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Spolo¢nost OENOFRANCE hola zalozena v roku 1943 a ponuka 70 -ro¢né vedomosti a skusenosti
v oblasti vinarstva. Hlavnym cielom OENOFRANCE je aby vypracovali také riesenia, ktoré spiriaju
objektivne aj vlastné ciele v oblasti enolégie. Prostrednictvom siete laboratérii vo Francuzsku, ale aj

v zahrani¢i OENOFRANCE Vas sprevadza v histérii zostavovani Vasho vina.

‘ KLUCOVE FAKTORY V PRIPADE NiZKEJ VYNOSNOST
ZDRAVE A VYZRETE HROZNO

e DIha doba kvasenia a metoda spracovania pri modrych odrodach,
o Optimalizacia zrenia na kalov,

e Zachovanie a ochrana potencialu vina,

e Sprévna starostlivost’ o mikrobiologiu.
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Mikroselekcia vo vinarstvach

Zakazkovo navrhnuté kvasinky
pre moje vina?

Pozyvame Vas k objaveniu
mikroselekcie v nasej firme

s nasimi odbornikmi v enoloégii

Niektori vinari chet pouzit’ kvasinky najdené v ich vinic, aby zachovali kvalitu svojich vin a obmedzili riziko kvasnych nehdd.

OENOFRANCE poskytuje sluzbu, ktora splni tieto o¢akavania pomocou MICROSELEKCIE.

OENOFRANCE sprevadza vinarov, ktori chcu nastavit’ selekciu, ktoré im umozni mat’ k dispozicii svoj vlastny kvasok.

Tato mikroselekcia vo vinarstvach umoziiuje vinarovi:
B volbu vyberu kvasinky vo vinarstvach, ktoré si najvhodnejsie pre odhalovanie vlastnosti svojich vin,
o lepsie porozuiet’ biodiverzity svojich pozemkov,

vyuzivat’ potencidl tejto rozmanitosti s riadenim rizika fermentécie.

Proces mikroselekcie je potrebné vykondvat’ minimalne tri roky.

Pred podpisom zmluvy o implementacii mikroselekcie firma OENOFRANCE sa zavézuje Ze:
- "/
. - M zarucuje doveryhodnost’ a a originalitu kmefiov s definovanym ¢&innych podmienok jednotlivych
kmenov,
vytvori sa novy kmen alebo kmenov kazdy rok v tekutej alebo suchej forme v stlade s ekologickymi
smernicami produkcie.

-
|

Prezentacia
microselekcie a definicia
sluzieb na mieru *

Pocas trvania mikroselekcie OENOFRANCE spravuje vSetky analyzy a poskytuje F'udské zdroje potrebné pre monitorovanie
vysledkov a testov vo vinarstve.

* Majitel’ vinarstva sa rozhoduje o pokrac¢ovani procesu po skonceni kazdého kroku.



Mikroselekcia vo vinarstvach

Prvy rok

___.onmmmmmm OENOFRANCE spolu s vindrmi vyberaju potencionalne vhodné parcely. Nasledovne sa pozbiera Groda
z tychto oblasti. . Pocas technologického procesu vyroby vina sa odoberajti vzorky a st odoslané do
laboratoria, kde:

M identifikuje sa vzor kvasiniek najdenych vo vzorkach (Saccharomyces alebo iné) )
i Studuju genetickt rozmanitost’ pri najviac reprezentativnych kmetioch kvasiniek,
overeruju originalitu kmenov v porovnani s vybranymi a predavanymi kvasinkami,

vykondava sa mikrovinifikacia s najreprezentativnej$imi kmenimi.

Na konci prvého roku sa vyberie tri az sest najzaujimavejsich kmenov.

Druhy rok

Tento druhy krok zahfia v sebe vykondvanie minivinifikacie s vopred vybranymi kmenimi.

! OENOFRANCE poskytuje k tomu potrebné vybavenie ako:

N Vopred vybrané kmene kvasiniek v kvapalnej forme,
B Malé nadrze 50 alebo 100 I,

B Technicki podporu vykonat’ minivinifikiciu poriadne.

Technické zhodnotenie dominantnych

a originalnych kvasiniek

Na konci druhého roka sa aplikuji pre pestovatelov vini¢a tie najzaujimavejSie Startéry kvasiniek.

Senzoricé hodnotenie
dominantnych a originalnych
kvasiniek*

Treti rok

Treti rok zhriia overovanie vybranych kvasiniek v (1-3). Pokusy su vykonavané vo vinarstvach.

Na konci tretieho roka sa ukon¢i priebeh

. u Kmene kvasiniek st pridané do s —— microselekcie.
B ‘ ! (A Kolekcie vimea dan¢ho ) ol Vinar ma k dispozicii vlastné kvasinky zo
| e nl | g N pestovatela. ) svojho vinérstva .
BERERE L ' OENOFRANCE mére ticto

:: :‘ 544 | ‘ ' | | - kmene uskladnovat’
%::’_.’ - - v laboratdriach.

Pridanim SOFRALAB-u Vybrané kvasinky v tekutej
a CIRM-u ziskame koneént alebo v suchej forme. *
selekciu. *



OENOFRANCE originals
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LA PERSANE

LA PERSANE je typ kvasinky obsahujice Saccharomyces cerevisiae galaktéza - a
Saccharomyces uvarum. Tieto kvasinky boli OENOFRANCE-om ako velmi zaujimavé * l Lo Periane

a aromatické. Pocas fermentacie LA PERSANE produkuje znaéné mnozstvo aromatickych —*
zlugenin: ovocné, medové, ktoré rozvijaju rozne arémy kvetovych privlastkov. LA PERSANE ¢
sa vel'mi dobre spractivava s hroznami, ktoré bohato obsahuju terpén. Velmi zaujimavy je
vyvoj zlozitosti aromatickych bielych odréd ako je Chardonnay, Melon de Bourgogne,
Marsanne, atd’.

BALENIE: 500 g

LA FRUITEE |

LA FRUITEE su vyberové SCEREVISIAE kvasinky, ktoré sa pouzivajii pre vyroby bielych a
ruzovych vin. LA FRUITEE sa vyznauje predovietkym so svojou ester —fermentaénou

vyrobnou schopnost'ou pri kombinacii s bielymi a ZItymi ovociami a s kvetinovou arémou. Su
odporaéané najmi pre vyrobu neutralnych a aromatickych vin.

BALENIE: 500 g

LA MARQUISE

LA MARQUISE S. cerevisiae galactose je vybrany kvas, ktory ma schopnost’ produkovat’
vyvazené a elegantné Sumivé vina, splitujice charakteristiku odrod. LA MARQUISE sa dobre

rozmnozuje a umozni riadne monitorovanie alkoholového kvasenia, ako aj tazké podmienky, v

ktoré vznikaju pri vyrobe Sumivych vin (nizka teplota, &irenie mustov, tlak). Dalej sa to
pouziva pre tiché vina v extrémnych podmienkach a je vhodny pre vsetkych druhov Sumivych
vin vyrobené s technikami ako : klasické, staroveké aj metéda Charmat.

BALENIE: 500 g



OENOFRANCE originals

Fermenta¢ny a rozmnozovaci test vykonané s produktom LA MARQUISE v Sumivom
muste Chardonnay

Vdaka dobrému a aktivnemu rozmnozovaniu pocas prvych dni kvasenia. La MARQUISE sa zac¢ne rychlejsia alkoholicka fermentécia.

Parameter Stupei | pH | Obsah kyselin Kyselina octova SOL | SO, Kyselina jabléna
Jednotka % vol g/L H,S0, gL mg/L mg/L gL

Neistota 0,05 | 5% 0.04 g/L 5mg/L | 14 mg/L 21.4%

Hodnota 12,5 3 6.15 <0.03 8 41 5.9

Porovnanie alkoholického kvasenia kvasinky La
MARQUISE a kontrolnej kvasinky
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Porovnanie rozmnozovania LA MARQUISE a kontolnej

kvasinky v prvych troch ditoch kvasenia.
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million d’UFC/mL

Vyroba Startovacej kvasinky pre zvysenie efektu lisovania pomocou LA MARQUISE

Analyza vina:
Stupefi | Glu-fruct pH | SO, -spolu SO, - volné| Kyslost Prchavé kyseliny | K.jabl.
Jednotka % vol gL mg/L mg/L g/L H,SO g/L H,SO gL
Neistota 11,05 0,2 31 |41 8 4,65 0,26 0,4
70
B LA MARQUISE
60 Porovnanie La Marquise a kontolnej kvasinky pri zhotoveni $tartovacej kvasinky
| Control yeast
61 pre lisovanie.
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fazy

Koniec fazy mnozenia
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OENOFRANCE originals

L’ELEGANTE

Burgundy vyber, L’ELEGANTE je jeden z Saccharomyces cerevisiae pochédzajlice z oblasti,
ktord je zndma svojimi jemnymi bielymi vinami (Meursault 1er Cru).Intenzivne a komplexne sa
prejavuje v spojeni so znakmi ovocia (zlta-duzina ovocia, citrus) a kvetmi (biele kvety, med) a
mineralnom (SILEX). L’ELEGANTE doporucujeme pre vyrobu vysoko kvalitnych bielych vin
s kombinovanim aromatickej a kvalitnej jemnosti chuti a dobrym potenciadlom na starnutie.

BALENIE : 500 g

L’AUTHENTIQUE

oo Barce
PV il

—,

L’AUTHENTIQUE je naturalna kvasinka vybrana z Burgundy selekcie (Saccharomyces
cerevisiae) zoblasti Cote de Nuits Okrem svojich dobrych fermentatnych vlastnosti s '
vysokym obsahom alkoholickej tolerancie ( 15% vol.), LAUTHENTIQUE je pozoruhodna

kvasinka, ktord je zaloZena na senzorickych vlastnostiach, ktoré prispievaju k vyrobe vysoko
kvalitného cerveného vina. .L’AUTHENTIQUE kombinuje kvalitu aromatickej zloZitosti pri
vyvoji hodvabnych a dobre zmiesatelného taninu. .L'Authentique odporaame pri vyrobe vina
s dobrymi pddnymi vlastnostami a mé dlhy potencial starnutia.

BALENIE : 500 g

LA RAFFINEE

LA RAFFINEE st vyberové kvoli potencialu S cerevisiae kvasiniek, ktoré sa pouZivaju pre = o lrece

pripravu ovocnych akomplexnych, pre dozrievajice alebo nedozreté, Cervené vina. d ' 0;:79-:- '
LARAFFINEE znizuje rastlinné tony, pri odrodach bohaté na methoxypyrazine . Odporacany

je hlavne pre vina ako Merlot, Cabernet Franc a Cabernet Sauvignon, iné odrody hrozna. .
Vseobecnejsie pre hrozna zozbieraného s nizkou az priemernou dozrievanost'ou.

BALENIE:500g



OENOFRANCE originals

AROMATICKE S
Optimalna | POTREB TOLERANC OBSAH
NAZOV ODPORUEANIE VYJADRENIE BALENIE KINI?‘FI ka TEPLOT A A Obsah SO, | preHavyeH
A DUSIKA VO£l KYSELIN
ALKOHOLU
| Pre vyrobu
'-'\I elegantych, ovocno- Produkcia 1224
kvetinovych vin . fermantacnej 500 g Rychle 20°C Priemerna 14% Priemernd Nizka
e Biele a rozé vina aromy
S.cerevisiae galactose - x
S. uvarum
> . -
L@ H}ajﬁe& Pre vyrobu
[ aromatickych .
—d . s Produkcia N . |
\l bl?lych a Z!ty?h fermantacnej 5009 Velmi lOoa Prlenjema 15% Priemerna Priemerna
odrdd aj rozé vina. ) , 16°C az
aromy rychle vysokd
b
S. cerevisiae
L Elegant
e Pre komplexné
e " \ aromatické biele vina | Jemnost arémy.
Produkcia . . 12a . . .
L fermantacnej 500 g Priemerne 20°C Vysoka 13% Nizka Nizka
-t aromy
- Doporucené pre Jemnost arémy —
[ | elegantné sumivé zachovanie N
f \L' alebo tiché vina . vlastnosti 500 g Rychle ;g% Nizka 15,50% Nizka Nizka
Vyzreté v tazkych jednotlivych
Y R T podmienkach . odrodach
S. cerevisiae
galactose -
7/ 5 ,jﬂf Lo )
E'&A’ul Elﬁqu ue Pre robustné ,
\l i zamatové cervené
vina, ktoré su Zvyrazrenie , 18a . . o ) ,
k vyzrievané v charakteristicky 500 g Rychle 32°C Priemerna 15% Nizka Nizka
. dubovych sudoch. ch arém odrod
S. cerevisiae
’ B
a Raffieé:
‘ | ovggﬁékgerznr\%en);n\?i na ;:ﬁ:ﬁg‘éfe. 154
S0 znizenymi . ! 5009 Priemer Vysoka 16% Priemerna Nizka
R aromy — 28°C
rastlinnymi ténmi. P
- zvyraziuje
rastlinné znaky
S. cerevisiae




ODOLNO OBSAH
" < AROMATICKEE OPTIMALN| POZIADAVKY | ST VOCI S02 .
NAZOV DPORUCAME PRE BALENIE | AF KINETIKA - .
0 ODPORUC VYJADRENIE ATEPLOTA DUSIKA ALKOH | VYROBA PRCHAV,YCH
KYSELIN
OoLuU
Levuline® E,\ Starter kvasinky su velmi odolné vo¢i alkoholu Neutrélne 500 g 10-30°C 15% priemernd az
CER 1 pri tvorbe &ervenych, ruzovych a bielych vin Rychla Nizka Nizka nizka
Levuline® L(/\k“ Bezpe&nost fermentdcie a aromaticka jemnost Odrodova véiia 500 g 10-30°C 15 5%
CHP T il vyrobu $umivého vina Rychla Nizka ’ Nizka Nizka
Levuline® | Obnovenie zastavenej fermentdcie s
61 pozoruhodnymi vlastnostami kvasenia umozriuju Neutrélne 500 g Rychla 15-30°C Nizka 18% Nizka Nizka
FB 4 efektivnu implantéciu domorodej fléry.
Starter kvasinky s pozoruhodnymi
Levuline® E\ fermentaénymi vlastnostami umoznuju efektivni ) 5009/
Killer g implantéciu podla dominujicej domorodej fléry Neutralne 10 kg Rychla 15-30°C Nizka 15% Nizka priemerna az
~ nizka
L . . Estery (exotické ., oo
; | Elegantné biele vina s kvetinovou a ovocnou o . Nizka ale silny
Levuline B2 / arémou ovocie, CIm.JSOV? 5009 Normalna 15-25°C faktor prezitia 14,5% Nizka Nizka
Yseo® plody a kvetinové)
- Terpény
Levuline® | Nizka ale silny
/ Zviraziiuje aromatické komponenty bielych Tioly (najma 4MMP) 500 g Rychla 15-25°C faktor prezitia 17% N/A Priemernd az
ALS 4 odrod. terpény tazka
Levuline® =) o
Arpe ’ Mladé biele a ruzové vina s typom amylic Fermentacny amylic 5009 Normalna 13-30°C Nizka 14,5% Nizka Priemernd aZ
rpege 4 larémou aovocna vona nizka
Levuline t‘\ Vynikajlce fermentaéné vlastnosti so o X .. |Priemernd a nizka
C19 Yseo® skutoénymi schopnostami odhalit odrodovu minerélne terpény 500g Rychla 15-28°C 15% N/A Nizka
-_“ . . . . .
aromu pre ovocného bieleho a ruzového vina.
Levuline® ==\ Zdruzenia dvoch kmeriov kvasiniek, ktorych Tioly mineralne .
Synergie / synergia zaistuje bezpe¢nost fermentacie a terpény 5009 Rychla 18-30°C  |priemerna a nizka 15% N/A Priemerna aZ
Y 9 < |odhaluje arému v bielych a ruzovych vinach. nizka
Levuline® | [Pre vyrobu sladkych a likérovych vin vyrabanych ) . Tazka a silna
Sewa z neskorych zberov so silnym aromatickymi terpény 5009 Priemernd nizka| 15-25°C potreba faktor 16,5% N/A Nizka
- komponentmi. prezitia
Levuline | [Pozoruhodné fermentacné, aromatické a
© / \chutové vlastnosti, ktoré s dokonale odrodova véna 500 g Rychla 18-35°C Tazka 15% N/A Nizka
BRG Yseo - |prisposobené do kvalitnych ¢ervenych a bielych
in, ktoré starnu a zarover poskytuje gulatost
Levuline® \ [PouZiva sa na vyrobu intenzivnych a odrodovd voria
Lumai / komplexnéych ovocnych éervenych vin a trvalé (s5-damasce- none) 500 g Normalna 18-30°C Nizka 15,5% Nizka Nizka
- |iele vina
Levuline® \ Morulaspora delbruecki sa nao¢kuje v . .
Svmbiose / sekvenénym spdsobom pre vysoko kvalitné biele | ©drodové voria 5009 Normalna 18-30°C Nizka 15,5% Nizka Nizka
Y < vina s velkou zloZitostou
s @ \ PouZiva sa pre typ tvorby ovocnych Primeur vin " A
Levuline é} Fermentativne vone| g5 o Rychla | 15-30°C Primerné 15,5% Nizka Nizka
Primeur (amyl, gervené
< bobule)
FA® | PouZiva sa na vyrobu mladych ¢ervenych vin a U
LeVUI”:]e éf expresivne s ovocnou arémou a amylic Fermentaflvne v?ne 500 g Rychla 15-30°C Tazka 15% Nizka Priemernd aZ
Nov’eline (amyl, ¢ervené nizka
-+ bobule)
Levuline® | |Odhaluje typické izemné vlastnosti cervenych Tazkaa a silna
/ vin bohatych na aromatické prejavy a farby odrodovd véna 5009 priemernd nizka| 15-25°C potreba faktoru 16,5% N/A Nizka
caC < preZitia
Levuline k\ Prispieva k rozvoju zaoblenia, ovocnosti a
. ) , Loy
Ribera Struktdre cervenych vin pochadzajucich z Grody odrodové voiia 5009 Rychla 18-34°C Silnd 14,5% Nizka Nizka
Yseo® =~ bohatej na cukor
L li \ Vynikajica fermentaénd kvality pre vyrobu Rychla Priemernd aZ tazka Nizka Priemerna az
evuline ) | X L . . “ . o :
© Cerveného vina s intenzivnou ovocnou arémou Estery (Cervené 500 g 18-35°C 15% nizka
GalaYseo 1 bobule)

\ Odporucané pre
biele vina.

