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Od roku 2008
Erbsloh ponUkdicertifikované organické produkty.

Nase cerfifikované organické produkty, od kvasiniek po zelatinu, stelesnuju nas
zAvazok ku kvalite a udrzatelnosti ekologického prostredia.

Certifikované BIO
bunkove steny kvasiniek vyziva pre

kvasinky

BIO zelatina Certifikovand BIO
arabska guma

@ ERBSLOH

Vas spolahlivy partner pre certifikované BIO produkty




Rmut a jeho osetrenie
Nase portféllO <° NOVE PRODUKTY
Trenolin®Blanc de Noir
Oenolife Xtra

VitaDrive® Boost

Tannivin® BeFresh
KVASINKY (

Oenoferm®

VYZIVA
Vitadrive®Boost
Oenolife Xtra
Vitadrive®
Vitaferm®
PuroCell®

ENZYMY

Trenolin®

CIRENIE

LittoFresh®
Mostgelatine
LiquiGel Fot
Oenopur
Vinpur Special

AKTIVNE UHLIE

CarboTec
Granucol®
Ercarbon

TANINY

FILTRACNE MEDIA

CelluFluxx®
VarioFluxx®

JMF BAKTERIE

MaloStar®

(@ CELKOVE PORTFOLIO

KONTAKT
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Nase nove produkty z
poslednych rokov

S nasimi inovaciami uz roky nastavujeme noveé standardy v technoldgii pivnic.
Produkty, ktoré robia vina stabilnejsimi, aromatickejsimi a CirejSimi — a ulahcuju
kazdodenny Zivot. Ci uz ide o revolu&né stabilizatory, presne vybrané kvasinky
alebo udrzatelné alternativy: mnohé z nasich inovdcii sa dnes stali
neoddelitelnou sucastou moderného vindrstva. Objavte inovacie, na ktoré

sme obzvlast hrdi — zmenili pivnice!
Oenoferm® Berry
Pre ovocné cervené vina — na zvyraznenie
senzorickych viastnosti Cerveného
bobulového ovocia a visni

Tdto kvasinka md vynikajucu toleranciu na
alkohol a rychla, Cistd fermentdcia vedie k vinam s obzvI&st
vyraznymi aromatickymi tonmi. Oenoferm® Berry ponuka
idediny ndstroj na vyrobu modernych, hladkych a vyraznych
Cervenych vin.

VitaFerm® O

100% organickd vyziva, ktord
podporuje vsetky kvasinky, aby
mohli rozvinut plny aromaticky
potencidl vina.

Idedine pre vina vyrobené z
neufrdlnych aj aromatickych odréd hrozna.
VitaFerm® O zlepsuje vitalitu

kvasiniek a podporuje tvorbu ovocnych
esterovych arém — pre expresivhe a
vyvdzené vina.

Trenolin® Klar

U&inné odkalenie mustu sa za&ina tu: rychly a Uplny rozklad
pektinov ] pri velmi nizkych teplotdch zabezpecuje Setrni a
rychlu sedimentdciu, vysledkom ktorej je mimoriadne Cisty must,

Trenolin® Klar podporuje tvorbu kompakiného sedimentu kalov a
zdroven zlepsuje filtrovatelnost mustu. Vdaka absencii aktivity
cinnamoylesterdzy zostdva zachovany prirodzeny charakter mustu, ¢o
prispieva k vyrobe cCirych a ziarivych vin.
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Tannivin® Intense

Silne toastovany tanin z amerického dubu zabezpecuje stabilné
a harmonické vyzrievanie vin. Najmé v pouzitych barikovych
sudoch kompenzuje nedostatok ellagotaninov a spolahlivo
chrdni vina pred oxiddciou.

