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Nega in stab

ilizacija vina

Nega in stabilizacija vina zajemata nabor postopkov in dodatkov, s katerimi vino po fermentaciji zascitimo, izboljSamo njegovo
ravnovesje ter zagotovimo bistrost, stabilnost in kakovost vse do stekleni¢enja in kon¢nega potrosnika.

CYTO - BISTRILNA SREDSTVA NA OSNOVI BELJAKOVINSKIH EKSTRAKTOV KVASOVK (tudi za veganska — bio vina)
YPE — yeast protein exstract

CYTO
STAB

@0

CYTO
FINE

. ®°

Sestava

YPE, PVPP,
silicijev
dioksid,
hitozan,
organske

kisline

Namen / uéinki

Finalno bistrilno sredstvo ter stabilizator barve in arome. V
belih vinih zmanjsuje zelene oziroma rastlinske zaznave in
ohranja svezino. Pri rosé vinih zmanjsa astringenco, poveca
polnost okusa ter ohranja barvne lastnosti in dolgozivost. V
rdecih vinih stabilizira fenole in barvo.

Finalno bistrilno sredstvo za boljSo izraznost rdecih vin.
Selektivno zmanjsuje grenke in astringentne zaznave,

Refineran YPE,
hitozan

izboljSuje sadne in zaCimbne note. Ob enem pa ohranja

antociane v vinu. Preprecuje nastanek Quercetin aglycona,
ki povzroca usedline v steklenicenem vinu po 1 do 2 letih.

EVERCLAR — NEALERGENA ENOLOSKA SREDSTVA ZA BISTRENJE IN STABILIZACIJO VINA

EVERCLAR
CLASSIC

o e

EVERCLAR
GAMMA

®

EVERCLAR
GREEN

®

EVERCLAR
LIFE

®

EVERCLAR
EXTREME

Sestava

Bentonit +
ribji mehur

Bentonit, silicijev
dioksid, PVPP,
aktivno oglje

Bentonit, silicijev
dioksid, PVPP,
aktivno oglje

PVI/PVP, alfa
celulozna vlakna,
silicijev dioksid

Bentonit, Zelatina,
PVPP, aktivno oglje

Namen / uéinki

Namenjen za bela, rosé in rdeca vina z visoko
beljakovinsko nestabilnostjo. Odlikujeta ga hitra
sedimentacija ter majhna in kompaktna usedlina.

Prepredevanje pojava »light-struck taste« in za
zmanjSevanje vsebnosti riboflavina. Povecuje
dolgozivost belih in rosé vin, stekleni¢enih v prozornih
steklenicah.

Zasnovano za podaljSanje obstojnosti belih in rosé vin.

Resuje razli¢ne tezave, povezane s stabilizacijo in
trajnostjo (»shelf-life«) belih vin, s posebnim ucinkom
na zmanjsanje opti¢ne gostote (D.0.), kadar zelimo
poudariti zelenkast odtenek mladih vin.

Zelo ucinkovito odstranjuje ione Zeleza in bakra iz
mosta in vin.

Namenjeno stabilizaciji in izboljSanju obstojnosti belih
vin, pridobljenih iz koloidno bogatih in tezko bistrljivih
mostov (npr. drugega stiskanja). Ucinkovito deluje z
enim samim tretmajem.

Doziranje g/hl

Bela in rosé vina:
10-20
Pinking efekt:
30-75
Rdeca vina:
5-20

10-40
(maks. 63 pri rdecih vinih
po EU Uredbi 934/2019)

Doziranje g/hl

20-50

25-50

15-40

20-50
max. 145

20-50
max. 100

(&

Pakiranje

1lkg

100g

1lkg
100g

°O

Pakiranje

1kg
500g
100g

1lkg

1kg

1kg
100g

1lkg
500g

'Q; YPE - Beljakovinski izvle¢ek kvasovk, za bistrenje vina. Nadomesca sredstva na osnovi Zivalskih beljakovin (Zelatina, ribji mehur, mle¢ne beljak.).

Kvercetin (aglikoni) — naravne snovi iz grozdja, ki se lahko pojavijo med zorenjem vina. V vedjih koli¢inah povzrocajo grenak in kovinski okus.
Fenoli - Naravne spojine v vinu, ki vplivajo na barvo, okus, strukturo in obstojnost vina.
Refinirani YPE - Posebej preciscen izvlecek kvasovk, namenjen Se boljSem bistrenju in stabilizaciji vina, brez negativnega vpliva na aromo.
Hitozan - Naravna snov rastlinskega izvora, pridobljena iz gliv, primerna tudi za veganska vina. VeZe necistoCe v vinu in pomaga zmanjSevati
prisotnost nezazelenih mikroorganizmov, s ¢imer prispeva k CistejSemu in stabilnejsemu vinu.
Light-struck taste - je napaka v vinu, ki nastane, ko je vino izpostavljeno svetlobi, najpogosteje v prozornih ali prozornih steklenicah.

Shelf-life (rok trajanja) - pri vinu pomeni obdobje, v katerem vino po steklenic¢enju ohrani svojo kakovost, stabilnost, sveZino, aromo, barvo in
prijeten okus do trenutka, ko ga potrosnik odpre.




Nega in stabilizacija vina

ENOLOSKA SREDSTVA ZA BISTRENJE IN BENTONITI

Sestava Namen / uéinki Doziranje g/hl Pakiranje
Namenjen za odstranjevanje fenolnih spojin Proti oksidaciji: 5-30 Zelo
PVPP o in katehinov, ki so odgovorne za astringenco oksidirana: 5-70 1kg
100 % cisti PVPP, . . . . . . 500g
@ EU poreklo (peleti) vina, za preprecevanje porjavenja in Odvzem grenkih 2508
] @ a P P oksidacijo. ZmanjSuje grenkobo ter ohranja taninov/prekomerne barve: 10— 100g
svezino in barvo vina. 20
o Ve e . . . . . - ]_kg
CASEO SPEED 100 % ekstra Cisti  Se uporablja za korekcijo bvarve in vonja Belo vino: 40-80 5008
kalijev kazeinat,  oksidiranih vin (plesen, misSevina, petrolejski Oksidirana vina: 250¢
2 EU poreklo ton). Preprecuje bakreni in Zelezni lom. 40-80 g/hl 100g
RIBJI MEHUR Ribia Selatina Nezno bistrilno sredstvo za lepsanje in Bela vina: 0,5-2
J ’ . . . . . . , v . lkg
o) ° . bistrenje visoko kakovostnih belih vin, Rosé, rdeca vina:
o a mikrogranule ) ) . 100g
predikatov in sladkih vin. Ni alergen. 4-5
Predvsem se uporablja za rdeca trpka vina,
COLLAGEL 50 50 % raztopina, T i P ! i .p i Belo vino:
.. . to je vina z visoko vsebnostjo tanina in 1kg
e tekoca Zelatina . . . 5-15
il polifenolov. Za takojSnjo uporabo in .. 500g
® COLLAGEL M - Rdece vino:
. natanéno doziranje. 100g
CLAR 30 % raztopina 15-30
100 % zelo Cista .. . . . Belo vino:
COLLAGEL TR Za visoko taninska vina; u¢inkovito bistrenje
Zelatina zivalskega L ) 5-10 1kg
@ GOLD ) mosta, vina in kisa. Hitro topna; predvsem L
o 1zvora za vina, ki se tezko bistrijo Rdece vino: 1008
S (Bloom 90-100) ’ 10- 10-20
e
@ BENTONITI @ @) & &
BENTOSTAR . vy . .
Visoko preciséen (farmacevtski) bentonit z
® (Performa, . .
. . zelo hitrim nabrekanjem 1kg
® Bentonit Gel, Na - bentonit, o . y .
(= 3 h) in hitro sedimentacijo. Tvori 5-50 500g
Pharmabent, prah . . .. .
kompaktno usedlino. Maksimalno ucinkovit 100g
Ultrabent N R .
Ze pri nizkih odmerkih.
Protect)
1lkg
BENTONIT Na — bentonit, Standardni, ekonomicen bentonit. Hitro Vino: 30-100 500g
; SPECIAL prah sesedanje, kompaktna usedlina. Kis: 100-150 200g
100g
. Stabilizacija z minimalnim vplivom na vino 1kg
o) Na — bentonit, .. . . 500g
o NUCLEOBENT ranulat (manj izgube arom, barve). Nizki odmerki, 20-40 2508
& hitro sesedanje, kompaktna usedlina. 100
g
1lkg
EVERBENT Na — Ca bentonit, Tvori posebej kompakten in stabilen 20-80 500g
¢ COMPACT granulat sediment, manj usedline. Nizek vnos natrija. Tezji pogoji 150 250g
© 100g
Zelo dobra topnost + kratek ¢as nabrekanja. 1kg
EVERBENTON . . .. .
o ULTRA Na — bentonit, Visoka adsorpcijska sposobnost, hitra in 20-40 500g
o granulat kompaktna sedimentacija. Deluje pri nizkih 200g
SPECIAL .
temperaturah. Uporaba pri flotaciji. 100g
Ml
EQ\:’ Pojavv vinu Tip vina Opis Priporofena sredstva
= Oksidacijavina Belo, rosé Porjavenje, izguba sveiine PVPP, CASEO SPEED, CYTO STAB
Porjavelost vina Belo, rosé Rjavkasti toni zaradi oksidacije PVPP, CASEO SPEED, CYTO STAB
Prekomerna grenkoba Belo, rdede Grenke in trpke zaznave PVPP, CYTO FINE, RIBJI MEHUR
Trdi / agresivni tanini Rdete Groba struktura, suhost CYTO FINE, RIBJI MEHUR, COLLAGEL
Prekomernabarva Rdete Pretemna, neuravnoteiena barva PVPP, CYTO CLAR
Beljakovinska nestabilnost Belo, rosé Motnost po segrevanju BENTONITI, EVERCLAR CLASSIC

