draselného. Avsak je-li

pouZivan samostatné a ve vysokych davkach, mize zpisobit urci-
té nepfijemné chutové vjemy spojené se ztratou struktury a suché
pachuti.

Vizhledem k vysledkim téchto prvnich test, bylo dalSi studium vé-

novano produkci smési, zejména smési sloZzenych z PVPP, bento-

nitu a rostlinného proteinu.

Po dal$im laboratornim testovani byly vytvofeny 3 smési:

* Protomix AF, Cifidlo sloZzené z bentonitu, PVPP, rostlinného pro-
teinu a celulézy, je doporucen pro pouZiti v mostu béhem sedi-
mentace nebo fermentace;

+ Claril AF je ¢ifidlo slozené z bentonitu, PVPP, rostlinného proteinu a
amorfniho oxidu kiemicitého, je urcen pro Cifeni mostu nebo vina;

» Combistab AF je ¢ifidlo sloZzené z bentonitu, PVPP, rostlinného
proteinu a amorfniho oxidu kfemicitého, je urCen pro Cifeni vina.

Z vysledka ziskanych u bilych vin vyrobenych z hroznd Verdelho je

mozné vycist, Ze pfi stejnych davkach Protomix AF a Claril AF maji

lepi Cifici schopnost neZ kaseinat draselny, protoZe jsou U€innéjsi
pfi snizovani zluté barvy (OD pfi 420 nm), celkového obsahu po-
lyfenol(i (OD pfi 280 nm), potencialu rizovéni a obsahu katechinu

(tabulka 2)

REFERENCNI  KASEINATDRASELNY  CLARILAF PROTOMIXAF
TURBIDITA (NTU) 13.4 16.4 11.4 8.3
0D 420 nm 0.182 0.176 0.155 0.181
0D 520 nm 0.697 0.808 0.686 0.765
:ﬁgg\Y[lE.nIOST K 1.8 1.8 0.7 0.8
KATECHINY (mgl/l) 6 5.7 5.1 5.3

TABULKA 2: TURBIDITA, BARVA, NACHYLNOST K RUZOVENI A OBSAH KATECHINU VE VINECH
OSETRENYCH RUZNYMI CIRIDLY.

Pokud jde o Combistab AF, je to produkt formulovany pro ty, ktefi
preferuji samostatné pouziti bentonitu. V grafu 2 a 3 je mozné vidét
aroven odstranénych barevnych a polyfenolickych latek ve srovnani
s kaseinatem draselnym.

Kromé toho bezalergenni slougeniny se schopnosti odstranit Zelezo
vykazuji velmi podobné vysledky jako kaseinat draselny (tabulka 3).
Zejména Plantis AF, Cisty rostlinny protein bez glutenu, ukazuje vétsi
ucinnost.
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REFERENCNI

COMBISTAB AF

" KASEINAT DRASELNY

Tyto vysledky ukazuii, pro€ je v praxi atomizovana a kapalna Zelatina
pii vysokych koncentracich nejucinnéjsi pro oSetreni velmi trpkych vin.

Pokud jde o zlepSeni Cirosti, ¢im vétsi je molekularni hmotnost zela-
tiny, tim vétsi je jeji Cifici schopnost.

GRAF 2: BAREVNE ZMENY V TOKAJSKEM BILEM VINE OSETRENEM CIRIDLY V DAVCE 200 mgl.

NizKA ) SCHOPNOST OSTRANEN
MOLEKULOVA TANINU
HMOTNOST

OSTRANENI TANINU

REFERENCNI COMBISTAB AF KASEINAT DRASELNY

GRAF 3: OBSAH KATECHINU GERVENEHO VINAPO OSETREN GIRIDLY V DAVCE 200 mgl.

CLARIL  PROTOMIX COMBISTAB  PLANTIS KASEINAT
REFERENCNI AF AF A

AF DRASELNY
DAVKA 440 ppm 440 ppm 440 ppm 440 ppm 440 ppm
ZELEZOmgll = 22.40 14.53 14.54 13.57 13.26 13.22
ODSTRANENI

wFe e -35% -35% -394%  -40.8% -41 %

TABULKA 3: POROVNANI SCHOPNOSTI ODSTRANOVANI ZELEZA (Fe) KASEINATEM
DRASELNYMABEZALERGENIMI CIRIDLY,

ALTERNATIVY VAJECNE BILKOVINY

VajeCna bilkovina se sklada hlavné z proteinu globulinu obsazené-
ho v albuminu. Pfi vyrobé vina se pouZiva bud jako Cerstvé nebo
mrazené bilky, anebo v dehydratované formé. Pouziva se pro svou
schopnost:

* snizit trpkost

» ZlepSit Cirost vina

* odstranit nestabilni barvivo.

Cifidlo, které se nejvic podoba svym plisobenim vajené bilkoving, je
zivocisna Zelatina. Tato Zelatina silné srazi galické taniny.

Bylo pozorovano, Ze kdyz se snizila velikost jeji molekuly, mnozstvi
vysrazenych tanind je vétsi a je selektivngjsi vici tanin(im s vysokou
molekulovou hmotnosti (graf 4).
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GRAF 4: PRUMERNA MOLEKULOVA HMOTNOST TANINU VYSRAZENYCH RUZNYMI CIRIDLY
PRIDANYM!V DAVCE 100 mgl.

Proces hydrolyzy ma pravdépodobné dvojity Ucinek, zvySuje pocet
mist pristupnych pro interakci s polyfenolickymi slou¢eninami a zvySu-
je flexibilitu molekuly, ktera pak mize vazat polymery vétSich rozmérd.

[ AYDROCLAR45 | ACIRICi SCHOPNOST
DROGEARHD PODLE MOLEKULOVE
HYDROCLAR 30 HMOTNOSTI ZELATINY

CLARGEL
PULVICLAR
A GOLDENCLAR

VYSOKA
MOLEKULOVA
HMOTNOST

CIRIC SCHOPNOST

Vajeéna bilkovina ma velmi vysokou schopnost odstrafiovat taniny a
pii stejnych davkach je lepsi nez Zelatina. Vysrazi taniny bez rozdilu
a selektivity, a proto plisobi jako Cifidlo s Sirokym spektrem Gcinku
(graf 5).
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GRAF 5: TYP AMNOZSTVI TANINU VYSRAZENYCH PO PRIDAVKU RUZNYCH CIRIDEL V DAVCE
100 mg/l.

V praxi je vajeCna bilkovina povazovana za konecné Cifidlo, které
respektuje charakteristiky vina a je ur€ena pro kvalitni vina a pro vina
zrajici v dfevénych sudech. Pokud je pouzita k prekryti vyraznych
defektl ve ving, neni prili§ efektivni.

Po ¢etnych studiich a rlznych hypotézach byla nahrada za vajec-
nou bilkovinu zvolena Zelatina s vysokou molekulovou hmotnosti. To
zahrnuje vSechny typy zelatiny, které jsou méné selektivni ve své
¢innosti v odstrafiovani tanind.

Ve skutednosti béhem Cetnych zkousek, jejichz cilem bylo vyuzit
bezalergennich Cifidel, maji Zelatiny s vysokou molekulovou hmot-
nosti (tekuta Zelatina v nizké koncentraci, teplem rozpustna zelatina,
platkova Zelatina) podobné vysledky a ¢asto dokonce lepsi vysledky
nez vajecna bilkovina. Tento vybér je také zdlvodnén zkuSenostmi
mnoha vyrobcU, ktefi pravidelné pouzivaji platkovou Zelatinu béhem
zavéreéného Cifeni zralych éervenych vin.
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HISTORIE PROJEKTU

uvob

Ugelem ¢ifeni je snizeni obsahu pevnych &astic rozptylenych v

oSetfované tekutiné a také ovlivnéni organoleptickych vlastnos-

ti. Zatimco ke zlepSeni Cirosti jsou dostupné fyzikalni metody

(odstfedéni a filtrace), sniZzeni nebo odstranéni slouéenin odpo-

védnych za nestabilitu nebo chutovou nerovnovahu ve viné Ize

dosahnout pouze prostfednictvim pomocnych latek pro Gifeni.

Mezi vyznamné pomocné latky pro éifeni patfi latky proteino-

vé povahy, které plsobi selektivné na fenolickou slozku vina a

mostu, tim redukuji jeho sviravost a hofkost. Bilkovinné Eifici

preparaty pouZivané v sou¢asné dobé jsou vyhradné Zivocisné-
ho plvodu (vajeény bilek, hovézi nebo vepfova Zelatina, mlécny
kasein, vyzina). Zelatiny z nich zaujimaji prvni misto diky jejich
optimalni ucinnosti a nakladim na o$etfeni, které jsou cenové
dostupné pro vina vSech cenovych kategorii. Nicméné celosvé-
tova poptavka po proteinovych Eifidlech je velmi vyrazna. Napfi-
klad, Japonsko a Anglie uz nékolik let pozaduji vina, u kterych
je mozZné prokazat, Ze nebyla oSetfena pomocnymi latkami Zivo-
¢isného pavodu. Hlavni dlivody pro takové pozadavky jsou dany:

« vyskytem chorob, které mohou byt pfenaSeny na ¢lovéka kon-
taktem nebo konzumaci produktl Zivo¢isného pivodu (napf.
BSE, ptaci chfipka, atd.);

* otazkou dojmu, kdy spotfebitel sotva chéape, Ze vyrobek rostlin-
ného plvodu je oSetfen latkami zivocisného plvodu;

* zvySenym vyznamem trhii, které v disledku naboZenské nebo
kulturni otdzky poZaduji vina, kterd nebyla oSetfena produk-
ty Zivocisného plvodu (koSer, vegetarianska, veganska vina,
apod.).

Enartis reagoval na tyto potfeby vyzkumem, ktery zadal v roce

1997. Cilem projektu bylo najit latky pro Cifeni mezi proteiny

rostlinného plivodu, které by byly alternativou Zivocisné zelatiny.

TECHNICKY VYVOJ

1997 - 2002 TESTOVANI V LABORATORI A V EXPERIMENTALNIM VINARSTVI

Technicky projekt byl vypracovan v navaznosti na postup, ktery

je popsan nize:

» Shromazdeéni vice neZ sta proteinovych sloucenin rostlinné-
ho plvodu pro potravinaiské Ucely v souladu s nafizenim z
Codex Alimentarius a bez geneticky modifikovanych organis-
md (GMO).

* Laboratorni zhodnoceni schopnosti Eifeni a organoleptického
Ucinku.

* Vybér 8 sloucenin rlizného botanického plivodu vhodnych pro
enologickou aplikaci.

* Experimenty byly provedeny:

- INRA - ENSAM Montpellier (Francie), vyzkumny tym Dr. Mou-

touneta;

-V Cavi Vilafranca del Penedes (Spanélsko), vyzkumny tym Dr.
Mingueze;

- Istituto Sperimentale per I'Enologia di Asti, vyzkumny tym Dr.
Bossa; prlizkum interakénich mechanismd rostlinnych proteinti
se slou¢eninami vina, zejména s polyfenolickymi latkami.

* Spoluprace ve:

- Francii s ITV a Chambre d'Agriculture de Bordeaux;

- Spanglsku s CIDA (vyzkum Rioja) a EVENA (Navarra vyzkum);

- Némecku s Institutem Vinafstvi a Enologického vyzkumu v Trieru;

- Lucembursku s Moselle Institutem Vinafstvi a Enologického
vyzkumu;

- Portugalsku s Lisabonskou universitou;

- Svycarsku s Federal Station of Changins; potvrzeni Gginnosti
téchto latek ve velkém poétu vin z rGiznych geografickych ob-
lasti a rdznych jakosti.

2000 - 2003 TESTOVANI VE VINARSTVi

V roce 2000 pfisluSna ministerstva zemédélstvi ve Francii a Italii
povolila testovani ve vinafstvi, v souladu s Evropskym nafizenim
1493/99.

V' Italii byly pokusy uskuteEnény Experimentalnim institutem v
Asti, a za dva roky bylo oSetfeno 5370 hl bilého a Eerveného
vina a mostu.

VYSLEDKY

Z experiment( provedenych jak v laboratofi tak i ve vinafstvi je

zfejmé, Ze rostlinné proteiny:

* maji Cifici schopnost, ktera je srovnatelnd s ZivociSnou Zela-
tinou;

« tvofi men$i mnozZstvi kal( ve srovnani s Zelatinou, ¢imz se
sniZi doba filtrace a ztrata tekutiny;

* nepUsobi pfili§ na antokyaniny a proto respektuji pdvodni bar-
vu vina;

« stejné jako Zelatina plsobi na kondenzované a galické taniny
(slou€eniny, které jsou odpovédné za sviravost a hofkost) (5;
9);

* nejsou chutové rozeznatelné s viny oSetfenymi Zelatinou (10).

Z vy$e uvedenych poznatk( je mozné vyvodit, Ze rostlinné pro-

teiny mohou byt vyuzity jako enologicka Cifidla i jako alternativa

ZivoCidné Zelatiny.

POVOLENI O.L.V.

V roce 1999 se Esseco pustilo do vyfizovani povoleni tykajiciho
se pouziti rostlinnych proteini v enologickém odvétvi. BEéhem
5 let pfedloZili technické vysledky, ziskané v Italii, Francii a ve
Spanélsku, a to z mostd a bilych a gervenych vin, které byly Gife-
ny rostlinnymi proteiny rGzného botanického plvodu.

Na zadost Komise pro bezpe€nost potravin zacalo Esseco v roce
2001 spolupracovat s prof. Patriziou Restani z Ustavu farma-
kologie univerzity v Milané, kde byla vytvofena metoda analyzy
imunoreaktivnich rezidui ve vinech a moStech, které byly oSet-
feny rostlinnymi proteiny. Vysledky se tykaji 15-ti vin z nejroz-
SifenéjSich odr(d na svété, oSetfenych glutenem a rostlinnymi
proteiny s maximalni davkou 50 g/hl, byla zde vina dopInéné
pomocnymi latkami (tanin, bentonit, kiemicity sol) i vina bez
téchto pomocnych latek. BEhem tfi let studii bylo zanalyzovano
vice nez 150 vzorkd moStu a vina predstavujici vSechna mozna
vyuZziti rostlinnych protein(i. Vysledky vypracované Prof. Resta-
ni ukazuji absenci imunoreaktivnich rezidui v mostech a vinech
oSetfenych rostlinnymi proteiny z p3enice a hrachu. Na Valném
shroméazdéni v Cervenci 2004, OIV definitivné schvalilo vyuZiti
proteinl z glutenu a hrachu pro ¢ifeni mostu a vin, s maximalni
davkou 50 g/hl.
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TOXIKOLOGICKA STUDIE

V roce 2001 zacalo Esseco spolupracovat s vyzkumnym tymem
vedenym Prof. Patriziou Restani z Ustavu farmakologie na uni-
verzité v Milané s cilem provést toxikologickou studii mostt a vin
oSetfenych proteiny rostlinného plvodu.

Prace se zabyvala vytvofenim analytické metody, kterd by byla
vhodna k uréeni zbytk( latek z imunoreakce ve vinech a mos-
tech, které byly oSetfeny rostlinnymi proteiny.

Pritomnost antigent schopnych vytvaret alergické reakce u cit-
livych osob se projevi pouzitim protilatek vytvofenych u zvifat a
také lidskych protilatek odebranych ze séra alergickych jedinca.
Tii roky vyzkumu a analyz vice nez 150 vin prokazuji, Ze rost-
linné proteiny pSenice a hrachu vybrané Enartisem, vyuzité v
davkach a zpusoby uvedenymi v OIV, nepfedstavuji nebezpeci
pro lidské zdravi, naopak zabraruji nebezpeéi pfenosu nemoci
na ¢lovéka prenosem z produktl ZivociSného plvodu.

Chtéli byste ziskat dalSi informace tykajici se tohoto téma-
tu? Piste na: vino@enartis.it

.0 Riboflavinu

uvop

Riboflavin je vitamin, ktery je Casto pfitomny ve viné. Vystave-
nim vina slune¢nimu zafeni, riboflavin prodélava chemickou pfe-
meénu a tim zpusobuje tzv. "light-struck” efekt. Ve viné se pak ob-
jevuje typické sirovodikové aroma a tim se sniZuje jeho kvalita.
Bentonit je jedineény mezi latkami pouZivanymi ve vinafstvi tim,
Ze snizuje koncentraci riboflavinu ve viné. Byly provedené studie
zabyvajici se hodnocenim eliminujiciho efektu riznych bentonitd
a také vztahem mezi davkou bentonitu a odstranénim riboflavi-
nu. Nasledujici text poskytuje praktické informace, které mohou
byt pouZitelné v provozu.