Prirodzend stabilita vina je posiinend, o vedie k vacsej hibke, truktire a
vyvdzenosti — pre vyvdzeny a trvaly chutovy zdzitok.

e.Clean® -~

S e.Clean® sme rozsirili nase a0 X,
portfélio o enzymatické &istiace S g
pripravky. Organické zvysky ako BRI o
sU pektiny a celuldza sa cielene B
rozlozia,
aby procesy oplachovania a chemické
Cistenie boli efektivnejsie z hladiska ndkladov.
Filtre tak funguju lepsie a stabilnejsie,
membrdny a sviecky sa mézu pouzivat dihsie.
To chrdni vino a materidly, znizuje spotrebu
vody a chemikdlii a zabezpecuje dékladné a
jemné cCistenie, nielen v pivnici.

Oenoferm® Finesse

Vynikajuci priebeh fermentdcie zabezpecuje bielym a
ruzovym vinam vyraznU ovocnost a precizny aromaticky
profil. Zdroven ftieto kvasinky vytvdrajld len minimdline
mnozstvo sirovych zlU¢enin a prchavych kyselin. Oenoferm®
Finesse sa vyznacuje mimoriadne Sirokym aromatickym
spektrom a elegantne zvyraznuje tiolové aj terpénové
aréomy.

Oenoferm® MProtect

Od inovdcie k dokonalosti: Oenoferm® MProtect bol Specidine vyvinuty na
prirodzenU ochranu hrozna, mustu a rmutu pred neziaducimi mikroorganizmami.
Rychle vytvorenie ochrannej biologickej mikrofléry UCinne potldca skodlivé
mikroorganizmy a zdrovet obmedzuje oxiddciu. Tym pomdha zachovat
prirodzenU aromatiku vina — bez potreby pouzZitia oxidu siricitého.




NEW

Oenolife Xira @ NEW

Tannivin® BeFresh
Chrdni biele a ruzové vina

prirodzenym spésobom Tento mimoriadny tanin doddva
pred oxidacnym starnutim a novu vitalitu bielym, ruzovym,
zabezpecuje dlhotrvajucu cervenym a Sumivym vinam — qj
aromaticku sviezost pocas ked sU dealkoholizované.
vyzrievania.

(NEW,
VitaDrive® Boost

VitaDrive® Boost je aktivator pre
novU generdciu kvasiniek,
bohaty na steroly a biologicky
dostupné lipidy — pre pricmu a
jednoduchu rehydratdciu gj pri
izbovej teplote.

Trenolin® Blanc de Noir

Jednoduché rieSenie pre dokonaly Blanc de Noir
obmedzuje extrakciu farby a zlep3suje vylisnost.




Ko-inokuldcia

Oenoferm® X-thiol + Oenoferm® Finesse

Neuspokojte sa s obyCajnosfou a objavte, ako tato inovativna technika méze vasim
vinom dodat nezamenitelny aromaticky podpis.

[ Oenoferm® X-thiol 1 Oenoferm® X-thiol + Oenoferm?® Finesse
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Celkovy obsah tiolov(Sauvignon Blanc 2023)

Dokonald synergia dvoch
elitnych kmenov

Kmene Oenoferm® X-thiol a Oenoferm®
Finesse vykazuju dokonall kompatibilitu pri
koinokuldcii. Tdto mimoriadna synergia bola
objavend vdaka ndSmu vyskumu. V
skutocnosti nie vietky kvasinky spolupracuju —
niektoré dokonca sutfazia medszi sebou
namiesto toho, aby spolupracovali.

7 Oenoferm® X-thiol ! Oenoferm® X-thiol + Oenoferm® Finesse
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Celkovy obsah esterov(Sauvignon Blanc 2023)

Pri koinokuldcii Oenoferm® X-thiol a Oenoferm®
Finesse vytvdraju skutocny biologicky dialdg, ktory
stimuluje ich metabolizmus a tym ndsobi produkciu
aromatickych zl&enin.

Ich enzymatickd komplementarita je
pozoruhodnd: kombinovand aktivita pB-lydz a B-
glukosiddz oboch kmernov umoziuje maximdine
uvolnenie aromatickych prekurzorov.

Preukdzané aromatické vyhody

Nasleduju vysledky porovndvacieho testu synergie X-

thiol + Finesse s pouzitim samostatného kmena

X-thiol, ktoré jasne ukazuju vyhody tejto koinokuldcie:

* Zosiinené tiolové profily
* Vyrazny ndrast ovocnych esterov
* Vynimo&nd aromatickd komplexnost

Nase testy potvrdzuju, Ze oba kmene sa dokonale
etabluju a spolupracuju, aby vasim vinam dodali
bezprecedentny aromaticky intenzitu a
komplexnost.