Neprijetni vonji Belo, rosé , rdece Plesen, misevina, petrolgj CASEOQ SPEED, EVERCLAR LFE 3

Kovinski lom (Fe, Cu) Belo, rosé Motnost, kovinski okus EVERCLAR LIFE, CASEQ SPEED
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Pinking efekt Belo Roinato obarvanje

- Light-struck taste Belo, rosé Napaka zaradi svetlobe
Nestabilna barvain aroma Belo, rosé , rdede Slaba obstojnost
Koloidno bogata vina Belo 1z bogato koloidnih moitov
Kratek shelf-life Belo, rosé Hitro staranje vina

CYTO STAB, PVPP
EVERCLAR GAMMA

CYTO 5TAB, EVERCLAR GREEN

EVERCLAR EXTREME

EVERCLAR GREEN, CYTO STAB

Vino lahko v Casu svojega zivljenja dozivi spremembe, ki lahko porusijo njegovo ravnovesje, tako z mikrobioloskega kot tudi s
sestavnega ali organolepti¢nega vidika. Ze od zacetkov enologije se razvijajo postopki, s katerimi lahko omejimo $kodljive vplive
ter vinu omogocimo doseganje stabilnega ravnovesja — torej stabilnosti.

Enoloska sredstva ZA TARTARNO STABILIZACIJO (STABILIZACIJA VINSKEGA KAMNA)

Sestava

METAVINSKA Metavinska

o KISLINA 40 kislina
@
EVERCELL 05 CMC 5%
raztopina
EVERCELL 10 CMC 10%
raztopina
EVERCELL 20 CMC 20%
raztopina
Kalijev
STABILISSIMA poliaspartat
2 S + guma arabica
® mikrogranulat
Kalijev
poliaspartat
STABILISSIMA .
® UP + guma arabica

® + polisaharidi
mikrogranulat

Kalijev
STABILISSIMA poliaspartat
L v 10%
@ L
raztopini
@ Kalijev

li tat
STABILISSIMA po Iasp:?\r a
. + metavinska

® kislina
mikrogranulat

Namen / uéinki

Preprecuje izloCanje vinskega kamna. Zavira rast kristalov
tartratov. Visoke kvalitete, odli¢na topnost, brez tujih
priokusov. Stabilizacija 6 mesecev ( v kombinaciji z arabic enol
1 leto).

Enostavna in zanesljiva resitev za preprecevanje nastanka
vinskega kamna v vinu. Gre za tekoc pripravek, pripravljen za
takojsnjo uporabo, ki vino ohranja stabilno vec let, ne glede na
temperaturo shranjevanja. Ne vpliva na okus ali aromo vina in
omogoca Cisto, bistro vino brez nezelenih kristalov v steklenici.

Zagotavlja zanesljivo zascito pred nastankom vinskega kamna
tudi do 8 let. Odli¢na topnost, zelo nizko doziranje, ne vpliva
na filtrabilnost vina. Stabilnost tudi pri visjih temperaturah.
Stabilizira tudi antociane vina. Uporaba v vseh fazah
vinifikacije. Nizki odmerki.

Mocna stabilizacija na vinski kamen. Edini z izrazitim vplivom,
izboljSanje barve in senzori¢nega profila vina (volumen,
struktura). Ne vpliva na filtrabilnost vina, primerna tudi za
penine.

Zagotavlja visoko in dolgotrajno

zascito pred nastankom vinskega kamna za vec let (8).

Ne vpliva na okus, aromo, barvo rdecih vin ali

filtrabilnost ter ostaja ucinkovita tudi pri visjih temperaturah.
Enostavno uporaba.

Dvojna stabilizacija kalija in kalcija. Zelo visoka ucinkovitost
stabilizacije, ne vpliva na filtrabilnost in aromo vina.

[
= = =
(e ever ever
STABILISSIMA STABILISSIMA STABILISSIMA
& 8 up

STABILESS IMA

Doziranje g/hl

10

100-150

50-100

25-45

maks.
25

maks.
40

maks.
100 ml/hl

5-18

Pakiranje

1kg

500g

100g

1kg

500g

10kg

1lkg

20kg

1lkg

1lkg

100g

1kg

20kg

1lkg

500g

1kg
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Enolo3ka sredstva za POSPESEVANJE IZLOCANJA TARTRATOV (VINSKEGA KAMNA)

Sestava Namen / uéinki
Mikro-kristali
sbraneea Specifiéno sredstvo, ki deluje tako, da pospesuje tvorbo in
CRIOSTAR y § sesedanje kalijevega bitartrata (vinskega kamna). Skrajsa cas
kalijevega . S . .
. obdelave za priblizno 50 %. Brez negativnih vplivov na vino.
bitartrata
Mikro-kristali Specifiéno sredstvo, ki deluje tako, da pospesuje tvorbo in
CRISTAL kalijevega sesedanje kalijevega bitartrata (vinskega kamna). Zaradi
bitartrata, kalijev vsebnosti bentonita Se dodatno pospesi sesedanje vinskega
SPEED . Yy . o
bikarbonat, kamna. SkrajSa ¢as obdelave za priblizno 50 %. Brez negativnih
bentonit vplivov na vino.

Enoloska sredstva S PROTI MIKROBNIM UCINKOM — PREPRECEVANJE NAKNADNEGA VRENJA

Doziranje g/hl

10-30

20-40

Pakiranje

1lkg

2kg

NATURAL CONTROL je linija naravnih stabilizatorjev mosta in vina. Cilj je zmanjSanje uporabe zZvepla SO2 v vinu, ne alergeno in
primerna za vegansko - bio pridelavo vina. Izboljsanje stabilnosti, sveZine in aromatskega profila vina.

Sestava Namen / uéinki

Naravni stabilizator, preprecuje ali zavira jaboléno-mlecno

NATURAL Fumarna kislina, . . . T
fermentacijo (MLF), ker preprecuje razvoj mlecnokislinskih

CONTROL  specifi¢no izbran . . .. . Y . N
. bakterij. Ohranja svezino vina in jabol¢no kislino, ter omogoca
WINE hitozan o
zmanjsanje uporabe SO2.
Naravni mikrobiolo3ki stabilizator za most in vino. Zavira
razvoj nezazelenih mikroorganizmov (Brettanomyces,
NATURAL . . . . .
CONTROL Izbran in aktiviran  Lactobacillus, Acetobacter, Oenococcus ipd.). Izboljsuje
MICRO hitozan stabilnost vina in ohranja njegov senzori¢ni profil, ne vpliva na
alkoholno fermentacijo, ter omogoca zmanjsanje uporabe
S0O2.
NATURAL Hitozan in neaktivne Naravni antioksidativni stabilizator. S¢iti vino pred oksidacijo
CONTROL kvasovke, bogate z in staranjem. Ohranja aromo, barvo in svezino. Lahko zmanjsa

REDOX glutationom (GSH)  ali nadomesti uporabo SO2.

Kalijev sorbat
67,5 %, kalijev
SORBO C  metabisulfit 25 %,
askorbinska kislina 7,5
%

Stabilizator za biolosko in kemijsko stabilnost vin. Preprecuje
rast mle¢nokislinskih bakterij in nastanek geranijevega vonja.
Sinergijsko delovanje askorbinske kisline in SO, zagotavlja
dobro redoks stabilnost vina.