MATERIALY A METODY
V této zkouSce bylo pouzito 20 bentonittl. VSechny tyto bentonity
jsou komeréné dostupné. Do studie byly zahmuty 3 bentonity doda-
vané Enartisem.
* Enartis bentonity:

- PLUXBENTON N

- BENTOLIT SUPER

- PLUXCOMPACT
* Komeré&ni bentonity, v abecednim poradi.
Vino pouZité pro testovani bylo ziskdno smichanim Soave a Char-
donnay. Do toho vina byl pfidan riboflavin a jeho po¢ateéni koncen-
trace byla 300 ug/l.
Uginek vech bentonitt na koncentraci riboflavinu byl zpo&atku tes-
tovan s davkou bentonitu 100 g/hl. Tato vysoké davka byla pfidana
zamérné, aby byly prokdzany vlastnosti kazdého vyrobku. Ve druhé
zkousce byly bentonity Enartisu pfidany v rdznych davkach, aby
mohl byt vyhodnocen vztah mezi davkou a efektem odstranéni ribo-
flavinu. Bentonity byly pfipraveny nasyp&nim do vody 24 hodin pfed
pouZitim. Standardni roztok v barice o objemu 250 ml obsahoval

Zbytkova imunoreaktivita v Cerveném viné Bonarda oSetfeném glutenem v dévce 50 g/hl.

1 2 3 4 i |

(1) Vino ptvodni;

(2) Citené vino;

(3) Hydrolyzovany gluten;
(4) Cisty gluten;

(5) Referenéni marker.

EVROPSKA AUTORIZACE

Evropské nafizeni (EC) 2165/2005 ze zasedani Evropské
rady dne 20.12.2005, které zménilo Evropské nafizeni (EC)
1493/1999 s ohledem na bézné péstitele vina a vyrobni trh,
vstoupilo v platnost 28.12.2005, vysvétluje "pouZiti proteinovych
latek rostlinného plvodu" pro ¢ifeni mostu a vin.

SLEDOVANI UCINKU BENTONITU NA OBSAH RIBOFLAVINU VE VINE

7,2 g riboflavinu rozmichaného v roztoku sloZeného z 20 % aceto-
nitrilu a 80 % fosfatoveho pufru (0,05 M NaH,PO, pfi pH 3 s H,PO,).
OSetrené vino zlistalo po dobu 24 hodin v kontaktu s bentonitem.
Po této dobé& byla vina mikrofiltrovana a byl v nich stanoven obsah
riboflavinu pomoci HPLC.

VYSLEDKY
Nasledujici tabulky ukazuiji vysledky koncentrace riboflavinu naleze-
ného ve vzorcich vin oetfenych rdznymi bentonity.

TABULKA 1: OSETRENi BENTONITEM 100 g/hl
TYP OSETRENI PUVOD RIB(()NI;Iﬁ;\VIN REDUKCE%
REFERENCNI VINO 26
REFERENCNI VINO 306
+ RIBOFLAVIN
PLUXBENTON N ENARTIS 120 61
PLUXCOMPACT ENARTIS 153 50
BENTOLIT ENARTIS 195
BENTONITE A MADARSKO 226
BENTONITE B ITALIE 223
BENTONITE C ITALIE 238
BENTONITE D ITALIE 243
BENTONITE E ITAUE 179 a2
BENTONITE F ITALIE 212
BENTONITE G ITALIE 239
BENTONITE H NEMECKO 214
BENTONITE | TURECKO 232
BENTONITE L TURECKO 224
BENTONITE M TURECKO 219
BENTONITE N TURECKO 225
BENTONITE P ITALIE 218
BENTONITE R ITAUE 181 a1
BENTONITE S NEMECKO 166 45
BENTONITE T FRANCIE 221




Existuji rozdily ve vykonnosti jednotlivych bentonitd. Bentonity
které mély nejlepsi vysledky, jsou zobrazeny Cervené. Nejucinnéj-
§i odstranéni riboflavinu bylo dosazeno s Pluxbentonem N. Také
Pluxcompact a bentonity E, R a S prokazaly dobrou odstrafiovaci
schopnost. Ve druhém testu byly do vina obohaceného riboflavi-
nem pfidany tfi rizné davky Enartis bentonit(i k prozkoumani vzta-
hu mezi davkou bentonitu a snizenim obsahu riboflavinu. Bentonity
byly aplikovany v davkach 10 g/hl, 20 g/hl a 50 g/hl. Nasledujici
tabulky ukazuji koncentrace riborflavinu nalezeného ve vinech,
které byly oSetfeny rliznym mnozstvim bentonitu a snizeni obsahu
riboflavinu v procentech.

Tato studie ukazuje, Ze existuje pfimy vztah mezi davkou bentonitu
a snizenim obsahu riboflavinu.

TABULKA 2: OSETRENI S 10 g/hl
TYP OSETRENI RIBC%FIhIi\VIN REDUKCE %
ug
VINO + RIBOFLAVIN 316
PLUXBENTON N 297 6.6
PLUXCOMPACT 288 9.4
BENTOLIT SUPER 291 8.5
TABULKA 3: OSETRENI S 20 g/hl
TYP OSETRENI RIB(zFlhli\VIN REDUKCE %
Mg
VINO + RIBOFLAVIN 316
PLUXBENTON N 257 19.2
PLUXCOMPACT 267 16.0
BENTOLIT SUPER 279 12.3
TABULKA 4: OSETRENI S 50 g/hl
TYP OSETRENI RIB(zFlhli\VIN REDUKCE %
g
VINO + RIBOFLAVIN 316
PLUXBENTON N 192 39.6
PLUXCOMPACT 215 32.4
BENTOLIT SUPER 240 24.5

.0 Cifeni

MECHANISMUS CIRENi

Komplex mechanismd podilejicich se na ¢ifeni Ize rozdélit do
dvou samostatnych kategorii: flokulace (slouCeni dvou nebo vice
makromolekul) a sedimentace (kdyZ se flokulujici latky usazuji na
dné nadrze nebo sudu). Vyzkum zaloZeny na interakcich mezi
taninem a Zelatinou ukazuje, Ze jsou dllezité dva faktory pro flo-
kulaci a sedimentaci. Céstice s opaénym elektrickym nabojem se
navzajem pfitahuji elektrostatickymi silami. Roli tu hraje také de-
hydratace, ktera probéhne na vnéjSim povrchu shroméazdénych
¢astic (nebo micel). Tento U€inek, ktery je ovlivnén kovovymi ionty
a alkoholem, umoZriuje hydrofobni interakci mezi &asticemi, coZ
vede k sedimentaci.

CIRICI PRODUKTY ENARTIS

prostredky. Mohou mit velmi riiznorody plvod a kompletné rozdil-
né chemické slozeni. Cifidla obvykle po aplikaci do vina vytvoFi
koloidni disperzi. Na elektrickém naboji molekul Eifidla zavisi, kdy
dojde k vytvorfeni disperze ve viné. Koloidy mohou byt klasifikova-
ny bud jako elektropozitivni (napf. bilkovinna Cifidla jako je Zela-
tina), anebo elektronegativni (napf. tanin, bentonit, kfemigity sol).
Cifidla jsou rozdélena nasledujicim zpsobem:

Je jasné, Ze k vyraznému snizZeni riboflavinu je potfebna davka ben-
tonitu 20-50 g/hl.

Pokud je pouzita nizké davka, vSechny tfi Enartis bentonity vykazuiji
podobné vlastnosti v odstrafiovani riboflavinu. PFi vySSich davkach
jsou UcinngjSi Pluxbenton N a Pluxcompact. Graf ukazuje vysledky
vztahu mezi davkou a U¢inkem bentonitu:

edicecofainiv® - \/7TAH MEZI DAVKOU BENTONITU A REDUKCI RIBOFLAVINU
607 B Plusbenton N
50

4 o . Pluxcompact
7 Bentolit Super
20

10

0 T T T 1 daka

0g/100L  10g/100L 20 g/100L 50 g/100L 100 g/100L
ZAVER

Zkousky prokazaly, Ze nejefektivnéjSim bentonitem pro snizeni ri-
boflavinu byl Pluxbenton N. Pfi davce 100 g/hl miiZe tento bentonit
snizit obsah riboflavinu ve viné vice nez o 60 %. Navic testy ukazuii,
Ze sniZzeni obsahu riboflavinu je imérné davce pouzitého bentonitu.
Na$ prodejni tym je vam k sluzbam s dalSimi podrobnostmi a stu-
diemi.

ORGANICKA CIRIDLA

VYSOKA HYDROLYZA ATOCLAR M - HYDROCLAR 45
ZELATINA  STREDNI HYDROLYZA HYDROCLAR 30
NiZKA HYDROLYZA CLARGEL
PULVICLAR S - GOLDENCLAR
RYBI ZELATINA FINEGEL
VAJECNY BILEK BLANCOLL
VYZINA FINECOLL
KASEINAT PROTOCLAR
ROSTLINNE PROTEINY PLANTIS CLAR - PLANTIS FINE
PLANTIS ELEGANCE - PLANTIS AF
PVPP STABYL
TANINY ENARTIS TAN CLAR

ANORGANICKA CIRIDLA
PRIRODNI SODNY BENTONIT ~ PLUXBENTON N
BENTONIT AKTIVOVANY SODNY BENTONIT ~ BENTOLIT SUPER
PRIRODNI SODNY BENTONIT ~ PLUXCOMPACT
KREMICITY SOL SIL FLOC

SMESI
UCINNE HLAVNE PRI CIRENI
ODSTRANOVANI POLYFENOLU

NEOCLAR AF
CLARIL SP - PROTOMIX G
CLARIL AF - PROTOMIX AF

COMBISTAB AF
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JAK CIRIDLA PUSOBI SUMIVA VINA
Cifeni se provadi ze tFi hlavnich dvodu:
. - ; POMOCNA LATKA
1. okamzité vycisten: KDY PROC KTERY PRODUKT | oot obiinel
i q i : A F i Cireni, kombinace s
2, stablvllza,ce vina pl‘Ot'I blfdoummu zalfalu a vzniku usazenin; pektolytckjm snzymem: | PULVICLAR'S ENARTIS TAN CLAR
3. zlepSeni organoleptickych viastnosti. Eg;g.; LZym 1000 PLANTIS CLAR | PLUXBENTON
CINNOST PRODUKT EFEKT SAMOTCKSS S .
Cifeni a organoleptické
ATOCLAR M, HYDROCLAR 45 Prnidojem @ @ @ @ zlepSeni, kombinace s
Redukce HYDROCLAR 30, FINEGEL (XY} pektolytickym enzymem: FINECOLL SIL FLOC
sviravosti PULVICLAR S, PLANTIS AF, CLARGEL Dochut @@ Enartis Zym 1000 S or SL
BLANCOLL, GOLDENCLAR, Celkové vniméni taninéi - @ @ @
PLANTIS ELEGANCE Citeni, kombinace s
LISOVANY pektolytickjm enzymem: | PULVICLAR S
fedukce - PROTOCLAR, COMEISTAR AF, STABYL 3 e iioos " | EAMGHTS | siroc
horkosti PLANTIS ELEGANCE, PLANTIS AF nebo SL
PULVICLAR S, GOLDENCLAR, Ao Cifeni a organoleptické | BUBROIAR T 0
g PLANTIS FINE, CLARGEL OXIDOVANY | Zlep3eni, kombinace s CLARGEL SIL FLOC
Cireni HYDROCLAR 30, PLANTIS CLAR oo MOST pektolytickym enzymem:
ATOCLAR M, HYDROCLAR 45 o Enartis Zym 1000 S or SL | CLARIL
FINECOLL, FINEGEL 'Ys
ATOCLAR M, HYDROCLAR 45 PYS MOST Odstranéni bilkovin PLUXBENTON
Odstranéni BLANCOLL, FINEGEL
P PULVICLAR S, CLARGEL oo POLICLARS | siL FLoc
polyfenold FINECOLL & Siteni et ENARTIS TAN CLAR
DI o bl PLANTISFINE | PLUXCOMPACT
- PLUXBENTON N
Odstranéni DL UXCOMPACT i Bilkovinna stabilta PLUXCOMPACT
zakalti , oo i Sifeni a zZlepsenichuti, | FINECOLL
ENARTIS TAN CLAR . VIS Glenfa ziepseni cul, | protociar | SILFLOC
odstranéni hofkosti COMBISTAB AF
Vicetcelovy NEOCLAR YY)
PROTOMIX G, CLARIL oo PROTOCLAR
Odstranéni EFE%OCLAR, PLANTIS AF, PLANTIS FINE 9YS Korekce oxidované barvy | SOMBISTAB AF
idovany CLARIL
oxidovanjch anebo sragy| compISTAB AF coce
oxidovatelnjch sloucenin PROTOMIX oo
Odstranéni Zeleza PROTOCLAR, PLANTIS AF, CLARIL oo
i BLANCOLL, GOLDENCLAR oo
Stabilizace barvy o {1y BENTON N eoe
Stabilizace koloida PULVICLAR S OO0 , . .
GOLDENCLAR 0000 VYROBA BILEHO VINA
Odstranéni PLUXBENTON N (XY Y] —
- - PLUXCOMPACT B . POMOCNA LATKA
riboflavinu Ot ot KDY PROC KTERY PRODUKT | oot b iiac)
el s BUNICLAR 5 SIL FLOC
v v pektolytickym enzymem:
APLIKACE CIRIDEL Erts Zym 1000'S HYDROCLAR 30 L ERAHTIH B
FLOKULACNi POMOCNE LATKY suotok "0t A
Nektera cifidla zaloZena na bilkoving (hlavné Zelatina a vyzina) for- i e | cuane .
muji koloidy s pozitivnim elektrickym nabojem a vyZaduji pfidavek pektoyickjm enzymem: | FINECOLL © | ENARTIS TAN CLAR
negativné nabitych koloidli s cilem zajistit kompletni flokulaci, popfi- Enat 2SS
% @ Sefi T i 2o 2 7 ; Cireni, kombinace s CLARGEL
padé srazeni. Tytvo nggthne nabité f!okulacnl pomocné prostfedky H32¥ANY pekolickjmenymer: | AYDROCLAR 30 | SIL FLOC
obsahuji: tanin, kfemicity sol a bentonit. Enartis Zym 1000 S nebo SL | HYDROCLAR 45
/ ‘19 = i Cifeni a organoleptické CLARGEL
VYROBA RUZOVEHO VINA OXIDOVANY | zlepSeni, kombinace s %P\ﬁg&ﬁ%w SIL FLOC
- v POMOCNA LATKA MOST pektolytickym enzymem:
KDY PROC KTERY PRODUKT | oot iag Eratozym 1000 SorsL | CHARIL
Cireni, kombinace s
: —_—_ PLUXBENTON
ektolytickym enzymem: SIL FLOC Odstranéni bilkovin
e Zyr¥1 10006 HYDROCLAR 30 | ENARTIS TAN CLAR BT
MOST nebo SL MOST Flotace, kombinace SIL FLOC
Cifeni a organoleptické E?:SII?IZC k%in?cZg e e PLUXBENTON
zlepSeni, kombinace s PULVICLAR S SIL FLOC d
pektolytickym enzymem: | CLARGEL ENARTIS TAN CLAR FERMENTACE Bilkovinn a
Enartis Zym 1000'S or SL polyfenolickd stabilta el b
.| Cieni a organoleptické CLARGEL
OXIDOVANY | epsent kombimaces | CLARIL Sieni PULVICLAR S SIL FLOC
MOST pektolytickym enzymem: il FINECOLL ENARTIS TAN CLAR
Bnarticzym 1000 Sor SL | HYDROCLAR 30 | SIL FLOC FINEGEL PLUXBENTON
— BENTOLIT
Bilkovinna a Mt i
FERMENTACE polyfenolickd stabilita PROTOMIX ' Bilkovinn stabilita Ftﬁﬁggw&'&
e T VINO Cifen a bilkovinna stabiita | NEOCLAR
Citeni CLARGEL i FINECOLL
PLANTIS FINE C(iifenia'zlleﬁé?krﬁchuti, ERO(I?I.IrI?I(S:Ii'ﬁE ﬁF SIL FLOC
viNo Citenia zepseni chut, | FINECOLL i L STABYL
eleminace horkosti COMBISTAB AF PROTOCLAR K
Cifeni a bilkovinn4 stabilita | NEOCLAR AF Korekce oxidované barvy COMBISTAB AF
Korekce oxidované PROTOCLAR K EK%H'
Bans COMBISTAB AF
EIT.?\IIZ%\I(I} Ochrana pred efekiem PLUXBENTON
“light-struck” PLUXCOMPACT