Jednoduchy protokol

Inokuldcia oboch kmenov sa vykondva
sUcasne pri 10-15 g/hl kazdy, v zAvislosti od
pozadovanej aromatickej intenzity. Pre vacsiu
praktickost je mozné rehydratdciu vykonaf v
rovnakom médiu.

Pre vyssiu intenzitu aromatickych Iatok:

Pridajte VitaDrive® ProArom (30 g/hl) priamo do
rehydratacnej zmesi a doplnte organicky dusik
VitaFerm® O (40 g/hl) v prvej tretine fermentdcie.
Tdto optimdina kombindcia Zivin vytvdra idedine
fermentacné prostredie, v ktorom moze kazdd
odroda rozvinuf svoj plny aromaticky potencidl.

« ERBSLOH
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Uvolnite ovocnosft!

Novd generdcia kvasiniek pre Cervené vina — pre
svieze, ovocné profily s modernym Stylom.
Oenoferm® Berry ponuka svieze arobmy cerveného
ovocia a hodvdbnych taninov, ktoré vinu
doddavaju sviezost, rovnovdhu a radost z pifia.

Siind tvorba Uvolfovanie Nizka tvorba SO2 Yilelelgle] Vina ihned
esterov tiolov strata kyselin na pitie

Aromatické zameranie - ked je ovocie v
centre pozornosti

Intenzita

, Cerstvé .o . .

Taniny ovocie Oenoferm® Berry sa vyznacuje mimoriadne
vysokou produkciou esterov: zintenzivriiuje
arébmy cerveného bobulového ovocia, ceresni

Kyslost/ Vyzete a sviezeho ovocia. Okrem toho md tento kmer
Sviezost ovocie i - o P R
schopnost uvolfovat fiolove zluCeniny. Tato
kombindcia doddva vinam moderné, Cisté
y ) ovocné tény a hlbku — bez prehnanosti, ale s
Cervene .
Sladkost bobulové eleganciou.
ovocie
Objem Cieme bobulové ovocie [ Standardné kvasinky na [ Oenoferm® Berry
cervené vino
200 60 59
Technologicke zaujimavosti na prvy pohlad: 170
50
* Ddavkovanie: 20 - 40 g/100 L 150
40
* Vysokd tvorba esterov pre obzvIast
ovocné &ervené vina 10
* Podporuje tvorbu fiolov, pre ©
komplexnejsiu, sviezu arbmu 10 10
+ Zachovanie kyselin pri fermentdcii, 0 =i 0
Tioly (ng/L) Estery (mg/L)

stabilnejSie a sviezejsie vina

Viac ovocnosti a hibky — Thioly a estery sa po&as

* Velmi nizka tvorba prchavych kyselin pre fermentdcie vyrazne rozviaio

Cistejsie vina s Cistymi vornami
* Rychly zaciatok fermentdcie, vysokd

tolerancia na alkohol az do 15,5 %, pre
bezpecnU fermentdciu

« ERBSLOH



Prémiové kvasinky pre plné, harmonické
® cervené vina s bohatou struktirou a
o Cistou ovocnosfou.

B  Oenoferm® Icone sa vyznacuju vynikajicou
fermentacnou kinetikou, nizkou produkciou SO, a
zvysenym uvolnovanim polysacharidov. Vdaka tomu
vznikajy vina s jemnou, zaoblenou chufou a bohatou
StruktUrou. Vysledné vina sa vyznacuju komplexnou

. ‘ arémou tmavého ovocia a vysokym potencidlom na
vyzrievanie.
Farba
Tvoickost Tmavé
YRICKOS ovocie

Koncentrdcia Plnost v Ustach/objem
Oenoferm® B52 je robustny o s '.'
4 , kmen urceny na vyrobu vin = Oenoferma®lcone N
Y 4 s bohatou $truktUrou, plnym AP b T

- Oenofe r 5852

‘ telom a vyraznym
odrodovym prejavom.