Deluje antibakterijsko, saj razgrajuje celi¢ne stene gram
pozitivnih bakterij, vklju¢no z nekaterimi mlecnokislinskimi in
ocetnokislinskimi bakterijami. Preprecevanje ocetnega cika in
zaviranje mlecnokislinske fermentacije. Stabilizacija vina brez
prekomerne uporabe Zvepla.

Cisti encimski
VALZYM pripravek
(LIzOZIM)  (lizozim iz beljakov

jaje)

Preprecuje naknadna vrenja in rast kvasovk ter plesni v vinu.

KALUEV
SORBAT Kalijev sorbat Deluje kot bioloski stabilizator. Pred dodatkom kalijevega
sorbata, mora vino vsebovati najmanj 35 mg/L SO2.
FLOR Plavajoce zascitne Specialen in ucinkovit proizvod za preprecevanje kana — vinski
STOP tablete: alil P P prep !

cvet.
(tablete) izotiocianat in parafin

Doziranje g/hl

30

5-10
Bretta: 20

2-10

20-40
(max. 40)

Most/sok: 25 Mlada
vina:
do 50
Pred
stekleni¢enjem: 15—
25

27 g/hl

1 tableta

Pakiranje

1kg

1lkg

100g

1lkg

100kg

1lkg

100g

500g

100g

1lkg

500g

100g

20g

1
tableta
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Q‘ Bolezni vina nastanejo zaradi mikrobioloske nestabilnosti, neustrezne zascite (premalo SO,), stika s kisikom ali
neprimernih higienskih pogojev v kleti. Povzrocajo jih predvsem nezelene kvasovke in bakterije, ki v vinu sprozijo
kemicne spremembe: miSevina, hlapni fenoli, geranijev ton, vinski cvet-kan, oksidacija.

Sestava

Izbrani silicijevi

silicij

Namen / uéinki

Ucinkovito odstranjuje hlapne fenole (vonj po konjskem
znoju, usnju, zdravilih — Brettanomyces priokus). Adsorbira

@ dioksidi, . - . . . .
® . . ostanke pesticidov in mikotoksinov, plesnive, reduktivne in

aktivno oglje . . . .

druge nezelene vonje. Ne adsorbira barve rdecih vin.

Aktivno oglje z
s visoko Odstranjuje nezelene vonje in okuse v vinu, mostu, sokovih
® adsorpcijsko in kisu.

sposobnostjo

Raztopina . . . . S
Odpravlja reduktivne vonje v vinih (H,S, gnila jajca,
= bakrovega merkaptani —t. i. »bekser«)
® sulfata P o '
' Cisti bakrov  Odpravlja napake Zveplastih vonjev, h2s, bekser. Uporabljati
. sulfat po navodilu zavoda.
Kon¢na vsebnost bakra v vinu mora ostati pod 1 mg/I (zakonska omejitev v EU).
Sestava Namen / uéinki
Zmanjsuje vsebnost kovin (bakra in Zeleza) v mostu in vinu
Kompleks PVI/PVP . . . y .
. ter preprecuje katalizirane oksidacijske reakcije (bakreni in
kopolimeroy, alfa- . . . . .

@ . Zelezni lom). Odstranjuje oksidirane polifenole in
® celuloza, izbran

ohratoksine, ohranja aromo, zmanjsuje grenkobo ter
podaljSuje obstojnost vina.

Enoloska sredstva ZA ZASCITO MOSTA IN VINA PRED OKSIDACIIO

Sestava

o TANNREDOX Gala taninin
o VIT vitamin C

Vitamin C,
NOOXID kalijev

metabisulfit,
citronska kislina

Askorbinska

VITAMIN C o
kislina

Namen / uéinki

Antioksidativni pripravek za zas¢ito mosta in vina pred
oksidacijo. Proizvod ne vsebuje kalijevega metabisulfita in
zato ne poveca SO2 v vinu. lzredno koristna uporaba,
kadar nastane problem z visokim skupnim zveplom in
nizkim prostim zveplom. Preprecuje nastanek in povecanje
rumenih odtenkov v vinu.

Visoko antioksidativna in kompleksna formulacija. S¢iti
vino pred kisikom, oksidaznimi encimi in Zelezovimi
usedlinami, stabilizira videz, aromo in okus ter izboljSuje
svezino in senzori¢no stabilnost.

Naravni antioksidant za belo grozdje, vino, sadne sokove.
Stabilizira barvo in aromo ter ohranja organolepticne
lastnosti. Dodaja se po Zveplanju vina in veZe raztopljeni
kisik, zlasti ob stekleni¢enju.

Doziranje g/hl

50-200
(zakonski
max.)

10-40

do 100

Doziranje g/hl

20-50

max. odmerek:

145

Doziranje g/hl

5-20 g/100 kg
grozdja ali
g mosta/vina;
max. 80

10-25 glede
na tip vina;
10 poveca SO, za
priblizno 20 mg/I
Grozdje:
5-10g/100 kg
Most: 5-10
Vino: 5-20

Pakiranje

1lkg
500g
250g
100g

2kg
1lkg
500g

1L
500ml
200ml
100ml

500g
100g

Pakiranje

1lkg
100g

Pakiranje

1lkg

100g

1lkg

100g

1lkg

100g




Nega in stabilizacija vina
Enoloska sredstva ZA STABILIZACIJO BARVE, TARTRATOV, KOLOIDOV IN PREPRECEVANJE LOMOV

GUMA ARABICA je naravna rastlinska smola, pridobljena iz dreves rodu Acacia. Sestavljena je pretezno iz polisaharidov, bogatih z
galaktozo in arabinozo, z majhnim delezem beljakovin. V vinarskem sektorju se uporablja za: stabilizacijo barve, tartratov in
koloidov v vinu, izboljSanje mehkobe, volumna in arom v vinu, za zascito pred oksidacijo. Uporablja se pri belih, rosé , rdecih in
penecih vinih.

Sestava Namen / uéinki Doziranje g/hl Pakiranje

Tekoca guma
& Gumarabika z odli¢no filtrabilnostjo (tudi na 0,45

ARABIC arabica, . v . . e Po presoji
o micron. membranah). Omogoca ucinkovito stabilizacijo 1kg
° FILTRA stabilizirana . . . A enologa
vina brez vpliva na filtracijski proces.
Z SOZ
. Pripravljena za takojsnjo uporabo, z mocnim 50-80 barva
Tekoca guma e . . .
. stabilizacijskim ucinkom. IzboljSuje volumen in 10-20 metavinska k.
ARABIC arabica, e o L . 1kg
o mehkobo vina, $¢iti aromo ter stabilizira barvo, 30-50 (beljak. in bakreni
ENOL stabilizirana . . ) . 500g
® 250 beljakovine in tartarate. Ne vpliva bistveno na lom),
2 filtrabilnost in preprecuje oksidacijo. 70-100 (Zeleznilom)

. Iz skrbno izbranih surovin, ki se hitro raztopi in tvori
ARABIC Guma arabica v . . . vy
bistro raztopino. Uporablja se za zascito pred 5-30 1k

I

MICRO rahu
® P oksidacijo, izboljSanje okusa ter stabilizacijo tartaratov.
ARABIC Visoke Cistosti, enostavno topna neposredno v vodi ali
Guma arabicav  vinu. Zagotavlja antioksidativno zascéito, izboljsuje
®  MICRO agotavia ) €10, 1200SU) 40-70
® prahu senzoricni profil ter prispeva k stabilnosti vina pred
INSTANT .
stekleni¢enjem.
Tekoca guma Z izrazitim u¢inkom na volumen in mehkobo vina.
. ARABIC arabica, Stabilizira barvo in tartarate ter izboljsuje 40-70 1k
® PLUS stabilizirana organolepti¢ne lastnosti. Primerna za uporabo pred g
z S0, polnjenjem.
. Visoko precis¢ena, mikrofiltrabilna raztopina
Tekoca, . . . e Y.
ARABIC . . . gumiarabike z zelo dobrim stabilizacijskim u¢inkom na
mikrofiltrabilna . . . . .. o 40-70 1kg
PLUS PURE . barvo in koloide vina. Namenjena koncni stabilizaciji
guma arabica N
pred stekleni¢enjem.
L Napredna formulacija z dodatkom derivatov kvasovk.
Guma arabica in . . . A
_ ARABIC . . Poleg antioksidativne in tartarne stabilnosti je klju¢na
emulzija derivatov . . . o 30-100 1kg
® STAR . . za povecanje volumna, mehkobe in kompleksnosti vina
kvasnih celic ..
v zakljuc¢nih fazah obdelave.
Enoloska sredstva ZA POVECANJE INTENZITETE in KOREKCIJE BARVE VINA
Sestava Namen / uéinki Doziranje g/hl Pakiranje
Naravni antociani kg
ENOTIP C75 iz kozZic rdecega Korekcija in ojacitev barve v Zivilski industriji. Izboljsa 10kg
o [ENEm— grozdja, visoka barvno intenzivnost antocianov. V kombinaciji z ARABIC  Na osnovi predposkusa 5kg
koncentracija ENOL omogocimo vecjo stabilnost. 3kg
(~75 %) 1kg
Naravno barvilo .. S .
KARAMEL Za aromatizirane pijace, likerje... Na osnovi predposkusa 1kg