VYROBA CERVENEHO VINA
KDY PROC KTERY PRODUKT
SAMOTOK Odstranéni sviravosti HYDROCLAR 30
LISOVANE RET— ATOCLAR M
VINO Odstranéni sviravosti HYDROCLAR 45
Odstranéni pigmentu
v nestabilnim koloidnim BENTOLIT
i stavu
STOLNIVINO | Siren a bilkovinna stabilita | NEOCLAR AF
Cifeni akorekce CLARIL
oxidované barvy
KVALITNI Odstranéni pigmentu v
VINO nestabilnim koloidnim stavu e
PLUXBENTON
- . PLANTIS FINE
Cifeni a stabilita CLARGEL
pigmentu PULVICLAR S
GOLDENCLAR
. BLANCOLL
JAY - FINECOLL
ZlepSeni chuti PROTOCLAR K
a odstranéni horkosti COMBISTAB AF
STABYL
Korekce oxidované STABYL
barvy CLARIL
o CLARGEL
HOTOVE VINO &ni PULVICLAR S
. Odstranén
(PRED |t PLANTIS ELEGANCE
LAHVOVANIM) BLANCOLL
GOLDENCLAR
PRODUKT ROZPOUSTEDLO POMER CAS POZNAMKA
PRODUKT/VODA  HYDRATACE
GOLDENCLAR Voda 40 °C 1:20 Konstantné michat béhem aplikace
PULVICLAR S Vioda 40 °C 1:20 Konstantné michat b&hem aplikace
ATOCLAR M Studendvoda  1:10 Konstantné michat béhem aplikace
PROTOCLAR K Studenavoda  1:20
BLANCOLL Studendvoda  1:20 Michat a dévat pozor na tvorbu pény
FINECOLL Studendavoda 1100 1-2h
BENTOLIT SUPER  Studendvoda  1:20 36h
PLUXBENTONN  Studendvoda  1:20 36h
PLUXCOMPACT  Studendvoda  1:10 36h
STABYL Voda 40°C 1:5 1h
ENARTISTAN CLAR Studendvoda  1:10
NEOCLAR AF Studendvoda  1:10
PROTOMIX G & AF Studenavoda  1:10
CLARILSP & AF  Studendvoda  1:10 36h
COMBISTAB AF  Studendvoda  1:10 1h
PLANTIS Studend voda  1:10 Pridat 2-4 dg/l kyseliny
citronové do vody
PRIPRAVA CIRIDEL

Kapalné Cifici produkty jsou pfipraveny k okamzitému pouZiti, zatim-
co produkty ve formé prasku musi byt pfed aplikaci do vina rozpus-
tény ve vodé. Nikdy nepouZivejte vino k rozpusténi ¢ifidel. Postup
pouzivany k rozpusténi suchych &ifidel je rozhodujici pro efektivni
provedeni. Ve vSech pfipadech je dllezité, aby se ¢ifidlo pfidavalo
do vody, nikoliv obracené.

JAK POUZIT CIRIDLA

TIPY

Vechna Cifidla musi byt pfidavana do celého objemu vina (nebo
moStu) velmi rovnomérmné. Metody pro podporu kompletniho rozpty-
leni jsou z&sadni. Pokud je to mozné, aplikujte ¢ifidla pomoci Ventu-
riho trubice nebo Cerpadla b&hem pfecerpavani nebo staceni.
Vyhnéte se dlouhodobému mechanickému michani, které mize od-
dalit flokulaéni proces.

Pfi aplikaci flokulanich pomocnych latek byl mélo byt zachovano
nasledujici pofadi: taniny musi byt vZdy pfidany pfed Zelatinou, po-
kud moZno o den dfive; bentonit a kiemiity sol by mél byt aplikovan
pred proteinovymi ¢ifidly, pokud jsou pouzity k oSetfeni samotoku a
po proteinovych Eifidlech, je-li o3etfovan lisovany most a vino. Mezi
aplikacemi nechte uplynout 1 nebo 2 hodiny.

CiFici roztoky musi byt aplikovany ihned po jejich pipravé (je-li to
vhodné, povolit pouze nabobtnani).

Jestlize potfebujete roztok pouzit aZz za 2 dny nebo vice, pfidejte do
roztoku 2 g/l disifi¢itanu draselného k zabranéni mikrobialniho ristu.
Nikdy neskladuijte pfipraveny roztok déle neZ tyden.

Bilkovinna ¢ifidla by neméla zistat ve viné vice nez 10-15 dnli a to
v pfipadé Zelatiny, kaseinu a vaje¢ného bilku, 3-4 tydny v pfipadé
vyziny.

Viyvarujte se rozdilum teplot v tancich, do kterych byla pfidana ¢ifidla,
ty pak vytvari konvektivni aktivitu uvnitf tanku a brani usazovani kald.
Proteinova ¢ifidla plisobi nejlépe pfi nizkych teplotach: 10 °C pro
Zelatinu a do 5 °C pro vyzinu.

Bentonit nejlépe plsobi pfi teplotach vysSich nez 10 °C.

KONTROLA VYSLEDKU

S cilem ziskat nejlep3i vysledky, je nutné provést zkousku Eifeni v
laboratoFi na vzorcich vina nebo mostu, které maji byt osetfeny. Ci-
fidla a koncentracni rozsah pouzity ke zkousce, muze byt zvolen na
zakladé pozadovanych zmén ve viné.

Jak jsou vysledky hodnoceny?

Existuje nékolik testd, které vinafi mohou pouZit ke kontrole uspés-
nosti Eifeni. Pro tento el postaci jednoduché vybaveni laboratofe
kaZdého moderniho vinafstvi.

Zamérem Eifeni je zména organoleptického stavu vyrobku, a proto

vzorkd s kontrolnimi neoSetfenymi vzorky.

ANALYTICKE ZHODNOCENI
ORGANOLEPTICKE ZHODNOCENI
PARAMETR TYP ANALYZY
CIROST TURBIDIMETR NEBO POUHYM OKEM
BARVA 0D 420, 520, 620 nm (INTENZITA BARVY,ODSTIN)
POLYFENOLY 0D 280 nm

FILTROVATELNOST
STABILITA BILKOVINY

INDEX USAZENINY A/NEBO V.max

BENTOTEST, PROTOCHECK

TEPELNY TEST (S TANINEM NEBO BEZ TANINU)
TEST S TRICHLOROCTOVOU KYSELINOU

PRECIRENI PRIDAVEK TANINU
USAZENINA KUZEL NEBO VALEC
PARAMETR PREPARAT
REDUKCE OBSAHU TANINU ZELATINA, VAJECNY BILEK,ROSTLINNE PROTEINY
HORKOST VYZINA, KASEINAT DRASELNY, PVPP,
- ALTERNATIVY KASEINATU
OXIDATIVNi TONY KASEINAT, PVPP,
ALTERNATIVY KASEINATU
ZLEPSENI BARVY KASEINAT, PVPP,
ALTERNATIVY KASEINATU

HARMONIZACE BiLKOVINNA CIRIDLA VSEOBECNE
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ENOCRISTAL SUPERATTIVO

BALENI 1kg 15 kg

Rychly krystalizator pro studenou stabilizaci vinanu.
ENOCRISTAL SUPERATTIVO je vyvazZzena smés obsahu-
jici neutrdlni a kysely vinan draselny a filtracni piipravky,

=% Stabilizatory

které urychluji srdZeni vinného kamene ve viné béhem chla-
zeni, bez ovlivnéni acidity vina.

Dadvkovdni: 30-40 g/hl

ARABSKA GUMA

Arabskd guma je pfirodni material ziskany ze stromti Acacia
spp. Pouziva se hlavné pfi vyrobé potravin, ndpoji a
1é¢iv, podporuje tvorbu a stabilizaci emulzi a po-
uzivé se k enkapsulaci vinf{ a chuti. Hlavnim dko-
lem arabské gumy ve vinafstvi je stabilizace mla-
dych ¢ervenych vin proti srdZenf barviva. V dneSnim

vinafském primyslu na celém svété je snaha zkratit dobu
mezi vinobranim a prodejem ¢erveného vina. Jsou provadé-
ny nové techniky stabilizace a zrdni. Novi zdkaznici oceka-
vaji, Ze si koupi vina, ve kterych se nebudou tvofit usazeni-

2 s

ny. Arabskd guma ma také organoleptické dcinky ovliviujici

AROMAGUM
BALENI 10 kg * 25 kg * 1000 kg

Tekuty roztok arabské gumy pro stabilizaci aroma vina. Béhem
vyroby Aromagumu je proces hydrolyzy fizen takovym zpu-
sobem, aby se ziskala guma, kterd je velmi aktivni v zesilovan{
ovocného aroma a zachovavani svézesti ve viné po dobu jednoho
roku nebo vice po lahvovéni. Pokud je pouZzit v doporucené dav-

CITROGUM®

BALENI 10 kg * 25 kg * 200 kg * 1000 kg

o)
- ._J
T

vini, chut’ a plnost vina. Vyznamné zjemnuje chut’ a vy-
tvaif tak vina, kterd jsou stdle vice v souladu s mo-
dern{ chuti konzumentd. Arabskd guma, vytvofena
z riznych botanickych zdroji a riznymi zpGsoby,
md rizné vlastnosti. Aby bylo vyhovéno potfebdm
rdznych technologii vyroby vina, Enartis vyvinul
kompletn{ fadu preparati arabské gumy pro pouZi-
ti ve vinafstvi. PeClivym vyb€rem surovin a vyrob-
nich procest ptichdzi Enartis s nékolika odli$nymi vyrobky
schopnymi splnit v§echny poZadavky vinafstvi.

27 4N

ce, md pouze mirny blokujici G¢inek na filt-

=i
raéni membrdny a miZe byt proto pfidan do = =
vina pred mikrofiltraci. e
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Dadvkovani: 50-100 ml/hl

Technika pouzivand k vyrobé CITROGUM® je vysledkem
zkusenosti a technologie Enartisu v oblasti arabské gumy.
Spolu s peclivym vybérem surovin vytvorili Cisty, t€émet
bezbarvy produkt s velmi nizkym obsahem vdpniku. CIT-
ROGUME je doporucovan pro stabilizaci vin pred lahvova-
nim a k prevenci srdZeni koloidd, pigment a vinant. Na-
vic sjednocuje koloidni slozky vina, a tim zlepSuje jeho rov-
novéhu a organoleptické vlastnosti. Zvysuje aroma, reduku-
je horkost a sviravost a zvySuje jemnost a t€lo vina. CITRO-
GUM® minimdlné blokuje membrany (je to nejlépe filtrova-
telnd guma na trhu!). Cistota a mikrobidlni stabilita preparé-
tu zaruCuje, Ze miZe byt s jistotou aplikovédn v jakémkoliv
stupni pfiprav na lahvovéni. Oxid sifi¢ity poskytne vyrobku
dlouhou trvanlivost a umoZznuje pfimé davkovéni do vina i
po mikrofiltraci bez rizika mikrobidlni kontaminace.

Dadvkovdni: 50-200 ml/hl

CITROGUM®: MECHANISMUS KRYTALICKE STABILIZACE
Prevence rlistu krystal(i soupefici s draslikem a ionty vinand.

MODELOVY ROZTOK S

13 % ALKOHOLU
+ 2 ml/l CITROGUMU

MODELOVY ROZTOK S
13 % ALKOHOLU




CITROGUM® DRY

BALENI 15 kg

CITROGUM® DRY je granulovand
forma Citrogum®. Tento speciélni pro-
ces granulovani umoziuje rychlé roz-
pousténi arabské gumy ve vodé€ i viné
bez tvorby hrudek. Po rozpusténi jsou
vlastnosti CITROGUM® DRY (nizk4
hladina vépniku, cirost, senzorické a
stabilizacni vlastnosti, filtrovatelnost)
podobné tekutému piipravku Citrogum®. Aplikace jsou pro-
to stejné.

Davkovani: 10-100 g/hl

MAXIGUM

BALENI 10 kg * 25 kg * 200 kg * 1000 kg

MAXIGUM je tekuty roztok arabské gumy ziskany z Acacia
verek. Diky vysoké molekulové hmotnosti a velmi rozvétve-
né struktufe je MAXIGUM mimotfddné dcinny v prevenci
srdZeni barevnych substanci ve viné pfipraveného na lahvo-
vani. ZlepSuje také organoleptické vlast- =
nosti vina zvySenim struktury a sniZenim
trpkosti tanind. Oxid sifi¢ity obsazeny v
tomto pfipravku zabezpecuje jeho mikro-
biologickou stabilitu, takze miZe byt pfi-
dén nésledné po mikrofiltraci. = e

Davkovani: 30-100 ml/hl

Jak Pouzit Enartis Arabskou Gumu

POUZITI CITROGUM®
BILAARUZOVA VINA (Y X
PLNA BILA VINA [
MLADA CERVENA VINA (Y Y
PLNA NEBO ZRALA CERVENA VINA o0
SUMIVA VINA - METODA CHARMAT (Y X )
SUMIVA VINA - KLASICKA METODA (X ]

MAXIGUM AROMAGUM
[ ] 00
000 o0
( X ) 000
00 [ ]
[ ] 00
00 o0

Arabska guma je univerzalni produkt, ktery dosahuje velmi za-

jimavych vysledki ve vinafstvi. Nicméné, vzhledem ke svym

vlastnostem, je tieba dbat na nekolik opatieni k jejimu sprav-

nému pouZzivani.

* Vzdy je vhodné provést laboratorni testy riznych poméra da-
vek s cilem urcit idedlni davku pro kazdy typ vina.

* Jestlize ma byt vino mikrofiltrovano, je nejlepsi ovéfit jeho in-
dex filtrovatelnosti pouZitim membran stejné pdrovitosti, tak
jako vlozky pouZité po pridavku vybrané davky gumy.

Aromagum aplikovany v doporucenych davkéach (0,5-1 ml/l)
ma pouze mirny blokujici i¢inek na filtraéni membrany a mize
byt pridan do vina pfed mikrofiltraci. Pokud se pouZiji vyssi
davky Aromagumu, je doporuc¢ovéno ho ptidavat pomoci dav-
kovactho Cerpadla po konecné filtraci vina. Ve vSech piipadech
je vhodné kontrolovat index filtrovatelnosti vina.

Citrogum® ma zanedbatelny blokujici efekt na mikrofiltraéni
membrany, a proto je mozné pridat stfedni davky toho priprav-
ku pfed konec¢nou filtraci vina. Ve vSech pripadech je vhodné
kontrolovat index filtrovatelnosti vina. Pro stabilizaci vina se
davky méni od 0,5 ml az k 1 ml na litr. Vyssi davky mohou byt
pouzity k dpravé senzorickych vlastnosti vina. Citrogum® ob-
sahuje velmi malé mnoZstvi SO,, coz vede k zanedbatelnému
zvyseni celkové obsahu oxidu sifi¢itého ve ving.

Maxigum mutZe byt aplikovan t€sné pred lahvovanim. Vzhledem
k tomu, Ze je Maxigum arabskd guma s vysokou molekulovou
hmotnosti, aplikace vysokych davek toho preparatu pred konec-
nou mikrofiltraci mtZe vést k ¢aste¢né blokaci membran. Proto je
nejlepsi pridat Maxigum do vina pomoci ¢erpadla po jeho konec-
né filtraci. Pokud jsou ale pouZity stfedni aZ nizké davky, muze byt
Maxigum pridan do tanku po kontrole indexu filtrovatelnosti. Do-
porucend davka pro stabilizaci barvy je 0,3-1 ml/l.

