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PoStovani partneri,

kao i proteklih godina nastojite plodove rada u vinogradu pretvoriti u
sigurnu kvalitetu Vasih vina, ali i posti¢i Sto povoljniji ekonomski u€inak
u pogledu troSkova proizvodnje u podrumu. S time u vezi, Zeljeli bismo
Vas upoznati sa dvije mogucnosti koje su rjeSenja firme AEB, a i mi ih
vec niz godina primjenjujemo u nasoj praksi.

Ulaganje u suhi aktivni selekcionirani vinski kvasac i odgovarajucu
hranu je za vina s kojima ne postizete odgovaraju¢u cijenu na trzistu
nekada i preveliko financijsko optere¢enje. Firma AEB je prije viSe
godina na trziSte lansirala suhi aktivni vinski kvasac FERMOL
MILLENIUM koji omogucuje vinaru, uz niske trosSkove, sigurnu
fermentaciju do potpuno suhoga vina uz odrzavanje nize temperature
vrenja, spreCavanje stvaranja H2S i hlapivih kiselina tijekom
fermentacije te proizvodnje 0,5-1,0% viSe alkohola na istom sadrzaju
sladora u odnosu na druge selekcionirane vinske kvasce. Za uspjesnu
primjenu preporuca se i hrana FERMOPLUS MILLENIUM.

Posljedica ovih suSnih vremena biti ¢e pojava kod bijelih vina
I oksidacije u bobici. U otklanjanju te pojave veC godinama
uspjeSno upotrebljavamo preparat firme AEB pod imenom MICROCEL.
S obzirom na novu regulaciju propisa i nuznost da se primjena
kazeinata, jednoga od sastavnih dijelova MICROCELA, mora oznaciti
na etiketi vina, AEB je veC prije nekoliko godina razvio preparat
MICROCELAF koji ne sadrzi kazeinat te se kao takav uspjeSno
primjenjuje.

Nadamo se da ¢e i ove informacije biti od koristi u Vasemu radu te Vas

sa zeljom za uspjehom u berbi srdacno pozdravljam,

Zvonko Petrovic, dipl.ing.

Glavni urednik: Zvonko Petrovi¢, dipl. ing.

Strucni urednik: Hrvoje August, dipl. ing. ® 4 nEB

Strucni savjetnik: ~ Vedran Plichta, dipl.ing. grouo
Tehnicka urednica: mr. Mirna Cippico, dipl. oec.
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Hrvoje August, dipl. ing.

PRIJEDLOZI ZA BERBU 2012. — IV DIO

Kao §to Vam je poznato uz sve nedace nepovoljnog vremena u berbi 2012.
postavlja se pred Vas i zadatak Sto bolje optimalizacije troSkova proizvodnje.
U tu svrhu, a u svijetlu zadrzavanja kvalitete vrenja i buducega vina, AEB je
pripremio proizvod FERMOL MILLENIUM zajedno u kombinaciji sa hranjivom
FERMOPLUS MILLENIUM.

FERMOL MILLENIUM je patentirani sistem fermentacije s prevladavanjem
selekcionirane kulture kvasca. Prvi pojednostavljeni nadin primjene velikog
broja stanica kvasca u moStu kako bi se ubrzala fermentacija u otezanim
uvjetima.

FERMOL MILLENIUM sistem fermentacije osigurava u mostu veliku koli¢inu
selekcioniranih stanica kvasca i osigurava dovoljne koli¢ine hranjiva kvascu te
na taj nacin omogucuje brzo prevladavanje selekcioniranih stanica kvasca nad
endogenim mikroorganizmima i odrZzava broj zivih stanica kvasca u koli€ini ne
manjoj od 85%.

Kako bi se osigurala dobra kinetika fermentacije vrlo je vazno odrzavati sto je
duze moguce postotak stanica kvasca koje bujaju u koli¢ini ne manjoj od 10%
od ukupnog broja stanica. Ovakve rezultate postizemo sinergijskim
djelovanjem kvasca FERMOL MILLENIUM i hrane FERMOPLUS
MILLENNIUM.

FERMOL MILLENIUM sastavljen je od tri soja kvasca kombiniranih s
hranjivima. Upotrijebljena su tri soja Saccharomyces cerevisae i to na taj nacin
da: prvi soj prevladava na samom pocetku fermentacije osiguravajuci brzi
poCetak iste; drugi soj, otporan na alkohol, prevladava u drugoj fazi i
omogucava pozitivan tijek fermentacije; dok trec¢i soj najotporniji na alkohol
dovrSava fermentaciju.

FERMOPLUS MILLENNIUM je kompleksno hranjivo napravijeno da ocuva

netaknutim fermentativni kapacitet inokuliranih selekcioniranih stanica kvasca
dok prevode Secer u alkohol.
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1.

PREDNOSTI MILLENNIUM SISTEMA
1.