(karamel)



Nega in stabilizacija vina

Enolo3ka sredstva ZA KOREKCIJO BARVNIH NAPAK

Sestava Namen / uéinki Doziranje g/hl Pakiranje
Aktivno oglje . N . .
. . Za razbarvanje oz. zmanjSanje barvnih snovi in
DECOLORANTE Aktivno oglje ) ] . .. o 2kg
odstranjevanje ohratoksina v mosu, vinu, kisu in Maks. 100
® —EVERDEC v prahu destilatih 1kg
D100 '
Aktivno oglje . . Za razbarvanje oz. zmanjsanje barvnih snovi in
Aktivno oglje . . . . - 10kg
DECOLORANTE . odstranjevanje ohratoksina v mosu, vinu, kisu in Maks. 100
L v peletih L 1lg
— PELLET destilatih.
Enoloska sredstva ZA POVECANJE SLADKOSTI in OBOGATITEV VIN, LIKERJEV
Sestava Namen / uéinki Doziranje Pakiranje
. . . . 2,6 kg/hl mosta v fermentaciji zvisa ke
Koncentriran . . Uporablja se za uravnavanje sladkosti v . 10kg
X . Naravni grozdni . . . alkohol za priblizno 1 vol.%
grozdni MOST . o vinu ali zvisanje alkoholne stopnje med . . 5kg
® o most, 65 °Brix . 150 g/hl zvisa vsebnost sladkorja za
65 °BRIX fermentacijo. . 3kg
priblizno 1 g/I ke
Enoloska sredstva ZA ZMANJSANJE KISLOSTI
Sestava Namen / u€inki Doziranje g/hl Pakiranje
Kalijev hidrogen- UravnoteZeno sredstvo za razkisanje (dvojni razkis)
karbonat, mosta in vina. Zniza tako jaboléno kot vinsko kislino 85-90 zniza 1kg
® DISACOMPLEX kalcijev karbonat, brez nastanka tujih okusov. Razkisanje poteka hitro, skupne kisline 2282
® nevtralni kalijev  vino postane mehkejse in bolj harmonicno. Izdelek je za priblizno 1 g/I 100g
tartrat dobro topen.
Teoreti¢no 67
Kalijev Ucinkovito sredstvo za kemicni razkis. Zmanjsuje . 1kg
= < . .- .. .. . zniza skupne 500g
POTASA hidrogenkarbonat skupne kisline v mostu in vinu, ter ugodno vpliva na Kisline za 2508
@ .
KHCO mehkobo vina.
( 3) priblizno 1 g/l 100g
Enoloska sredstva ZA POVECANJE KISLOSTI in URAVNAVANJE pH
Sestava Namen / u€inki Doziranje g/hl Pakiranje
Po zakonodaji 25kg
Naravna
VINSKA . . Za korekcijo kislin v mostu in vinu; 1kg
vinska kislina L(+) . . v . . .
° KISLINA povecuje svezino in stabilnost vina. 500g
EU 100
g
. Naravna L(-) o L .. . 135 za most
_ JABOLCNA . . o Za korekcijo kislin v mostu in vinu; povecuje svezino
jabol¢na kislina . ) . V fermentaciji 1kg
® KISLINA in stabilnost vina. .
EU 225 za vina
Za korekcijo kislosti v mostu in vinu; povecuje 25kg
» CITRONSKA Citronska kislina svezino in stabilnost vina. 5(1)I(;g
© KISLINA Monohidrat, EU Za preprecevanje motnosti (lomov) v slabo kislih 250:
vinih. 100g
+ Naravna o o 190 za most, mlada vina
MLECNA . Za korekcijo kislin v mostu in vinu; .
° 80 % L-mlec¢na . . ... . . 315 za vina 1kg
KISLINA povecuje svezino in stabilnost vina.

kislina (E 270)



Polisaharidi finalni

POLISAC so derivati kvasovk, ki omogocajo takojsnje spros¢anje manoproteinov in antioksidativnih polipeptidov (glutationa), ki bi
se sicer sproscali le vomejenih koli¢inah ob koncu zorenja vin na finih drozeh (sur lies).

Sestava Namen / u€inki Doziranje g/hl Pakiranje

Nadomesca zorenje sur lies; izboljSuje strukturo,

Celicne membrane

3 POLISAC . polnost in mehkobo vina; mehca tanine; zascita 1kg

© selekcioniranih kvasovk S. . " . L 10-50

@ STRUCTURE .. pred oksidacijo; izboljsa in harmonizira strukturo 100g
cerevisiae tankih vin

Sur lie - zorenje na lastnih drozZeh (fine droZi) pomeni, da vino dalj ¢asa ostane v stiku s fini kvasnimi drozmi po koncu fermentacije. Ta
postopek prispeva k mehé&anju vina, izbolj$anju polnosti, stabilnosti barve in arom. Ce to zorenje ni mozno, POLISAC STRUCTURE sprosti
polisaharide in antioksidante, ki nadomescajo ucinke finih drozi, in tako omogoca enake rezultate brez daljSega stika vina z lastnimi drozmi.

SINERGY izdelki Sinergy so tehnoloska orodja za kontrolirano mikrooksidacijo, zascito arom, gradnjo strukture in
simulacijo pozitivnih ucinkov lesenega zorenja, pri cemer zdruzujejo funkcije kvasnih polisaharidov in hrastovih

elagitaninov.
Sestava Namen / uéinki Doziranje g/hl Pakiranje
e  S¢iti sortno aromatiko,
. reprecuje oksidativne napake po
Mesanica elagitaninov in Etelfleni(:tjen'u P P
SINERGY neaktivnih kvasovk z i ’I b 10-20 ™
[ ]
WHITE visoko vsebnostjo uporabija € agl'anlne N polisanharice (pri pretokih) £
. bogate z glutationom,
glutationa o . o o
e ucinkovit tudi pri grozdju prizadetem z
botritisom
e izboljsa stabilnost barve,
e olajsa integracijo taninoy,
. SINERGY Mesanica elagitaninov in e zmanjSuje negativne u€inke nenamerne 10-20
o} . . , e . . 1lkg
RED neaktivnih kvasovk oksigenacije med pretoki ali hlajenjem, (pri pretokih)
e podpira senzori¢no harmonijo vina med
zorenjem.
e poveca harmonijo in telo vina,
L e zmanjSa suhe/grenke note,
Derivati kvasovk, . 10-50
SINERGY . e stabilizira barvo,
elagiin . L . (po prvem pretoku 1lkg
EQUILIBRIUM e podaljsa svezZino in Zivljenjsko dobo vina,

antioksidativni tanini ali med zorenjem)

e pomaga preprecevati reduktivne napake in
“pinking” pri belih vinih

\\Il,

il
I
1

Q‘ Elagitanini - Tanini, pridobljeni iz hrastovega lesa (npr. barrique). Dodajajo kompleksnost, izboljSujejo strukturo, stabilizirajo barvo in
aromo ter povecujejo oksidacijsko obstojnost vina.

Neaktivne kvasovke - Kvasovke, ki ne fermentirajo vec, vendar vsebujejo koristne beljakovine, polisaharide in antioksidante. Prispevajo
k mehcanju vina, izboljsanju okusa ter lahko sluZijo kot hranilo za aktivne kvasovke med fermentacijo.

Glutation - Mocan naravni antioksidant, prisoten v kvasovkah. S¢iti vino pred oksidacijo, ohranja svezino in sadne arome ter preprecuje
rjavenje in izgubo aromatske Cistosti.

Pinking efekt - NeZelen pojav pri belih vinih, pri katerem vino ob stiku s kisikom dobi rahlo roznat odtenek. Nastane zaradi oksidacije
sledov naravnih barvil (polifenolov). Ceprav obi¢ajno ne vpliva na okus, zmanj$uje vizualno kakovost in trzno vrednost vina. U&inkovito
se preprecuje z nadzorom vnosa kisika in uporabo antioksidativnih zas¢it.