TEST FILTROVATELNOSTI
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CELLOGUM P

BALENI 1kg«25kg

CELLOGUM L

BALENI 25 kg * 200 kg (on demand) * 1000 kg

Karboxymetylceluléza v granulované formé¢. CELLOGUM P
zabraniuje vysrdZeni krystalti vinného kamene (vinan drasel-
ny). MiZe byt pouzit k dplnému nahrazeni nebo redukci vy-
mrazovéni bilého, Cerveného, riZového a Sumivého vina.

Davkovani: 5-10 g/hl

AMT PLUS QUALITY

BALENI 1kg * 25 kg

Cista kyselina metavinnd vyrobend Enartisem z potravinai-
ské kyseliny vinné. AMT PLUS QUALITY zabranuje ristu
krystalt vinanu draselného a vapenatého, ¢imz se vino sta-
vé stabilni proti srdZeni vinanu. Jeho vysoky stupeni esteri-
fikace (od 38 do 41) umozniuje dlouhotrvajici ochranny uci-

CITROSOL rH

BALENI 025 kg « 1 kg

Karboxymetylcelul6za ve vodném roztoku. CELLOGUM L
zabraniuje vysraZeni krystalti vinného kamene (vinan drasel-
ny). MiZe byt pouzit k dplnému nahrazeni nebo redukci vy-
mraZovani.

Dadvkovani: 100-200 mli/hl

nek. Pokud nema proces vymraZovani dostate¢nou kapaci-
tu, nebo jsou na néj vysoké naklady, vymrazovani mize byt
redukovano.

Dadvkovdni: 10 g/hl

SORBOSOL K

BALENI 1 kg

Smés slozend z disifiCitanu draselného,
kyseliny citronové a askorbové, kterd je
urend pro chemickou a fyzikdlni stabi-
lizaci vina. CITROSOL rH chrani vino
pfed negativnim plsobenim vzduchu
(hnédnuti barvy, vyskyt oxidativnich
tond, zdkal a srdZeni zpusobené kom-
plexy Zeleza). Témito vlastnostmi CIT-
ROSOL rH chrani barvu, ¢irost a aroma
hotového vina, a to i pfi dlouhém skladovani.

Davkovani: 10-40 g/hl

SORBOSOL K je smési sorbanu draselného, disificitanu
draselného a kyseliny askorbové. Je to chemicky a mikrobi-
aln{ stabilizdtor, ktery je uZitecny ke zlepSeni ochrany sudo-
vych vin pripravenych k lahvovéni a vin, jejichZ technolo-
gie vyroby neni schopna zaru€it mikrobiologickou stabilitu.

Dadvkovani: 20-40 g/hl



...0 Arabské Gumé
VLIV ARABSKE GUMY NA AROMA VINA

uvoD

Arabska guma se pouZiva pii vyrobé vina pomérmé delSi dobu. Jeji

enologicky vliv je dan jeji schopnosti zamezit vzniku zékall a sra-

Zenin zpusobenych kovovymi slozkami a nestabilnimi barevnymi

koloidy.

Pes svoje Siroké pouZivani, jsou jeji U¢inky ne zcela pochopitelné.

Teprve nedavno se ukazalo, Ze nékteré gumy jsou ucinné ve zlepso-

vani krystalické stability.

ModernéjSi studie vychazejici z védomosti a zkuSenosti potravinai-

ského primyslu dokazuiji, Ze guma vzajemné reaguje s ¢asticemi

vina, a Ze ma zajimavé vysledky tykajici se organoleptickych vlast-
nosti vina.

V potravinarském priimyslu jsou hydrokoloidy, jako je arabska guma,

pouZivané pro jejich tvarovani, formovani a emulgaéni schopnosti.

Tyto Ucinky souvisi s jejich molekularni strukturou, hydrofilni sacha-

ridovou a hydrofobni proteinovou skupinou takovym zplsobem, aby

vytvarely polarni, nepolarni nebo Van der Waalsovy vazby.

Arabska guma m0ze v dusledku jeji hydrofilni a hydrofobni povahy

reagovat s komponenty vina nasledujicimi dvéma mechanismy:

« ViytvaFet "chemické vazby" s riiznymi organickymi molekulami riz-
nych stupril polarity (pfedevsim aroma a organické kyseliny).

« Ovliviiovat "pfenos hmoty" organickych sloucenin, kdy jde zejmé-
na o sniZeni rychlosti pfechodu organickych molekul z kapaliny na
paru, coZ zplisobuje pomalejSi uvolfiovani aromatickych sloucenin
z vina, a tim ochranu jeho aroma.

Tyto dva jevy pracuiji spole¢né a nepfedvidatelnym zplisobem, proto-

Ze zplsobuji "pozitivni", "negativni” nebo ,nulovou* smyslovou ode-

zvu v zavislosti na mnoha faktorech, které jsou spojené se sloZzenim

vina a fyzikalné-chemickymi vlastnostmi pouZité arabské gumy.

Aby bylo mozné objektivné ovéfit UCinky arabské gumy na senzoric-

ké vlastnosti vina, byl proveden experiment, ve kterém byly vyhodno-

ceny Ucinky dvou rlznych preparatt arabské gumy.

MATERIALY

Bylo pouZito béZné kvalitni éervené vino a dva tekuté preparaty
arabské gumy poskytnuté Enartisem. Tyto dvé gumy byly vyrobeny
rliznymi technikami a byly rozliseny podle stupné hydrolyzy:
Pfipravek A - silné hydrolyzovana guma

Pfipravek B - slabé hydrolyzovana guma

Viyzkum byl proveden na katedfe rostlinné vyroby Agronomické fa-
kulty univerzity v Milané pod vedenim profesor(i Ferdinanda Tateo a
Moniky Bonomi.

METODY

Vino bylo rozdéleno na ffi dily:

* Kontrolni.

» Vino, do kterého byl aplikovan tekuty pfipravek A.

« Vino, do kterého byl aplikovan tekuty pfipravek B.

Vechny tfi dily byly podrobeny nasledujicimu o3etient:

Sonikace (S): vystaveni ultrazvuku pfi pokojové teploté po dobu 2
hodin. Toto oSetfeni simuluje pfirozené zrani béhem jednoho roku za
nijak zvIast drastickych podminek.

Tepelny stres (T): tepelna zatéz skladajici se ze dvou cykll, z nichZ
jeden trva 12 hodin. Kazdy cyklus se sklada ze stfidani teplot mezi
40 °C po dobu 2 hodin a 4 °C po dobu 2 hodin. Mezi jednotlivymi
cykly stala vina pfi pokojové teploté po dobu 2 hod. Tepelna zatéz
simuluje stav vina po jednoroCnim zrani za ne UpIné ideélnich pfe-
pravnich a skladovacich podminek.

Svételny stres (L): Vina byla napinéna do zelenych sklenénych lah-
vi a byla vystavena pfirozenému svétlu po dobu 50 dnd. Toto oSet-
feni simuluje skladovani po dobu 2 mésic za ne Uplné idealnich
svételnych podminek.

Vizorky oSetfenych vin byly analyzovany nasledujicimi metodami:
SBSE analyza: tato technika extrakce stanovuje nejen vétSinu té-
kavych aromatickych latek, ale také fadu méné tékavych molekul.
Viysledky této analyzy mohou souviset s aroma, které se projevuje
ve vini vina.

Analyza SPME: tato mikroextrakéni technika stanovuje vétSinu téka-
vych aromatickych latek. Vysledky ziskané z této analyzy souvisi s
aroma, které se projevuje ve vuni vina.

HPLC analyza: pro stanoveni antokyanin( a antokyanidin.

V grafu 1 je schematicky znazornén protokol o3etfeni a analytické
vysledky u kontrolniho vina bez pfidavku arabské gumy. Stejny pro-
tokol je u vin oSetfenych Gumou A a Gumou B.

GRAF 1 - ZKUSEBNi PROTOKOL PRO VINO,
KTERE BYLO NEBO NEBYLO OSETRENO
GUMOU - JEDNOTLIVE OSETRENi AANALYZY

I

R R Sl
- SBSE
- n 4 TS~ ™Y Th

T - kontrolni vino nevystavené stresu. TS - vino podrobené sonikaci. TT - vino podro-
bené tepelnému stresu. TL - vino podrobené svételnému stresu. Ti, TSi, TTi, TLi - vino

LLL
8
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podrobené kyselé hydrolyze pro stanoveni antokyanidind pomoci HPLC

VYSLEDKY A DISKUSE

Tabulka 1 zobrazuje senzorické vlastnosti a intenzitu viiné téka-
vych sloucenin pouzitych jako ukazatele U¢inky gumy. Pro bliZ§i
pochopeni vysledki jsou SBSE a SPME hodnoty vyjadfené jako
pomér mezi t€kavymi slouceninami, které jsou povaZovany za
nejvyznamnéjsi ukazatele U¢ink( gumy a maji vliv na senzoricky
charakter vina.

Zejména hodnoty SBSE, r1, r2, a dalSi pfedstavuji vztahy mezi
hodnotami pro isoamylacetat, isoamylalkohol, etyldekanoat, die-
tylsukcinat, fenetylalkoholu a referenéni slougeninu etyloktanoat.
Podobné hodnoty SPME, r1, r2 a dalSi pfedstavuji vztahy mezi
hodnotami pro etylbutyrat, etyllaktat, etanol, etyloktanoat, iso-
amylhexanoat, betafenetyl alkoholu, etylnonanoat, etyl-9-dece-
noat, etyldekanoat, etyllaurat (etyldodekanoat) a hodnotu refe-
renéni sloueniny isoamylacetat.

Viysledky SBSE a SPME jsou vyborné, protoZze SBSE pfedstavu-
je "ukazatele obecnych" senzorickych vlastnosti tvofenych polo-
-tékavymi slouceninami obsaZenymi v tekuté fazi, které pravdé-
podobné pfispivaji ke zpétnému vnimani viiné. SPME poskytuje
informace tykajici se sloucenin, které jsou spojené s hlavnim
vnimanim viné.

Viysledky ukazuiji rozdily v G¢incich obou typd arabské gumy
(A+B).
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TEKAVE SENZORICKE INTENZITA
SLOUCENINY VLASTNOSTI VUNE (pg/l)
Fenetylalkoholu med, kofeni, rize, Sefik 700
Isoamylalkohol ostry, balsamico, alkohol, hotky 300
Betafenetylacetat rize, med, tabak 250
Dietylsukcinat ovocny 100
Hexanol pryskyfice, kvétiny 2500
Etylbutyrat jablko, ovocny, jahody, sladky 1
Etyldekanoat grep 200
Etyllaktat ovocny 1400
Etyllaurat (dodekanoat) list 20
Etylnonanoat mastny, olejovy, ovocny, ofech 850
Etyl-9-oktanoat ovocny, vino 2
Etyl-9-decenoat pot, syr 20
Isoamylacetat banan, sladky 2
Isoamylhexanoat ovocny 120

TABULKA 1 - SENZORICKE VLASTNOSTI A INTENZITA VUNE TEKAVYCH SLOUCENIN, KTERE
JSOU OVLIVNENY ARABSKOU GUMOLU.

GRAF 2 - SPME ANALYZY TEKAVEHO AROMA VIN OSETRENYCH ARABSKOU GUMOU.
Obé gumy testovaly sniZeni pocitu ze Zluknuti ziskaného z etylnonanoatu a rostiinnych ténd z etyl-
-9-decenoatu, pricemz se lehce zvysSilo aroma sladkého bananu, ke kterému prispél isoamylacetat.
O Statisticky vyznamny rozdil.

120 +

B control
GumA

.GumB

B control
GumA

.GumB

16-beta 18-ethyl-9- 110-ethyl
phenethyl acetate nonanoate decenoate laurate

Uginek samotné aplikace Gumy A a Gumy B je vidét predevsim na
Urovni tékavéjSiho aroma (SPME analyza). Viysledky uvedené v gra-
fu 2 ukazuiji, Ze oSetfena vina maji charakter tézkého vina, coz je du-
sledek poklesu poméru etyloktanoatu/isoamylacetatu. Tato posledni
slougenina, ktera je zodpovédna za pfijemny pocit po sladkych ba-
nanech, se nevyznamnym zplsobem zvySuje ve vinech oSetfenych
gumou. Ve stejnych vinech je vidét vyrazné snizeni tékavosti etylno-
nanoatu a etyl-9-decenoatu, ktery je odpovédny za Zluklost a pachy
po potu ve ving. SBSE vysledky nevykazuiji vyznamny G¢inek gumy
na kvalitu zpétného vnimani viiné vina.

Jakmile bylo sonikaci simulovéano starnuti vina, byly pozorovany riiz-
norodé reakce mezi gumami. Graf 3 ukazuje Udaje o tom, ze Guma
A snizuje pach potu (etyl-9-decenoat) a rostlinné tony (etyllaurat) a
zarovef zvySuje aroma po bananu (isoamylacetat).

GRAF 3 - SPME ANALYZY TEKAVEHO AROMA VIN PODROBENYCH INTENZIVNIMU ZRANI PO-
MOCI SONIKACE. Guma A snizuje tzky charakter vina (etyloktanoat), potu (etyl-9-decenoat) a rostinné
tony (etyllaurat), zatimco zvySuje aroma sladkého bananu, ke kterému piispél isoamylacetat.

(0] Statisticky vyznamny rozdil.
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Guma B (graf 4) vyznamné snizuje Stiplavé tony ve viné, které jsou
spojené s isoamylalkoholem.

GRAF 4 - SBSE ANALYZA POLO-TEKAVEHO AROMA VIN PODROBENYCH INTENZIVNIMU
ZRANI POMOCI SONIKACE. Guma B sniZuje Stiplavost, ktera je spojend s isoamylalkoholem.
(0] Statisticky vyznamny rozdil.
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Rozdily mezi Gumou A a Gumou B (graf 5) jsou v dusledku tepelné-
ho stresu viditelné zejména v indexu r4 (aroma medu). Obé gumy
sniZuji nepfijemné aroma etyloktanoatu, ethyl-9-decenoétu a etyllau-
ratu, zatimco zvySuji isoamylacetat. Analytické rozdily mezi dvéma
gumami jsou vyraznéjSi v pfipadé svételného stresu (tabulka 2 a 3).
Pozitivn&jsi vysledky Ize pfi¢ist vyrobku B, ktery sniZi Stiplavost i hof-
ké tony zplsobené isoamylalkoholem.

Polyfenolické udaje ziskané pomoci HPLC neukazuji zadné rozdily
mezi Gumou A a Gumou B (Udaje nejsou zvefejnény).



GRAF 5 - SBSE ANALYZA POLO-TEKAVEHO AROMA VIN PODROBENYCH TEPELNEMU
STRESU. Guma B sniZuje Stiplavost, ktera je spojend s isoamylalkoholem.
(0} Statisticky vyznamny rozdil.
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TABULKA 2 - SBSE ANALYZA POLO-TEKAVEHO AROMA VIN PODROBENYCH SVETELNEMU
STRESU. Guma B dava organolepticky lepsi vysledek, ktery vyrazné snizuje drazdivy charakter (iso-
amylalkohol) a zvyrazriuje medové tony (fenetylalkoholu).

* Statisticky vyznamny rozdil.
L AL BL

1 Isoamylacetat 3.45 4.64 2.10
r2* Isoamylalkohol 24.72 38.69 3.22
r3 Etyldekanoat 24.18 1.18 25.10
r4 Dietylsukcinat 35.48 291 44.41
r5* Fenetylalkoholu 61.85 78.12 82.75

Etyloktanoat 100.00 83.13 76.32

TABULKA 3 - SPME ANALYZA TEKAVEHO AROMA VINA PODROBENEHO SVETELNEMU STRESU.
* Statisticky vyznamny rozdil

TL AL BL

r Etylbutyrat 4.96 7.09 6.74
r2 Etyllaktat 11.34 10.93 11.22
r3 Hexanol 5.20 478 10.40
r4* Etyloktanoat 90.67 99.41 205.92
r5 Isoamylhexanoat 0.20 0.29 0.55
6 Betafenetylacetat 0.29 0.29 0.97
r7 Etylnonanoat 0.42 0.09 0.37
r8* Etyl-9-decenodt 1.44 1.63 5.92
ro* Etyldecanoat 14.48 17.81 44.69
r10* Etyllaurat 1.07 0.85 3.84

Isoamylacetat 100.00 85.45 95.48

ZAVER

Arabska guma je komplexni smés polysacharid( a glykoproteind.
Pritomnost hydrofilnich sacharidovych a hydrofobnich proteinovych
skupin v jeji molekularni struktufe umoZriuje vznik polamich, nepo-
l&rnich a Van der Walsovych vazeb.