PovecCava se koli¢ina alkohola - posebno razvijen sistem hranjiva
smanjuje koli¢inu ugljikohidrata koju kvasci ugraduju u svoju biomasu i
slijedom toga povecava se koli¢ina stvaranja alkohola za 0,2 — 0,5 vol
%. Ovakvo povecanje alkohola je i rezultat trenutnog previadavanja
selekcioniranog kvasca nad endogenim.

Jako brzo zavrSava fermentaciju - MILLENNIUM sistem rapidno i
potpuno razgraduje Secer te time skracuje vrijeme fermentacije za
40%.

Smanjuje stvaranje hlapivih kiselina - ovo se direktno povezuje s
velikom koliCinom stanica kvasaca koji sprijeCavaju razvoj endogene
flore i bakterija.

Zagarantirano poboljSana kontrola temperature - uporaba tri soja
kvasca Ciji metaboliticko djelovanje nadopunjava jedan drugog
osigurava odliénu sinergiju izmedu zivih i stanica koje su se tek pocele
razvijati. Idealni omjer povrSine moSta i otpraznjenog volumena tanka
kod situacije kada je samo 1/4 tanka puna djeluje na snaznu
raspodjelu topline spre€avajuci jaki porast temperature i zaustavljanje
fermentacije. Dodavanjem nadalje 75% svjeZeg moSta snizuje se
temperatura i spreCava se njen porast do zavrSetka fermentacije.

Smanjena je mogucnost stvaranja H,S - zahvaljujuéi postepenim
dodavanjem  hranjiva izbjegnuta je  moguénost stvaranja
sumporovodika.

NACIN PRIMJENE MILLENIUM SISTEMA FERMENTACIJE
- Nacin uporabe je identi¢an za bijela, crna i rose vina.

Napuni se tank s 25% mosSta i doda se cijela doza FERMOL
MILLENIUM-a predvidena za tank (25 g/hL). Na ovaj nacin unosimo na
malu koli¢inu mosta iznimno veliku koli¢inu aktivnih stanica koje ¢e se
razmnoziti do skoro 30 milijuna stanica/ml te odmah zapoceti
fermentaciju.

Drugi dan fermentacije tank se napuni sa svjezim moStom te se doda
30 g/hL FERMOPLUS MILLENNIUM-a za cijeli volumen tanka.

Fermentacija se provodi klasi¢no u skladu s na¢inom provodenja iste.
Koli¢ina odnosno pojava sumporovodika se kontrolira papirnim
indikatorskim trakama. Ukoliko dode do pojave H,S odmah treba

dodati 20 g/hL FERMOPLUS MILLENNIUM-a.
‘¢~ AEB
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255 i Jednokratno dodavanje !
e i 25g/hL FERMOL MILLENIUM |
i na cijelu koli¢inu mosta :
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Drugi dan fermentacije i
prozra¢imo most i nadopunimo i
tank sa novim masuljem ili

mostom te dodamo 30 g/hL
FERMOPLUS MILLENIUM

FERMOL MILLENIUM se razmodi u priblizno 10 dijelova vodovodne vode
temperature 35° - 37° C. U tijeku 20-30 minuta rehidrirani kvasac, u fazi
ubrzanog razmnoZavanja, uvede se u most uz dobro homogeniziranje.

FERMOPLUS MILLENNIUM moze se dodati direktno u moSt nakon Sto smo
ga razmodili u vodi ili u svjeze zdrobljeno grozde odjedanput ili u postepeno u
viSe navrata ovisno o brzini punjenja tankova.

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

MILLENNIUM oslobada 20 mg/L duSika te nam to govori da je u vecini
slu¢ajeva potrebno dodati 30 g/hL FERMOPLUS MILLENNIUM-a.

‘€= AEB

g ro e

<D
IREKS



I VIIQT i

Kako bismo anulirali nepovoljno djelovanje visokih temperatura i oZeglina
grozda od sunca te time uklonili iz mosta u vrenju oksidirane Cestice AEB je
pripremio proizvode MICROCEL i MICROCEL AF.

MICROCEL je mikronizirani proteinski preparat koji sadrzi bentonit,
farmaceutskog stupnja Cistoce, kalijev kazeinat i djelomi¢no aktiviranu
celulozu za optimalnu stabilizaciju i bistrenje, dok fizikalno aktivira
fermentaciju i sprijeCava zaustavljanje fermentacije.

MICROCEL se upotrebljava u obradi bijelih moSteva za vrijeme fermentacije,
pjenuSavih vina i vina za destilaciju.

S uporabom MICROCEL-a moguce je rijeSiti mnoge probleme koji se javljaju u
toku bistrenja i stabilizacije vina te fermentacije moSteva. Osnovni princip
ovoga inovacijskog pristupa je u povezivanju selektivnog bistrenja i adsorpcije
u pogledu inhibitora fermentacije kao Sto su masne kiseline i njihovi etilni
esteri.