Oenoferm® B52 zabezpecuje spolahlivé
dokoncenie fermentdcie aj v ndrocnych
g podmienkach, &im znizuje riziko rozvoja
neziaducich mikroorganizmov, ako sU
kvasinky Brettanomyces. Produkuje len
minimdlne mnozstvo vedlaj§ich produktov
fermentdcie a podporuje typicky odrodovy
aromaticky profil vina. Tato kvasinka je
vhodnd aj na rieSenie problémov so
zastavenym kvasenim.

«_ERBSLOH



Oenoferm® Finesse

Idedlne na vyrobu elegantnych,
zaoblenych bielych vin s jasnou,
Cistou ovocnostou a jemnou
Strukturou. Zachovdva prirodzenu
kyslost, podporuje Zivu sviezost a
zaisfuje vyvazeny Styl.

Vina vyrobené s Oenoferm® Finesse
vykazuju brilantnd aromatiku gj pri
vyssich fermentacnych teplotdch.

Ponukaju precizny, viacvrstvovy
chutovy profil, ktory harmonicky
spdja kultivovanost a vyraznost.

Oenoferm® Bouquet

Specidine kvasinky pre vyrazné, aromatické
biele vina. UmoZzruju rozvinut intenzivne
kvetinové a exotické ovocné tény.

Oenoferm® Bouquet zdbéraznuje odrodovy
arému a podporuje plnohodnotny, harmonicky
StruktUru. Ich silou je premena esterov a terpénov.
SU idedine pre komplexné, vyzreté
Styly vin s bohatymi vérnami.

Plnost v Ustach

Guava Kruspdn

Tropické Egres

Citrusy Marakuja

— Oenoferm®Finesse

e Oenoferme® X-thiol

Oenoferm® X-thiol

Specialista na Sauvignon Blanc, PIWI
odrody a dalsie aromaticky pribuzné
odrody. Maximalizuje uvolfiovanie tiolovych
aromatickych zlozZiek, ako sU 3MH a 4MMP,
¢im prindsa intenzivne tény marakuje,
grapefruitu a tropického ovocia.

Idedine pre moderné vina s ovocnym nddychom
a vysokou rozpoznatelnou hodnotou. Sila b
Oenoferm® X-thiol spociva v cielenom dbraze

na svieze, exotické arémy pri zachovani
harmonického chutového profilu.
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Metschnikowia pulcherrima je inovativny
bioprotektor proti neziaducim mikroorganizmom.
Vcasnd aplikacia pripravku Oenoferm® MProtect
ucinne potldca rozmnozovanie pévodnych
kvasiniek, plesni a baktérii. Pouzitie uz pocas zberu
hrozna umozrivje Ciastocne alebo Uplne nahradit
sirenie, ¢im sa znizuje celkovd potreba SO, pocas

vyroby vina. Potencidlnym chybdm vina
spésobenym Skodlivymi mikroorganizmami,
zvysenou tvorbou prchavych kyselin alebo
etylacetdtu sa tak predchddza uz od samotného
zaciatku spracovania hrozna.

Uz ddvka 2 - 7 g/hL tohto vylepseného kmena postacuje na UCINNU ochranu hrozna pocas transportu a
spracovania pred neziaducimi mikroorganizmami. Jej obzvidst vysokd miera rychlosti rozmnozovania umozniuje
rychlu kolonizdciu, ¢im sa eliminuje moznost rozmnozenia skodlivych mikroorganizmov.

Bez MProtectu: Neziaduce mikroorganizmy sa mozu MProtect sa rychlo rozmnozuje a neddva skodlivym
nekontrolovane rozmnozovat a Sirit. mikroorganizmom Sancu usadif sa.

Idedine na studenU macerdciu hrozna alebo mustu pri 5 - 15 °C

Najefektivnejsi pri skorom pouziti

Idedine aplikovat uz pocas zberu priamo do zbernych alebo prepravnych nddob.
Podporuje bohatsi aromaticky profil vina.