Cilem této prace bylo ovéfeni, Ze pfi bézné pouzivanych davkach je
arabské guma schopnd tvoiit chemické vazby s aromatickymi sloz-
kami pfitomnymi ve viné a v dusledku toho ménit rychlost pfenosu
ovlivnénych sloZek. Samoziejmé by to mélo mit pozitivni, negativni
nebo nulovy dopad na vnimani viiné vina v zavislosti na tom, jak
guma oslabi pozitivni nebo negativni vnimani aroma spotfebitelem.
Aby bylo moZné objektivné urcit viiv arabské gumy, byly vyuZity ne-
tradicni analytické kritéria ziskané na zakladé méfeni t€kavého aro-
ma a polotékavych sloZek vina pomoci modernich technologii.
Takto ziskané vysledky ukazuji, Ze aplikace gumy méni tékavost
aromatickych slozek vina diky fyzikalné-chemickym vlastnostem
gumy, ktera byla pouzita. Rzné gumy maji rizné vysledky. Gumy se
schopnosti snizit tékavost molekul odpovédnych za negativni sen-
zorické vlastnosti, mohou ménit aromatickou kvalitu vina zmirnénim
vad a zvySenim pozitivnich vlastnosti.

Uginek je po celou dobu stabilni, coz bylo mozné ovéfit u vin oSetre-
nych zrychlenym zranim.

Gumy mohou vyvolat "ochrannou” funkci v pfipadech, kdy se vino
dostane do stresovych podminek, jako je skladovani za neoptimal-
nich teplotnich podminek.

Na zavér tato prace také ukazuje, Ze enologické preparaty arabské
gumy nejsou vSechny stejné. Gumy charakteristické riznym stupném
hydrolyzy, nebo gumy ziskané riznymi vyrobnimi postupy, maji rizné
ucinky. Je tak mozné ur€it nejlepsi gumu pro planované pouZziti.
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...0 Krystalické Stabilité
KRYSTALICKA STABILITA: POZITIVNi UCINKY ARABSKE GUMY

Autofi:  Dr. Marzio Mannino
Dr. Gianni Triulzi - Vyzkum a vyvoj Enartis

SHRNUTI

Arabska guma byla ve vinafstvi vzdy povaZzovana za material, kte-
ry ma nevyznamny vliv na krystalickou stabilitu. Cilem této studie
bylo prokazat, Ze je-li arabsk& guma pouZivana spravné, mé pozi-
tivni dopad na stabilitu vinanu. Tento U¢inek ma také pozitivni vliv
na usporu ¢asu a penéz.

uvoD

V poslednich letech vynalozila vinafstvi mnohem vice vydajl ne-
jen za suroviny, ale i za procesy vyroby vina jako takové. Naklady
na procesy jako je stabilizace vinanu, filtrace a staceni nejsou
vzdy spravné vykalkulovany. Technicka feeni ktera snizuji pro-
vozni n&klady nebo urychluji vyrobu vina, mohou udrZet vysokou
Groven kvality vyrobku a jsou v zajmu vSech vinar(. Stabilizace
vina pfed vypadavanim vinanu pfinasi nejvyssi naklady z nékolika
ddvoda.

Musi byt zvaZeny naklady na chlazeni, poZzadovanou dobu skla-
dovani, omezeni na pouziti tankd a vSechny dalsi kroky potfebné
k zajisténi stabilniho vina.

V tomto ¢lanku jsme nezahrnuly zakladni informace, jako je napfi-
klad chemicka analyza vina ur€eného pro stabilizaci vinanu, popis
vlastnosti arabské gumy a jeji obvyklé ucinky ve viné.

POUZITi ARABSKE GUMY JAKO STABILIZACNi CINIDLO
Arabska guma je povaZzovana za dobry stabilizator barvy, chrani
proti sraZeni koloid(i a brani vzniku oxidativnich zmén, ale s velmi
okrajovym vlivem na krystalickou stabilitu. Analyzovali jsme sta-
bilizaéni G¢inky riznych preparatu arabské gumy pochazejicich z
rozdilnych botanickych druhd a pfipravenych riznymi vyrobnimi
technikami. K vyhodnoceni stabilizacni schopnosti riznych gum
jsme pouzili dva rGzné typy testu:
+ Laboratorni testy se zakladnimi surovinami a komerénimi pro-
dukty.
* Provozni testy s komerénimi produkty se zdmérem oveéfit (¢inek
v redlnych podminkach a ovéfit, Ze provozni techniky maji vliv
na stabilizaCni G¢inek gum.

LABORATORNI TESTY
Materialy a metody
Bylo analyzovano 6 riznych komerénich pfipravk( arabské gumy:
tfi ziskané z Acacia Verek a tfi z Acacia Seyal. Analyza byla rov-
néZ provedena na zakladni suroviné, z niZ je pfipravena jedna
Seyal guma. Aby se urcil rozsah stabilizaéniho ucinku gum, byl
test proveden na dvou vinech:
1) vino s lehkou nestabilitou (vzorek TQ);
2) stejné vino, do kterého bylo pfidano 78 g/hl fosfore¢nanu dra-
selného a 50 g/hl kyseliny vinné, a tim bylo vytvofeno vysoce ne-
stabilni vino (vzorek KHT).
Do téchto vin byly piidany riizné davky gum. Byly pouzity 22 a 25%
roztoky gum.

Seyal: byly pfidany davky 30, 50 a 100 ml/hl;

Verek: byly pfidany davky 50, 100 a 200 ml/hl.
Byly pouZzity spolehlivé pfistroje s rychlym uréenim krystalické
stability, které méfi rozdil vodivosti vina a vodivosti téhoz vina po
pfidavku velkého mnozstvi krystalG hydrogenvinanu draselného
pfi 0 °C. Vino je touto metodou povazovano za stabilni, pokud je

pokles vodivosti mensi nez 50 uS. Ve sklepé je vino povazovano
za stabilni, pokud je pokles vodivosti vina mensi nez 25-30 uS.
Hranice pfijatelnosti vysledku ziskanych touto metodou se liSi v
zavislosti na pouZitém pfistroji a typu testovaného vina. Byly vza-
ty v uvahu i hodnoty uvedené v jinych studiich a dalSi parametry
prokazujici, ze vina s poklesem vodivosti mensi nez 50 uS jsou
stabilni a vina s poklesem vodivosti mensi nez 30 S jsou extrém-
né stabilni.

VYSLEDKY A DISKUSE

Nasledujici tabulka ukazuje analytické udaje ziskané pomoci vyse
popsaného testu stability. V tomto pfipadé jsme pouZili pfistroj
Tartar Check vyrobeny spole¢nosti Ing. C. Bullio. Ziskané hodnoty
ukazuji vliv rGznych gum na krystalickou stabilitu.

TABULKA 1 Typ vina

1Q KHT

Pavod Typ Déavka | rozdil pS rozdil pS
Arabské gumy| Arabské gumy (mlhl) | 3min. Vysledek |3min. Vysledek
0 59 NESTABILN( | 159  NESTABILNI
30 36 STABILNI |85  NESTABILNI
CITROGUM® 50 25 STABILNI | 68 NESTABILI
100 |18 STABILN{ 36 STABILNII
30 48 STABILN[ | 115 NESTABILN
fAA/fTLEAR'?/’\“L[ 50 38 STABILNI | 103 NESTABILNI
100 |33 STABILN[ |87  NESTABILNI
SEYAL 30 54 NESTABILN( | 122 NESTABILNI
GUMB 50 45 NESTABILNI | 126  NESTABILNI
100 |38 STABILN[ | 110  NESTABILNI
GUMC 30 41 NESTABILN | 111 NESTABILN
50 31 STABILNI | 102 NESTABILNI
30 63 NESTABILNI | 124  NESTABILNI
GUMD 50 57 NESTABILN( | 139 NESTABILNI
100 |58  NESTABINI | 130 NESTABILNI
30 53 NESTABILN( | 129 NESTABILNI
VEREK | GUME 50 47 NESTABILNI | 107 NESTABILNI
100 |39 NESTABILNI |94 NESTABILNI
30 64 NESTABILNI | 144  NESTABILNI
GUMF 50 61 NESTABILNI | 157 NESTABILN
100 |62 NESTABINI | 135  NESTABILNI

V grafu 1 je zobrazen Gcinek riznych gum na vino s mirmou nestabi-
litou (TQ). Z grafu vyplyva, Ze Citrogum® a jeho zakladni material ma
vysokou stabilizaéni silu. Citrogum® ma vyssi stabilizacni efekt nez
ostatni Seyal gumy. Na druhou stranu, Verek gumy neprokazaly stabi-
lizaci vinanu, a to ani ve vysokych davkach. Guma E je pouze Verek
guma s mimym efektem na stabilitu vina, ale Upiné stability nebylo
dosazeno ani pii davce 200 mi/hl. Vysledky ukazuji, ze u vin s mimou
nestabilitou, zvySeny pfidavek arabské gumy ziskané z Acacia Seyal
vino stabilizoval.

63 64 62
159 57 58 o1
60 o

Q mivhl

GRAF 1 - APLIKACE ZVYSUJICICH SE DAVEK GUMY DO VINA

Ve ving, které se stalo nestabilnim pomoci pfidavku drasliku a kyse-
liny vinné, se stabilizaéni U¢inek gum zménil. Za téchto podminek je
mozné ziskat produkty s vysSi stabilizatni schopnosti (graf 2).



V tomto pfipadé je Citrogum® opét guma, kterd ma vyrazny stabi-
lizaéni Gginek. Stejné jako v pfedchozim testu, zakladni surovina
pro Citrogum® nema stejnou Ucinnost jako konecény produkt. Ostatni
Seyal gumy vykazuji podobné chovani jako v pfedchozim testu, ale
nemaiji vyrazny ochranny G¢inek. Verek gumy také vykazuji podobné
chovani. Opét plati, Ze Guma E snizuje stupefi nestability |épe nez
ostatni Verek gumy, které byly testovany.
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GRAF 2-APLIKACE ZVYSUJICICH SE DAVEK GUMY DO VINA OBOHACENEHO KH,PO, + KYSELINOU VINNOU

DalSi testy tyto vysledky potvrdily. Na obrazku 1 Ize vidét vino s hod-
notou nestability 84 uS. Pridavek 50 az 100 mi/hl Citrogumu® sniZil
vodivost na 39 uS, respektive na 30 uS (obrazek 2-3), coz potvrzuje,
Ze aplikace této gumy poskytuje znacnou ochranu proti nestabilité vi-
nanu.

Teq 0°C Teq 0°C Teq 0°C
T.stab: 10 min T.stab: 10 min T.stab: 10 min
500 500 500
400 400 400
300 300 300
200 200 200
100 100 100
T T T T T T T T T T T T T T o T T T T T T
0 100 200 300 400 500 600 0 100 200 300 400 500 600 0 100 200 300 400 500 600
ciniz.: 866 S ciniz.: 871pS ciniz.: 865 S
cfin.: 750 S cfin.: 807 S cfin.: 813 S
Ac: 116 pS Ac: 64pS Ac 52pS
Ac3min.: 84S Ac3min.: 39S Ac3min.:30 pS

Rozdily mezi plsobenim Citrogumu® a jeho zakladniho materi-
alu naznaduiji, Ze primyslovy proces ¢isténi a hydrolyzy gumy
je nezbytny pro ziskani pIného Gcinku jeji pfirozené stabilizacni
schopnosti. Analyzami provadénymi za G¢elem porovnani Gcinku
Citrogumu® 48 hodin a az jeden mésic po aplikaci se ukazalo,
Ze stabilita vinanu se ¢asem zlepSuje. To znamena, ze Citrogu-
mu® déla vino stabilnéjSi s delsi dobou kontaktu. Proces testovani
krystalické stability, ktery byl pouzit, ukazuje maly rozdil nejistoty.
Viysledky ukazuiji, Ze laboratorni zkousky mohou byt pouzity pro
stanoveni davky, ktera je pozadovana k dosazeni stability, bez
nutnosti brat v tvahu takové faktory, jako je stuped nestability
vina, odrlida, obsah alkoholu a pH. Navic tento test umozniuje pfi-
dat pouze adekvatni mnozstvi arabské gumy k dosazeni drovné
poZadované stability, nebo k redukci doby vymrazovani, pokud je
nutnd minimalni doba chlazeni.

PROVOZNi TESTY

Byl podrobnéji studovan vliv mikrofiltrace (nebo filtrace) na snizeni
koncentrace arabské gumy ve viné. Byla provedena aplikace Citro-
gumu® do vina a poté laboratorné ovéfena uroven krystalické stability
ve viné.

MATERIALY A METODY
Provozni testy byly provedeny v riiznych sklepech a doslo k porovnani
stabilizacni sily Citrogumu jinymi komeréné dostupnymi gumami.

Protokol zkousky | je uveden nize (Diagram 1):
V dalSich testech byl proces upraven dle potfeb sklepa (Diagram 2 a 3).

SKLADOVANI V TANCICH
ANALYZA

PRIDANI ARABSKE GUMY

FILTRACE FILTRACE
x

ANA
MIKROFILTRACE 0,45 ym MIKROFILTRACE 0,45 ym
ANALYZA

DIAGRAM 1

SKLADOVANI V TANCICH
ANALYZA

VYMRAZEN PRIDANI ARABSKE GUMY

ANALYZA
CROSSFLOW MIKROFILTRACE - CROSSFLOW MIKROFILTRACE
ANALYZA

LAHVOVANI _ LAHVOVANI
ANALYZA

DIAGRAM 2

SKLADOVANI V/ TANCICH

ANALYZA

ANALYZA
\/YMRAZENI

CROSSFLOW MIKROFILTRACE

PRIDANI ARABSKE GUMY
RACE )
( MIKROFILTRAFE 045um

DIAGRAM 3
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@) VYSLEDKY A DISKUSE podobna jako u produktd stabilizovanych vymrazovanim. U vina ne-
o Tabulka 2 ukazuje vysledky analyzy vzork( odebranych v riznych fa- byl pozorovan zadny rozdil ve V max a v indexu filtrovatelnosti, s uve-
< zich, viz. diagram 1. Je tfeba poznamenat, Ze vino, do kterého bylo denim, Ze tato guma nema blokujici Ucinky na pouZité filtry, ani kdyz
5 pfidano 100 ml/hl Citrogumu®, je krystalicky stabilni. Jeho stabilita je byly ped lahvovanim pouZzity membranové filtry 0,45 pm.
]
m Bez Vymrazovani Vymrazovani, Bez vymrazovani, Bez vymrazovani, Bez vymrazovani,
CABERNET vymrazovani 3 pm filtrace ped 3 pm filtraci, po 3 pm filtraci, po 3 pm filtraci,
< SAUVIGNON 100 ml/hl 100 mi/hl 100 ml/hl
H CITROGUM CITROGUM CITROGUM + 10 g/hl
N kyselina metavinna
TN Alkohol 135 135 135 135 13.5 13.5
:r. Celkové kyseliny 5 5 5 5 5 5
& pH 35 35 35 35 35 35
Q pS pocatecni 1720 1540 1663 1740 1743 1749
: uS konecna 1630 1497 1630 1713 1713 1739
N Rozdil uS 90 43 33 27 30 10
Rozdil pS 3 min 75 37 28 22 22 2
Filtraéni index 36 4.1 4.1 31 3.1 33
V/ max 4200 3552 3552 4330 4339 4998