<

\ Odporuacené pre
ruzové vina.

&

. <

Odporucané pre
cervené vina.

)

<+

Odporucané pre
Sumivé vina.

Kineticka fermentacia:pomala - normalna-rychla
Potreba nitrogéna :nizka - priemerna —tazka
Vyroba SO2:7iadna;nedostatocna-nizka -priemerna

Vyroba z prchavych kyselin:nizka - priemerna—tazka
N/A : bez udajov

P.S.: Tieto rézne parametre boli namerané na zdklade priemernych synteticko-identickych hodnét mustu. Tdto vyZiva na bdze gélu simuluje /ahkofermentovate/hy hroznovy
must. (Nevyhnutné vyzivové prvky, upravené pH, atd")




Aktivne ziviny

Existuju ziviny , Ktore podporuju
tvorbu arom v mojom vine 2

Y iNecliv Avaine

Kvasinky preferujd ammonium ako zdroj vyzivy (zdroj dusika), ak je k dispozicii, a to na Ukor aminokyselin v kvapaline. Prebytok apA6nia vyvolava
katabolickd represiu v syntetickych nosi¢ov aminokyselin kvasiniek. Tento proces ma za nasledok obmedzit' vstup aminokyselin do vnutra kvasinky.
Prekurzory typu cysteinyl-tiolov st vieobecne blokované a preto sa nemusia transformovat’ do aromatickych tiolov.

8
v 7 O 3 MH = bytocné NH
Efekt prebyto¢ného ammonia Cyz_rzc;r;‘” sbytocne
na zaciatku kvasenia — Aminokyseliny
uvolnuju sa — 3
mercaptohexamolov
Gap 1 p = protein nosi¢ Cys-3 MH NCR =
Nitrogenova katabolicka represia 1
répressif
NCR
7 R
Sauvignon Blanc Languedoc must Sauvignon Blanc Gers
2004 must 2006
500 B 7000 :7
200 | 6 000
- 5000 :
i 300 o 4000
D 0l 2 3000 |
1 2000 |
100 4
1000
0 -’ T 1 0 1
Bez pridavku + 25 mM DAP Bez pridavku + 25 mM DAP
| | | |
L 3MH 3MHA / L 3MH 3SMHA J
& _/

Zdroj: Subileau M. et al., 2008
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o
i ;.';; Vi [ Aes Idealna kombinacia kvasinky/ziviny — pre lepSie uvolnenie
I & i tiolov

LA FRUITEE + VIVACTIV AROME

QI



Aktivne Ziviny

VIVACTIV AROME

Al

o llx
A MW Tid Ardme
VIVACTIV AROME je Zivina tvorend z kvasnych derivatov, ktoré umoziujii podporit’ bohatt vyZivu aminokyselin

pre kvasinky, ktoré pracuju s produkciou fermentaénych ardm a pre odhalenie odrodovej voie pocas alkoholového
kvasenia. Na zéklade kompozicie VIVACTIV AROME umoziiuyje kvasenie za dobrych podmienok a vytvorenie
¢istého a kvalitného vina.

I

BALENIE:1kg
APLIKACNA DAVKA: 20 - 40g/hl

VIVACTIV BIO

A

. B

Vivacliv JBio
VIVACTIV BIO je certifikovana bio zivina pre kvasnice lactobacylus. VIVACTIV BIO je $pecidlny inaktivny -
vytazok pochadzajuci z bio polnohospodarstva.
VIVACTIV BIO je nahrada organickej vyzivy, predovsetkym ur€ena pre vyrobu bio vina ako doplnok pre riadenie
alkoholického a jabléno-mlie¢neho kvasenia organickych vin.

I

BALENIE: 1 kg
APLIKACNA DAVKA : 20 to 40 g/hL

VIVACTIV PREMIER

Al

I S
VIVACTIV PREMIER zivina bohato obsahuje tiaminy, vitaminy, aminokyseliny aje zalozeny na autolizatov Vivacliv Premier

kvasiniek bohatych na faktorov prezitia. Tieto kvasinky su schopny na optimalizaciu svojho metabolizmu (zndsobenie,
rast, ochrana proti inhibitorom) pri si¢asnom zabezpe&eni alkoholového kvasenia bez akychkol'vek odchylok.

BALENIE: 1kga 10 kg

APLIKACNA DAVKA:20 - 40g/hl

VIVACTIV CONTROLE

.l

= e
VivaclV Coufoite

VIVACTIV CONTROLE zloZena z tiaminu na baze autolizy bunkovej steny . Poskytuje rychle a kvalitné prevedenie
fermenta¢ného procesu na zaklade vyzivy a detoxikacie.

Odporuca sa pocas pouzivania AF ako prevencia, aby sa zabranilo stagnacii AF alebo fermentacie.

BALENIE : 1 kg and 10 kg

[

APLIKACNA DAVKA: 20 to 40 g/hL



Aktivne ziviny

VIVACTIC PERFORMANCE

VIVACTIVPERFORMANCE je komplexna Zivina vyrobena z tiaminu, z DAP- u a z kvasinkovych derivatov.

Produkt je bohaty na dusik,aminokyseliny a vitaminy, ktoré umoziuji efektivnu iniciativu AF zarucujucu vel'mi vysoku kvalitu
organoleptickych vlastnosti.

BALENIE : 1 kg and 10 kg
APLIKACNA DAVKA: 20 to 40 g/hL

VIVACTIV MALO

Al

.

Vivacliv Malo
VIVACTIVMALO je Zivina vyrobena z kvasinkovych derivatov a podporujtcich elementov. Poskytuje potrebné aminokyseliny
pre vybrané baktérie ku mlie¢nému kvaseniu.

BALENIE:1 kg a 5 kg
APLIKACNA DAVKA: 20 — 30 g/hl

I

DUSIK K DISPOZICII PRE 20 g/hl
NEAKTIVNE DUSIK FAKTOR
NAZOV POPIS KVASINKY | \NERALY| cELkom | KDISPOZICIL | 1iamin NA
PREZITIE
VIVACTIV AROME Ziviny pre optimalizaciu arém 8 mg/L 8 mg/L [ ] ([ ]
Ziviny pre uskuto¢nenie AF
VIVACTIV PREMIER a kontrola akosti 7 mg/L 7 mg/L o ® o
Gil oy . 23 mg/L
VIVACTIV PERFORMANCE | Z07ité Zivina pre spustenie AF 2,5 mg/L bez 25,5 mg/L PP ° °
sulfatov
VIVACTIV CONTROLE Zlozita zivina pre reguAIla:mu konca 6 mg/L 6 mg/L °® ° o0
Bio Zivina pre spustenie AF a
VIVACTIV BIO MLF 6 mg/L 6 mg/L [ ) [ 1)
VIVACTIV MALO Ziviny pre sputenie MLF ND ND o [ ]
Detoxikaény prostriedok pre
ECORCES DE LEVURES optimalizaciu fermentéacie L i
ACTIVATEUR S Zivina pouzwz}i:; pre spustenie 42 mgiL 42 mgiL PYYY °
MineréIny dusik—faktor pre
PHOSPHATE DIAMMONIQUE 2vyovanie kvasiniek 42 mg/L 42 mg/L 000
SULFATE D'AMMONIUN | Minerélny dusik- rastovy faktor a2mgl | 42mglL LYY
THIAMINE Reprodukény faktor kvasiniek 900

ND: nespecifikovamé



Aktivne Ziviny

VIVACTIV AROME vybrany z tiol profilu, ktory nezabraiiuje ale odhal'uje odrodové aromy na za&iatku alkoholickej fermentacie. V pripade zavaznych
nedostatkov sa doporuéuje zvysit’ jeho aplikaéna davka aby pocas fermentacie bolo k dispozicii dostato¢na kocentracia nitrogénu.

M Pre objektivnost’ fermentagnych profilov, Vam odporacame pouzivat VIVACTIV AROME pri kvaseni za jemnych a strednych podmienok. (Stupeti
varovania <4).
Za stazenych podmienok, by sme cheeli nasmerovat’ vyZivu smerom ku komplexnej Zivine pocas kvasenia aj do polovice AF.
Aj ked’ 100 % 3pecificka zivina je ideélna pre tento profil, komplexné Ziviny pozitivne ovplyviuji k aromaticky profil vina.

Priklad: kvas s vysokou poziadavkou na dusik v kombinacii s mierne nedostato¢nym mustom=

besoin azote faible 1 v :
vysledok v drovni vaorvania=3+2=5

besoin azote moyen 2

vyznamné mnozstvo dopytu dusika 3

Biele a ruzové vina

PRODUKT LA FRUITEE LA PERSANE LA MARQUISE L'ELEGANTE
URCEENIE AROMY Fermentacia Fermentacia Jemnost /elegancia Jemnost /elegancia
Must vlastnosti Cas pridania / . B,
/mnoZstvo dusika pozadovany dusik Vysoka Mierné Nizke Vysokd
Pri kvasen VIVACTV VIVACTIV VIVACTIV VIVACTIV
AROME AROME PREMIER PREMIER
V pripade nedostatku
N 140 - 180 mg/L
Ubrostred AF VIVACTIV VIVACTIV

Doporuéené davkovanie:20 g/hl
* zvysenie priemernej odporucanej davky



Aktivna vyZiva

PRODUKTY AUTENTICKY MODERNY
CIEL Naéasovanie aplikacii/rezistencia 15% 16%
alkoholu

AROMOVA CISTOTA/ Pri dodavani kvasiniek alebo pri AF VIVACTIV PREMIER VIVACTIV PREMIER

obmedzenie zliceniny sirana
Presved¢it’ sa na konci Pri liecbe kvasiniek VIVACTIV PREMIER

fermentacie pri Cazkych

okolnostiach éT Ah§’>15,5%,IPT Pri alkoholickej fermentcii VIVACTIV CONTROLE VIVACTIV CONTROLE
ia

Odporaéana davka: 20 g/hL

Zaujimavostou kvasiniek je hlavne v tom, Ze zabezpeuju koniec alkoholickej fermentacie a ¢istotu arém.

VYBER PRODUKTU HELPER A GENESIS

AVAILABLE NITROGEN for an addition of 20 g/hL
D INAKTIVNYCH NITROGEN K FAKTOR PREZITIA .
Nazov KVASINIEK MINERALY CELKOM pispozicil TIAMIN PODPORA MNOZENIA
GENESIS NATIVE 000
HELPER 100%
ORIGIN 8 mg/L 8 mg/L ® ( [ J
17 mg/L bez ( [ ] [ ( [ ) ®
HELPER 3mg/L sirany 20 mg/L
29 mg/L bez ( ] [ ® [
HELPER 60 1,5 mg/L sirany 30,5 mg/L
17 mg/L bez ( [ J [ ] 000
MILIEU TOTAL v stopach sirany 17 mg/L




Produktovy rad Phylia

Ako Optimalizovat a regulovat tvorbu kalov?

}W

OENOFRANCE ma4 dlhoro¢né skusenosti a vedomosti o kvasinkovych derivatoch aich pouzivani vo vine. Ich skusenosti siahaji az{do roku 1980.
Savisia s pracou vykonanou v spolupraci s profesorom Michelom Feuillatom z univerzity v Bourgogne a vyvojom prvych ¢&iasto¢no autolyzovanych

kvasiniek.V skutoénosti, professor Feuillat zvyraznil koloidnt stabilizaciu a senzorickl bohatost’ Burgundského vina.
S tymito bohatymi vlastnostami nahromadenymi od tohto obdobia, OENOFRANCE sa nad’alej rozvijal na 100 % v odvodzovani d’alich kvasiniek.
Naugil sa reagovat’ na rozne problémy, s ktorymi sa vinari stretavaju.

Specificky sortiment kvasnych vyrobkov v suéasnosti obsahuje 5 produktov:

PHYLIA CYS
PHYLIA AR
PHYLIA LF
PHYLIA EPL
PHYLIA EXEL

Zrenie sa moze rychlo stat’ problémom, ked’ vinne kaly nie su v pozadovanej kvalite (nedostatok zrelosti hrozna, nedostatok hygienickych podmienok,
zniZenie tendencie, atd’.). Bez vhodnych kalov je zrenie nemozné. V dosledku toho, Oenofrance vyvinuli alternativu k prirodnym vinnym kalom
PHYLIA LF.

PHYLIA LF bolo vyvinuté tak, aby vlastnil vlastnosti podobné k prirodnym kalom:

I Kapacita vyrovnavacieho redoxného potencialu vina (oxida¢ny limit\redukcia vina pocas zrenia) ,
I Oxidacno- kapacitny limit pocas vina pocas zrenia,
[ Schopnost’ uvolovat’ polysacharidy vo vine, ktoré hraju dolezita Glou pri viazani taninov,

M Kapacita na korekciu redukénych znakov .



Produktovy rad Phylia

-
W 14 14 X 14 14
Kontrola ¢ervené vino: Cervené vino na pokus -o0d 25 g/hL
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I Kapacita vyrovnavacieho redoxaéného potencialu vina bola zdoraznena v tadii, ktoré zahfiia aj opitovné monitorovanie redox potencialu &erveného

vina (na kaloch), v porovnani s ¢ervenym vinom (eliminacia prirodzenych kalov a nahradenymi 25 g \ hl Phylite If) monitorovanie sa vykonava pocas 3
mesiacov.

Vyrovnavacia kapacita Phylite LF je vy$Sia ako pri prirodnych kaloch, ktory zabezpe€uje Vvinarovi zrenie na kalov s obmedzuje tazka oxidaciu aj
tazku redukciu.

Z hladiska kapacity vyrobku je potrebné obmedzit’ oxidaciu vin po¢as merania redoxného potencialu. Sledovali sme nachylnost’ viac ako 3 mesiace
a cheeli sme obmedzit’ oxidaciu vin erveného vina na prirodne vyzretych kaloch, v porovnani so skusobnym ¢ervenym vinom, ktorého kaly boli
nahradené 25 g/ hl Phylite LF.

Stanovenie sposobu oxida¢nej citlivosti: D2-D1

Zodpovednd percentudlna zmena Zltej farby: % = T X100

D1: meranie DO,,, 12hodin po pridani definovaného mnoZstva vody.

D2: meranie DO,,, 12 hodin po pridani definovaného mnozstva peroxidu vodika.

Kvalitativne merania: ak je hodnota pozitivna, vino oxiduje, ak je hodnota negativna, vino je odolné vo¢i oxidacii.