Na pouzitie na hrozno aj na vietky typy zariadeni a technoldgii.



Priama ap

ikacia bez
ootreby rehydratdcie

Nase dlhorocné skusenosti a vysledky vyskumu dokazuju, ze vybrané kmene kvasiniek
dosahuju vyborny priebeh fermentdcie qj bez predchdadzajucej renydratacie. Kvasinky

radu DIY vém Seftria Cas pri aplikacii a zaroven poskytuju

Vyroba vina pozostdva z mnohych délezitych
krokov. V obdobi zberu hrozna patri rehydratdcia
kvasiniek medzi Casovo ndrocné operdcie, ktoré
vyzaduju presné dodrzanie postupu. Pri vybranych
kmenoch viak méze byt priama aplikdcia bez
rehydratdcie efektivnym a spolahlivym rieSenim,
ktoré ziednodusuje prdacu a Setri Cas.

Preco zvaizit priamu inokulaciu?

Priama aplikécia bez renydratdcie prindsa
vyraznu Usporu ¢asu a ziednodusenie celého
procesu vyroby vina. Odstrdnenim kroku
rehydratdcie sa minimalizujU prestoje, znizuje riziko
chyb a zvysuje bezpec&nost fermentdcie. Kvasenie
sa spolahlivo rozbieha rychlej§ie a jednoduchsie, a
to dj v ndro¢nych podmienkach.

. Rehydratdcia Priame zakvasenie

\

Cos [d]

Hustota

Porovnanie rehydratdcie a priamejinokuldcie pomocou
Oenoferm® X-treme. Pokusy pocas zberu hrozna,
Geisenheim 2017.

Nase DIY kvasinky su:

Oenoferm® B52
Oenoferm® X-thiol
Oenoferm® X-tfreme

100 % spolahlivé vysledky.

Postup priamej inokuldcie

Priama inokuldcia nie je vhodnd pre vietky kmene
kvasiniek. Pri jej poutziti je potrebné venovaf
pozornost najmda nasledujucim faktorom:

PouZivajte iba kvasinky testované a
certifikované na priamu inokuldciu. Hladajte
prislusné oznacenie na obale a v technickej
dokumentdcii.

Priama inokuldcia je vhodnd pre musty s
potencidlinym obsahom alkoholu do 15 % obj.
Pre zabezpecenie Cistého, spolahlivého a
bezproblémového priebehu fermentdcie sa
odporiuca povuzitie Specidine vyvinutého
aktivétora kvasiniek VitaDrive® Boost.




Prehlad nasich kvasiniek

Toleruje Teplota
alkohol  kvasenia Ndrpky na  Hlavné charakteristiky

v % v °C VyZivu

Vyrazny odrodovy prejav, vhodnd na restart

/52
[ veast | _ .
Sl 18 8-35 Nizke zastaveného kvasenia, pozri stranu 11.

Bio-certifikovany kmen pre odrodovo typické vina;
Oenoferm® Bio 16,5 14-28 Stredné | vhodny pre biele, ruzové, Cervené qj Sumivé vina.

Na vyrobu sektov klasickou metdédou. Podporuje

e e 16 14-26 Stredne vznik toénov briosky a suseného ovocia.

Bioochrana na ochranu hrozna, rmutu a mustu;

Oenoferm® MProtect 6 S-15 Nizke | ooz stranu 11.

Pre vietky burgundské odrody; elegantné
Oenoferm® PinoType 15 18-28 Vysoké | vina s ovocno-kvetinovym aromatickym
profilom a minerdinou komplexnosfou.

Podporuje prirodzeny prejav terroiru, aj pri vyssich

Oenoferm?® Terra 15 17-28 Vysoké fermentacnych teplotéch

Stredné | Kombindcia Saccharomyces a Torulaspora; vysSsia

® i - e 9 ~ re 7 .
Sl e ELE 14 16-33 - vysoké | aromatickd komplexnost a bezpecnd fermentdcia
S5 Ve . ) - — )
. B " Sestrannd kvasinka podporujuca ovocnost, mineralitu
Oenoferm® X-treme 17 10-17 Nizke a sviezost aj pri vysokom obsahu cukru v muste.