MICROCEL U OBRADI MOSTEVA

MICROCEL se upotrebljava u fazi bistrenja i opcenito za fermentaciju.
Njegova posebna svojstva omoguéavaju da se djelomi¢no uklone
leukoantocijanini i katehini, daju¢i vinu nesto svjetliju boju sa zelenkastom
nijansom i svjeziji, vocéni, vise aromatiniji okus. Upotrijeblien u toku
fermentacije MICROCEL smanjuje ili ¢ak otklanja potrebu za aktivnim
uglienom za uklanjanje boje. Mineralni sastojci MICROCEL-a takoder
adsorbiraju polifenol oksidazu koja je uvijek prisutna u groZdu i djelomi¢no u
oStecenom vocu. Kada se upotrebljava u toku zadnje faze "Tehnologije
vinifikacije AEB", MICROCEL odlicno nadomjesta kalijev kazeinat i bentonit u
toku fermentacije. Celulozna komponenta MICROCEL-a osigurava snazniju
fermentaciju kod koje ne dolazi do ostatka Secera na zavrSetku vrenja.

MICROCEL U OBRADI VINA

MICROCEL se upotrebljava kao sredstvo za stabilizaciju/bistrenje jer moze
adsorbirati oksidirane i nestabilne polifenole i na minimum svesti potrebu za
aktivnim uglijenom za uklanjanje boje. Istovremeno se uklanjaju svi oksidirani i
madeirizirani okusi i pojac¢ava prirodna aroma i buke vina.

MICROCEL takoder sadrzi bentonit koji stabilizira, uklanja, bjelancevinasto
zamucenije prije pasterizacije.

‘€= AEB
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REAKTIVIRANJE | SPRIECAVANJE ZAUSTAVLIANJA FERMENTACIJE
Ovisno o njihovom fizioloSkom stanju, kvasci su osjetljivi na sinergisticko
djelovanje alkohola i estera/lkompleksa masnih kiselina, koji mogu inhibirati ili
zaustaviti fermentaciju. MICROCEL sadrzi specijalna vlakna aktivirane
celuloze koja imaju sposobnost adsorbcije tih tvari, osobito kada dolazi do
zaustavljanja fermentacije uslijed prisutnosti kaprilne 1 kapronske kiseline i
njihovih etilnih estera, Sto u praksi znaci da se fermentacija mozZe reaktivirati
bez potrebe dodavanja kvasca - druge inokulacije. Dodavanje MICROCEL
upotpunjuje uc€inak uobi€ajenih aktivatora, koji su proizvedeni iz vitaminiziranih
soli amonijevog fosfata i takoder stimuliraju kvasce da reaktiviraju
fermentaciju.

POBOLJSANJE EFEKTA BISTRENJA

S obzirom da se MICROCEL lagano dispergira u vinu, on poboljSava bistrenje
u smislu brzine sedimentacije i postotka taloga. Vina, obradena u fazi vrenja,
su daleko bistrija i sjajnija, a talog je daleko kompaktniji.

MICROCEL AF je bistrilo koje sadrzi Cisti PVPP, bentonit i aktiviranu celulozu
s visokim stupnjem adsorbtivnosti. U jednom proizvodu AEB je objedinio
pozitivne karakteristike ovih aktivnih tvari koje djeluju u moStu i vinu
omogucavajuci da se maksimalno izraze posebnosti kultivara koji se vinificira.
Zahvaljujuéi aktivnosti PVPP-a MICROCEL AF adsorbira katehine ¢uvajuci
proizvod od rizika oksidacije eliminiraju¢i zute ili naranCaste tonove koji se ne
cijene kod bijelih ili crnih vina.

MICROCEL AF regulira proces fermentacije pruzajuéi kvascu podrsku
aktivirane celuloze sprecavajuéi djelovanje masnih kiselina na kvasac i
adsorbiraju¢i one masne kiseline srednje duzine lanaca koje negativno utjecu
na tok alkoholne fermentacije. Komponente elektronegativhog naboja u
MICROCEL AF vezu se sa termolabilnim proteinima stabiliziraju¢i vino od
,bijeloga loma“ i uspjesno djelujuci protiv nezeljenih pojava koja djeluju na
senzoricka svojstva vina.

U refermentaciji ili u autoklavima za proizvodnju pjenusca MICROCEL AF
pospjeSuje kompletno iskoriStenje SecCera i sprjeCava stvaranje nepozeljnih
mirisa.

Poseban sastav i proizvodnja MICROCEL AF je u skladu s DIREKTIVA CE

2003/89 potvrdena s D.L. 114/2006 te se moze upotrebljavati u proizvodnji
mosSteva i vina za koja se ne treba navoditi ,Sadrzi potencijalne alergene*.

Za sve dodatne upite stojimo Vam na raspolaganju. ® > nEB
Hrvoje August, dipl. ing. g o e
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