T=0 T=30 days T=60 days T=90 days Tato tabulka ukazuje oxidacnu citlivost najdena na
Control -38 +33 +4.7 +7.1 dvoch spdsoboch T = O, T = 1. mesiac, T = 2. mesiac a
T = 3. mesiac.
25 g/hL
PHYLIA LE -0.9 -25.4 -15.9 -19.0

I Je potrebné si uvedomit, ze Phylite LF vyznamne zlepSuje vlastnost vina odolavat proti oxid4cii. V skuto¢nosti, citlivost’ na oxidaciu je mozné vidiet
na konci 1. mesiaca (kladna hodnota) na ovladacom Cerveného vina, zatial’ co Gervené vino pri aplikéacii Phylite LF sa brani v priebehu 3 mesiacov
(negativna hodnota). Phylite LF je uc¢innejsi ako prirodné kaly, aby zabranil riziku oxidacie vina. Jedna sa teda o vel'mi zaujimavy nastroj, ak ide o
odrody vinica, ktoré su citlivé na oxidaciu, ako je napriklad odroda Grenache.




Produktova rada Phylia

Davkovanie polysacharidov

Strop miesania J=3 months

700

600 Pokial’ ide o schopnost’ Phylia LF uvolfiovat’ polysacharidy, sledovali
sme ich uvolfiovanie v 3 metddach po dobu 6 mesiacov: jedna metdda
na prirodnych kaloch bez miesania, jednu metodu na prirodnych kalov
s mieSanim (vykonava pocas prvych 3 mesiacov v procese) a dalsi
sposob s prirodnymi kalmi, nahradenymi 25 g / hl Phylia LF za
mieSania.

500

400

300
200

100 |

T=0 T=1 T=2 T=4 T=6
mesiac mesiac mesiac mesiac
] Kontrola u skusobny experiment u skuskas 25g/hL PHYLIA LF

N J
Tento experiment odhaluje:

I Po prvé ak berieme na vedomie ddleZitost’ pomieSania prirodnych usadenin v tekutinich a pri uvolneni polysacharidov. Musime poznamenat, ze
kontrolné Gervené vino bez mieSania ma konstantnt hladinu polysacharid, 200 mg / 1, zatial’ ¢o to isté Cervené vino v pritomnosti prirodnych kalov
pocas mieSania ma trvaly vzostup koncentrécie polysacharidov pocas celého mieSacieho procesu (od 200 mg / 1 sa zvySuje na 600 mg / 1 od zaciatku
pokusu a na konci miesanie trovni). Koncentracia polysacharidov sa ustali na urovni , ked’ prestaneme miesat’ (600 mg /| hladina je udrziavana
po 4 mesiacoch).

M Po druhé, mozno poznamenat’, 7e pridavanie Phylia LF s mieSanim sposobuje velmi rychle uvolfiovanie polysacharidov obsiahnutych v pripravku.
V skutoénosti, na konci 1 mesiaca, ¢ervené vino s pridavkom PHYLIA LF je na rovnocennej trovni ako vino dozreté na prirodnych kalov a +
miesané za 3 mesiace..

Phylite LF teda umoziiuje zrychlenie efekt dozrievania na kalov To je vel'mi zaujimavy charakteristicky pre vinarov, ktori chca znizit’ dobu zrenia
svojich vin.

I Nakoniec bol vyvinuty vyskum na porovnanie redukcii kvapalnej kapacity so znizenymi znamkami vina pri odrodach vyskumny druh erveného vina
a medzi odrodou Poulsard. Boli merané T'ahké zlG&eniny siry (H2S, CH3SH a CH3CH2SH) vo vine cca. 200 dni udrziavané na prirodnych kaloch
a medzi vina odstranené od kalov a pridané 25 g/ hl Phylite LF.

Vyvoj lahkych zlaéenin siry v kontrolnom Vyvoj lahkych zlaéenin siry v nadrzi kde bolo pridané 25
nadrzi g/hLof PHYLIALF
35 35
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- Hydrogen sulphide = Methanethiol - Ethanethiol ¢ Hydrogen sulphide = Méthanethiol - Ethanethiol

I Na kontrolnom ervenom vine sme zistovali, Ze vysoka koncentracia sirovodika zostdva a mé tendenciu sa zvySovat’ po 200 diioch. V rovnakej dobe,
mozno poznamenat, ze koncentracia methanthiolu sa d’alej zvySuje v priebehu ¢asu. Tieto dve zIi¢eniny si nad rdmec povolenej hodnoty (1 pg/L),
a generoruju redukény charakter vina.

I Vino vylepsené s Phyliou LF vykazuje stale znizovanie sledovanych 3 molekil. Tieto molekuly Gplne zmiznd po 200 dioch. To prispieva
k dozrievaniu vina s vynikajiicou ovocnou chut’ou.

M Ticto studie ukazujt, ze Phylia LF mé6ze uplne nahradit’ prirodzené kaly vo vine. Okrem toho, musime poznamenat,, ze zo vSetkych vlastnostiach
analyzovanych Phylia LF méa popredné postavenie, teda predstavuje vel'mi zaujimavé rieSenie pre vinarov, ktoré pozoruju deviantné kaly vo svojich
vinach.



Produktovy vyber Phylia

PHYLIA LF

PHYLIA LF je pripravok vyrobeny z kvasnych trupov obsahujici manoproteiny a polysacharidy. Phylite LF upravuje
znizovanie a oxida¢né kroky vo vine, ktoré vznikaju pocas procesu dozrievania. Vino je tak chranené pred znizenim
derivatov (v pociatku obsahu merkaptanov), alebo oxidacie (¢o moze viest' k acitilaldehidu ). Nad rdmec prirodné a
chranené zrenie, Phylite LF je kvalitativny néstroj pre korekciu, redukciu alebo oxidéciu.

BALENIE: 500 g
APLIKACNE MNOZSTVO: 10 — 30 g/hl

PHYLIA CYS

Fhyive Cyr

PHYLIA CYS su $pecifické inaktivne kvasinky (bohatych na aminokyseliny v malom zloZeni peptidov) v spojeny
mikrokristalickou cellulozou Vd'aka svojej vysokej antioxidagnej schopnosti, ktoré sa pridaju pred zaciatkom alkoholového
kvasenia, Phylite CYS u¢inne chrani aromu pred oxidaciou. Phylite CYS zabrafiuje predCasnému starnutiu bielych a
ruzovych vin. Ich aromatické evoltcia je pomalsia, svieZejSia a zachovana.

BALENIE: 1 kg

APLIKACNA DAVKA: 15 to 35 g/hL

-
Meranie oxidacnych a redukénych potencialov (mV)
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Control — PHYLIA CYSat 20 g/hL— LSI bohaté na glutation 20 g/hL
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PHYLIA EXEL
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. . . Phvlia xef
PHYLIA EXEL je vysledkom ¢iastoéného postupu autolyzy, umoziujuci ziskanie polysacharidov (Managementu ol i
noproteins) a proteinov. Phylite EXEL silno reaguje s vinom, ¢im sa znizuje ostrost’ taninov a znizuje kyslost’ bielych a
ruzovych vin. Pouziva sa vo faze dokoncovania vina, Phylite EXEL rychlo rozvija objem a mastna chut' v ustach

(menej ako 1 tyzden v porovnani s dozrievanim kalov pocas niekolkych mesiacov). Phylite EXEL tiez prispieva k

PO
ziskaniu zlozitost’, sviezosti a ovocného aromatického vyrazu vo vine. g

BALENIE: 500g
APLIKACNE MNOZSTVO: 5 -30 g/hl




Produktovy vyber Phylia

PHYLIA EPL

PHYLIA EPL je plodom mnohoro¢ného vyskumu so zameranim na ¢irenie mustu a vina s vyuzitim vyhradne kvasinky
na proteinovej baze. Phylite EPL je zaloZeny na inovativneho priemyselného procesu, ktory umoziuje extrakciu,
koncentraciu a skladovanie tychto pdvodnych kvasinkovych proteinov. Phylite EPL sa pouZiva pre rafinaciu mustu,
rovnako ako bieleho, Eerveného a ruzového vina. Phylite EPL eliminuje triesloviny, ktoré spdsobuji horkost” vina.

Vzhl'adom k jeho povodu, Phylite EPL je "bez alergénov".

BALENIE:500g
APLIKACNE MNOZSTVO:5 -30g/hl

PHYLIA AR

PHYLIA AR je kvasinkovy vyrobok s vysokym obsahom aminokyselin a reduktorov peptidov. Pouziva sa na za¢iatku
procesu vyroby vina, Phylite AR je u¢inny nastroj pre ochranu aromatickych zlucenin a farby bielych a ruzovych vin.
Phylite AR posiliiuje prirodzenti odolnost’ mustov z oxidacie.

BALENIE: 10kg
APLIKACNE MNOZSTVO: 15 — 30 g/hl

Produktovy rad GENESIS

NAZOV DAVKA BALENIE SPOSOB POUZITIA CHARAKTERISTIKA
GENESIS FRESH sa pouziva pre biele a
ruzovych mustoch pred kvasenim. GENESIS
FRESH sa sklada z LSI, je bohaty na glutation,
GENESIS FRESH 25 - 35 g/hL 1 kg Pridat k mustu pred ktory
kvasinkami umoziuje zachovanie aromatickej zliceniny vina
a zaroven obmedzi ich pred¢asné starnutie.
GENESIS PRIME sa pouziva na biele, ruzové
alebo Gervené vina. Sklada sa z bunkovych stien
) Pridat’ do vina po skonceni kvasiniek bohatych na parietalnych
GENESIS PRIME 10-40g/hL 5009 alkoholickej polysacharidov, ktoré poskytuju celost na taniny a
fermentécie zvysila objem vina po¢as zrenia.
GENESIS LIFT sa pouziva na biele, ruzové alebo
5 - 15 g/hL on biele Servené vina. GENESIS LIFT sa skladé z ¢asti z
aruzové vina Na vina pred flaSovanim a kvasiniek autolyzatov, ktory koriguja vino pred
GENESISLIFT 5 40 g/hL 5009 pred poslednou filtraciou flagovanim a zaroveti poskytuje zaokriihlenie
cervené vina Struktiry a zvySent pruznost’ na triesloviny.
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VINIFICATEUR SR-3D

VINIFICATEUR SR-3D je $pecialny pripravok pre ruzové vina, ktoré ulah¢ia depigmentéciu
mustu, znizuji hladiny proteinov ale aj na dekontaminéciu . Spolu s PVPP, obsahuje aj niekol’ko
montmorillonity a detoxika¢ny drevené uhlie.

BALENIE:1a 5kg

APLIKACNE MNOZSTVO: 50 — 70 g/hl

VINIFICATEUR SR-3D zabezpecuje :

Reguléciu farby,

Rafinovanu chut’ mustu pri konzervacii fermenta¢nych aromatickych komponentov,

[ Ziskanie pozadovanej maceraénej farby §tavy vo vybornej kvalite.

&
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>8 Pokusy vykonavane na ruzovom vine z Provence
Q_ Porovnavanie pokusov VINIFICATEUR SR/ SR-3D:
q) KONTROLA SR 70 g/hL SR 3D 70 g/hL
N Do, 0.220 0.194 0.159
(¢ DO520 0.217 0.162 0.121
C znizenie %DO 0 11.8 27.7
> Znizenie % of DO . 25.3 44.2
) Farbebna intenzita 0.437 0.356 0.28
-
>
— Pokusy vykonavané na ruzovom muste Z Provence
Porovnavanie pokusov VINIFICATEUR SR/ SR-3D:
DO DO % Znizeniev DO % Znizeniev DO FAREBNA
420 520 120 w20 INTENZITA
Kontrola 0.834 0.959 1.793
SR
60 g/hL 0.583 0.639 30.1 334 1.222
SR 3D
70 g/hL 0.452 0.44 45.8 54.1 0.892
I VINIFICATEUR SR-3D m4 vicsi vplyv na farbu ako VINIFICATEUR SR
[71 Je tiez rovnako uginny na vino ako na musty
[ Velmi pozitivna spitnd viizba od pouzivatelov
Rosé centre 2007 pokusy
Vplyv na aromatické zliceniny (control/trial) : Vizuélne aspekty (control/pokus):
Charakteristika
KONTROLA POKUS AROMY
. ruza, kvety,
Linalol (mg/L) 14 17 pomarand
3-Methylbutan-1-ol (mg/L) 319 263 MandFovy krém
2-Phenylethanol (mg/L) 01 0,1 Ruza
Isoamyl acetate (mg/L) 17,3 19,2 English sweets
Damascenone (ng/L) 2960 3031 Ananas, rosé
b-ionone (ng/L) 57 55 Fialka
Pridanie 60 g/ hl :
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VINIFICATEUR SR

VINIFICATEUR SR je $pecialne vyvinuty pre zachovanie farby ruzovych vin a organoleptickych vlastnosti.
Pouziva sa tiez ako prevenéné ¢inidlo proti "ruzoveniu" bielych vin.

BALENIE 1,5 al5kg

APLIKACNE MNOZSTVO: 40 — 100 g/hl

VINIFICATEUR SR NATUREO

Produkty na zlep

VINIFICATEUR SR NATUREO je zlozitd zmes bentonitov, hrachovych proteinov akazefnu. Tie eliminujd
polyfenoly zodpovedné za ZItnutie a zabrafiuju ruzoveniu. Kombinuje lepsiu farebnt stalost’ v priebehu &asu a selektivne
absorbuje nestabilné proteiny, tymto organileptické vlastnosti ruZovych vin ostant zachovalé.

BALENIE: Bkg

APLIKACNE MNOZSTVO: 40 — 100 g/hl

FORMULE 1-CF

FORMULE 1-CF (kazein Free) brani a chrani pred oxidaciou kazeinu free v muste a vo vine. Je vyrobené z PVPP a celul6zy.
Pouziva unikatne obal'ovacie a aglomeraéné techniky: granule si homogennejsie, ¢o spdsobuje ich rovnomerny prietok,
vd’aka jemnejsich Castic. Forma agregatov tvoria priestor a ponukaju vacsiu fyzicku absorpént plochu.

To prispieva k znizeniu AP- aplikd¢nému pomeru.

Formula 1-CF,mikrogranulaty st pouZiteI'né bez akejkol'vek prechadzajucej prepravy.

BALENIE: 1 a5 kg
APLIKACNE MNOZSTVO: 50 — 70 g/hl

VINIFICATEUR N

Kompozicia thiaminu a betonitu, VINIFICATEUR N zabratiuje proti instabilite bielkovin aj farby.

BALENIE: 5kg
APLIKACNE MNOZSTVO: 30 — 150 g/hl
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Produkty pre enologiu

VINIFICATEUR C

Spojenim kazeinu a bentonitu, VINIFICATEUR C bréni a chrani proti nestabilite proteinov v bielych a ruzovych vinach.
BALENIE: kg
APLIKACNE MNOZSTVO: 30 — 100 g/hl

VINIFICATEUR ALPHA

VINIFICATEURALPHA zlep$uje fermentéciu §tavy a zabratiuje nestabilite bielkovin. Tato vyroba vina sa je tvorena z
bentonitu a mikrokrystalickej celulozy.

BALENIE: 500 g
APLIKACNE MNOZSTVO: 30 — 60 g/hl

OENOCLAR

OENOCLAR je to pripravna prisada pre must a pre vina, ktoré obsahuju zelatinu, PVPP a rybacie ¢iridla. Je idealny
pre kvalitné biele a ruzové musty, pochadzajice z botrytized hrozna, Grody spracovanej strojom, a musty bohaté na
polyfenoly od lisovania. OENOCLAR je tiez vel'mi u¢inny pri flotacii.

BALENIE:5,10a 201

APLIKACNE MNOZSTVO: 5 — 20 cl/hl

CASEINE SOLUBLE

Tento produkt je vyrobeny z kazeinu a z bielkovin. Chréni a brani pri oxidécii mustov a bielych vin. Tento produkt je Gginny
proti Zltnutiu a proti maderizacii , ale moze sa aplikovat’ aj preventivne.

BALENIEL5 és 25kg

APLIKACNE MNOZSTVO:50 - 150g/hl

ALTOCASE

ALTOCASE je alternativou kaseinu pri ochrane a prevencii proti oxidacii. ALTOCASE neobsahuije alergénne zli¢eniny a
moZu byt pouzité ako kasein. Maju rovnaké vlastnosti.

BALENIE 1,2,5a 15 kg
APLIKACNE MNOZSTVO: 20 — 100 g/hl



NakvasSanie na Supke

Ako zvydovat lISOvané mnozstvo a kvalitu stavy
hrozna?

szsIntense

a maceracia so Sauvignon Blancom

| "— et—
{
LYSIS INTENSE F.
< Intense ‘
LYSIS INTENSE je $pecialny pektinovy pripravok so sekundarnou protedzou a aktivitou enzymu. S e e
Dot Smaom o wd

J
A , .. . NI . VT . »
Je prisposobeny k maceracii povrchu a tiez zlepSuje Cistenie a ul'ah¢uje lisovanie. v | .1

BALENIE: 100 g

APLIKACNE MNOZSTVO: 2 — 4 ghl \___/

I Macerécia povrchu zosiliiuje extrakciu aromatickych Iatok a prekurzorov ardmy, ale tiez dusikatych zluc¢enin, ktoré podporuji alkoholové kvasenie alebo

zabezpeuju zrenie vina.