Biele a ruzové vina

Podporuje vznik kvetinovych a ovocnych arém a

Oenoferm® Bouquet 15 16-20 Vysoke tvorbu plnych, harmonickych vin; pozri stranu 10.

Odrodovy charakter uvolfiovanim

Oenoferm® Chardonnay 14 16-22 Stredneé mannoproteinov; pre vina zrejuce v sudoch.

Arémy tropického a bieleho duZinatého ovocia,

Oenoferm® Finesse 16 10-20 Stredné vacsia plnost a elegancia; pozri stranu 10.

Chladnomilnd bayanus kvasinka so sviezimi

IR R R 15 13-17 Nizke citrusovymi tonmi pre Zivé a svieze vina.

Komplexné a zaoblené vina; vhodnd na zrenie na

Oenoferm® Kiostemeuburg 14 17-22 Vysoké kaloch (Sur Lies), vysok& osmotolerancia,

Medzindrodny §tyl rosé vin s vynimocnou

Oenoferm® Pink 15 13-20 Stredné ovocnostou a ziarivou farbou

Klasicky rizlingovy charakter s harmonickym a
vyvdzenym prejavom

Oenoferm® Riesling 13,5 16-22 Stredné

Podporuje zrely ovocny charakter s tonmi

Oenoferm?® Tipico 14 18-22 S’rrednkel exotického ovocia a muskatu. Moznost
~ VYSOKE | zastavenia kvasenia pre zvyskovy cukor
Nizke Intenzivne arémy exotického ovocia a

Oenoferm® X-thiol 16 15-22

- vysoké | maximdina expresia tiolov; pozri stranu 9.

Podporuje fvorbu sviezich cervenych vin's

Oenoferme Berry 15,5 18-28 Vysoké | vyraznou ovocnosfou, vhodnych na skoré
uvedenie na trh; pozri stranu 8.

Pre prémiové Cervené vina s bohatou $truktirou,

korenistou aromatikou a odrodovym charakterom.

Oenoferm® Color 16 18-28 Stredné

Prémiové Cervené vina s intenzivnym prejavom a

Oenoferm® cone 165 18-33 Nizke ténmi tmavého ovocia; pozri stranu 10.

Kvasinka podporujuca zachovanie farby s

Oenoferm® Rouge 14,5 18-26 Stredné ovocno-bobulovym charakterom.

Oenoferm® Structure 15 18-28 Stredné | Pre pIiné a farebne intenzivhe Cervené vina.




mZ2z o

VitaDrive® ProArom . .

Kontrola™ VitaDrive® ProArom )
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VitaDrive® ProArom je

biologicky aktivator na bdze
kvasinkovych bunkovych stien
bohatych na glutation. Vdaka prirodzenému obsahu
peptidov, mannoproteinov, minerdinych Idtok a
aminokyselin chrdni kvasinky pred oxidacnym stresom.
Stabilizuje bunkové struktiry, pomdha predchddzat
vzniku atypického starnutia vina (UTA) a zachovdava

, | - odrodovo typické arémy. Vysledkom su svieze,

AMMP 3MH 3MHA aromaticky stabilné vina s dlhodobym potencidlom.

Porovndvacia analyza tvorby arémy pri fermentdcii s
VitaDrive® ProArom a bez neho, Rheingau 2023

VitaFerme® Bio

VitaFerm® Bio je 100 % organickd vyziva pre kvasinky na bdze inaktivovanych bio kvasiniek. Poskytuje
prirodzeny zdroj aminokyselin, minerdinych Idtok a stopovych prvkov bez pouzitia minerdinych prisad.
Podporuje rychly ndstup fermentdcie, zabezpecuje rovnomerné zésobovanie kvasiniek zivinami pocas
celého priebehu kvasenia a chrdniich pred stresom spdsobenym teplotou alebo rasticim olbsahom
alkoholu. Je idedlnou volbou pre ekologickyU vyrobu vin s Cistym priebehom fermentdcie a vyraznym
odrodovym charakterom.