Stabilita vinanu
24 hod. po stabilizaci

uS pocatedni 1730 1592 1700 1700 1755
uS koneéna 1643 1560 1683 1683 1743
Rozdil uS 87 32 17 17 12
Rozdil yS 3 min. 88 25 15 16 4
TABULKA 2
Crossflow Crossflow filtrace, | Crossflow filtrace, | Crossflow filtrace, | Crossflowfiltrace, | Crossflow filtrace, | Crossflow filtrace, | Crossflow filtrace, | Crossflow filtrace,
filtrace, kontinudlni vymrazovani, vymrazovani, vymrazovani, bez vymrazovani, | bez vymrazovani, | bez vymrazovani, | bez vymrazovani,
, bez vymrazovani |  vymrazovani 3 pm filtrace po 3 pm filtraci po3 pm filrad 3 pm filtrace po 3 pmfiltraci | po 3 pm filtraci po 3 pm filtraci
RULANDSKE (kontrolni) 180 miil 100 mifl 180 mihl 180 miil 180 mifhl
SEDE CITROGUM CITROGUM CITROGUM CITROGUM CITROGUM
+10 g/hl kyseliny |+ 10ghlkyseina 0.45 pm mikrofiltrace
metavinné metavinna
045 ym mikrofiltrace
0D 420 (1 cm) 0.088 0.088 0.088 0.074 0.074 0.083 0.08 0.08 0.074
Alkohol 12.19 12.19 12.19 12.19 12.19 12.19 12.19 12.19 12.19
Celkové kyseliny 5.23 5.23 5.23 5.23 5.23 5.23 5.23 5.23 5.23
pH 3.42 3.42 3.42 3.42 3.42 3.42 3.42 3.42 3.42
Tékaveé kyseliny 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23 0.23
S pocatecni 1705 1640 1640 1669 1669 1713 1749 1749 1749
uS konec€na 1613 1598 1598 1654 1654 1624 1719 1719 1719
Rozdil uS 92 42 42 15 15 89 28 30 30
Rozdil pS 3 min 88 37 37 9 9 80 20 20 20
FiltraCni index 34 4.1 4.1 3.1 3.1 33 3.1 3.1 2.1
V max 4188 3552 3552 5148 5148 4339 5148 5148 6680
Stabilita vinanu
1 mésic po oSetfeni
Rozdil uS 105 48 42 16 15 920 38 38 24
Rozdil uS 3 min 95 37 37 9 9 88 20 20 16

TABULKA 3 ZOBRAZUJE VYSLEDKY ZiSKANE BEHEM N°3 PROCESU




V tomto pfipadé aplikace Citrogumu® stabilizuje vino ve stejném
rozsahu jako oSetfeni vymrazenim. Kontroly provedené jeden
mésic po pridavku Citrogumu® potvrdily vysledky, které jsou zde
uvedeny. Proces mikrofiltrace nema vliv na stabilizaéni funkci pre-
paratu. Vysledky ukazuji, ze guma neni zachycovana filtrem. Tes-
ty filtrovatelnosti dokazuji, Ze néktera vina, do kterych byl pfidan

Citrogum®, mély lepsi index filtrovatelnosti i V max. Jiné testy ovéfi-
ly, Ze i rok po aplikaci preparatu si vina udrZela krystalickou stabili-
tu. U vina byl zméfen stejny pokles vodivosti jako brzy po pfidavku
preparatu. KdyZ byly stejné testy uskuteénény ve viné obsahujici
Gumu B (tabulka 4), bylo mozné vidét, Ze produkt nema stejny
stabilizacni efekt a také negativné ovliviiuje filtrovatelnost.

Crossflow Crossflow filtrace, Crossflow filtrace,
RULANDSKE filtrace, kontinualni vymrazovani,
EENE bez vymrazovani vymrazovani 3 um filtrace
SEDE p
(kontrolni)
0D 420 (1cm) 0.088 0.088 0.083
Alkohol 12.19 12.19 12.19
Celkové kyseliny 5.23 5.23 5.23
pH 342 3.42 3.42
Tékavé kyseliny 0.23 0.23 0.23
S pocatecni 1705 1640 1640
S kone€na 1613 1598 1598
Rozdil pS 92 42 42
Rozdil S 3 min 88 37 37
Filtraéni index 34 4.1 4.1
V max 4188 3552 3552
Stabilita vinanu
1 mésic po oetfeni
Rozdil uS 105 48 42
Rozdil uS 3 min 95 37 37

Crossflow filtrace, Crossflow filtrace, Crossflow filtrace, Crossflow crossflow filtrace,
vymrazovani, po 3 ym bez vymrazovéni, bez vymrazovéni, bez vymrazovani
filiraci 180 mi/hl GUMA B 3 pm filtrace pred 3 um filtraci po 3 pm filtraci
+10ghl kyselina 180mIAIGUMAB | 180 miil GUMAB
metavinna
0.074 0.083 0.08 0.08
12.19 12.19 12.19 12.19
5.23 5.23 5.23 5.23
3.42 342 3.42 342
0.23 0.23 0.23 0.23
1713 1625 1758 1758
1640 1590 1700 1692
35 89 58 66
25 80 55 57
3.6 33 35 35
4560 4339 4525 4480
42 90 51 51
38 88 48 48

TABULKA 4

NAKLADY NA DOSAZENi KRYSTALICKE STABILITY

Stabilizaci krystald vinanu vznikaji naklady, které se lisi v zavislosti
na pouzité technologii. V priméru se naklady pohybuji od 1,30 EUR/
hl az po 2,13 EUR/I. PouZiti Citrogumu® v davce od 100-150 ml/hl
snizuje naklady na stabilizaci na 0,70-1,80 EUR/hI. Pouziti Citro-
gumu® také zkracuje ¢as potiebny k pfipravé vina na lahvovani.

ZAVER A PODEKOVANI

Provedené testy potvrzuji, ze botanicky pGvod arabské gumy je
zasadni pro jeji ucinnost na krystalickou stabilitu ve viné. Jen
guma ziskana z Acacia Seyal ma tuto UcCinnost, zatimco guma
vyrobena z Accaia Verek prakticky nepfispiva ke stabilizaci vina.
Uginnost arabské gumy vyrobené z Acacia Seyal se li$i v zavis-
losti na procesech a o3etienich, ke kterym je uréena.

Zékladni suroviny pro Citrogum® prochazeji procesy ¢isténi a hyd-
rolyzy, po kterych je jeho G€innost na krystalickou stabilitu posile-
na, a tim se lisi od ostatnich gum objevujicich se na trhu. PouZiti

Citrogumu® mUze uSetfit naklady a ¢as, coz jsou velmi dllezité
faktory k ziskani konkurenéni vyhody v dnesnim vinafském pru-
myslu. Pfi pouziti spravnych davek Citrogumu®, mlZze byt snizen
¢as potfebny ke stabilizaci vysoce nestabilnich vin chlazenim. Pfi
praci s viny se stfedni nestabilitou, mize byt stabilizace vymraze-
nim nahrazena pfidavkem arabské gumy.

Dovolujeme si podékovat nésledujicim lidem za jejich spolupréci:
Mr. Luigi Cigaia and Mrs. Silvana Rebecca z Enopiave, Mrs. Sa-
bino Russo z Cantina Castellani and Mr. Pucci Riccardo z C.S.
Vinci.

BIBLIOGRAFIE Pierstefano Berta, Marco Carosso, Mauro Spertino 2001- La stabilita tartarica.

Parte 1: Comportamento di additivi nella stabilizzazione tartarica dei mosti. OICCE Times anno 2 numero
35, 61-66 Pierstefano Berta -2001- La stabilita tartarica. Parte 2:La misura conduttimetrica della precipi-
tazione del bitartrato di potassio. OICCE Times anno 2 numero 4, 16-19 Vainer Salati-1999- Le insolubi-
lizzazioni tartariche nei mosti e nei vini. Atomi, molecole e Vino, 211-218. P. Ribereau-Gayon, Y. Glories,
A. Maujean, D. Dubourdieu-2004-Il meccanismo e la previsione della precipitazione dei sali dell acido

tartarico. Trattato di enologia 2, 16- 40 Luciano Usseglio-Tomasset-1995-Chimica enologica, 285-296.
James Crum,Ph.D.-1997-Concepts in wine chemistry, 290-295
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DUBOVE CHIPSY

Pro¢ originalita

¢ Enartis - Esseco Group je partnerem ve vyrobg.

* Toastovani dfeva je provddéno zafizenim, které vyuziva
horky proud vzduchu.

* Technika toastovani je provddéna pfi relativné nizké a po-
stupné se zvysujici teploté, kterd zachovd maximdlni pfi-
rozeny obsah polysacharidd a taninil pfitomnych ve dievé.
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Proc kvalita

* Dfevo pouZivané pro vyrobu Incanto podléha stejnym kri-
tériim, které jsou dodrZovany pfi vyrobé sudu zrajicich nej-
méné 18 mésica.

INCANTO NATURAL

PROFIL: netoastované francouzské dfevo,
kterd zralo po dobu nejméné 18 mésicd.
Umoznuje rozkladat agresivni a nepifjem-
né chuté polyfenolickych latek, zatimco
zachovava uslechtilé taniny a polysacha-
ridy.

AROMATICKE VLASTNOSTI: posiluje
ovocné a Cisté tény vina bez ovlivnéni jeho aromatického profilu.

CHUTOVE VLASTNOSTTI: zvySuje strukturu vina a plnost v
ustech.

Davkovani: 1-2 g/l nebo 1-2 kg/t pri kvasent

INCANTO FRENCH MT

PROFIL: sttedné toastovany francouzsky dub.
AROMATICKE VLASTNOSTT: oboha-
cuje vino tony vanilky a karamelu, doprové-
zené lehkym pocitem kofeni a toastu.
CHUTOVE VLASTNOSTI: zvyiuje

objem, plnost vina v dstech a lehky pocit
sladkosti.

Davkovani: 1-4 g/l pii vyrobe bilého vina
2-6 g/l nebo 2-6 kg/t pii vyrobé cerveného vina

2% Dubové chipsy

Incanto
Originalni a Kvalitni ReSeni

INCANTO JE NOVA RADA ENARTIS CHIPSU, KTERE JSOU
CHARAKTERISTICKE SVOU ORIGINALITOU A KVALITOU

¢ Pouziti horkého vzduchu zajist'uje homogenni toastovani,
konzistentni hloubku toastovani a Zddné riziko vypalovani.
* Perfektni kontrola surovin a toastovaciho procesu garantu-
je maximaln€ shodnou kvalitu a opakovatelnost vysledku.

Univerzdlni rozsah

Univerzdlni fada Incanto, kterd je schopna reagovat na vSech-
ny poZzadavky vyrobci vina, je vysledkem kombinace dvou
typt dieva - francouzského a amerického dubu - spojujici tii
stupné toastovani.

INCANTO AMERICAN MT

PROFIL: stfedné toastovany americky dub.

AROMATICKE VLASTNOSTTI: rych-
le obohacuje vino sladkymi tény vanil-
ky, kokosu, kavy a toastu.

CHUTOVE VLASTNOSTI: rychle zvy-
razniuje plnost a objem vina v dstech, zatimco
mu doddva velmi malé mnoZstvi taninu.

Davkovani: 1-4 g/l pii vyrobé bilého vina
2-6 g/l nebo 2-6 kg/t pii vyrobé cerveného vina

INCANTO FRENCH MT+

PROFIL: vice jak stfedné toastovany fran-
couzsky dub.

AROMATICKE VLASTNOSTI:
propijéuje vinu elegantni tény toastu,
¢okolady, kavy a koreni.

CHUTOVE VLASTNOSTI: podporuje ob-
jem a plnost vina v ustech.

Davkovdni: 1-4 g/l p¥i vyrobé bilého vina
2-6 g/l nebo 2-6 kg/t pii vyrobé cerveného vina



Aplikace

INCANTO chipsy mohou byt pouZity samostatné nebo ve vza-
jemné kombinaci.

Kombinované pouziti riznych typd dubu a stupné toastovani
umoziuje pfirozené dosazeni lepsi organoleptické komplexnosti,
¢fimZ umozni lepsi prizpisobeni vysledki.

Nésledujici tabulka je voditkem pro stanoveni typu chipsti pouZi-
tého v zavislosti na druhu vina, které ma byt vyrobeno.

Vyhody

Pouzitim Incanto I1ze dosahnout nésledujiciho:

* SniZit Cas a ndklady na zrani.

* Vyrobit vina s rozmanitym organoleptickym profilem v zavilos-
ti na typu pouZitych chipsg.

* Vyrobit vina v souladu s poZadavky trhu.

Baleni

INCANTO chipsy jsou balené ve 10 kg pytlich obsahujicich 2
polyetylenové pytle o vaze 5 kg. Kazdy pytel je vhodny pro pii-
mou aplikaci do vina.

nove)

BALENI 1 kg * 10 kg

Smés tanind extrahovanych z toastovaného francouzského
dubu a z kvasinek bohatych na mannoproteiny. INCANTO
N.C. doddva do vina slouceniny stabilizujici barvu, také aro-
matickou komplexnost a vyvaZenost, kterou lze ziskat z du-
bovych chipsti nebo prasku, pokud jsou pouZity béhem fer-

NATURAL FRENCH FRENCH AMERICAN
MT+ MT

MLADA
AOVOCNA

BILA VINA
BILAVINA
MEZINARODNIHO
CHARAKTERU

VYSOCE KVALITN
BILA VINA

®

DUBOVE CHIPSY

RUZOVA VINA

LEHKA, )
SVEZI A QVOCNA
CERVENA VINA
GCERVENA VINA

MEZINARODNIHO
CHARAKTERU

VYSOCE KVALITNi
CERVENA VINA

L

29
29
29
29

mentace. Aplikace INCANTO N.C. béhem primdrni fermen-
tace poskytuje vSechny vyhody dubu, aniZ by vznikly pro-
vozni problémy (blokovani mechanickych ¢4sti, obtizna sa-
nitace, nakladéani s odpady/eliminace).

Davkovdni: 100-1000 g/t béhem fermentace
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;3 Kyslik

Moznost presné ddvkovat kyslik béhem celého procesu vy-
roby vina, od alkoholického kvaSeni aZ po lahvovdni, miZe
pomoci zabrdnit anomdliim vzniklych p¥i kvaseni, které jsou
veétsinou obtizné opravitelné a jsou provdzené vysokymi nd-

ENARTIS MICROOX B (0\'AS

Zarizeni davkujici kyslik, ktery zaroven
méfi aktudlni potfebu kysliku a lze jej
pouzit k mikro/makro oxidaci. Enartis
MICROOX garantuje linedrnéjsi a kon-
stantnéj$i doddvku kysliku; ve skute¢-
nosti, nepouzivd ddvkovaci celu, ale ra-
déji senzory, které méii davku kysliku v
redlném case. Mikroprocesor a pokrocily

software dokoncuji vypocty nezbytné pro

ENARTIS TAN MICROFRUIT f3{e)'A3)

BALENI 1 kg

klady. Kyslik prispivd k prevenci a lé¢bé pachii, které jsou
spojeny se syntézou sirnych sloucenin, ke stabilizaci barvy,
sniZeni rostlinnych tonit a formovdni aromatického a chut'o-
vého profilu budouciho vina.

to, aby zafizeni udrZovalo ddvkovéni kysliku v poZadovaném
poméru a automaticky prizptisobovalo dodavku kysliku kazdé
zméné vychoziho tlaku. Kyslik je ddvkovan minimdlnim tlakem
potiebnym ke sniZeni velikosti bublin kysliku a ke zvySeni jeho
rozpustnosti. To je zdsadni pro pouZiti behem kvaseni, nebot’ kva-
sinky mohou vyuZit pouze rozpustény kyslik. Enartis MICROOX
je k dispozici ve formatu 1, 5 a 10 jednotek a Ize ho pouZit se
vsemi typy difuzort.

Tato smés kondenzovanych taninti je uréena k aplikaci pfi mi-
kro-oxidaci a pokazdé, kdy vino pfijde do styku s kyslikem
(stdcenl, filtrace, vymrazovéni atd.). Enartis TAN MICRO-

FRUIT je velmi reaktivni s kyslikem a G¢inné zlepSuje stabili-
tu barvy, zvySuje ovocnost a redukuje sviravost.

Davkovdni: 5-20 g/hl



ciL

Prevence
pomalého

a zastaveného
kvaseni

CO DELAT

1.V 1/3 alkoholického kvaseni pfidejte 20 g/hl Nutriferm Advance
2. Spolecné s zivinou dodejte 3 mg/l O, po dobu 3 hod.