Oksido-redukcijski pogoji - Ravnovesje med oksidacijo (prisotnostjo kisika) in redukcijo (zas¢itnimi procesi v vinu). Optimalni oksido-
redukcijski pogoji omogocajo pravilno zorenje vina, ohranjajo sveZzino, aromo in barvo ter preprecujejo oksidacijske ali reduktivne
napake. Kljuéni so za stabilnost, harmonijo in dolgoro¢no obstojnost vina.




Polisaharidi finalni

RONDEUR Linija Rondeur podjetja EVER je namenjena predvsem senzoricnemu zaokroZevanju vin, izboljSanju obc¢utka polnosti

ter mehcanju agresivnih taninov in kislin. Gre za preparate na osnovi: mannoproteinoy, rastlinskih polisaharidov inderivatov

kvasovk.

RONDEUR

®

e CRU

RONDEUR

e ELEGANCE

RONDEUR

e RAISIN

RONDEUR
- SFERA
@

RONDEUR
STAB

\\Il,

il

Sestava

Rastlinski polisaharidi in
manoproteini kvasovk
S. cerevisiae

Rastlinski polisaharidi,
manoproteini kvasovk
S. cerevisiae in
hrastovi elagi¢ni tanini

Rastlinski polisaharidi in
tanin iz koZice belega

grozdja

Rastlinski polisaharidi,
tanin iz koZice belega
grozdja in manoproteini

kvasovk

Rastlinski polisaharidi
in manoproteini

kvasovk

Namen / uéinki

mehcanje vina brez izgube ravnovesja,
poudarjanje polnosti,

glajenje kislih in adstringentnih not,
zmanjsevanje suhih in grenkih tonoy,
podaljsanje pookusa.

ker je popolnoma topen ga lahko dodamo
tik pred steklenicenjem

mehkejsi okus brez izgube svezine,
vecja obstojnost arom,

boljsa oksidativna stabilnost,
nezne note lesa in zorenja,

vedja eleganca in kompleksnost.

zascito sveZine in sadnosti,
poudarjanje sadnega karakterja vin.
mocno antioksidativno delovanje,
povecanje mehkobe in volumna,
zascita arom med zorenjem in
skladis¢enjem.

vecja polnost,

mehkejsi tanini,

zmanjsanje grobosti,

daljsi in stabilnejsi pookus,
vecja senzori¢na kompleksnost,
podaljsana Zivljenjska doba
ustekleni¢enega vina.

tvorba stabilnih koloidnih kompleksov,
bolj zaokroZen okus,

manj agresivna kislina,

vecja stabilnost po steklenicenju.

Doziranje g/hl

Belo vino:
10-20
Rdece vino:
15-30

Belo vino:
10-20
Rdece vino:
15-30

Belo vino:
2-10
Rdece vino:
8-20

Belo vino:
4-10
Rdece vino:
10-15

Min. 5 (okus)
15-30

(tartratna stabilnost)

Pakiranje

1kg

100g

1lkg

100g

1lkg

100g

1lkg

100g

1lkg

100g

1

Q Rastlinski polisaharidi - Naravne sladkorne spojine iz rastlinskih celic ali grozdja. Prispevajo k vecji polnosti, mehkobi in boljsi strukturi
vina ter pomagajo stabilizirati barvo in aromo.

Manoproteini kvasovk - Beljakovine iz celi¢ne stene kvasovk. Mehcajo zaznavo taninov, izboljSujejo teksturo vina ter prispevajo k
stabilnosti barve in arom.
Spodbuja tvorbo stabilnih koloidnih kompleksov - pomeni, da snovi v vinu pomagajo ustvarjati stabilne povezave med razlicnimi
sestavinami vina (npr. polisaharidi, beljakovine, tanini in minerali). Te povezave drZijo vino “skupaj”, preprecujejo, da bi se posamezne
snovi izlocale ali obarjale vino postane bolj stabilno, mehkejse in bolj zaokroZeno.
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Tanini so kljucni za strukturo, harmonijo in stabilnost vina. Njihove lastnosti se razlikujejo glede na rastlinsko vrsto in postopek
ekstrakcije. EVER uporablja stroge protokole za izbiro surovin in ekstrakcijo, da se ohranijo naravne koristi taninov brez

spreminjanja sortnega profila vina.

UVATANN: proantocianidinski tanini
TANNSTRUCTURE: hrastovi tanini

za zorenje l l
EVERTANN: elagicni in HIDROLIZABILNI TANINI KONDENZIRANI TANINI
proantocianidinski tanini antioksidativni in zas¢itni stabilizatorji barve in strukturni tanini
TANNALLIER: hrastovi tanini za | = . [ R ek
zorenje l l l 1
BLUETANN: tanini z bakteriostaticnimi
lastnostmi GALNI TANINI ELAGICNI TANINI PROANTT‘:ﬂm:'D'NSK' PROg:::gllNSKl
antioksidativni zadcitni strukturni stabilizacijski
Tanini rastlinskega izvora: Tanini iz hrastovega lesa Tanini iz grozdne jagode: Tanini iz grozdne jagode:
hrastovih in kostanjevih gal kozice in pesk koZice in pedk

stabilnosti vina, pri cemer ohranjajo sortni profil.

1.
UVATANN
- ST
fe)
, UVATANN
] BC
® UVATANN
NG
UVATANN
® vLPRrRO
tekoci
~ UVATANN
o VLOXY
tekoci
n UVATANN
& GL PRO
®  tekodi

Sestava Namen / uéinki

Grozdni tanin za zascito in stabilizacijo vin
e  Stabilizacija barve pri rose in rdecih vinih.

Proantociadinski . L Sl e
. . . e Pomaga pri proteinski stabilizaciji belih vin.
tanini iz pesk grozdja . . o
e Izboljsanje strukture in zorenje vina.
e  Priporoca se tudi pri maceraciji rdecih vin.
NeZen tanin za vec¢jo harmonijo vina
e  Krepi strukturo vina, brez izrazite
o astringence.
Proantociadinski .
o B . e  Poveca aromatsko kompleksnost.
tanini iz kozic grozdja " . .
Izboljsanje zorenja v lesu.
e  Stabilizacija barve.
e  Uporaba tudi pri destilatih.
Tanin za mehkejsa in bolj uravnoteZena vina
o e Zmanjsuje grenke in vegetalne note.
Proantociadinski oy . L
L. . . e |zboljsa ravnotezje in harmonijo vina.
tanini iz pesk grozdja .
Poveca mehkobo okusa.
e  Krepi telo in strukturo vina.
Tanin za antioksidativno zascito
o e  Posebej primeren za botritizirano grozdje,
Proantociadinski N . S
tanini i termovinifikacijo, zgodnje faze vinifikacije.
anini iz . .
. . Zmanjsanje potreb po bentonitu.
nefermentiranih pesk + . ) .
. - e  ZaScita arom pri aromati¢nih sortah,
polisaharidi T o i,
stabilizacija barve rdecih vin, izboljsa
proteinsko stabilnost, poveca strukturo.
o Naravna zascita pred oksidacijo
Proantociadinski N .y .
tanini i e Omogoca manjso uporabo Zvepla.
anini in . ]
. e Varuje aromatic¢ne prekurzorje.
neaktivne . . .
e  Pribotritiziranem grozdju.

kvasovke z glutationom o )
e  Stabilizacija rose vin.

Proantociadinski Antioksidativna zascita, zascita arom in stabilizacija
tanini iz kozic grozdja  barve.
stabiliziran z Zveplovim e  Poveca mehkobo, polnost in dolzino okusa.
dioksidom (E220) e Zmanjsuje grenkobo in zelene note.

Doziranje g/hl

5-15

Bela vina:
2-10
Rdeca vina:
5-30

Bela vina:
3-8
Rdeca vina:
5-20

Bela vina:
3-10
Rdeca vina:
10-100

Bela vina:
2-10
Rdeca vina:
5-20

beli mosti: 5-20
rdec¢i mosti: 20—-200
bela vina: 3-10
rdeca vina: 5-10

UVATANN - Proantocianidinski tanini, pridobljeni iz groznih jagod — visoke Cistosti. Prispevajo k strukturi, polnosti in

Pakiranje

1kg
100g

1kg
100g

1lkg
100g

1kg
100g

1kg
100g

1kg
100g
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2. TANNSTRUCTURE - Dragoceni, plemeniti elago tanini, pridobljeni iz francoskega hrasta za zorenje vin.