Tato technika extrahuje neutralne polysacharidy, ktoré maji priamy vplyv na §truktaru vina (zvySuje objemovy pocit).Vyuzitie enzymov pri maceracii
povrchu méze byt vyznamnym prinosom pre extrahovaniu pozitivnych zlic¢enin a zdroven obmedzi t'azbu negativnych zlicenin, ako su fenolové

zluceniny zodpovedajuce za horkost’.

I LYSIS INTENSE, je prisposobeny pre tato ¢innost. Bol vyvinuty tak, aby reagoval na obmedzenie povrchu maceraciou. Tieto $pecifické Einnosti

umoziuji riadit’ degradéciu celulozovych stien y, ktoré oslabuju bobule, ¢o ulah¢uje extrakciu $tavy.




NakvasSanie na Supke

Vysledky:

Maceracia bobal’ sa musi vykonavat’ na zdravej Grode.
Sauvignon Blanc pri 12 ° C sa spracuje s LYSIS INTENSE 2 g pre 100 kg drody.

I LYSIS INTENSE proces je typicka zvySenim odtokom a lisovych $tiav na enzymovom strane v porovnani s kontrolnymi vzorkami (obr n ° 1), spolu so
znizenim hmotnosti vyliskov po lisovani (Obr. n°2).

( A
Vynos po lisovani
(L
70 %
60 o 30
50 25
40 20
30 +10% 15 - 19%
20 10
10 5
0 T T | 0 \
Kontrola 1 Kontrola 2 LYSIS INTENSE Kontrola 1 Kontrola 2 LYSIS INTENSE
Il Objem lisovaniav (L) [l Objem na vytoku I Objem kalov (in Kg)
L
Figure n°1 Zvysenie vynosov z odtekov a vylisovanej $tavy z enzymed postupu Figure n°2 Hmotnost’ vylisky ziskané po stlaceni.
v porovnani s kontrolami.
N J

I L YsIS INTENSE umoznuje ziskat' ovela vyznamnejsi objem mustu pri ekvivalentnom lisovani, v porovnani s tradicnym postupom pri maceracii
bez pridanych enzymov.

M Chemicka analyza mustov po lisovani (tabul’ka 1) ukazuje niekolko rozdielov, okrem opatreni optickej hustoty.

| Postup s pridanim enzymov nema viac fenolovych zltc¢enin (DO280) ako kontrolny must, ¢o potvrdzuje riadena extrakciu LY SIS INTENSE.
Na druhej strane, rozdiely pozorované u DO320 a DO420, poskytuju informacie o obsahu chinonového mustu, fenolovych zli¢enin oxidaénych
produktov a byvaly na zltom odtieni mustu.

[ Postup s pridanymi enzymami zobrazuje v dolnej tabulke DO320. Cim je menej koncentracie chinonov, tym je to pozitivnejsie, pretoze chinony si
volné radikalove vektory zapojené do oxidacnych javov. Znizenie méze byt vysledkom obmedzenia oxidacie mustu v dosledku uvolnenia viac
antioxida¢nych zlucenin dusika, ako sa prirodzene vyskytujd, napriklad glutation najdeny v hrozne.

[ DO420 je uvedeny vyssie v postupe s pridanymi enzymami, ¢o vedie k zvySenému uvolfiovaniu flavanoidov - chemickych zlacenin, ktoré
zodpovedaju za zIta farbu vin.

KONTROLA 1 KONTROLA 2 LYSIS INTENSE
TAVin % VIV 12 11,9 12
Maximalna kyslost g/L HZSO4 41 41 42
Prchava kyslost g/L H2504 0,01 0,01 0,01
pH 3,35 3,35 3,35
Kys. jabléna g/L 41 41 3,9
Dusik k dispozicii mg/L 157 140 157
Cukor g/L 202 200 202
DO 5,95 6,06 6,14
280
DO 4,99 4,92 4,24
320
bo 0,097 0,143 0,223

Tabulka 1: Chemickd analyza po lisovani
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Enzymové aktivity pektinazy na LYSIS INTENSE hraju délezita ulohu pri znizovani viskozity mustu a tiez na ich precisteni. Vskutku, maceracia bobul’
zvysuje uvolnovanie pektinov v muste a robi ich viskozne a nabité s rastlinnymi asticami.

Pouzivanie LYSIS INTENSE pocas maceracie bobul’ usetri vel'a ¢asu, pretoze must bol podrobeny depectinisation pocas procesu maceracii nasleduje po
Cistom lisovani. (Tabulka n°2).

V pripade tradi¢nej maceracie bobul’ bez pridania enzymov, ¢isté enzymy musia byt’ pouZité po lisovani, aby ziskan mustu bol spracovany. V praxi je toto
objasnenie tazké a vyzaduje véicsie davky enzymov.

KONTROLA 1 | KONTROLA 2 | LYSIS INTENSE
Mutny muit (v NTU) 434 | 493 | 15

Tabul’ka n°2 Mutnost’ mustu pred maceraciou a pridanim enzymov.

Tieto tri podmienky ukazuji rovnocennost’ fermentacnej kinetiky:

Chemicka analyza vina ziskaného z alkoholového kvasenia (tabul’ka 3), ukazuje, Ze vécSina z meranych parametrov nepreukazala ziadne vyznamné rozdiely.
To potvrdzuje aj vysledky sledované rmutu. Dalsia s enzymom Setrena a produkovana $tava uz bude kvalitna a nedochadza horseniu kvality.

KONTROLA 1 KONTROLA 2 LYSIS INTENSE
Koncentréacia alkoholu in % V/V 12,24 12,2 12,3
Celkova kyslost v g/L H2 SO4 4.8 4.8 4,9
Prchava kyslost v g/L HZSO4 0,5 0,43 0,39
pH 3,37 3,33 3,34
Kys. jabléna v g/L 32 33 3,2
Free SO2 in mg/L 35 35 31
Celkové SO2 v mg/L 141 124 128
DO 5,98 5,88 5,73
280
DO 1,95 1,9 1,93
320
DO420 0,082 0,097 0,106

Tabulka n°3: Chemicka analyza po alkoholickej fermentécii.

- ) ) ° The koncentracie prchavych tiolov vina ukazuje zaujem pomocou
Dévkovanie prchavych tiolov

L|YSIS INTENSE pre ulah&enie extrakcie aromatickych prekurzorov

800 (Obr. 3).

700 — Vino odvodené z postupu s pridanymi enzymami, ukazuje koncentraciu 3-

600 mercaptohexan-1-ol (3MH) o 35% vyssiu, ako je priemer koncentracii ziskanych

500 | z kontrolnych vin. Dochadza k zvyseniu o 18% pre 3-mercaptohexan-1-ol-acetét
(A3MH).

400 — 3MH a A3MH poskytuje exotické ovocie, citrusové kvetinové tony. Celkovy

300 | vysledok vina odvodeného z enzymu maceracie je dlhsi, vacsi objem a menej

200 _| +18% rastlinnych ténov, ako pri kontrolnych vinach.

100 _|

° ‘ ZHRNUTIE ZAVERU :
3-mercaptohexan-1-ol (3MH) v 3MH acetate (A3MH) v
ng/L ng/L
Priemer kontroly LYSIS INTENSE Lysis Intense je zaujimavy nastroj, ktory sa pouziva pri macerécii

bobul’ odréd bieleho vina na ekonomickej urovni (vyssieho vytazku

Obr. 3: Davkovanie prchavych tiolov na hotovom vine - prah vnimania prchavych tiolov: 60 ng / | pre $tavy) a na technickej drovni (obmedzuje V)"I'Obu feno|ov)'/ch

SMH, 4ng /| pre ASMH. zltcenin, zvysSuje uvolnenie aromatickych zlucenin a zlucenin, ktoré

L ) maju pozitivny vplyv na vino).




Nova selekcia

LYSIS ULTRA

LYSIS ULTRA sa sklada z velmi koncentrovanych tekutych enzymov s pektinazovou ¢innostou. Obsahuje sekundarnu
cellulazu a hemicellulazu. Tento enzym umoziiuje rychle zniZenie viskozity a zakalenia mustov a pracuje pri nizkych
teplotach (<10 ° C) a pri nizkych hodnotach pH (od 2,8). Lysis ULTRA sa mdze pouzit’ pri nedozretych a necistych bielych
mustoch S hrubou Supkou . Lysis ULTRA sa odportca aj na flotaciu.

BALENIE: 100 ml
APLIKACNA DAVKA: 0,3 — 1 ml/hl

LYSIS ALLEGRO

LYSIS ALLEGRO je enzym v mikrogranulatovej forme tvoreny z pektinazy a $pecifickych sekundarych aktivit.
Lysis ALLEGRO sa pouziva pre usadzovanie bieleho a ruZzového mustu. Jedna sa o vel'mi efektivny a mnohotvarny
enzym.

BALENIE:100 g

APLIKACNA DAVKA: 1 — 4 g/h

LYSIS GRENAT -

N ——

onnlBcr
Pouziva sa na vyrobu BIO vin a organickych &ervenych vin. LYSIS GRENAT je pektolicky enzymovy pripravok v ( Gresst 4
mikrogranulovej forme. Tento enzym rozvija farbu a ovocnl arému. LYSIS GRENAT sa pouziva pre vyrobu _ "‘"_ﬁ:“" -
Cervenych vin a je obzvlast vhodny pre vyrobu bio vin alebo organickych vin. “ i

BALENIE: 100 g .‘-i' 3 7

APLIKACNA DAVKA: 1 - 4 g/hl

0w

LYSIS UC | —l

LYSIS UC je vel'mi koncentrovany s pektinazovou ¢innost'ou. Reaguje rychlejsie a pomaha pri usadzovani kalov. Tak
tiez sa pouziva pri flotacii.

BALENIE: 50, 100 g al kg

APLIKACNA DAVKA: 0.3 — 1 g/hl a 0.5 -2 g/hl pri flotacii



Nova selekcia
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LYSISACTIV 60

L~
J

LYSISACTIV 60 je kvapalny enzymaticky pripravok pre stabilizaciu a usadzovanie mustu odvodenou od termického
spracovania alebo t'azko stabilizujlcich odrdd vinica.

BALENIE:1,10a 20 |
APLIKACNA DAVKA: 2 -5 mi/hl

1
—@

LYSIS ELITE - -

Vzhl'adom k obsahu sekundarnej celuldzy, hemicellulaze a glukanaze, tato kvapalina je pektindzovy pripravok.

R

LYSIS ELITE ul'ah¢uje stabilizaciu a usadzovanie tazkych napojov pochadzajlcich z odrdod s hrubou Supkou alebo pri -
intenzivnom lisovani.
BALENIE:100mlall
APLIKACNA DAVKA: 3 -4 ml/hl
LYSIS IMPACT je tekuty pripravok, ktory zlepSuje klarifikiciu a filtrovatelnost vina a $tavy vyplyvajlcej z
termovinifikacie. PouZiva sa aj pri flotacii. Tento pripravok ma zna¢né sekundérne aktivity cellulazy a galaktanazy. colles

e

BALENIE:120 mlall

APLIKACNA DAVKA: 2 -4 mi/hl ‘ G



Nova selekcia

LYSIS SPECIAL ROSE

LYSIS SPECIAL je kvapalny enzymaticky pripravok pouzivany na stabilizaciu a usadzovanie §tavy zrosé hrozna. .
Vzhl'adom k svojej Sirokej $kale prispésobenych enzymatickych aktivit, optimalizuje usadzovanie pri tazkom Eisteni
ruzovych Stiav. LYSIS SPECIAL R zabezpecuje rychle a kvalitné ¢irenie mustov pri usadzovani a lepsiu sedimentaciu
okrem ul'ah¢enia filtracie ruzovych vin.

BALENIE: 100 mlal |

APLIKACNA DAVKA: 3 -4 mi/hl

LYSIS ESSENTIA

LYSIS ESSENTIA odhaluje prirodzené aromatické frakcie najdené v muste. Tieto musty si z terpénov v kombinacii s
glykozidmi, ktoré ich robia senzoricky inaktivnym. Vedlajsiu ¢innost' enzymov spojené s pektolytickymi aktivitami
podporuju prelomenie pektinov, teda uvoltiovanie voni.

BALENIE 100 g

APLIKACNA DAVKA: 2 to 4 g/hL

LYSIS MPC

Horuca predfermentacia vyZzaduje pouzitie pektinazy, pretoze teplo denaturuje hroznové enzymy.

LYSIS MPC ul'ah¢uje stabilizaciu mustov a vin oSetrenych horicou predfermentaciou a zvySuje vynos lisovania.
BALENIE:100ga 1 kg

APLIKACNA DAVKA: 2 — 4 g/hl

LYSIS FLASH D

LYSIS FLASH D je kvapalny enzymaticky pripravok s vysokou proteolytickou aktivitou, ktoré maju byt pouzité pre
deproteinizacie mustov vyrobenych z Flash Release. Tieto musty st zndme tym, Ze sa tazko stabilizujii a vynos $tavy
po lisovani je nizka. LYSIS FLASH D mdze vyrazne zlepsit’ tento vynos.

BALENIE:1,10a 201

APLIKACNA DAVKA: 2 -5 mi/hl
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LYSIS FILTRAB : ‘L

LYSIS FILTRAB je $pecificky enzymaticky kvapalny pripravok pre klarifikaciu a filtrciu vina a mustov. Tento enzym
regeneruje filtraéné membrany rychlo a bez rizika zmeny.

BALENIE:1a 101
APLIKACNA DAVKA: 3 -5 ml/hl

LYSIS COULEUR

Pektindzova aktivita je dolezitd na extrakciu farby, rovnako ako celluldzova a hemicellulazova ¢innost’ na vysokej Grovni.
Tieto aktivity st dokoncené proteolytickymi aktivitami, ktoré stabilizuju farbu.

Pre tento pripad je vhodny produkt LYSIS COULEUR.
BALENIE:100ga 1 kg

APLIKACNA DAVKA: 1.5 -4 g/hl rosevina; 2 -5 g/100 kg &ervené vina

LYSIS FIRST

LYSIS FIRST zvysuje t'azbu a farebnti stabilitu. Enzym je pouzivany pre vina prirodzene bohaté na triesloviny, pretoze

BALENIE: 100 g
APLIKACNA DAVKA: 1 - 5g/hl

LYSIS ELEVAGE

0w
J

LYSIS ELEVAGE p6sobi na polysacharidy, ato na R-glukandzu obsiahnutych vo vine vyrobené z botrytizovaného hrozna.
To zlepsuje filtrovatelnost’ tychto vin a tiez ulahcuje glukan hydrolyzu stien kvasiniek v priebehu nakvasania.

BALENIE: 100 g
APLIKACNA DAVKA: 2 — 4 g/hl
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NAZOV FUNKCIA FORMA DAVKY KO TRY
LYSISACTIV 60 Cirenie a usadzovanie L 2to5mL/hL 4 a2 8 hours
Cirenie a usadzovaniu bielych a ruzovych mustov.
LYSISALLEGRO Univerzalne a vel'mi efektivné P 1to 4 g/hL 2 az 8 hours
1,5t0 4 g/hL in rosé M .
. S pocas alkoholickej
LYSIS COULEUR Extrakcia a stabilizacia farby P 210 ?ngzélgo kg fermentacie
3 az 7 days
LYSIS ELEVAGE Vyzreté na kaly, botritysed Groda P 2to 4 g/hL 2 az Atyzdie
najmenej
LYSISELITE Usadenie obtiaznych mustov, ¢irenie, a flotacia L 3to4 mL/hL 6 az 12 hours
LYSIS ESSENTIA Uvolnenie prepojenych terpénov P 2to 4 g/l 1 az 3 tyzdrie
Zlepsuje fitraciu mustov a vin, ¢isté ultrafiltracnou 1az 2 tyzdrie na
LYSIS FILTRAB membrény L 3to5 mL/hL vine
. . ¢as alkoholickej
LYSIS FIRST Extrakcie farby a a zocelenie P 1to5g/hL po;;;zn;ge'c .
Zlepsuje objasnenie a filtrovatelnost’ mustov a vin a . .
LYSIS FLASH D termovinifikacia L 2to 5 mL/hL Menej ako 10 minat
LYSIS GRENAT Cirenie Gervenych vin P 2to5g/hL 2 az 12 hours
N 1 az 2 hodiny na
Cirenie a filtrovatel'nost’ bielych a ruzovych lisovacich 2t0 4 mL/hL muste
LYSIS IMPACT mustov. L on musts 2 az 3 dnina
Flotacia vine
LYSIS INTENSE Maceracia na Supke bobul', ulah¢uje lisovanie P 2to4g/hL 12 az 18 hours
LYSIS MPC Tepelna a predfermentana macerécia P 2to0 4 g/hL pofcear?_negstoa,hcci’:‘:kel
LYSISSPECIAL R Usadenie a Cirenie rosé vina L 3to 4 mL/hL cea. 4 hodiny
LYSISUC Usadenie a ¢irenie , vel'mi koncentrovana flotacia P 0,3to 2 glhL 4 az 8 hours
LYSISULTRA Usadzovanie, Cirenie, flotacia tazkych mustov L 0,3to 1 mL/hL 2 az 8 hours

L = tekutina P = prasok




Ako si Vybrat najvhodnejsie baktérium pre svoje
vina?