POUZITI KYSLIKU BEHEM ALKOHOLICKEHO A MALOLAKTICKEHO KVASENI

PROC

Alkohol vytvoFfeny b&hem kvaSeni rozpousti
mastné kyseliny a steroly obsazené v bunéénych
sténach kvasinek. To zplsobi, Ze kvasinky

ztrati schopnost spotfebovavat cukr. PouZitim
komplexni vyZivy, ktera doda mastné kyseliny a
steroly, se zajisti spravna funkénost membrany

a zabrani se zastavené fermentaci.

Lécba redukce
ktera nastava v
druhé poloviné
kvaseni bilych

hrozni

1. Pidejte 3-5 g/hl Enartis Tan Max Nature
2. Pridejte 1-2 mg/l O, po dobu 30 minut.

Lécha redukce
ktera se objevuje
v druhé poloviné
kvaseni

¢ervenych hroznii

1. Pfidejte 3-5 g/hl Enartis Tan Fruitan
2, Pridejte 2-3 mg/l O, po dobu 1 hod.

Existuji dva mechanismy eliminujici slouceniny

siry zodpovédné za reduktivni aroma:

1. pfimé kondenzaéni reakce mezi taniny a
sirnymi slou¢eninami;

2. oxidace taninu spolu s tvorbou hydroperoxidi a
volnych radikalli, které mohou znicit slou¢eniny
siry.

Redukce sirnych latek prostfednictvim taninovych

reakci je zvySena pfitomnosti kysliku.

1. Pridejte 20-40 g/t hroznG Enartis Zym Couleur ke zkraceni doby macerace.

2. Pridejte 100-400 g/t hrozn(i Enartis Tan Rouge nebo 50-100 g/t hrozn( Enartis
Tan Red Fruit ke stabilizaci barvy a zisk&ni ovocnosti.

3. Nastartujte alkoholické kvaseni inokulaci pomoci 20 g/hl Enartis Ferm Red Fruit.

4, Pridejte 30 g/hl Nutriferm Arom ke stimulaci syntézy fermentacniho aroma.

5.V 1/3 alkoholického kvadeni pfidejte 20 g/hl Nutriferm Advance a 3 mg/l O, po

Tvorba hladkych ; ; Spravné kvaseni, macerace a management
a ovocnych 6 ﬂf;bfoﬁg(f(dv'akggﬁ?éfggt'ezgitsgﬁgfnfmfgaCe' kysliku umozriuji rychlou produkci Cervenych vin
cervenych vin | 7 prideite 20 g/hl Enartis Zym Lyso k zabranéni malolaktického kvageni, £ BRI G EEe  hilEl w5l
8. Pridejte 5 g/hl Enartis Tan Fruitan a 0,5-1 mg/l/den O, po dobu 5-7 dnu ke stabili-
zaci barvy pfed malolaktickym kvasenim.
9. Nastartujte malolaktické kvaseni inokulaci Enartis ML One.
10. Béhem malolaktického kvaseni pfidejte 0,5 mg/l O, po dobu 30 min. jako pre-
vence redukce.
1. Pridejte 20-40 g/t hroznG Enartis Zym Balance ke zvySeni obsahu polyfenolli ve viné.
2, Pridejte 100-200 g/t hrozn(i Enartis Tan Fruitan ke stabilizaci barvy a zvySeni
ovocnych ton(.
3. Nastartujte alkoholické kvaseni inokulaci pomoci 20 g/hl Enartis Ferm ES 488. . T £ Ot iy
4. Pideite 20 g/l Nutrferm Specialk zajitén dobrého pribéhu v zactku fermen- | /47002 e0ce kwalfnich Cerventch W zacina
Tvorba tace. i S S
strukturovanych | 5.V 1/3 akoholckeho kvageni pidefte 20 g/l Nutiferm Advance a 3 mgll O, po | TiA0iakické fermeptace 20stéval strategiokymi
cervenych vin s dobu 3 hod. k prevenci zastavené fermentace. vytvoFéné ve vinici pFenyesena do vina. Maceracni
vyvazenymi 6. Na konci kvaSeni stocte 2x b&hem 48 hod. enzymy, taniny, kysiik a kvasinkyjsou.prostfe dky,
taniny 7. Pridejte 20 g/hl Enartis Zym Lyso k zabranéni malolaktického kvaseni. Které dc,eﬁnu'i téninovou strukturu a aromaticky ’
8. Pidejte 10 g/hl Enartis Tan Fruitan nebo 5 g/hl Enartis Tan Uva a 1-2mgliden O, | a2 él.ho o y
po dobu 5-7 dn ke stabilizaci barvy a zvySeni struktury vina. P ’
9. Nastartujte malolaktické kvaseni inokulaci Enartis ML Silver.
10. Béhem malolaktického kvaseni pfidejte 0,5 mg/l O, po dobu 30 min. jako pre-
vence redukce.
POUZITI KYSLIKU PO MALOLAKTICKE FERMENTACI
CIL CO DELAT PROC

ZlepSeni svéziho
a ovocného

aroma a hladkosti

(Merlot, Syrah,

1. Na konci malolaktického kvaseni pockejte 2-3 tydny aZ se vino vy€isti, poté stocte
alnebo odstredte.
2. Pridejte 5-10 g/hl Enartis Tan Microfruit a 20-40 g/hl Surli Natural nebo One.

Kombinované pouziti specialné vybranych tanin,
polysacharidu a kysliku umoziuje stabilizaci
ovocnych aromat a vyhlazeni pfirozené sviravosti
vina.

Pinotage) 3. PouZzijte mikrooxidaci po dobu jednoho mésice pfi davce kysliku 1-3 mg/l/mésic.

_ 1. Na konci malolaktického kvaSeni pockejte 2-3 tydny az se vino vy€isti, poté stocte
g:grrf:t?(lzké B alsredte, Rizené davky kysliku v kombinaci s dubovymi
komplexnosti g Endglte 51|? g/h!dEngrhs;'ag Féwtan av29-f10 glgl'SunkOr}gk 2.4 maflimési taniny a polysacharidy umoznuji zlepsit strukturu
a struktury ol B O e O p T adyes KysIIX 2~ mg/imesic. vina bez zvy3eni sviravosti a také zvyraznéni
(Merlot,Cabernet 4.V poslednich tfech tydnech mikrooxidace pfidejte 3-5 g/hl Enartis Tan Coeur de komolexnich dfevitvch tond
Malbec’) * | Chén (pro komplexnost a eleganci) nebo 3-5 g/hl Enartis Tan Extra (pro vanilku a P y '

sladkost).
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°°§ Pripravky na sireni

Pripravky pro sudy

EFFERBARRIQUE / EFFERGRAN DOSE 5

BALENI Krabice se 40 saCky Efferbarrique, krabice s 25 sacky Effergran DOSE 5

PRAKTICKY GRANULOVANY VYROBEK PRO
VELKA VINA Na zdkladé zkuSenosti v oblasti enologie,
vyvinul Enartis dva nové produkty: EFFERBARRIQUE a EF-
FERGRAN DOSE 5.

Tyto Sumivé granulované produkty disificitanu byly vytvore-
ny pro pouZziti béhem zran{ vina v sudech.

Ddvkovdni: kaZdé baleni Efferbarrique uvolni 2 g SO,
kazdé baleni Effergran Dose 5 uvolni 5 g SO,

Vyhody pouziti

Pouziti Efferbarrique a Effergran Dose 5 v malém dubovém
sudu umoZiuje snadné udrZeni idedIn{ koncentrace SO,. PoZado-
vand hladina SO, miiZe byt udrzena natrvalo.

Pouziti Efferbarrique a Effergran Dose 5 zajistuje pridavek
spravné dévky SO,, s rovnomérnym rozmichdnim ve vSech nd-
dobdch, snizuje riziko nespravné aplikace a nedostatecného roz-
déleni SO, ve ving.

Preparaty Efferbarrique a Effergran Dose 5 obsahuji 25% hyd-
rogenuhli¢itanu draselného. Tato latka zptisobuje Suméni, a tim
Efferbarrique a Effergran Dose 5 zajist'uji tplné rozpusténi a
jednotné rozdéleni bez poZadavku na batonnage (michani).

Efferbarrique a Effergran Dose 5 snizuji ¢as potfebny pro apli-
kaci SO, do velkého mnoZstvi sudi. Balicky lze snadno oteviit
a produkty mohou byt priddny pfimo do vina bez predchozi pii-
pravy.

Efferbarrique a Effergran Dose 5 snizuji riziko poskozeni zdra-
vi pracovniki ve sklepé.

SO, uvolnény z preparétl se rychle rozpousti na hladiné kapa-
liny, coZ zajistuje udrZeni jeho antioxidacniho t¢inku tam kde
je potieba. V priibéhu Casu se automaticky rozsii{ do vSech Casti
sudu. Studie provedené Enartisem ukazujf, Zze 5 dnd po aplikaci
granulovaného disifi¢itanu je koncentrace SO, ve vin€ je stejnd

jak v horni, tak i spodni ¢4sti nadoby, coZ dokazuje rovhomérnou
distribuci.

Efferbarrique a Effergran Dose 5 umoziuji presné a jednotné
ddvkovédni malého mnozstvi SO, do vina v sudech, takZe jsou
tyto vyrobky cennym ndstrojem pfi vyrobé vSech vin skladova-
nych v sudech.

s 'r::n*ﬂfﬂm
EFFERGRAN DOSE 5




Pripravky pro nadoby a tanky

EFFERGRAN

BALENI 0.125 kg « 025 kg

Sumivy granulovany disificitan draselny vyrobeny
pro piimou aplikaci do vina a hroznd.
Rychle se rozpousti na hladin€ vina a zajiSt'uje an-

- v

_=5=— = hroznd, minimalizuje oxidaci béhem piepravy hroznd

.« zvinohradu do vinafstvi.
. ,J Davkovdni: 125 g (53.5 g SO,), sd¢ek pro 4-5 tun hroznii

tioxidaéni ucinek. Nasledné zajistuje homogenni e nebo 2500 [ vina
a rychlou distribuci uvolnéného SO, bez nutnosti 250 g (107 SO,), sdcek pro 8-10 tun hroznii
precerpani vina v tancich aZ do objemu 50000 litrG. nebo 5000 i vina
Pokud je aplikovén na dno prepravnich nddob, za-
jistuje rychlé uvolnéni SO, do atmosféry kolem
Do 30000 | tanku bylo pfidano 15 mg/l SO, (obsah SO, pfed 11/49 mgl;
po: 23/62 mg/l); homogenni distribuce SO, je dosaZeno 5 dni po pfidavku Effergran
VOLNY SO,  POVRCH ®DNO VESKERY SO, e pOVRCH eDNO
40 80
35 70 Qs —
— 30 =, 60
2 5 x-g: . E 50 —
S — & 40
- =
% 15 % 30
= 10 £ 2

0 T T T T
29/4 2/5 5/5 8/5 15 14/5

T T T T T
29/4 2/5 5/5 8/5 15 14/5

WINY

BALENI 025 kg 1 kg * 25 kg

Cisty a vysoce kvalitni disifi¢itan draselny. WINY je p¥ipra-
vek s velkou fadou funkcf, které jsou nepostradatelné pfi vy-
robé vina. Je schopen vizat kyslik, redukovat oxidaci, znicit
nezadouci mikrofléru, uéinit polyfenoly vice rozpustné a pa-

AST
BALENI 1 kg

sobi jako antioxidacni ¢inidlo pro-
ti oxidaze (lakdza a tyrozindza).

Davkovdni: 1 g Winy uvolni cca
0,56 g SO,

Obsahuje disificitan draselny, kyselinu askorbovou a hydroly-
zovatelny tanin v peclivé vyvdZzeném mnozZstvi, aby maxima-
lizoval antioxida¢ni a antimikrobidlni G¢inek. Pokud se AST
aplikuje u hrozni, poskytuje antibakteridlni a antioxidacn{
ochranu pomoci oxidu sificitého a zdroven omezuje macerac-
ni G¢inek. Je vhodny pro oSetfen{ hrozni uréenych pro Sumivé
vino, bilych hroznt bohatych na fenolické latky a na hrozny,

které byly sklizeny strojové. Pokud je AST aplikovdn do mos-

tu ziskaného z hroznl bohatych na aromatické prekurzory, po-
méhd vyrobit vina s intenzivnim odridovym aroma. AST je
velmi d€inny v prevenci Spatného zrani vina.
Davkovani: 150 do 200 g/t hroznii

15-20 g/hl do mostu

10 g/hl AST uvolni cca 28 mg/l SO, a 30 mg/l
kyseliny askorbové
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AST: VSestranna Ochrana Pred Fermentaci

Dobré vino pochézi z dobrych hrozni. To je divod, pro¢ je
dilezité hrozny po sklizni chrénit. Je nutné zamezit macera-
ci hroznl v prib&hu transportu z vinice do sklepa. Fenolické
a aromatické slozky musi byt chranény pred oxidaci a mus{
byt zabranéno rozvoji pivodni mikrofldry.

AST ZAJISTUJE:

Sprdvné kvaseni: antisepticky ucinek oxidu sifi¢itého je
umocnén bakteriostatickym efektem hydrolyzovatelné-
ho taninu, zpomalenim rozvoje bakterii mlé¢ného kva-
Seni a zabranénim bakteridlniho napadeni za podminek
vysokého pH.

Vyrobu aromatickych vin s dobrou strukturou:

AST mad rychly deoxidacni vliv, ktery pomdha predcha-
zet oxidaci prirozenych aromatickych a fenolickych slo-
zek hrozni. Pokud je AST aplikovan do mostu ziskaného
z hroznl bohatych na aromatické prekurzory (Sauvignon
Blanc, Muskat, Tramin, Miiller Thurgau), poméhd vyrobit

SOLFOSOL A

BALENI 25 kg

vina s intenzivnim odridovym aroma. Kromé toho hydroly-
zovatelny tanin zajist'uje dlouhotrvajici svézi aroma a napo-
mdha k dosazen{ struktury i vyvdZené chuti vina.

Ochranu p¥ed iicinkem oxiddz pochdzejicich z plisni:
Pokud je AST aplikovan do mostu ziskaného z hroznd po-

s s

stizenych Botrytis cinerea, omezuje oxidacni ucinek lakazy.

Redukci pripravkii potiebnych ke stabilizaci a ifeni:
Pokud se AST aplikuje na hrozny, poskytuje antibakteridlni
a antioxida¢ni ochranu pomoci oxidu sifi¢itého a zaroven
omezuje maceracni déinek. Je vhodny pro oSetfeni hrozni
uréenych pro Sumivé vino, bilych hrozni bohatych na feno-
lické latky a na hrozny, které byly sklizeny strojové.

SveéZi a Cisté aroma:

AST sniZuje mnoZstvi oxidu sifi¢itého potfebného pro pre-
fermentaén{ fazi. To midZe sniZit mnozstvi acetaldehydu a
sirovodiku vytvofeného béhem alkoholického kvaseni, coZ
pfispivd k vyraznému zlepSen{ organoleptické kvality vina.

NEOSOLFOSOL C

BALENI 25 kg * 1300 kg

Vodny roztok hydrogensifi¢itanu amonného. Umoziuje
snadno a bezpecné pridat jak oxid sifi¢ity, tak amoniakdln{
dusik do moStu. Koncentrace SO,: 150 g/l (15 % w/v). Kon-
centrace NH, 40 g/l (4 % w/v).

Davkovani: 10 ml/hl Solfosolu A pFidd 15 mg/l SO,

SUPERSOLFOSOL

BALENI 25 kg * 250 kg 1000 kg

Vodny roztok hydrogensifi¢itanu amonného. Umoziuje
snadno a bezpecné pridat jak oxid sifiCity, tak amoniakdln{
dusik do moStu. Koncentrace SO,: 630 g/l (63 % w/v). Kon-
centrace NH, 177 g/l (17,7 % w/v).