Sestava Namen / uéinki Doziranje g/hl Pakirnje
.. . . .. Zapovecanje strukture in zorenje vina Bela vina: 2-5 1kg
Elagi¢ni tanini iz . . . . . . .
e Nizek vpliv lesenihnot na vino (boise). Rdeca vina: 10-20 100g
' TANN naravno e Preprecue reduktivne note Destilati: 0,5-1,5
o STRUCTURE  suSenega prect - N
Idealen je za pretoke, zorenje in na stopnjo
hrastovega lesa
uporabo po MLF. alkohola
Za strukturo in stabilizacijo barve
e Bolj topen.
L e  Mocnejsi za stabilizacijo barve in 1K
TANN Granulirani g
L redoks kontrole.
STRUCTURE elagi¢ni tanini iz ; w2 e reduktiviih c 5-10 100g
[ ] —_
. MICRO hrastovega lesa marljsanjevre ukhvnin hapa
neprijetne Zveplaste note.
e Uporablja se od pretoka dalje v vseh
fazah zorenja vina.
3. EVERTANN — mesanica elagi¢nih taninov iz hrasta in proantocianidinskih taninov iz grozdnih pesk, v odvisnosti od
izdelka.
Sestava Namen / u€inki Doziranje g/hl Pakiranje
Za svezino, aromatsko cistost in stabilnost belih vin.
Mesanica e Primen je predvsem za bela vina, kjer Zelimo Bela vina:
EVERTANN . - . .
BLANCHE taninov z ohraniti eleganco, sortno aromatiko, brez vpliva 5-15 1kg
CRU antioksidativnim grenkobe ali lesne note. Rdeca vina: 100g
delovanjem e Poudarja cvetli¢ne in citrusne arome. 5-15
e Ohranja sveZino in mineralnost.
Za poudarjanje sadnosti in aromatske intenzivnosti
e harmonizacija aromatskega bouquet-a .
EVERTANN .. . L . Bela vina: 1-5
Mesanica taninov za e poudarjanje sadnih not . L 1kg
FRUITY . L . .. . Rosé in rdeca vina:
CRU aromatsko stabilnost e stabilizacija redoks potenciala (visje vrednosti) 515 100g
e odstranjevanje reduktivnih napak
e izboljSanje aromatske finosti
Za strukturo, barvo in kompleksnost rdecih vin Bela vina:
Elagi¢ni tanini e stabilizacija barve rdecih vin 20-50
EVERTANN iz srca hrasta e izboljsanje strukture Rdeca vina: 10-20 1kg
RED CRU in tanini iz grozdnih e antioksidativno delovanje Za podaljSanje 100g
° pesk e vecja kompleksnost in polnost Zivljenjske dobe vina:
e uravnotezZen taninski profil 2-5 pri vsakem pretoku
== @?@I’ ever
EVERTANN m EVERTANN

BLANCHE CRU FRUITY CRU RED CRU
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4. TANNALLIER —izbor najkakovostnejsih elagi¢nih taninov pridobljenih iz francoskega ali ameriSkega hrasta.

TANNALLIER

TANNALLIER
QVFE’

TANNALLIER
DIST

TANNALLIER
ELEGANCE

TANNALLIER
EXTRA
VOLUME

Sestava

Elagi¢ni tanini iz
francoskega hrasta

Marrain (srce hrasta),

srednje prazenje

Elagi¢ni tanini
iz izbranega
francoskega hrasta

Elagi¢ni tanini
iz hrasta z bogatimi
aromatskimi
prekurzorji

Elagi¢ni tanini
iz izbranega hrasta,
pocasno prazenje

Tekoci elagi¢ni tanini iz

ameriskega hrasta,

kompleksni aldehidi

Namen / uéinki

Ellagi¢ni tanin za strukturo in stabilnost vina
Glavne znadilnosti
e ellagi¢ni (hrastov) tanin

e uravnava oksidacijsko-reduktivno ravnovesje
e  prispeva k strukturi in stabilnosti vina

e nizki aromatski vpliv
Namen uporabe
e zorenjevina
e pretoki
e izboljsanje strukture in stabilnosti

Tanin za zorenje vina v lesu (barrique)
Glavne znadilnosti

e tanin za uporabo v lesu (barrique)

e poudarja kompleksnost in zorenje

e uravnava oksidacijo

e dopolnjuje ekstrakcijo iz lesa
Namen uporabe

e zorenje v barrique sodih

e pretoki

e izboljsanje kompleksnosti vina

Tanin za stabilizacijo destilatov
Glavne znadilnosti
e tanin za destilate
e stabilizira aromatski profil
e zmanjSuje oksidativne note
e izboljSuje Cistost
Namen uporabe
e destilati (Zganja, vinjaki)
e stabilizacija po destilaciji
Tanin za eleganco in aromatsko finost vina
Glavne znacilnosti
e tanin za eleganco in finost
e mehca taninsko strukturo
e poveca aromatsko kompleksnost
e nizka trpkost
Namen uporabe
e vrhunska rdeca vina
e zorenje in harmonizacija

Tanin za vecjo polnost in strukturo vina
Glavne znacilnosti

e povecuje telo vina

e daje vecjo polnost in strukturo

e uravnava taninsko ostrino

e izboljsa obcutek volumna
Namen uporabe

e rdecain polna bela vina

e vina z nizko strukturo

Doziranje g/hl

Med zorenjem:
10-30
Pred

stekleni¢enjem:
10-20

Med zorenjem:
10-20
Pred
stekleni¢enjem:
5-15

Vina: 0,5-2
Destilati:
0,5-1 na stopnjo
alkohola

Pred
stekleni¢enjem:
0,5-5

Bela vina:
5-20
Rdeca vina:
10-100

Pakiranje

1lkg

100g

1lkg

100g

1lkg

100g

1lkg

100g

1lkg

100g
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Sestava Namen / u€inki Pakiranje

Doziranje g/hl

Tanin za mehkobo in poudarjeno sladkost
Glavne znadilnosti
e poudarja sladkost in mehkobo )
v Bela vina:
e  zaokrozZi tanine

TANNALLIER Tekoci elagi¢ni tanini i 5-20
ekoct efagichi tanint iz e zmanjsuje obcutek trpkosti Lkg

® EXTRASWEET francoskega hrasta oo, Rdeca vina: 100g
e poveca pitnost
5-50
Namen uporabe
e polsladka in sladka vina
e vina z visjim ostankom sladkorja
Tanin za aromatsko privlacnost in sadnost
Glavne znacilnosti
e tanin za aromatsko privlacnost Bela vina:
o e poudarja sadnost in cvetli¢ne note 0,5-2
Elagi¢ni tanini iz Y . .
TANNALLIER e mehda strukturo vina Rdeca vina: 1kg
Quercus alba, zelo o
CHARME L e uravnava grenkobo 2-20 Destilati: 100g
L blago prazenje .
Namen uporabe 0,5-1 na stopnjo
e aromati¢na bela in rosé vina alkohola

e vina za zgodnjo porabo
e izboljsanje pitnostiin svezine

=
ever ]
TANNALLIER
EXTRA
SWEET

oo

—_—
TANNALLIER
ME

5. BLUETANN - gala tanini, proantocianidinski tanini in izbrane taninske mesanice z naravno antimikrobno aktivnostjo; pri
dolocenih izdelkih v kombinaciji z rastlinskimi polisaharidi.

Sestava Namen / uéinki Doziranje g/hl Pakiranje
Tanin za antioksidativno zascito in stabilnost vina
Glavne znadilnosti
e mocno antioksidativno delovanje
Galni tanini e  zascita aromaticnih spojin
alni tanini e . . .
BLUETANN (96 % taninsk e stabilizacija redoks ravnovesja Bela in rdeca vina: 2;l8g
aninske
PRO i e izboljsanje strukture in obstojnosti vina 1,5-2 g
kisline) 100g
Namen uporabe
e zgodnje faze vinifikacije
e  zascita mosta in vina pred oksidacijo
e podpora zorenju in stabilnosti
Tanin za sveZino, dinamiko in aromatsko izraZzenost
Glavne znacilnosti
e poudarja svezZino in zivost vina
o e izboljSuje aromatsko ekspresijo
Proantocianidinski . . i
BLUETANN L L e uravnava redoks ravnovesje Bela in rosé 1kg
tanini in rastlinski . - .\ L .
ALLEGRO . . e prispeva k bolj “Zivemu” profilu vina vina: 5 100g
polisaharidi

Namen uporabe
e aromaticna bela in rosé vina
e vina za zgodnjo porabo
e izboljsanje sveZine po fermentaciji
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Sestava Namen / u€inki Doziranje g/hl Pakiranje
Tanin za strukturo, energijo in ravnoteZje vina
Glavne znadilnosti
e povecuje strukturo in polnost
e izboljSuje ravnoteZje okusa
BLUETANN Kondenzirani e podpira stabilnost barve Bela in rosé 1kg
VIVACE tanini e zmanjsuje obcutek neurejenih taninov vina: 5 100g
Namen uporabe
e rdeca vina srednjega in viSjega razreda
e faza zorenja in pretoki
e harmonizacija vina po fermentaciji
Tanin za eleganco, Cistost in dolgoro¢no stabilnost
Glavne znadilnosti
L e stabilizira aromatski profil
Posebna mesanica . . .
. ; e poudarja Cistost in eleganco vina .
taninov z visoko g v 10 g/hl = prispeva
BLUETANN A . e antioksidativna zascita . ) . 1kg
. antioksidativno in ) . . . priblizno 0,06 g/L jabol¢ne
£ ORA . . e izboljSuje senzori¢no harmonijo o 100g
] bakteriostati¢cno kisline

. . Namen uporabe
aktivnostjo ) - L
e fina bela, rosé in rdeca vina
e zorenje in predsteklenicenje

e izboljsanje stabilnosti in finosti vina

Proantocianidinski tanini — Naravni tanini iz grozdnih pesk in kozice, ki prispevajo k polnosti, strukturi ter $¢itijo vina brez negativne oksidacije.