Prostriedok MALO

Presny nastroj pre dobre riadena MLF

OPTIMALNY .
DAVKY sop/ - TEPLOTNY  koNIE L o AT vvrosa
; CO- OCKOVANIE
NAZOV TYPY  ALKOHOL pH = 507y ROZSAH c PROFIL  DIACETYLU
FML Startovaci o <70 mg/L / >18°C and S
EXPERTISE C 100 hL 2 kultdra <14% >29 <10 mg/L < 25°C vel'mi nizke
FML 222 QII_‘// Priame <145% | >33 <S0mg/L/ >18°C 000 000 ovocné/koreni vePmi nizke
EXPERTISES = 5oy, davkovanie =70 <10 mgiL sté
FML 000 000
25hL/ <60 mg/L/ o ¢ . . . .
EXPIIEERTIS 250 hL. Jeden krok | < 15,5% >3 <10 mg/L > 14°C Struktara Priemer az vysoka
000 000

* Nizke teploty (pozri tabul’ku) podporuju implantaciu vybranych baktérii vo vine. Je to este doleZitejsie pri vine spracovanych v tazsich podmienkach.

Na druhej strane metabolizmus baktérii je podporovany pri vyssich teplotach, ¢o je dovod, preo z pociatku MLF, teplota moze byt’ zvySena, ale najviac na 26 ° C pre
sekvenéné ockovanie alebo 30 ° C po ko-inokul&cii.

Zjednodusit’ vyber mlie¢nych baktérii na zaklade ro¢nika a problému s roznymi vinami, OENOFRANCE
vyvinula nastroj pre stanovenie $pecifikacie alebo sekven¢nych ockovani (po AF):

I Tento néstroj je vo forme interaktivnej tabulky (Alkohol, SO2, profil AF ...), na ktorom pri konzulticiach s
enolégom a vinarom je potrebné pridat’ udaje o vine. V zavislosti na poskytnutych rozdielnych informaciach a v
zavislosti na profile, je dany zaver: baktérie a ziviny. Jabl¢no-mliec¢ne kvasenie moze byt spravované v dosledku

Specifikacii a odévodneného pouzivania. OENF‘ANCE

OUTIL D'AIDE A LA PRESCRIPTION

. . . . , . POUR UNE FML MAITRISEE
M Nickolko fyzikalno-chemickych faktorov, ktoré obmedzuji mnozenie baktérii: nizke pH, vysoky stupen

alkoholu, rychlost’ vol'ného SO2 alebo vysoké zloZenie, obsah kyseliny jablénej pod 1 g/ 1alebonad 6 g/ 1. e e e

Alkoholické podmienky fermentacie taktiez vplyvaju na MLF. V skutocnosti, kvasinky ako su baktérie :"‘"‘"’”““‘

pouzivaju aminokyseliny ako zdroj dusika. Za urcitych podmienok (tazky rast, vysoké poziadavky na $0eL ity

dusik), mézu kvasinky vycerpat’ od Zivin, o zanechava nepriaznivy vplyv pre ich rozvoj. Pri vzniku zatazu ::-':lm

pocas AF, kvasinky moézu produkovat’ C6 a C8 mastnych kyselin, ktoré st toxické pre inhibitory mlie¢nych e v ?
baktérii. Z tohto dovodu je dolezité, aby poziadavky na dusik pre kvasinky boli pouzivané pocas m:'m:u’“ : |
alkoholovej fermentécie a je potrebné brat’ do uvahy podmienky AF tak, aby sa vybral spravny inokulaény poweyparap gesyyasessiy

protokol baktéri. T

AL S | b N e g e SO e W
e e )

I Specifiky nastroj nastavenia je Fahko pristupny na verejnych archivoch a na webe OENOFRANCE CONDITIONS POUN LA FMG.

(www.oenofrance.com). V niektorych extrémnych pripadoch, tradiné pouzitie baktérii sa neodportca.
Nastroj MALO radi kontaktovat’ OENOFRANCE poradcov, enoldgov, ktori zriadia osobitny protokol
prisposobeny k situacii.

www.oenofrance.com
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Baktérie

Priklad extrémnej situécie:
Cervené vino s kyselinou jablénou pod 1 g / hl

Ked’ sa baktérie implementuju na metabolickej drahe, je to vzdy z jediného dovodu: tvoba zakladnych prvkov bunky, tvorba energie, detoxikacia, atd’. Ked’ je
aroven kyseliny jablénej vel’'mi nizka, prinos pre baktérie nie je dost’ velky a malolakticka fermentacia stagnuje.

Aby sme vyriesili danu situdciu, potrebujeme $pecificky protokol, ktory zahfiia Startovaciu kultiru s baktériami v One Step form a ur¢uje, aké mnozstvo
kultiry je potrebné pridat’ v starter-u a iniciovat’ MLF.

Pridanie Aktivatora ridanie FML EXPERTISE EXTREME Mnozstvo kyseliny jablénej pridat k
1-krok a homogenizéacia a homogenizacia aklimatizovanej kvapaline*: 26 g

Pre vina s pritomnost'ou kys. jablénej: 0,9

2.5 L pitnej vody = >
v teplote medzi
18°C a 25°C

PRIPRAVA KVASINKY STARTER PRIPRAVA VINA
20 minuat

EXPERTISE

Teplota medzi 17°C and 25°C zmes sa
homogenizuje 'ahko od vzduchu

EXPERTI 3 EXTREME

SE y Vino pH>35 Aklimatizovany VIVACTI

EXTREM Teplota medzi 17°C  Starter kvasinky M * *Kontaktujte svojho OENOFRANCE poradcu,

E and 25°C MALO . - ) A
enoléga pre stanovenie mnozstva kyseliny jablénej

STARTER 20 g/hL pridanej v zavislosti od charakteru vina

KVASINKY

Prekyslené vino
- > - >

AKLIMATIZAENA FAZA OCKOVANIE 48 HOURS

Priklad extrémnej situécie:

Vel'mi sirén severnej biele vino: Celkova SO pri 100 mg / I

FML EXPERTISEC je baktéria, ktora je najvhodnejsia pre biele vina s nizkymi hladinami pH. Najlepsie odolava SO2. Avsak v koncentracii 100 mg/ |
celkového SO, neumoziuje pouzitie tradi¢ného protokolu. Po rehydratécii je odporacané prejst’ 3 alebo 4 aklimatizaéné fazy namiesto 2, aby sa baktérie
krok po kroku prispdsobili na SO..



Baktérie

FML EXPERTISE C

FML EXPERTISE C je Oenococcusoeni baktéria pouzivana na inokulaciu bielych vin aich pH s priemernym stupfiom
alkoholu. Je to idealna baktérie vyuzivana pre jabléno-mlie¢ne kvasenie pre zakladne vina, ktoré ma byt pouzité pre

flagové kvasenie. Implementacia protokolu FML KOMPETENCIE C obsahuje aklimatizaciu v niekol’kych etapach
pred ockovanim vina.

FML EXPERTISE S

FML EXPERTISE S je Oenococcus oeni baktéria, pouzivana na priame ockovanie odvodené z IFV v Beaunovom
vyberovom programe. Aplikuje sa na &ervené vina z roznych regiono vo Franctzsku. Bola vybrana pre svoju schopnost’
vyréabat’ ovocné a pikantné Gervené vina pre ich kvasenie, v ktorom dosiahla priemerny obsah alkoholu vo vine.

INSTITUT FRANCALS

OF LA VIGNE £F DU VIN

FML EXPERTISE EXTREME

FML EXPERTISE®

EXTREME

FML EXPERTISE EXTREME je malolaktické o&kovanie, ktoré obsahuje jednu baktériu a Ziviny. Voda / zmes vina
sa aklimatizuju po dobu priblizne 20 hodin pred pouzitim. Baktérie stravia ziviny vo vode a pocas procesu o¢kovania.
FML EXPERTISE EXTREME odolava vo¢i nizkemu tiroveiiu pH, ako aj na vysoky uroveii alkoholu.

INSTITUT FRANCAIS
O 34 VIGNE £F DU VIN
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Baktérie

ATOUT MALO NATIVE

ATOUT MALO NATIVE dodava ziviny potrebné pre vyvoj mliecnych baktérii. Tymto vyrobkom sa ul'ah¢uje a urychluje
jabléno-mlie¢ne kvasenie. ATOUT MALO NATIVE méze byt taktieZ pouZivany pri tazkosti vo vinnom v kvaseni, aj
napriek tomu, Ze méa neobmedzujuce pH a obsah SO2.

ATOUT MALO MBR

ATOUT MALO MBR zdruzuje rozne neaktivne kvasinky bohaté na aminodusika alebo parietalnymi polysacharidov
s obsahom celulézy. Tento vyrobok reaguje na baktérie a komplexné potreby Zivin . Zaroveii podporuje jabléno-
mlie¢ne kvasenie.



Odovodnené pridanie taninov

Ako (spesne vyrobit' moderné Cervené vino
pochadzajuce z termovinifikacii?

Vyber produktov z rady Oenotannin

Tento druh vina mé& vicsinou tmava farbu, ale je instabilné a niekedy s trochu rustikalnou Struktarou trieslovin. Problém stabilizovat’ farby a problém
zlepsit’ Struktiru vina stoja za ivahu. Pocas vinarskeho procesu je nutné predpokladat’, ze tam méze byt’ pritomnost’ pevnych latok, ktoré sa mozu spojit’ s
taninmi, ktoré st prili$ reaktivne.

There are two steps to follow:

1. krok

Pouzite taninu, ktory bude chranit’ farbu pred oxidaénym zni¢enim, aj ked’ mozno nie definitivne. VV pritomnosti pevnych latok nemozno priamo pouzit’
taniny, ktoré budud s konegnou platnostou stabilizovat’ farbu bez rizika straty Casti vzhl'adom k reembedding na pevné latky. Pouzivame taniny s dobrou
schopnostou pre tvorbu slabej vézby co-pigmentacie (formacia cibulkovej Supke pri zluceniny medzi antokyanov a trieslovin), ale dostacujuca pre
ochranu farby. Vyberame OENOTANNIN MIXTE MG, ktory ma za d’alsiu vyhodu svoju nizku cenu.

Princip Co-pigmentacie a “cibul’kova Supa” formacia zluc¢eniny

Farebné vina
Anthocyanin

Interakcia medzi

fenolovymi cyklami, ktory
umoZiiuje vznik jednej OENOTANNIN MIXTE MG
“cibul’kovej Supe”




Odovodnené pridanie taninov

2. krok

Na konci vypustenia nadrze, kedy dochadza k oddeleniu pevnej latky od kvapalnej, tzv. OENOTANIN PERFECT tanin sa pouZiva pre stabilizovanie farby.
V skutocnosti tento tanin je odvedena z hroznovych semien jadier a vyznacuje sa nizkou molekulovou hmotnostou, takze je vel'mi reaktivny, pokial’ ide
o polyfenoly aich antokyanov. Je vhodny pre stabilizaciu farby, ale aj pre zacatie polymerizicie vina. V grafe niz$ie vidime, Ze pouZitie
OENOTANNIN PERFECT na anthocyaninovy model dokazuje, Ze vytvara nové farbiace pigmenty, ktoré zodpovedaji anthocyanin-trieslovin
kovalentnej vizby. Tieto zvdzky st konecné a zabezpecuju udrzatelnu stabilizaciu farby. OENOTANIN PERFECT reaguje s prirodzene Sa
vyskytujicimi trieslovinami vo vine, aby ich polymerizoval na menej reaktivnu teda pruznejsiu z organoleptického hl'adiska.

( 0
HPLC analyza Antocianin modelu (molekul&rny format malvidin)po 2 mesiacov
priddme 10 g /1 OENOTANNIN PERFECT-u
£ CONTROL E OENOTANNIN
S 1 o PERFECT
3
5E-03 5E-03 3
3E-03 3E-03
2
1E-03 1E-03 * \
New coloured
_[l pigments formed
A 5 i0 15 20 25 30 3 40 45 50 "5 10 15 20 25 30 35 40 45 50
Time (minutes) Time (minutes)
1 : Malvidine-3-glucoside, 2 : Malvidine-3-(6-acetylglucoside), 3 : Malvidine-3-(6-coumaroylglucoside)
N J

Tento konkrétny priklad ukazuje ,.know-how* OENOFRANCE enoldgov a ich znalost” o spravu svojich vyrobkov. Preukazuje, Ze po dokladnej analyze
situacie, m6zu najst’ rieSenie pre kazdy problém. Nevahajte nas kontaktovat’ a my Vam mdZzeme ponuknut’ rieSenia problémov.



Odovodnene pridanie taninov

OENOTANNIN VB 105

OENOTANNIN VB 105 je dubovy tanin, ktory sa pouZiva pri zreni vinneho prislusenstva. Tento produkt podporuje
pomall oxidéciu, pri zachovani taninov a ostatnych vinnych zlG¢enin. Prispieva k stabilizacii farby a $truktry vina.

BALENIE: 500 g
APLIKACNA DAVKA: 2 -20 g/hl

OENOTANNIN MIXTE MG

Tento extrakt sa aplikuje pri pri vyrobe a ¢isteni vina s z gastanovych taninov s mikrogranulami. Je vel'mi reaktivny s
bielkovinami a ma antioxida¢nu Glohu. Pridanie do mustu a do vina pred ¢irenim , OENOTANNIN MIXTE MG zlepsuje
proces o€itenia a zarovefi sa pomaha vyhybat' rednutiu vina.

BALENIE: 1,5 a 12,5 kg

APLIKACNA DAVKA: 5 - 40 gramov na 100 kg zberu, alebo 5 do 15 g / hl pocas ¢irenia

OENOTANNIN VB TOUCH

Tento ¢isty dubovy tanin je odvodeny pomocou inovativneho vyrobného procesu a je pouZivany pri vyrobe vina a zarovern
vyvija volumen vina a posiliiuje jeho aromaticky potencial.

BALENIE: 500 g
APLIKACNA DAVKA: 0,5 az30 g/hl




Odovodneneé pridania taninov

OENOTANNIN INITIAL

OENOTANNIN INITIAL je extrakt z hroznovych jadier. Pocas procesu vyroby vina kompenzuje nedostatok taninu
vdaka svojej Struktiry a objemu. Pouziva sa na zaliatku roka, ked’ vino dozrieva, odstrafiuje bylinné tony zelenych
taninov a zaist'uje pruznost.

BALENIE: 500 g

APLIKACNA DAVKA: 5 -20 g/hl

OENOTANNIN VELVET

OENOTANNIN VELVET je extrakt z hroznovych semien, ktory sa skladd z proanthokyanidinov odvodenych z
priemerného stupiia polymerizacie. Ci uz pocas alebo na konci procesu zrenia posiliuje truktiru vina a jeho
potencial starnutia. OENOTANNIN VELVET rychlo stabilizuje farbu.

BALENIE: 500 g
APLIKACNA DAVKA: 5 az 20 g/hl

OENOTANNIN PERFECT

OENOTANNIN PERFECT je takisto extraktom z hroznovych semienok, ktory je vel'mi reaktivny s vinnymi taninmi.
Tato reakcia umoziuje iniciovanie polymerizacie vo vine a stabilizuje farbu na dlha dobu. Jeho silné antiradikalové
aktivity obmedzuj( oxidéciu a chrénia farbu.

BALENIE: 500 g

APLIKACNA DAVKA: 5 -20 g/h

OENOTANNIN OENOGAL

5alebo 10 g/ hl &istého alkoholového taninu (kyselina galova) pridaného pred Zelatinou, tento &iriaci pripravok podporuje
lisovanie a pomaha eliminovat’ prebytok bielkovin. OENOTANNIN OENOGAL s antioxidaénymi vlastnostami a pouziva
sa hlavne na nepriaznivé trody.