KOMPLEXNE VYZIVY ¢

Koncentrdcia tiolov (ng/L)
& 3 8 g B

N
o

0

VitaFerm®
Ultra

Vitamon®
CE

VitaFerm®

Optimdlna komplexnd vyziva
pre kvasinky, poskytuje
aminokyseliny, mastné kyseliny,
minerdine Iatky, steroly a
vitaminy.

Idedina pre siine odkalené
musty: vyrovndava potrebu
dusika a vitaminov, stabilizuje
akftivitu kvasiniek, podporuje
tvorbu arém a predchdadza
problémom so zastavenym
kvasenim.

Zdkladnd kombindcia pre
vyvdazenU vyzivu kvasiniek.
Podporuje plynuly priebeh
fermentdcie a tvorbu
Cistych, odrodovo
typickych vin.

Posilnuje metabolizmus
kvasiniek a zmiernuje stres
pocas fermentdcie — pre

ovocné a komplexné vina.

ERBSLOH
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Vyziva pre kvasinky — tfichd sila fermentdacie

VitaDrive® Boost { NEW

Spi¢kovy vykon fermentdacie. Jednoducho.

VitaDrive® Boost prindsa revoluciu v aktivacii kvasiniek —
zabezpecuje spolahlivy, rychly a jednoduchy start fermentdcie aj v
tych najndro&nejsich podmienkach. Specidine zlozenie lipidov
umoznuje ich okamzité vyuzitie kvasinkami, &im podporuje rychly a

dokonale kontrolovany ndstup fermentdcie.

Bohaty zdroj sterolov

REHYDRATACIA
PRI IZBOVEJ
TEPLOTE

Ochrana bunkovej membrdny
Inizenie osmotického Soku
Vysokd& zivotaschopnost kvasiniek

Spolahllvy start
fermentacie

* Davkovanie: 1 kg/kg Kvasiniek
* Priame pouzitie: na rehydratdciu kvasiniek pri

izbovej teplote alebo na priamu inokuldciu bez

rehydratdcie.

* Rychlo: okamzité rozpustenie a rychle
vstrebdvanie kvasinkami.

» Spolahlivo: vysoky obsah lipidov zabezpecuje
stabilny a kontrolovanu fermentdciu.

@ PRIAMA
. INOKULACIA

v Okamizitd podpora Zivotaschopnosti kvasiniek
v Jednoduchd aplikdcia a Uspora casu
v Rychle prispbsobenie sa podmienkam mustu

vyuzitelnostou

vita’
drivq®

|
ERBSLOH

Lipidy s
vysokou

Rehydratdci
a priizbovej
teplote

biologickou Fuele

inokuldcia

Oenolife Xtra f NEW

Inaktivované kvasinky bohaté na prirodzené
redukéné zluceniny, ktoré chrénia vino pred
oxiddciou a predlzuju jeho Zivotnost pocas zrenia
aj po naflasovani.

m Oenolife® Xtra 30 g/hl m Kontrola

Intenzita arémy

Celkové Aromatika
hodnotenie a sviezost
Dizka Komplexnost

Objem

Porovndvaci test Oenolife Xira (2 mesiace
kontaktu s vinom), Sauvignon 2025 — Gers

Predizenie
aromatickej
sviezosti

Predizenie
aromatickej
sviezosti

Zrenie vina v

reduktivnom
prostredi

Ddvkovanie: 20 - 40 g/100 L

Biele a ruzové vina, vrdtane aromatickych
odréd

UdrZiava intenzitu a Cistotu arébmy v priebehu
casu

Aplikuje sa po ukonceni fermentdcie alebo
pocas zrenia vina.

Umoznuje znizit davky SO, alebo sa zaobist
bez pouzitia SO,

ERBSLOH

« ERBSLOH




ORGANICKE
VYZIVY

VitaDrive® Bez VitaDrive® S VitaDrive®

VitaDrive® je biologicky akfivator -

uréeny na rehydratdciu susenych kvasiniek T

N
Q
o

pred fermentdciou. Vdaka obsahu £
aminokyselin, vitaminov a minerdinych latokz = = 4,
kvasinkovych bunkovych stien a inaktivovanych %
kvasiniek posiliuje vitalitu kvasiniek, podporuje g 100
ich fermentacny vykon a zvysuje odolnost o
voci alkoholu. Zabezpecuje rychly, stabilny a 50
bezproblémovy ndstup fermentdcie aj v ndrocnych X
podmienkach. 0 .