Elagicni tanini — Tanini, ki izvirajo predvsem iz hrastovega lesa. Vinu dajejo strukturo, stabilnost barve in pomagajo pri nadzoru oksidacije, hkrati pa prispevajo k
elegantnim lesnim aromam.

Gala tanini — naravni tanini rastlinskega izvora, pridobljeni predvsem iz hrastovih in kostanjevih $isk (gal). Odlikuje jih mocno antioksidativno delovanje, saj veZejo kisik
ter ucinkovito $¢itijo barvo in aromati¢ni profil vina.

Kondenzirani tanini — tanini grozdnega izvora, pridobljeni iz grozdnih koZic in pesk, bogati s proantocianidini. Prispevajo k stabilnosti barve, izboljSujejo strukturo in
polnost vina ter povedujejo njegovo antioksidativno zascito.

Bakteriostati¢no delovanje — zavira razvoj nezazelenih bakterij v vinu, zmanjsuje tveganje za mikrobioloske napake in bolezni ter omogoca racionalnej$o uporabo
Zveplovega dioksida (SO;). Deluje kot naravna zas¢ita vina in pomaga preprecevati tezave Se pred njihovim razvojem

Mikrooksidacija — Nadzorovan, zelo majhen dotok kisika v vino, ki omogo¢a mehcanje taninov, stabilizacijo barve in bolj harmoni¢no zorenje vina brez negativne
oksidacije.

Hrast Marrain — Francoskl hrast najvisje kakovosti, ki se uporablja za izdelavo sodov in enoloskih taninov. Vinu daje plemenite, elegantne in uravnotezene lesne note.
Boisé note — Aromati¢ne zazanave, , ki izvirajo iz lesa, kot so vanilija, karamela, dim ali za¢imbe, znacilne za vina, zorjena v lesenih sodih ali ob dodatku hrastovih taninov.
Sucrosité — Obcutek mehkobe, sladkobe in zaobljenosti v ustih, ki ni posledica sladkorja, temvec¢ harmoni¢nega delovanja taninov in strukture vina.

Redoks potencial — Ravnovesje med oksidacijo in redukcijo v vinu. Stabilen redoks potencial pomeni boljSe ohranjanje arom, barve in senzori¢ne Cistosti vina.
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CHIPSI predstavljajo sodobno in uginkovito alternativo zorenju v lesenih sodih. Vinu prispevajo strukturo,
kompleksnost, aromatsko bogastvo in ve¢jo senzoricno harmonijo, hkrati pa omogocajo natanc¢en nadzor nad
intenzivnostjo lesnih not in taninske strukture. Uporabljajo se med fermentacijo ali zorenjem ter predstavljajo

ucinkovito alternativo zorenju v lesenih sodih.

. Polnost, mehkoba in finesa. 1 kg

EQUILIBRIUM Fr‘;[;;:tsm Neprazen Blazi zeli$¢ne note ter 5kg
L poudari sortno sadnost. 10 kg

Francoski T Struktura, sadnost in 1kg

EQUILIL? RIUM hrast SV TIUer i kompleksnost. Note karamele, 5kg
lesnika, mandlja, vanilje in za¢imb. 10 kg

L Polnost, mehkoba in dolzina. 1 kg

EQU“:AIE[RIUM Arll_]lg;fkl Note moke, sladkega korena, 5kg
kakava, suhega sadja in kokosa. 10 kg

STYLE Francoski Riblo Jeazen Aromatska kompleksnost. 513 ll:g
#21 hrast Podpira sadne in pikantne note. 10 kg

L Sladkost in prazene lesne note. ~ 1kg

STYLE Alﬁ]g_;f . L ULE o el Veta, cimet, muskatni oreitek 5 kg
#31 in klindld. 10 kg

: X Poudari sadnost in sladkost. lkg

STYLE Fr?lr;;::kl Note kokosa, karamele 5kg
#32 in amareta. 10 kg

STYLE Ameriski Podaljsano Sadne, ])r“a.iene in rahlp dimljene 1 kg

#42 hrast L note. SveZina, polnost in mehkoba; 5 kg
p J cimet, muskatni ore$Cek in amareto. 10 kg

STYLE Francoski 7 : Polnost, dolZina in prijetne 1kg

#51 Hibast note prazenja. Nianse moke, 5kg
janeza in sladkega korena. 10 kg

STYLE SES BN  Dvojno prazen: E;gfé?jglﬁsg;ei;fediﬁOSti' é tg
LUXURY hrast srednje + intenzivno e 12 kg

‘ - s P 4 -
/)-'-"-'s 6 STYLE PR Dvojno prazen: Zametnost, zaokroZenost 1kg

i 7 . in sladkost. Note Ce$nje 6 kg
4 T o
?j{{_ VELVET hrast rahlo + srednje shati 12 ke
RAZLAGA PRAZENJA
NepraZen Les ni bil segret. Ohranja naravne, subtilne arome in izraza sortnost vina.
Rahlo prazen NezZno segrevanje. Prinada sveZe, sadne arome, zmanjsuje tanine in ohranja eleganco.

Srednje prazen UravnoteZeno Zganje. Razvije arome vanilje, karamele in za¢imb ter poveca kompleksnost.
Mocno segrevanje. Daje prazene, dimljene in za¢imbne note, povecuje polnost in strukturo.
Popolnoma prazen Maksimalno Zganje. Ustvari globoke, praZene in sladke arome z izrazito kompleksnostjo.

Dvojno praZenje Zganje v dveh fazah. Intenzivira aromati¢ni profil, bogati teksturo in dolzino okusa.
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FILTRACIA VINA, SOKOV, OLJA, PIVE

FILTRACIJSKE PLOSCE

4

B

|
|

=

Oznaka primerjava |primerjava Velikost
20x 20
FILTROX Propustnost EATON PALL-SETZ 40 x 40
FIBRAFIX XE 140 0,1-0,3 EKS
sterilna FIBRAFIX XE 130 0,2-0,4 EK1
filtracija | VERSAFIX XE 104 0,5-0,8 SD30 EK, KS 50
VERSAFIX XE 94 0,6-1,5 KDS15 KS 80
fina VERSAFIX XE 64 1,5-3,0 KD10 K 150
filtracija | VERSAFIX XE 44 3,0-6,0 KD7 K 200
VERSAFIX XE 34 4,0-9,0 KD5 K 250
VERSAFIX XE 24 6,0-15,0 KD3 K 300
groba VERSAFIX XE 14 8,0-20,0 K2 K 800
filtracija VERSAFIX XE 10 10,0-30,0 K1 K900
VERSAFIX XE 5 15,0-35,0 / T1000
FIBRAFIX 11 Filtracija OLJA 20x 20
40 x 40
NAPLAVNO FILTRIRANJE — DIATOMEJSKE ZEMLIJE
Filtracijski razred Priporocena uporaba Pakiranje
Zelo fina Y . - e 20 kg
CBL 100 Konéno oziroma briljantno filtriranje vin 12 kg
Fina . e L 20 kg
CBR 200 Bistrenje in fina filtracija vin 12 kg
Srednja . .. Lo Y 20 kg
DIC/B 1200 Filtracija normalno motnih vin in mostov 12 kg
Groba 25 k
DIT/R 3500-4500 Prva filtracija zelo motnih vin in mostov 12 kZ
Perlit i .. .. 14 kg
RANDALIT W24 5000 Vakuumska filtracija drozi 16 kg
FILTRIRNA VLAKNA
Sestava Aplikacija Pakiranje
Diatomejska
FIRST FIBRA zemlja Filtracija vina, piva, sokov in kisa z vecjim izkoristkom 15 k
AR + celulozna filtracije ter daljsimi filtracijskimi cikli. &
vlakna
Diatomejska
FIRST FIBRA zemlja Briljantna (konéna) filtracija vina, piva, sokov in kisa z zelo 15 k
BRILLIANT + celulozna  visoko stopnjo bistrine. &
vlakna
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ZAMASKI PLUTA AMORIM SCHIESSER