BALENIE: 1 kg

APLIKACNA DAVKA: 2 -20 g/hl



Odovodnené pridanie taninov

OENOFRANCE bola vzdy blizko svojim zakaznikom v rieSeni $pecifickych problémov
OENOFRANCE na trhu jedine¢nym vyrobcom enologickych produktov na trh istych taninov botanického povodu. OENOFRANCE studovali chemické
vlastnosti roznych dostupnych taninov priebehu niekolkych rokov. Na zéklade tejto Stadie, OENOFRANCE preukazala, ze kazdy tanin samostatne (z
hladiska botanického povodu) poskytuje $pecifické ¢rty konkrétneho vina (odolnost’ vo¢i oxidacii, ochranu farby, vinne Strukturovanie, zosilneny redoxny
potencial, atd’.). OENOFRANCE sa preto rozhodla vyvinut’ komplex botanického pdvodu taninu, aby kazdy reagoval na triesloviny optimalnym spésobom

na rozne problémy, s ktorymi sa vinari mozu stretnut’.
Nizsie uvedena tabul’ka uvadza vlastnosti kazdy druh OENOFRANCE taninov a ich zodpovedajlice nacasovanie pouzitia.

s ktorymi sa stretdvaju. Aj to je dovodom preco je

POZADOVANY VYSLEDOK DRUH VINA ODPORUCANE OENOTANNIN ODPORUEANE DAVKY APLIKACIA
Alkoholicka fermentacia MIXTE gastan 10-30 g/hl
Zachovavané prirodné polyfenoly - i Zrazanie bielkovin chrani proti
vina Cervené Vyroba vina INITIAL semienka hrozna 10-30 g/hl & oxi da’lcii antp
zrenie VB105 dub 5-30 g/hl
Vyroba vina INITIAL semienka hrozna 5-40 g/hl
Vyrovnava prirodzeny fenolovy Cervene Vypustanie, zatiatok Kompenzécia chybajdceho taninu
potencial vina Zrenia PERFECT semienka hrozna 5-20 g/hl
zrenie VELVET semienka hrozna 5-40 g/hl
Vypustanie, zaciatok Zaciatok kondenzacie taninu-
Zrenia PERFECT semienka hrozna 5-20 g/hl Antokyanového
Stabilizuje farbu Cervené
Finalizacia kondenzacie taninu-
zrenie VELVETsemienka hrozna 5-40 g/hl Antokyanového
. ) . Poskytuje struktaru a odstrariuje
Vyroba vina INITIAL semienka hrozna 5-40 g/hl zelené triesloviny
Vypustanie, zaciatok Posilfiuje potencial starnutia a
Zrenia PERFECT semienka hrozna 5-20 g/hl iniciuje polymerizécie trieslovin
Struktdra, uvolnenie alebo vymaze Cervené
VELVETsemienka hrozna 5-40 g/hl Poskytuje struktaru a objem
Zrenie VB105 dub 5-30 g/hl Posilfiuje potencial trieslovin
Harménia medzi Struktarou a
VB TOUCH dub 5-30 g/hl objemom
Vetky druhy vin Botrytizované alebo OENOGAL i i
ky druhy dozreté hrozno kyselina trieslova 5-20 g/hl Rychla spotreba kyslika
Cervene musty Vyroba vina MIXTE gastan 5-30 g/hl Rychla spotreba kyslika
Kontrola oxidacie
Vypustanie, zaciatok Rychla spotreba kyslika a chrani v
dozrievania PERFECT semienka hrozna 1-20 g/hl priebehu éasu
Vsetky druhy vin
zrenie VB105 dub 1-30 g/hl Rychla spotreba kyslika
il e & 4 Ova idat Krean Zabrariuje prezretiu, urychluje proces
Klarifikacia Biele, Cervené, ruzové Pridat tesne pred &irenim MIXTE gastan 5-15 g/hl irenia
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Dubove chipsy

OENOQUERCUS BF

OENOQUERCUS BF je vyrobena z neoprazeného dreva. NeprinaSa prazené tony, ale vysoko rozsvieti kvetinové a
ovocné tony, najmd v ¢ervenom vine. Okrem toho poskytuje vine drevené polysacharidy, ktoré prinasaju hustotu a
sladkost’.

OENOQUERCUS FR

OENOQUERCUS FR je vyrobena z franctzskeho dubu, ktory sa podrobi strednému a plus strednému prazeniu. Je
Strukturovany a tiez poskytuje vinu prazené tony.

OENOQUERCUS DUO

OENOQUERCUS DUO kombinuje vel'mi dopliujuce vlastnosti amerického a franctizskeho duba. Prazenie je stredné.
Tato formulacia zdoraziuje vonu vina, poskytuje objem a Struktiru v dosledku pritomnosti francuzskeho dubu ale aj
prazené aromatické tony, kokosové a moka tony z amerického dubu.




Dubove chipsy
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DOMINO US ET FR

DOMINO US a DOMINO FR: : domino tvar poskytuje velku aromaticki komplexnost’ a predstavuje alternativu k
zrenia v sudoch. DOMINO FR $truktiruje vina, zatial ¢o DOMINO nam poskytuje aromatické tony moka, tony
kokosu, vanilky, atd’.

Produktovad rada:
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ZLOZENIE PRAZENIE DAVKOVANIE €AS KONTAKTU
OENOQUERCUS BF Cerstvé drevo 0
OENOQUERCUS FR Francazsky dub Stredné a stredné plus 4 -8 tyadriov
50% Americky dub , .
OENOQUERCUS DUO + 50% Francazsky dub Stredné 0,5a7 10 g/L
DOMINO FR Francazsky dub Stredné
8 - 12 tyzdriov
DOMINO US Americky dub Stredné




Aké kvasinkové produkty
sprevadzaju moje vino od hrozna az k fl'aSovaniu ?

H2 2By

Phylia EPL bola vyvinuté v spolupréci s Hochschule Geisenheim univerzity (Nemecko) a spolo¢nostou Lesaffre. Phylite EPL je vysledkom niekolkoroéného
vyskumu zameraného na zlepsovanie mustov a vin pomocou proteinovych kvasiniek.

Vyroba Phylite EPL spoc¢iva v riadeni lie¢by kvasiniek a Cistenia ziskanych zlt¢enin s ohl'adom na zachovanie iba vyhl'adavanych proteinov.

SDS-PAGE electrophoresis of different protein fractions obtained
from yeast (A: size markers; B, C, D, E, F, G : different protein
fractions)

Land MM mT™

EXTRAKCIA
A CISTENIE

PHYLIA EPL je revoluény extrakt proteinov z kvasiniek zaklade jeho pévodu aj vyrobného procesu:

V skutoénosti proteiny Phylite EPL pochadzaji vyhradne z kvasnic pouzivanych vo vinarstve (Saccharomyces cerevisiae). Mozu byt kvalifikované aj
ako «nativne vine bielkoviny».

PHYLIA EPL je zalozeny na inova¢nom priemyselnom procese, ktory zabezpec€uje extrakciu, koncentraciu a zachovanie proteinov odvodenych
z kvasinky, vybranej pre svoju vysoki molekulovii hmotnost’ a proteinovu bohatost’.

PHYLIA EPL je Gplne rozpustny extrakt kvasinky proteinu. Je to vylepSeny produkt «nema ziadne alergény».



!‘
Nad ramec sa pouziva pre Cirenie, Phylite EPL je jedinecny v posiliiovani

chut'ového profilu vina.
Inovativny kvasinkovy produkt :

EPL:extrakt z kvasnic -protein Phylite
EPL M: velkost v kD

Odstranuje susené triesloviny
Znizuje kontrakcie
Znizuje horkost’

PHYLIA EPLje origindlnou a vhodnou alternativou k tradi¢nym
bielkovinam. ZlepSuje vino, ¢o umoziuje rafinaciu bielych Cervenych aj
ruzovych vin.

Pokusy robené s réznym mnozstvom vina Syrah

Kontrola 80

PHYLIA EPL 5 g/hL
—

PHYLIAEPL10g/hL

== PHYLIAEPL 15 g/hL

Susené
taniny

Horkost

/

Ak chcete plne vyuzit' Phylia EPL, je odporicané vykonat’ predbezné
skusobné testy, pomocou réznych trovni davkovania.

Vyrobca vina si moze vybrat’ na zaklade chuti, davku lie¢by a najviac
ju prisposobit’ jeho / jej vinu.

PHYLIA EPL je zaloZeny na priemyselnom postupe, ktory umozni zachovanie domorodych proteinov odvodenych z
kvasinky. Iba proteiny s vysokou molekulovou hmotnost'ou (> 14 kDa) st schopné zabezpecit’ kvalitné zlepSenie vina.

AZ SDS-PAGEelektroforéza profil Phylite EPL je ukazovatel velkosti meradla

PHYLIA EPL je urfend prednostne k high-end vinu, bielému,
Servenému a ruzovému, prémia typu super-prémia.

Miesane do Cerveného vina, ma kontrakéné G¢inky, zmakcuje triesloviny
a prispieva k zlepSeniu chuti.

Na biele a ruzové vina, najmé Phylia EPL odstrafiuje taniny zodpovedné
za horkost a podiel’a sa na zlepSeniu chutového profilu

Pokusy robené s rozli¢nymi mnoztvami cervenych vin a porovnanie
s vaj¢enou albuminou.

Control

L- Syrah

PHYLIA EPL PHYLIA EPL
59/ 10 g/ PHYLIA EPL

Cabernet 15 /L

Albumine
d’oeuf 5 g/hL

PHYLIA EPL poskytuje optimalne organoleptické vplyv pomocou
davke 10 g/ hl v kombinacii s vykonom zjemniovanie podobné
vajecny albumin, ¢o je tradi¢ny ¢iriace ¢inidlo pre vel'ké ¢ervenych
vin.

Ur¢uje optimalnu mieru plnenia zriadenim Phylie EPL mé predbezné skaSobné testy pre vino: vo vakuu a protokol vzorky pre pouzitie k dispozicii na

vyziadanie

Rozpustit PHYLIA EPL v studenej vody — v 10 nasobku jeho mnozstva

Pridat do vina a poriadne rozmiesat — idealne s Venturi

Pri bielych a rozé vinach pred aktivaciou Ciriaceho procesu je mozné pridat’ taniny s obsahom kyseliny ellagovej- gastanovy typ, pretoze
jednotliva davka Phylia EPL je rovné polovi¢nej divky OENOTANNIN MIXTE. Silikonovy gél sa neodporaca pocas ¢irenia s Phylia EPL.

PHYLIA EPL, je:
100 % proteinovy kvasinkovy extrakt

Hypo allergénny

100 % rozpustné
Pouziva sa pri opatrnom procese ¢irenia

JEDNODUCHO SYMBOLIZUJE €IRENIE V PRIRODZENEJ FORME!
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Ciriace pripravky do vina

PHYLIA EPL

PHYLIA EPL je vysledkom mnohoro¢ného vyskumu so zameranim na zlepSovanie mustu a vina s vyuzitim vyhradne
kvasinkovych proteinov. Phylia EPL je zaloZeny na inovativnhom priemyselnom procese, ktory umoziuje extrakciu,
koncentraciu a skladovanie tychto pévodnych kvasinkovych proteinov. Phylia EPL sa pouziva pre rafinaciu mustov,
rovnako ako aj pre biele, ¢ervene a ruzové vina. Phylia EPL eliminuje triesloviny, ktoré spdsobuji horkost’. Vzhladom
k jeho povodu, Phylia EPL nema "Ziadne alergény" rafinécie, teda netyka ho oznacovanie za alergénov.

BALENIE: 500 g
APLIKACNA DAVEA:S - 30 g/hl

ADAGI’O

ADAGTI’O je ¢isty a tekuty pasterizovany vaje¢ny bielok pripravok, ktory sa pouziva pre ¢irenie Cervenych vin, ktoré
dozrievaju v sudoch alebo maju vysoky obsah polyfenolov. 1 kg ADAGI'O zodpoveda 32 vaje¢nych bielkov.

BALENIE: 1 |
APLIKACNA DAVKA: 3 - 5cl/hl

ADAGI’O BIO

ADAGTI’O BIO je pasterizovany ¢isty ekologicky vaje¢ny bielkovina v prasku. ADAGI'O BIO ma rovnaké technické
vlastnosti ako ADAGI'O. Osobitna pozornost’ je venovana na udrzanie vSetkych prirodzenych vlastnosti vajeénych
bielkovin. ADAGI'O BIO sa odportéa pre rafiniciu a &irenie organickych ervenych vin (BIO).

BALENIE: 1 kg
APLIKACNA DAVKA:5 -10 g/h

OVICOLLE

OVICOLLE je tradi¢ny ¢iriaci pripravok pre tazké ¢ervené vina a je tvoreny z pasterizovanych vajeénych bielov v
prasku. OVICOLLE zjemniiuje vina bohaté na taniny.

BALENIE:1kg

APLIKACNA DAVEA:5-10 g/hl



Ciriace pripravky do vina

AFFIMENTO

AFFIMENTO bola formulovana zo $pecifickej Zelatiny pre rafiniciu a ¢irenie ¢erveného vina podobne ako Adagi'o.
Tento produkt funguje Setrne ,odstrafiuje vady a nema Ziadné alergény - alternativa k ADAGI'O.

BALENIE:1a51
APLIKACNA DAVEA:5— 15 cl/l

COLLE DE POISSON OF

COLLE DE POISSON OF je $pecificky “ zlepsovak* . Vyraba sa z plavacieho mechira ryb. Je ¢iriaci prostriedok s vysokou
molekulovou hmotnost'ou uréeny pre biele vina. Dodava vine jedine¢nu ¢irost’ bez toho, aby znizil jeho chut’.

BALENIE-1a 5]
APLIKACNA DAVA:100 — 200 I/hl

GELATINE N

GELATINE N zachovava §truktiru taninového stavbu Gervenych vin. Umoziiuje jemné vyrovnavanie taninového
charakteru. 80% jeho proteinov ma molekulovi hmotnost’ nad 80 000 daltonov.Je efektivné pre &irenie spolu s
OENOGEL 30 silikagélom. Odporuca pre odtu¢nenie mustu flotaciou.

BALENIE:1,5,10 a 20
APLIKACNA DAVEA:5 = 10 cl/hl

COLLE H

Je viac hydrolyzovany ako GELATINE N, s proteinmia a s molekulovou hmotnost'ou pohybujiicou sa v rozmedzi
medzi 50 000 a 75 000 Da, COLLE H odstranuje adstrigentné taniny.

BALENIEL ;5 1; 20 1 (1000 kontajnerové balicky su k dispozicii na poZiadanie)

APLIKACNA DAVKA: 2 -5 cl/h
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Ciriace pripravky do vina
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IS 15

ky do v

IS 15 je za studena rozpustna Zelatina s obsahom 80% proteinov, s molekulovou hmotnost'ou 15 000 daltonov. Je
velmi reaktivny na taniny s horkym a adstringentnymi vlastnostami. Umoziuje rychle ¢irenie pri minimalnom
mnozstve usadeniny.

V4

BALENIE: 1kg
APLIKACNA DAVEA: 6 -12 g/hl
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OVIGEL

OVIGEL je zmes vajecnych bielkov a zelatiny. Odportca sa na ¢irenie stredne konzistentnych mladych ¢ervenych vin.
OVIGEL znizuje horkost’ spdsobenti taninom.

BALENIE: 1 kg
APLIKACNA DAVEA:5-10 g/hl

COLLOGEL

COLLOGEL je zmes z malého mnozstva hydrolyzovanej zelatiny a rybieho kolagénu. PouZiva sa na &irenie bieleho a
ruzového vina. Zabezpecuje rychlu flokulaciu a vynikajice cCirenie. Nizky stupen hydrolyzy zabrafuje tvorbe

komplexnych taninov-proteinov, nachylnych na neskoriu precipitaciu( nadmerné ¢&irenie). Pouziva sa pri
problematickych vinach s vysokym obsahom horéin alebo taninu.

BALENIE:1,5a 101
APLIKACNA DAVEA:3 =10 cl/hl

GELATINE F

GELATINE F je malo hydrolyzovany prostriedok. Dobre sa prispdsobi novému odtuéiiovaniu po¢as postupu flotacie
mustu. Tento produkt vyuziva nizku mieru polyfenolov zo §t'avy, ktora umozituje uplna a rychlu flokulaciu.

BALENIE: 1kg

APLIKACNA DAVEKA: 6 — 12 cl/h

OENOGEL 30

OENOGEL 30 je ¢iriaci prostriedok na baze silikonového gélu. Tento produkt sa pridiva pred Zelatinou reguluje
hustotu usadeniny. Zabrafuje nadmernému ¢ireniu a zrychl'uje ho.