Davkovani: 6-20 mi/hl do mostu nebo 60-200 ml/t hrozniy
(10 ml/hl Neosolfosolu poskytne 63 mg/l SO,
acca 18 mg/l YAN)

SOLFOSOL M

BALENI 25 kg * 250 kg * 1000 kg

- Vodny roztok hydrogensifi¢itanu amon-

— ného. Umoziuje snadno a bezpecné pri-
T dat jak oxid sificity, tak amoniakalni du-
- sik do mostu. Koncentrace SO,: 400 g/l
~ .| (40 % wiv). Koncentrace NH, 113 g/ (11

B %

Davkovani: 10-30 ml/hl do mostu nebo
100-300 ml/t hroznit
(10 ml/hl Supersolfosolu poskytne
cca40mg/l SO, a cca 11 mg/l YAN)

TABULKY PRO VYPOCET SPRAVNE DAVKY PRIPRAVKU
NA SIRENi NALEZNETE NA STRANKACH
WWW.ENARTIS.COM
SEKCE LIBRARY, TECHNICAL SHEET PAGE

ho. Umoziuje snadno a bezpecné
pridat oxid sifi¢ity béhem vSech 7" . T
procest vyroby vina, od sklizné az
po lahvovani. Koncentrace SO,
150 g/1 (15 % wiv). F :

Davkovdani: 10 mi/hl Solfosolu M
poskytne 15 mg/l SO,

Vodny roztok disifi¢itanu draselné- | ] 1 ( N i |




O Winy

SPRAVNA VOLBA DISIRICITANU

Disifi¢itan draselny se Siroce pouziva jako pomocna latka pfi
vyrobé vina, a proto je ¢asto povaZovan za nedulezity. Vzhle-
dem k pouzivanym davkam by mél byt klient ujistén, Ze pofi-
zuje a pouziva spravné definovany vyrobek.

PROC JE WINY TOU NEJLEPSi VOLBOU?

@ Winy je ¢istéjsi preparat

Winy se vyrabi z vysoce kvalitni suroviny, tj. bez kova, které
by mohly podporovat oxidaci disifi¢itanu draselného. Oxid si-
fiCity prochazi procesem Cisténi, které eliminuje kyslik a sifici-
tany, které by mohly vytvaret sirany. Specifikace Winy je lepsi
nez pozaduje zakon, a tudiz primérné hodnoty dané zakonem
jsou vyssi. Enartis kontroluje a garantuje technické specifika-
ce svych produktl, dokonce i téch, které vyslovné nevyzaduje

zakon.

CHEMICKA CHARAKTERISTIKA WINY

CHEMICKY POTRAVINOVY ~ SPECIFIKACE PRUMERNE HODNOTY
KODEX WINY WINY

VZHLED KRYSTALICKY PRASEK ~ KRYSTALICKY PRASEK  KRYSTALICKY PRASEK

BARVA BILA BILA BiLA

VUNE PO SO, P00, PO SO,

VZHLED20%  CISTY CIsTY ¢isty

ROZTOKU

OBSAH >90% >972% 985%

K2S:05

ZELEZ0 <10mgkg <5mgkg 021 mglkg

SELEN <5mglkg <5mglkg <5mglkg

OLOVO <2mglkg <2mglkg <2mglkg

MED NEPOZADOVANO <10mgkg 6 mglkg

CHLORIDY NEPOZADOVANO <01%

SIRANY NEPOZADOVANO <28% 14%

THIOSIRANY ~ <0.1% <0.04% <0.04%

(S209)

KONKURENCNI DISIRICITAN DRASELNY - 20 % W/V ROZTOK
WINY - 20 % W/V ROZTOK

@) Winy neni drazdivy ve viini

Disificitan draselny (K,S,0,) je bez zapachu. Zapach vnimany pfi
pouziti pochazi z oxidu sificitého (SO,) uvolnéného po rozkladu di-
sifiGitanu. Jak se disificitan draselny rozklada? Ve vodé dochazi k
nasledujici reakci:

K.S,0, +H,0 —>2KHSO,

(disificitan draselny) (voda) (hydrogensificitan draselny)

HydrogensifiCitan draselny, s kyslikem, startuje nasledujici reakci:
KHSO, +%0, —» KHSO,
(hydrogensificitan draselny)  (kyslik) ~ (hydrogensiran draselny)

Hydrogensiran draselny je silné kyselinotvorné €inidlo reaguiici s hyd-
rogensifi¢itanem draselnym a uvolfiujici oxid sificity a siran draselny:
KHSO, +KHSO,— S0, +K,SO, +H,0

(hydrogensiran draselny) (hydrogensificitan draselny)  (oxid sificity) (siran draselny) (voda)

Tvorbou oxidu sificitého doch&zi ke sniZeni koncentrace choulosti-
vého aroma, zatimco tvorbou siranu draselného vznika zékal ve vy-
robku.Tato reakce zavisi na mnozstvi vody a kysliku absorbovaném
disificitanem draselnym.

Béhem vyrobniho procesu pfijima Enartis fadu opatfeni k minimali-
zaci absorbce vody a kysliku.

Tim je degradacni ¢innost velice limitovana.

Obrdzeli Ziskany disificitan draselny - WINY:

* je téméf bez zapachu

 ma vysokou koncentraci disificitanu draselného (vyssi nez 99 %)
* netvofi hrudky

€)Baleni Winy garantuje dlouhou Zivotnost
Winy je zabaleno v fizené atmosféfe s vrstvenym filmem pro poskyt-
nuti maximaini neporusitelnosti vyrobku b&hem skladovani.

POLYLAMINATOVA MULTIVRSTVA POSKYTUJE ABSOLUTNI ZARUKU

« vnitfni neutrdlni polyetylénova vrstva, tenkd 75 um, je zdravotné
nezavadna.

* 9 um hlinikova félie uprostfed zarucuje nulovou propustnost pro
plyny a zajistuje vybornou mechanickou odolnost.

* vnéjSi polyesterova vrstva, tenkd 12 pm
zarucuje dlouhou Zivotnost, Citelnost etike-
ty a lep3i mechanickou odolnost.

+ velké a Siroké spoje zaruCuji dokonale
utésnéné baleni.
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Alkalické detergenty
pro tanky a vybaveni

SECODET LIQUIDO

BALENI 28 kg * 1200 kg

= Cistici pripravky

Maziva pro dopravnikové
pasy

SECOLUBE NF

BALENI 25 kg

Alkalicky tekuty detergent pro Cisténi a odstranovani vinanu z
nerezovych, smaltovanych a sklolaminatovych povrchi tankd.

SECODET POLVERE

BALENI 25 kg

Praskovy alkalicky detergent pro Cisténi a od-
stranéni vinanu z tankd - nerezovych, smaltova-  wwee @ o
nych a sklolamindtovych povrchii tankt. o

-_——

Pripravky s chlorem

SECOCLOR EXTRA

BALENI 10 kg * 28 kg * 1000 kg

Mazaci prostredek pro dopravnikové pasy. Tekuty.

SECOLUBE SPECIAL

BALENI 25 kg i

Ve vodé rozpustné mazivo na dopravnikové
pasy. Tekuty. ="

Pripravky pro sanitaci

SECODES AKTIV

BALENI 10 kg * 25 kg

Kapalny chlorovany detergent pro CiSténi a sanitaci tankil a
trubek.

Pripravky bez chloru

SECOSAN ECO

BALENI 28 kg

Tekuty sanitacni pripravek zaloZeny na peroctové kyselin€ a per-
oxidu vodiku. Uginny viiéi gram-pozitivnim a gram-negativnim
bakteriim, kvasinkdm a plisnim. Provadi zcela bezpec¢nou sanita-
ci tankd, potrubi, erpadel, plnicich linek, filtraCnich desek, mik-
rofiltracnich vlozek a ultrafiltracnich membréan.

SECO BRETT

BALENI 10 kg

Praskovy detergent sloZeny z alkalické slozky, odstranovace rzi,
lestici latky a zdroje aktivniho kysliku. M4 silnou hloubkovou
Cistici schopnost, poskytuje také dezinfekeni aktivitu. Vhodné
pro Cisténi a sanitaci tankd, trubek, plnicich linek, sudii apod.

Pripravky pro myci zarizeni

SECOCLEAN SPECIAL

BALENI 25 kg

Alkalicky detergent pro horké myti a horké hloubkové cisté-
ni lahvi.

SECOCLEAN SUPER

BALENI 25 kg

Detergent pro studené myti lahvi.

] Sanitaéni detergent v praSkové formé speci-

( ficky pro kontrolu Brettanomyces ve sklepé.

SECO BRETT je hodnotnou alternativou

pro redukci bun€k Brettanomyces / Dekkera

Asowm ve sklepé pod prdh bezpecné kontaminace.

" Zpravu ze studie provedené v této oblas-

ti Enartisem lze nalézt v sekci "Library" na
Enartis webu.
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ANTICASSE FN

BALENI 1 kg

‘% Mali pomocnici

DISACIDIFICANTE BIANCONEVE

BALENI 1 kg

Smés hydrogenuhli¢itanu draselného, disifi¢itanu draselné-
ho, kaseinu a kyseliny askorbové.

ANTICASSE FN je vhodny pro 1é¢bu oxidovaného vina a
pro efektivni prevenci oxidace.

Davkovdni: 20-60 g/hl

ANTIFLOR

Piipravek obsahujici allyl iso-thiokyandt (esence hoici-
ce), podporovany parafinem pro potravinaisky pramysl. K
dispozici je ve tfech velikostech: ANTIFLOR DAMIGIA-
NE vhodny pro nddoby od 20 aZ 200 1; ANTIFLOR FUSTI
vhodny pro nddoby od 200 do 5000 I, ANTIFLOR VASCHE
pro velké tanky.

TREFOSOLFINA
BALENI 02 kg * 1 kg

Stabilizacni a regulacni prostfedek pro kvase- gﬁ*
ni zaloZeny na bdzi Disificitanu draselného,

bentonitu a amonnych soli.

|

1
Davkovidni: 10-30 g/hl A=

1

e

TANNISOL
@ | BALENI tuba s 10-ti tabletami

TANNISOL Tablety s Disifi¢itanu draselnym a taninem
% pro mikrobidln{ stabilizaci vin a mostd.

Davkovdni:

1-2 tablety/hl

s K9<dd tableta obsahuje cca 5,2 g SO,

(1 tableta na 100 l vina dodd 52 mg/l SO,)

ENOPLASTICO SPECIAL

BALENI 0.5 kg q
ENOPLASTICO SPECIAL je tuhd pas- B y

. . .. . T
ta, bez zdpachu a nepropustnd, obsahuji- S
ci ultra Cisté olejovité slozky a lepici prasky. Textura pasty je
zvlast€ vhodnd k dokonalému utésnéni kadi a sudd.

DETERSOL

BALENI 1 kg

Kysely detergent idedlni pro zajiSténi obecné hygieny ve
sklepé, pro Cisténi a myt{ tanki, kddi, sudd, nadob na vino i
vinarského zafizeni.

Smés hydrogenuhli¢itanu draselného a neutrdlnitho vinanu
draselného uréeného ke sniZenfi kyselosti u kyselych vin, déld
je hladsi a pifjemnéjsi v chuti.

Davkovdni: 5-135 g/hl 135 g/hl sniZi celkovy obsah kyselin o cca
1 g/l jako kyselina vinnd

ZOLFO DISCHI

BALENI 1kg o =
1

Disky siry pro dezinfekci sudd.

Dadvkovani: kaZdy disk poskytuje cca
12 g SO,

NEODETERSOL BOTTI

BALENI 1 kg

Alkalicky detergent pro myti sudd, kad{ a tanku.

BYOSAL

Sklada se ze dvou samostatnych uzavienych sackt obsahuji-
cf vybrané suSené kvasinky a specifické Ziviny. Individudln{
davky na 100 1 §t'avy.

SANATON LIQUIDO

BALENI 1 kg

Alkalicky tekuty detergent pro odstranovani vinanu a sani-
taci sudd a tankd.

SANATON

BALENI 1 kg

Alkalicky detergent pro odstranén{ vinanu a sanitaci sudi a

tankd.
NEODETERSOL VETRO

BALENI 1 kg

Alkalicky detergent pro mytf lahvi.

TREFOSOLFITO

BALENI 1 kg o

Fermentacni Zivina a pfipravek pro sifeni v kapalném rozto-

ku na bazi oxid sifi¢itého a amonnych soli.

Davkovani: 25-35 g/hl
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Analytické vybaveni

ProtoCheck

RYCHLA METODA PRO HODNOCENI MOZNE NESTABILITY BILKOVIN
VE VINECH A NAPOJICH S KYSELYM pH.

Analytické hodnoceni nestability bilkovin ve vinech bylo

doted provaddéno prostiednictvim riznych metod, které ne-

daly jednoznacné najevo, dokonce ani u stejnych vin, jaké

oSetfeni ma byt pouzito. Z té€chto diivodi bylo rozhodnuto

pokracovat ve studiu nové metody, kterd by mohla byt abso-

lutné standardizovand, spolehlivd, snadno a rychle pouZitel-

nd a vhodnd pro vina, mosty, dZusy a ostatni ndpoje s kyse-

lym pH. ProtoCheck, patentovany prof. Celottim z Univer-

zity v Udine, je zaloZen na reakci potencidlné nestabilnich

bilkovin pfitomnych ve vin€ se smési stabilizovanych anion-

tovych Cinidel. Tato specifickd reakce je inertni k jinym l4t-

kdm a béhem par sekund je perfektné zméfena vznikla turbi-

dita (zékal) pomoci turbidimetru.

VYHODY PROTOCHECKU JSOU:

* Rychlost a specifi¢nost reakce s potencidlné nestabilnimi
bilkovinami.

* Z4dné zdvazné interference.

e Standardizovand metoda umoziujici mit srovnatelné vy-
sledky mezi riznymi laboratofemi.

¢ Jednoduchost analyzy.

* Pfesné stanoveni ddavky bentonitu potfebného pro oSetieni.

NAVOD K POUZITI

1. Filtrace vzorku pfes membréanu s velikosti pord 0.65 ym
nebo hustsi.

2. Zméfi se turbidita T1 zfiltrovaného vzorku turbidimetrem,
ktery je schopen méfit hodnoty od 0,1 NTU. Ujisti se, Ze
hodnota (NTU) zlistava stabilni a neméni se za pritomnos-
ti vzduchu nebo plynovych bublin. Je-li to nezbytné, od-
stran{ se plyn pomocf ultrazvuku.

3. Naplni se testovaci zkumavka vzorkem zfiltrovaného
vina, po znacku na zkumavce. POZOR: Otevfit zkumavku
tésné pfed pouZitim!

4. Uzavte se testovaci zkumavka, opatrné se obrati dnem
vzhiliru, vyhne se tvorbé vzduchovych bublin, a poté se
sleje tekutina do kyvety turbidimetru.

5. Jednu minutu po promichéni vzorku se zméfi turbidita T2
a oveéii se druhym méfenim stabilita prvni hodnoty. Pokud
T2 vzrista, zméii se dalsi tidaj za dal$i 3-4 minuty, dokud
nebude Udaj stély. Jestli se hodnota sniZi, pouZije se nej-
vy$$i naméfend hodnota.

6. Spocita se hodnota ProtoCheck podle nésledujiciho vzor-
ce: T2- (T1/1.5%) kde *1.5 faktor fedéni.

Ndpoj je povazovan za stabilni, kdyZ hodnota ProtoCheck = 0 (bez zbytkul bilkoviny).

PRIKLAD 1: STABILNi

Turbidita vzorku (T1) = 3,3 NTU

Turbidita vzorku + ProtoCheck (T2) = 2,2 NTU
ProtoCheck =2,2 - (3.3/1.5) mp 0

Hodnota PROTOCHECKU nemiiZe byt nizsi nez 0. V pri-
padé vysledkt zaporné hodnoty se analyza zopakuje.
fidla, nebo provedte filtraci tekutiny pred pouzitim PROTO-
CHECKU. Ciridla a stabilizdtory mohou reagovat s PRO-
TOCHECKEM.

BALENI: Box s 50 ks zkumavek

ProtoCheck uchovéavejte pfi pokojové teploté a chrarite pred
svétlem. Testovaci zkumavku otevfete té€sné pied pouZitim.

PRIKLAD 2: NESTABILNi

Turbidita vzorku (T1) = 1,5 NTU

Turbidita vzorku + ProtoCheck (T2) = 4 NTU
ProtoCheck = 4 - (1.5/1.5) mp 3

ProtoCheck

£ ESSECO
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