IZRAZ (EN)

NATURAL CORK

AGGLOMERATE

MICROGRANULATE/

MICRO-
AGGLOMERATE

1+ 1 CORKS
(TWIN TOP)

CHAMPAGNE
CORK - 2 DISC
(0+2)

CHAMPAGNE
CORK -1 DISC
(0+1)

CHAMPAGNE
CORK - MICRO

NDTEC

SLO

Naravni plutasti
zamasek

Aglomerirani
zamasek

Mikroaglo-
merirani
zamasek

Tehnic¢ni zamasek
1+1

Sampanjski
zamasek z
2 diskoma

Sampanjski
zamasek z
1 diskom

Mikroaglo-
merirani
Sampanijski
zamasek

TWIN TOP

NATURITY
NDTECH
AQUAMARK
THE ICON

ADVANTEC

QORK 10
XPUR 10
N. PREMIUM 7
NEUT. CORK 5
NEUT. ECO 3

TWIN TOP EVO
TWIN TOP

SPARK TOP Il
NDTCEH

SPARK TOP Il

SPARK TOP |

SPARK XPUR
SPARK MICRO

<>,

QORK

TWIN TOP EVO

Sestava

En sam kos
naravne plute

Granulat plute
+ vezivo

Zelo fin plutni granulat
+ vezivo

Aglomerirano telo
+ 1 naravni disk
na vsaki strani

Aglomerirano telo
+ 2 naravna diska
na spodniji strani

Aglomerirano telo
+ 1 naravni disk

Mikrogranulat
(brez klasi¢nih diskov)

NEUTROCORK

NATURITY

N0

AMORIM

KORKEN
SCHIESSER

Glavne znacilnosti

Najbolj tradicionalna in
prestizna oblika; naravna
elasti¢nost; omogoca postopno
mikrooksigenacijo.

Homogena struktura, stabilna
kakovost, cenovno ugodnejsi.

Se bolj enakomerna struktura,
manj variabilnosti med zamaski.

Kombinacija naravne plute

(v stiku z vinom) in stabilnega
telesa; dober kompromis
cena/kakovost.

Najpogostejsi standard za
penine; zelo dobra odpornost
na tlak.

Nekoliko enostavnejsa izvedba,
Se vedno primerna za tlak CO,.

Zelo homogena struktura,
industrijska natancnost.

XPUR




MIKROOKSIDATOR

VINO2

Opremljen z ekskluzivnim elektronskim
dozatorjem, ki zagotavlja natancno

mikro in makro oksigenacijo, izboljsuje
organoleptiéno ravnovesje in stabilnost vin
ter je nepogresljiv za pravilno makro
oksigenacijo mostov.

PODROCJA UPORABE

ZAKAJ IZBRATI VINO2

e |zjemna natanénost
e Enostavna uporaba
* Visoka energetska ucinkovitost

To ni “zracenje vina", ampak

zelo pocasen in kontroliran

dovod kisika. Prava mikro koli¢ina =
vino dozori in se izboljsa.

vino oksidira (pokvari se).

Mikrooksigenacija ima ve¢ pomembnih ucinkov:

Stabilizacija barve Mehcanje taninov Razvoj arom Preprecevanje napak
Pri rdecih vinih pomaga Vino postane bolj e Zmanjsa “zeleno” noto. * Pomaga pri problemih
stabilizirati barvne pigmente ~ zaokroZeno in manj trpko o Poveta kompleksnost fermentacije.
(tanine + antociani). (manj “grenkobe”). (sadne, lesne note). * Zmanjsuje Zveplove

(reduktivne) vonje.

Kako deluje?

o Nastavitev o Dovod kisika e Mikro difuzija o Reakcija v vinu
- o
L ] L ]

~Mi °
- - *o e -
i o e
Na napravi dolo¢imo Naprava jemlje kisik Na dnu cisterne difuzor Kisik sprozi naravne
koli¢ino kisika iz jeklenke in ga posilja ustvarja iziemno majhne kemijske procese - tanini
(npr. mg/L na mesec) skozi zelo natancen mehurcéke, ki se pocasi se povezujejo, barva se
in trajanje procesa. regulator pretoka. raztopijo v vinu. stabilizira, arome se razvijajo.

Lesen sod

« naraven vstop kisika

- pocasen in manj
nadzorovan

Mikrooksidator

+ umeten vstop kisika
+ natancno kontroliran
in prilagodljiv
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MLECNOKISLINSKE BAKTERIJE

Mlecnokislinske bakterije, predvsem Oenococcus oeni, izvajajo jabol¢no-mlecno fermentacijo (MLF), pri kateri
pretvorijo ostro jabol¢no kislino v mehkejSo mlec¢no kislino. Ta proces je klju¢nega pomena za stabilnost vina,
zmanjsanje kisline in zaokrozen okus.

EXTREMO
ITO6

EXTREMO
IT14

CREAFERM

EXTRA

**Skladis¢enje bakterij: 1 leto pri temperaturi 4 °C; 2 leti pri temperaturi —20 °C

REHIDRACIJA BAKTERLJ

| EXTREMO ol
T S

BACTERIA

20-25°C

15 MIN

ZA 25 hL:
1 ZAVITEK (25 g BAKTERIJE)

500 mL 20-50 g/hL

NARAVNA MINERALNA VODA

BREZ MESANJA

PRED DODATKOM
NEZNO PREMESAMO

Prednosti / Lastnosti

- Temp. vrenja > 14°C

- Deluje pri pH > 3,2

- Alkoholna toleranca < 15 %

- Nizka proizvodnja hlapnih kislin

- Prefinjene arome, zmanjsane
maslene note

- Primerna tudi za bela vina

Oenococcus oeni za
neposredno
inokulacijo, posebej
izbrana za teZke pogoje.

- Temp. vrenja >16°C

- Dobra toleranca na nizek pH
>3,1

- Alkoholna toleranca < 16 %

- Izbolj$a strukturo in telo vina

- Zmanjsuje rastlinske note

Oenococcus oeni,
usmerjena v aromati¢no
kompleksnost in
zaokroZenost vina.

- Nizka proizvodnja biogenih aminov

Bogato organsko hranilo - SPodbuja hiter zacetek MLF

- Izboljsa prezivetje inokuliranih
bakterij

- Omogoca popolno porabo
jaboléne kisline

za mleénokislinske
bakterije, podpira
optimalen potek MLF.

Priporo¢ena uporaba

Za vina z nizkim pH, visokimi
alkoholi ali teZavnimi
fermentacijskimi pogoji;
izboljSanje aromatic¢ne Cistosti
in kompleksnosti.

Za vina, kjer je zazeleno vec
aromati¢ne kompleksnosti in
mehkejsi profil.

20 gr/hl (pred dodatkom
bakterij ali po dodatku
bakterij in kon¢anem
alkoholnem vrenju)

NAVODILO ZA REAKTIVIRANJE IN UPORABO MLECNOKISLINSKIH BAKTERI)

2]

DODATEK V VINO

CREAFERM ML ). BAKTERIE

(REHIDRIRANE)

mesamo v zaprtem sistemu, brez vnosa kisika

18-20°C

SPREMLJAMO:
Q=

+ SKUPNE KISLINE

» JABOLCNA, MLECNA

IN HLAPNE KISLINE
vsakih 2-3 dni

TEMPERATURO VZDRZUJEMO
18-20 °C

©

ZAKLJUCEK FERMENTACLJE

JABOLCNA KISLINA
<0,1g/L

DODATEK 3-4 g/hL SO,
(TOKOBRAN)

PRETOCIMO -
ODSTRANIMO BAKTERIJE

VZDRZUJEMO ~ 25 mg/L
PROSTEGA SO,

21

250hl

25hl

250hl

25hl

1lkg




	NASLOVNA STRAN 2 del kataloga
	KAZALO kataloga
	NEGA VINA in STABILIZIRANJE VINA
	POLISAHARIDI iz kvasovk, kombinirani
	POLISAHARIDI Rondeur
	TANINI FINALNI
	HRASTOVI ČIPS
	FILTRACIJA vina, olja, sokov, pive
	PLUTASTI ZAMAŠKI
	MICROOKSIDATOR
	BIOLOŠKI RAZKIS