PACKAGING:1,5,10 and 20 L, APPLICATION RATE: 3 to 10 cL/hL



Rada ORGANIC

V stcasnej dobe spotrebitelia sa stale viac zaoberajii kvalitou vyrobkov, ktoré konzumujii. To plati aj pre sektor vinarstva. Dopyt po biovinach sa stale zvySuje
a preto aj z roka na rok pribudne viac pestovatel'ov takychto vin.

OENOFRANCE chce prispiet’ k vyvoji a rastu biovin pomocou svojich vyrobkov a sluZieb.
Na zaklade tejto poziadavky vytvorili novy pristup BIO : Green Care Alliance.

s poradenstvom podiela na tomto pristupe a oboznamuje vyrobcov BIO vina . V sacasnej dobe, vzhl'adom na neddvne zmeny eurdpskych
predpisov pre ekologickd vyrobu vina, posilnili tento postup:
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0 Specialista firmy poskytuje technikd podporu v stilade s ekologickymi predpismi pre vina (EU regulations 834/2007, 889/2008, 203/2012), American NOP
regulations (National Organic Program)

1 Produkty OENOFRANCE s v stlade s eur6pskymi a s americkymi BIO Produkt predpismi podkladané s Ecocert certfikatom
0 Produktova rada: VIVACTIV B10,ADAGI’O BIO and KORDOFAN BIO).

Zoznam povolenych vyrobkov pre ekologickl vyrobu BIO vin (EU organic wine
Pa | flc} Q regulation, NOP (USA), DEMETER) su zverejnené na nasej stranke:
1SO 2200 www.oenofrance.com

VIVACTIC BIO

VIVACTIV BIO je certifikovana organicka zivina. Pouziva sa ako pridavok k kvasinkdm a mlie¢nym baktériam.
VIVACTIV BIO je priprava Specifickych neaktivnych kvasiniek, ktory je vysledkom inaktivacie kvasiniek
odvodenych z ekologického polnohospodarstva. VIVACTIV BIO je doplnkom predovSetkym uréeny pre riadenie
alkoholického a jabléno-mlie¢ného kvasenia.

BALENIE: 1 kg
APLIKACNA DAVIA: 20 — 40 g/hl

ADAGI’O BIO

ADAGI’O BIO je certifikovany organicko- ¢isty vajecna bilekovian v prasku. ADAGI'O BIO ma rovnaké technické
vlastnosti ako ADAGI'O. Osobitna pozornost’ je venovana schopnosti udrzat’ vietky prirodzené vlastnosti vaje¢nych
bielkov, poc¢as vytvarania ADAGI'O BIO. ADAGI'O BIO sa odporuca pre rafinaciu a ¢irenie organickych cervenych
vin.

BALENIE: 1kg

APLIKACNA DAVKA:5 - 10 g/hl

KORDOFAN BIO

KORDOFAN BIO je ekologickd prirodna arabskd guma v prasku z agatu Verek (akacia Senegal). Podla arody - =
a spracovanie KORDOFAN BIO vytvéra extrémne &ista arabska gumu a je vel'mi efektivny pre koloidnu stabilizéciu
organickych ¢ervenych vin.

]
J

G T aLAl

BALENIE: 1 kg Q
APLIKACNA DAVEA: 10 — 50 g/hl '
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Proteinova stabilizacia

BENTONITE S

BENTONITE S pochadza z vel'mi ¢istého montmorillionitovych dolov. Tieto sodné bentonity moézu byt’ pouzité v
niz8ich davkach ako $tandardné bentonity, ¢o obmedzuje organolepticky t¢inok.

BALENIE: 1,5 a 25 kg
APLIKACNA DAVKA: 20 — 80 g/hl

PERFORMA

Vybrané spomedzi najCistejSich prirodnych bentonitov pouzivanych na farmaceutické a kozmetologické ucely.
PERFORMA ma vel'mi vysokt absorpént plochu. Preto sa vyzaduje len velmi malé mnozstvo, ¢im predide znizeniu
kvality a chuti. PouZiva sa u vin s vysokym obsahom bielkovin.

BALENIE: 1a 5kg

APLIKACNA DAVKA: 10 — 30 g/hl

OPTIMA

OPTIMA bola formulovana tak, aby reagovala na poziadavky stabilizacie bielych aj ruzovych vin. Sklada sa z
bentonitu a PVPP. Absorbuje nestabilné proteiny, u¢inne odstrafiuje horkost' z taninov, zabrafiuje zmene farby
V ruzovom vine a zaroven zlepsuje filtrovatelnost’.

BALENIE: 1 kg

APLIKACNA DAVKA: 5 — 20 g/hl

CRISTADOLCINE EF

CRISTADOLCINE EF sa pouziva na odstranenie proteinov a &irenie bielych a ruzovych vin.Zdruzuje 3 rézne druhy
bentonitu. CRISTADOLCINE EF vyrazne obmedzuje objem kalov. 30 - 60g / hl, je v§eobecne dostatoéné mnozstvo na
odstranenie celkového mnozstva nestabilnych proteinov.

BALENIE: 1 a 5kg

APLIKACNA DAVKA: 30 az 100 g/hl



Tartaricka stabilizacia

dukty

Ako zabezbedit
tartaricku stabilizaciu

mojich bielych a ruzovych vin s oh’adom na draslik ?

% Cellulézna guma alebo ekologicky povod

v sulade s Enologickym Kédexom
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Kyselina vinna je vinna kyselina. Produkuje sa vo velkom mnoZstve a to je zdkladnym principom pre tato kyselinu. Draslik je d’al$i bezne vyskytujaci sa
prvok vo vine. Zohrava dolezita ulohu pri fyziologickom zreni hrozna. V dosledku toho predstavuje jadro mineralov najdenych v muste a vo vine.
Produkcia tartarickej kyseliny a pritomnost’ velkého mnoZstva draslika spdsobuje objavenie podobu krystalov vo vine.

V roztokoch kyselinu vinnu mozno najst’ v roznych vyvazenych forméach. Kyselina vinna, chemicky povedané diacid, moZe existovat' v troch odlisnych
formach: kyseliny vinnej(H2T), ion bitartrat (HT) a ion tartrat (T).Rovnovahu sa da zapisat’ nasledovne:

B I
_  » > -
HT 3 HT. —> T= + H
“ T J
LI}
Tuto rovnovéhu v roztokoch reguluje hodnota pH a podla tirovne vinej pH sa meni rozdelenie réznych foriem kyseliny vinnej.
B I
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Hodnota pH vina (zvy€ajne sa mdze pohybovat’ medzi 2,9 a 4), je prevladajuci bitartrat idnov, pretoze predstavuje medzi 40 a 65% celkovej siicasnej alebo kyseliny
vinnej. To jasne ukazuje, ze forma T2- tartrat sa Coraz CastejSie s rastacimi Groviiami pH, dosahujlci takmer jednej tretiny kyseliny vinnej vina.

SU to prave tieto dve formy kyseliny vinnej, ktoré st zodpovedné za nestabilitu vina pocas krystalizacie vo forme vinana draselného (KHT) a vinana vapenatého (CaT).
Tieto krystaly sa objavia vo vine, pretoze je to hydro-alkoholicky roztok, ked’ musty su ¢isto vodny roztok.
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Tartaricka stabilizacia

| HT-  + «——" KHT T2+ Ca* —* CaT

Kazdé rieSenie ¢i uz vodné alebo hydro-alkoholi¢né, ma «akceptaény» limit chemickej latky. Tato hodnota sa nazyva rozpustnost’ druhu v jednom alebo
inom rieSeni. V tejto suvislosti, by sme mali hovorit' o SKHT a SCaT. Podl’a tejto hodnoty su mozné dva pripady.

Priklad KHT:

M [HT]x[K1<S o = 1& KHT je Gplne rozpustny
M [HT]x[K]>S , =>le KHT 54 kryStalizuje sa
Niekoré faktory ovplyviiuji tento krystalizaény fenomén.

| Znizenie teploty alebo alkoholového stupiia, hodnota sa zniZi 5-nasobne,

I Akykol'vek dalii faktor, ktory zvysi koncentraciu K + alebo HT- .

Pri zvySovani hladiny alkoholu pocas alkoholového kvasenia sa znizuje rozpustnost’ KHT a CaT a rasttca hladina pH zvySuje koncentraciu bitartratova a
tartarick rovnako ako vylisované vino je bohatsi o K + ako slobodno tecuce vino alebo v pripade cuvée Champagne,ktory je o stupen menej bohaté.
Vsetky tieto faktory maju vplyv, pretoze zvysi sucin koncentracii a vytvoria vacsiu Sancu, aby boli nad rozpustnostou SKHT et SCaT, a tieto vedd ku
krystalizacii KHT a CaT.

Pokial’ ide o CaT, pravdepodobnost’ prekonania SCaT je mensia ako u KHT, pretoze ak existuje riziko, tak je mensie ako pri KHT. Na druhej strane, odkedy vino
nie je len vodny alkoholicky roztok, odkedy obsahuje vel'a koloidov, je situdcia o nieco zlozitejsia. Tieto takzvané chranic¢e zabezpecuji s koncentraciou nad SKHT
bez krystalizacie KHT. Vino je povediac presytené. Avsak jav presytenia nie je neobmedzeny a v ur¢itom okamihu sa KHT krystalizuje aj tak.

To je dovod, pre¢o mame rézne moznosti, ako stabilizovat’ vino s ohl'adom na vinnych soli:

I Odstrani prebytok soli 5-nasobne (chladenie s alebo bez inokulacie vinana draselného)

I Zvysi pole presyteniu vina s KHT pridanim koloidnych chrani¢ov (kyselina metavinna, KYOCELL)

Volba s pouzitim jednej alebo druhej metddy bude zavisiet’ na druhu vina, stabilizacii, jeho zloZeni a vybaveni.

Kazda z tychto metdd ma svoje vyhody a svoje nevyhody:
Chladenie moze byt’ aplikované na vSetky vina, ale to sposobi znizenie hodnoty pH a bude spotrebovavat’ viac energie. Pouzitie kyseliny metavinnej
umozni stabilnu rychlu vyrobu vina, ale pri dlhodobej hydrolyze sa stava menej efektivnym. KYOCELL umozituje stabilizaciu bieleho a ruzového vina,
statickych a / alebo zakladnych vin (v pripade, Ze farba je stabilnd), ale nemoze byt pouzity na ¢ervené vina..
V kazdom pripade, overenie u¢innosti liecby je ddlezité, a to bud’ s pouzitim mrazového testu , ktory mdze blokovat,, pretoZe trva 5 dni a vykonava sa
pri teplote -4 ° C, alebo za pouzitia minicontactnych testov, ktoré sa vykonavaji s CHECKSTAB. To umoziiuje zistenie stavu KHT, stabilitu vina v
priebehu niekol’kych minut.
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Tartaricka stabilizacia

KYOCELL 1 =
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KYOCELL je tekutd apraskova forma arabskej gumy (E466), pouZivana na stabilizaciu vina. mTas
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KYOCELL je vyrobeny z bunifiny akacie senegalskej z afrického regionu Kordofan. Hlavné _
charakteristiky: viskozita, stupefi polymerizicie a stupeil substitlcie, si obzvlast prispdsobené pre
vinarstvo. Zabrafiuje tvrobe koloidnych zékalov a sedimentacii. i

BALENIE: 1 kg/5, 20 a1000 |
APLIKACNA DAVKA: 4 — 10 g/hl, 8 — 20 cl/hl

BITARTRYL

Tato kyselina meta-tartarova je vyrabana pod kontrolou Oenofrance, ktord zabezpeduje konstantnt a kvalitna Groveii
esterifikicie. Uinny proti tartarickej precipitacii, jeho velmi nizka miera reverzibility poskytuje dlhotrvajicu
zivotnost’.

BALENIE:500g a 1kg

APLIKACNA DAVKA:10g/hl

STABILISANT OF

Obsahuje arabskd gumu a kyselinu meta-tartarovii. STABILISANT OF zabraiiuje tartarickej precipitacii, tvorbe
zékalov a koloidnych usadenin vo vine.

BALENIE: 500 g a 1 kg
APLIKACNA DAVKA: 10 — 15 g/hl

BITARTRATE DE POTASSIUM

BITARTRATE DE POTASSIUM (E 336) stale oznacovany ako krém vinného kamena alebo kyselina vinna - draselny.
Pouziva sa pri chladnom oSetreni vina. Najcastejsia davka je 400 g / hl, a sluzi ako zaklad pre krystalizaciu soli
kyseliny vinnej. Krystalizacia je tak rychlejsia a dokladnejsia.

BALENIE: 5 a 25kg

APLIKACNA DAVKA: 50 — 200 g/hl
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Ktora arabskda gumu pouzit do vina,

ktory podporuje zaokrahlenost vina
bez poskodenia filtracie?

Gomme SR

Co uréuje kvalitu arabskej gumy?
Chemické zlozenie:

Arabska guma je komplexny a rozvetveny polysacharid. Sklada sa z regionov arbinogalactanu viazanych na proteinovy retazec (schéma 1). Tato
Struktura je rozdelena do dvoch Casti v priestore: hydrofilny komplex pozostava z polysacharidov a hydrofobny komplex tvoreny ¢astami proteinu
(schéma 2).

- 0
Frakcia P
polysacharidov
\/WY\/\/\/ Protein arabinogalaktan
&AL \
ARA Proteinovy
* A retazec 1-5 %
AL<- AR
i A
> >
MeGizA GA AL AL
A A /
*RA tAL *RA
< < <
*RA tAL * GL A
* * GA A * -+ arabinogalaktan
> > > > > > > >
ARA 4 AR GAL ARA 4 GLA
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> > -+ \ > -+
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L RHA A Al BUA \ Schéma 1 : Schematické zobrazenie arabskej gumy “Thej
‘A 0ssom Mode incher et al.
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Hydrophilic polysaccharide

Schéma 2 : Trojrozmerné zndzornenie arabskej gumy podl'a Randala et. al. -

Hydrophobic peptide




Koloidna stabilizacia

Existuje par bodov, ktorymi je potrebné sa zaoberat’ ohl'adom Struktury a vlastnosti arabskej gumy. Zda sa, ze Cast’ proteinu je velmi dolezita pre
stabilizaciu farby vina. Obsah bielkovin v gume sa 1i$i. Guma odvodené z Acacia Verek je bohatsie na bielkoviny, ktoré im davaju vynikajicu stabilizaéna
kapacitu. Jej charakteristika hladiny dusika st v rozmedzi 0,25 % az 0,4 % (m / m), pricom charakteristika hladiny dusika gumy odvodeny z Acacia Seyal
sa pohybuje medzi 0,10 % a 0,2 % (m/ m).

KORDOFAN, odvodeny z Acacia Verek, je vel'mi Cista a kvalitna arabska guma. Umoziiuje efektivne a udrzatelne stabilizovat’ farbu vSetkych ervenych a
ruzovych vin.

Prezentacia arabskej gumy a sortimentu vyrobkov:

Kvalita kvapalnej arabskej gumy pochadza z preventivnych opatreni prijatych pocas vyrobného procesu. Roztok ma byt o najéistejsie a svetlej farby aby
neovplyvilovalo vlastnosti vina a nedoslo k narusovaniu filtraénych postupov. GOMME SR bol $pecidlne navrhnuty pre vyrobu ruzového vina s ohladom
na stabilizaciu farby a zlepSenie zaokrihlenosti vina. Specificky ultrafiltraény krok robi tato gumu obzvlast’ l'ahka a priehladnd. Okrem svojich vlastnosti a
charakteristik, tdto guma nema vplyv na filtraciu.

Vplyv GOMME SR pre zaokrahlenost’ ruzovych vin:

- N
Vplyv GOMME SR na filtraciu
CLOGGING INDEX
Ultrafiltrovany GOMMESR nema Ziadny vplyv
Control (ozstwiimeeviiTtegg2200Y ) 4 na index usadenie *
GOMME SR 10 chVhL 2
* vino bez usadenin: Clogging index <
GOMME SR 25 cL/hL 2 15
GOMME SR 40 cL/hL 6
L J
o
Ochutnavka vina s porovnanim s vinom Aremy
Provence rozé vino, kde bolo aplikované 40
cL/hL of GOMME SR:
Horkost Sladkost
* Viac ar6m a sviezosti
* Zvysena sladkost 1
» Menej tvrdosti
Kyslost Tazkost
. Control — Control + GOMME SR 40
Sviezost
L J
- N
Vplyv davkovanie: a¢inok GOMME SR pri ochutnavke rozé vina z Provence
Sumarizécia
18
16 GOMME X nema vyznamny vplyv na rozdiely v chuti. GOMME SR pri
14 40 CL/ hl je preferovanou gumou podl'a poroty (najmensi sucet rank).
12
10
8
6
4
2
0
| | | | |
Control - GOMME SR GOMME SR GOMME SR~ GOMME X
10 cL/hL 25 cL/hL 40 cL/hL
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Koloidna stabilizacia

ARABINA

ARABINA pochéadzajica z agatu Seyal je kvapalnd arabskd guma, vyrobend zo stabilnych makromolekul, ktoré
kontraproduktivne pdsobia proti tvorbe zakalov vina. ARABINA znizuje riziko zrazania farbiva v Cervenych a
ruzovych vin aj zrazanie vinanu draselného a Zeleza Casse.

ARABINA zarucuje bezpe¢né flasovanie vina.

BALENIE: 1,5,10 a 20 |
APLIKACNA DAVKA:5a 10 cl/hl

KORDOFAN

KORDOFAN je kvapalina arabskej gumy ziskana z Acacia Verek. Jeho ndzov Kordofan je odvedeny z ndzvu oblasti
v Afrike. Tento koloid u¢inne zabranuje voéi tvorbe koloidnych zakalov a usadenin vo vine. Ma vynimoéné
stabiliza¢né vlastnosti, doporucujeme pre vsetky typy vina.

BALENIE: 1, 5, 10, 20 2120 I, 1000 1 nadrze k dispozicii na vyZiadanie
APLIKACNA DAVKA: 2,5 -5¢cl/h

KORDOFAN BIO

KORDOFAN BIO je certifikovana organicko-prirodna guma arabic v prasku z agatu Verek (alebo akéacie Senegal).
Zber a vyrobné podmienky pre Kordofane BIO, su pripravené pre extrémnue Cisti gumu a velmi efektivne pre
koloidnu stabilizaciu organickych ¢ervenych vin..

BALENIE:1 kg

APLIKACNA DAVKA: 10 — 50 g/hl



Koloidna stabilizacia
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GOMME SR je arabskd guma v ultra-filtrovanej kvapalnej forme, ktordA ma byt aplikovana bezprostredne pred
plnenim do flia§, bez rizika upchatia. Pouziva sa na stabilizaciu vina, hlavne G¢inne odstranuje kaly pricom dodava
vine jemnu sladkost’.

BALENIE: 5 a20 I, 1000 1 nadrz na vyziadanie aplikaéného mnozstva: 10 az 40 cl / hl

APLIKACNA DAVKA: 10 — 40 cl/hl

INSTANT GUM

INSTANT GUM je prasok z arabskej gumy, ktora sa ziskava z Akacie Verek. Okamzite sa rozpusti a SO2 na rozdiel
od kvapalnej formy pri jeho aplikécii nevyvija sa SO2. INSTANT GUM stabilizuje vSetky druhy vina, ktoré mozu byt
rizikové pri fl'aSovani.

BALENIE: 1 kg

APLIKACNA DAVKA: 10 — 20 g/hl

STABICOLOR

STABICOLOR obsahuje arabsku gumu (akacia Senegalska) a kyselinu citronovi. Zabranuje sedimentacii farbiacej latky
a tvorbe zakalov v désledku fyzikalnych a chemickych procesov v Cervenych vinach(proteinové, zelezné, medené
zékaly).

BALENIE:1kg
APLIKACNA DAVKA:10 - 20g/h

pPOVOD
;N ‘ " KONCENTRACIA R VPLYVU NA VPLYV NA VPLYV NA VINNU
OBCHODNY NAZOV POZICIA VINA @) HUSTOTA P6VOD FAREBNgJ GULATOST |STABILITU, JELEZO
STALOST

ARABINA Vsetky vina 290 1100 Seyal
Y 4 ° ° °

KORDOFAN Vsetky vina 290 1100 Verek
909 L) )

KORDOFAN BIO  Organicke (BIO) vina Verek
genicke (B10) eoe ° °
INSTANT GUM Vsetky vina Verek 00 ® ®
GOMME SR Vietky vina 200 1100 Seyal ° PO °

« . Verek

STABICOLOR Vsetky vina + citric acid o0 Y




Korektory kyslosti

ACIDE TARTRIQUE

ACIDE TARTRIQUE je regulator kyslosti pre musty a vina. Pouziva sa aj na dosiahnutie cementovych tankov. ZvySenie
kyslosti je povolené iba v ur€itych vinarskych oblastiach v Eurdpskej tnii. Teoreticky, 100 g / hl kyseliny vinnej zvySuje
kyslost vyjadrent v H2SO4, 0 0,65 g/ 1.V praxi je to premenné.

BALENIE: 1 a 5kg

APLIKACNA DAVKA: na musty alebo na hrozna: 150 g / hl (maximum pravnej trovne); do vina: 250 g / hl
(MAXIMALNA povolené davka)

ACIDE D-L MALIQUE

V ramci Eurépskej Unie, pridavok Kyselina ACIDE DL MALIQUE pre okyslenie hroznového mustu a vina je
povolené od 1. augusta 2009. Tato prax je upravena v stulade s vinarskymi regionmi; uzivatelia si povinni viest'
registre.
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BALENIE: 1,5 a 25 kg
APLIKACNA DAVKA: na musty alebo hrozna: 1,3 g /1 (maximélna povolena dévka); do vina: 2,3 g / | (maximélna
povolena davka)

ACIDE LACTIQUE

V ramci Eurdpskej unie, pridavok ACIDE LACTIQUE je pre okyslenie hroznového mustu a vina. Autorizovany je od 1.
augusta 2009. Tato prax sa upravi v stlade s vinarskymi regiénmi.
BALENIE: 5 a 25 kg

APLIKACNA DAVKA: na musty alebo hrozna: 1,8 g/ 1 (maximalna povolen davka); do vina: 3 g / | (maximélna
povolena davka)

ACIDE CITRIQUE

ACIDE CITRIQUE zabrafiuje tvorbe usadenin spdsobenym zelezom pri bielych a ruzovych vinach, ktoré nevyzaduji
aplikéciu ferokyanidu draselného. Poméaha pri tvorbe citratového anionu a Zeleza vo forme rozpustného komplexu.

BALENIE: 1,5 a 25 kg
APLIKACNA DAVKA: vo vine: 1 g/ | (maximalna povolené davka)



Korektory kyslosti

DESACID

Odkyslenie pomocou «dvojité soleniex» je zaujimavy spdsobom, ked’ obsah kyseliny jablénej prevySuje uroven kyseliny
vinnej. To eliminuje kyselinu jablénil vo forme dvojitého solenia v mnozstve vztiahnuté na obsah kyseliny vinnej vo
vine. Tato operacia musi byt vykonana za pouzitia Specifickych vyrobkov, ako st DESACID, tvoreny l'ahkymi
zrazeninami uhli¢itanu vapenatého.

BALENIE: 5 a 20 kg
APLIKACNA DAVKA: v sulade s pozadovanym odkyslenim(pozri technicky list)

BICARBONATE DE POTASSIUM

[*‘\é Pripravky pre upravu kyslosti

Funguje ako zviaza¢ kyslosti . BICARBONATE DE POTASSIUM vyzraza nerozpustnua sol’. Odkyslenie nie je povolené

vo vsetkych vinarskych oblastiach.

BALENIE: 1 a 5kg
APLIKACNA DAVKA: 1 g/ 1 (maximalna povolena davka)

CARBONATE DE CALCIUM

Tak isto funguje ako ¢inidlo na zviazanie kyslosti . CARBONATE DE CALCIUM spolu s kyselinou vinnou vyzraza nerozpustni
sol’. Redukcia nie je povolena vo vsetkych vinarskych oblastiach.

BALENIE: 1 a 25 kg

APLIKACNA DAVKA: v sulade s pozadovanym redukciou kyslosti (pozri technicky list)



Konzervanty

METABISULFITE DE POTASSIUM

Vzhl'adom na jeho antiseptické, antioxidazne a antioxida¢né vlastnosti sa pripravok Métabisulfite de potassium pouziva na
sirenie mustov a vina. Uvoliuje 52 az 55 % svojej SO,.

BALENIE 1 a 25 kg
APLIKACNA DAVEA: na ziklade pozadovanej davky SO2 (pozri technicky list)
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EQUATION G

EQUATION st $umivé tablety metabisufitu draselného s jednoduchym pouzitym, ktoré sa pouzivaju do kontajnerov pri
zbere hrozna, kde zabranuje oxidacii. Uvoltuju 2g, 5g alebo 10 g SO, podl'a $pecifikacie.

EALENIE'EQUATION 2G, 40 vrectiska; EQUATION 5G, 25 vrectisok

APLIKACNA DAVE A na ziklade pozadovanej davky SO2 (pozri technicky list)

BISULFITE DE POTASSIUM

Pouziva sa pre sirenie mustov a vina, tieto roztoky obsahuji 70, 80, 100, 150 a 180 g SO2 /na | vo forme
hydrogensiri¢itanu draselného (chemicky vzorec KHSO3).

BALENIETL, 5L, 10 Let 20 L. (1000 1 kontajnery k dispozicii na poziadanie).
APLIKACNA DAVICA: na zéklade pozadovanej davky SO2 (pozri technicky list)



Konzervanty

BISULFITE D’ AMMONIUM

BISULFITE D’AMMONIUM uvolfiuje z mustov alebo z Grody SO, , ako aj volny dusik, ktory je nevyhnutny pre
uspesnu realizaciu fermentacie. 3 kategdrie st k dispozicii v sortimente Oenofrance, ktora stanovuje, 100, 150 alebo
400 g/ 1S02 vo forme hydrogénsiri¢itanu aménneho (NH4HSO3).

BALENIESTL, 5L, 10 La20 L. (1000 1 kontajnery k dispozicii na poziadanie).
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APLIKACNA DAVEA: na zdklade pozadovanej davky SO2 (pozri technicky list)

PASTEURIL/PASTEURIL FLASH

Je viac stabilnejsi nez SO,. PASTEURIL obsahuje metasulfit draselny a elagotaniny. Pri kontakte s vinom uvolfiuje
S02, kym taniny zamedzuji vyparovaniu SO, do vzduchu a spolu spdsobia proti mikroorganizmom. Je to silny
konzervaény pripravok zabrafiujuci pokazeniu a refermentacii. PASTEURIL je distupny aj v podobe takzvanych
PASTEURIL FLASH -Sumivych granul. Stava sa Sumivym pri kontakte so $tavou. Tato forma zlepSuje sirenie
produktu Y
nadrzi.

BALENIE 500 g
APLIKACNA DAVIA:5-20 g/hl

SORBYL

SORBYL (Potassium sorbate)- Sorban draselny je antimykézna zlugenina, ktora blokuje vyvoj alkoholovych a
kvetinovych kvasiniek. Pouziva sa vzdy v pritomnosti vol'ného SO2

BALENIE500ga 1kg
APLIKACNA DAVICA: 20 — 25 g/hl



Specificke oSetrenie

setrenie

POLYEX PVPP

V4

eo

POLYEX PVPP je kvalitné PVPP, ktory dodava BASF (expert v ndpojovom priemysle). PVPP absorbuje zlugeniny,
ktoré by mohli viest k oxidacii a polymerizécii fenolov.
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BALENIE: 1,5 a 20 kg
APLIKACNA DAVKA: 20 — 80 g/h

Spec

DELICARBONE GRAINS

Toto aktine uhlie sa ouziva na rozdelenie bielych vin a mustu. Je rastlinného pdvodu a v stlade s potravinovym pouzitim. Jeden je
vo forme grandl a druhy v praskovej forme.

BALENIE : 1 and 5 kg
APLIKACNA DAVKA: 100 g/hL (maximalna legélna davka )

CHARBON GOTA

Tento mezoporézny uhlik je velmi efektivny pri odstrafiovani mykotoxinov podobne ako Ochratoxin A a znizuje obsah
geozminu, ktory dava zemitt alebo hubovt chut’.

BALENIE: 2,5 a 10 kg
APLIKACNA DAVKA: 20 — 40 g/hl



Specialne oSetrenie

MERCAPTOL

MERCAPTOL sa pouziva na eliminaciu redukcie. Tento stabilizovany roztok na baze siranu med’natého odstranuje
redukciu spdsobent sirovodikom a prchavymi tiolmi. Sulfidy medi precipituju a musia sa odstranit’.

BALENIE:1a 51

APLIKACNA DAVKA: 0,3 - 1,5cl/hl

ACIDE ASCORBIQUE

ACIDE ASCORBIQUE (kyselina askorbova) obmedzuje u¢inky enzymatickej oxidacii. Pouziva sa pri zbere urody, v
mustoch, vinach alebo pred plnenim do flias. Dopiia posobenie SO2 a umoziiuje obmedzit jeho davkovanie. UdrZiava
sviezost’ a ovocny charakter vin.

BALENIE: 250 g,500 g, 1 kg a 25 kg
APLIKACNA DAVKA 5 a7 15 g/ hL

REDOXINE

Osviezuje vino este pred plnenim do flia§. Vd’aka obsahu kyseliny askorbovej a citrénovej zabraiuje oxidacii.
Redoxine chréni vino pred precipitaciou sposobenej Zelezom.

BALENIE: 20 g/hl

APLIKACNA DAVKA: 500 g a 1kg
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Enologické produkty pre tiché
a Sumive vina

BOLTANE CERCLE AND COLVITE CERCLE

BOLTANE CERCLE and COLVITE CERCLE st dva vzajomne sa dopliiajlce produkty, $pecidlne vyvinuté pre &irenie
sekundarnej fermentacie zakladnych vin. BOLTANA CERCLE obsahuje elagotaniny a ¢iriacu prisadu - vel'mi dobre
prispdsobuje k pouzitiu COLVITE CERCLE, eliminuje aplikaciu hydrolyzovanej Zelatiny.

BALENIE: 1 L,5L, 10 La 20 L. 1000 L kontajner balicky st k dispozicii na vyziadanie

APLIKACNA DAVKA: 4 — 10 cl/hl

ACTIVATEUR BOLAND

ACTIVATEUR BOLAND bola vyvinuta pre sekundarnu fermentaciu. Poskytuje Ziviny pre rastovy faktor, ktoré su
nevyhnutné pre kvasinky na a ich rozmnoZovanie v tazkych podmienkach . Vyhodou amoniaka dusikatého vo forme
diammonium fosfore¢nan je , Ze neovplyviiuje hodnotu pH vina.

BALENIE: 1 kg

APLIKACNA DAVKA: 10 g/hl

COLLE 2

COLLE 2 je dostupné v praskovej a v tekutej forme. Toto tirazne ¢inidlo je spojenie obsahujici vlastnosti aditiva :
bentonit a Specifické vlastnosti alignatu draselného. Jeho vynimo¢na vlastnost’ rychle domiesanie robi ju vhodnym pre
aplikaciu pri automatizovanom mie$ani.

BALENIE:11,51,101a 201

APLIKACNA DAVKA: 6 — 10 cl/hl

ARGITIRAGE

Vyrobené z najéistejsicho montmorillonitu pre tradi¢né miesanie. ARGITIRAGE je jednoduchy a I'ahko ovladatelny
tirdzny pridavok. Je k dispozicii v pragkovej a v tekutej forme.

BALENIE:1 kg prasku balenia-1La10L

APLIKACNA DAVKA: 6 - 8cl/hl



Enologicke produkty pre tiché
a Sumivé vina

BOLTANE TIRAGE

BOLTANE TIRAGE je ellagotaninova priprava $pecialne vyvinuta pre std¢anie Sumivého vina (tirazneho). Spojena s
tiraznymi prisadami ul'ahCuje miesanie a zabrafuje tvorbe sedimentaénych usadenin.

BALENIE: 1 kg prasku balenia - 1, 5, 10 a 20 L kontajnery

APLIKACNA DAVKA: 6 — 8 cl/hl

BOLTANE TIRAGE EXPORT

BOLTANE TIRAGE EXPORT je tiez ellagotaninovy pripravok , ktory redukuje kontaktny ¢as a zabranuje tvorbe
zékalov po flasovani. Je nevyhnutnym doplnkom pre tiraZne prisady.

BALENIE:11a 201

APLIKACNA DAVKA: 1 - 1,5 cl/hl

MERCAPTOL BOLAND

MERCAPTOL BOLAND je rieSenie na béaze sirana med’natého , ktory sa pouziva pri flagovani Sumivych vin (tiraZz)
zabrafiuje a odstrafiuje redukciu v chuti.

BALENIE:11;51a101
APLIKACNA DAVKA: 0,5 -2 cl/hl

Sumiveé
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