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14

Rychlo a &isto: VitaDrive® je z&kladom pre rychly, bezpecny
a optimdine riadeny priebeh fermentdcie.

PuroCell®
PuroCell® Bic
PuroCell® adsorbuje Iatky, ktoré mdézu negativne _

ovplyvhovat priebeh fermentdcie, ako sU mastné PuroCell® Bio sa vyrdba z &istych kvasinkovych
kyseliny so stredne dihym refazcom a rezidud bunkovych stien a je produkovany a certifikovany v
pesticidov. Zdroven podporuje uvolfiovanie CO,, sulade s nariadenim EU o ekologicke] vyrobe
¢im Zlepsuje aktivitu  kvasiniek a  priebeh 2018/848. Je specidine urceny pre ekologické
fermentdcie. MoZzno ho pouzt preventivne v vindrstvo a podporuje priebeh fermentacie
muste aj ako rychlu prvU pomoc pri rieseni viazanim toxickych Idtok — bez pouzitia
problémov so zastavenym kvasenim. konvencnych pomocnych pripravkov. Pri aplik&cii
do mustu dokdze UCinne znizovat obsah rezidui

medi.

ANORGANICKE VYZIVY

Vitamon® Obsahuje DAP (diaméniumfosfat) a tiamin, ktoré zabezpeduju stabilny priebeh
i, fermentacie a podporuju tvorbu Cistého aromatického profilu bez neziaducich
Combi reduktivnych ténov (sirky).

Cisto anorganickd vyziva na bdaze DAP; podporuje metabolizmus kvasiniek,
Zlepsuje priebeh fermentdcie a pomdha predchddzat zastavenému kvaseniu.
Idedina na ddvkovanie v druhej tretine fermentdcie.

Vitamon® Jednoducho ddvkovatelnd tekutd vyziva pre kvasinky, ktord podporuje
Liquid rychly priebeh fermentdcie a prispieva k tvorbe Cistych, ovocnych vin.
Vdaka tekutej forme sa lahko aplikuje bez rizika nadmerného penenia.



SUhrnnd tabulka v

)

Standardn
ddvkovanie

Inaktivované

kvasinky

Kvasinkové

7 e

VZiv pre

bunkové steny

Autolyzdt
Celuléza

kvasinky

Tiamin (vitamin B,)

Pouzitie

Z&kladnd vyziva dusikom

Vyziva na podporu jabléno-
mlieCnej fermentdcie (MLF)

Prirodny antioxidant na
zachovanie intenzity arémy a
aromatickej sviezosti.

Cisty autolyzat kvasiniek na
optimalizéciu fermentdcie,
zlepSenie plnosti a stabilizéciu
farby cervenych vin.

Cisté kvasinkové bunkové
steny na adsorpciu I&tok
inhibujucich fermentdciu.

3x30g/1001
MaloStar® Nutri 209/100 L

T 20— 409/100L
OenoRed® 30-40g/100 L
PuroCell® 20 -40 g/100 L
PuroCell® Bio 20 -40 g/100 L

Cisté kvasinkové bunkové steny
v certifikovanej BIO kvalite.

VitaDrive® 1 kg/kg Kvasiniek

Aktivdtor na rehydratdciu
kvasiniek

Aktivator kvasiniek bohaty na lipiq

dy

VitaDrive® 1 kg/kg Kvasiniek, e . pre priamu inokulaciu a
Boost rehydratdciu priizbovej teplote.
VitaDrive® _ Aktivator s vysokym obsahom
e 20-30g/100L ° glutatidénu na ochranu
aromatického profilu.
VitaFerm® 10-100g/100 L ° ° . Z&kladnd kombinovand
anorganickd a organickd vyziva
: : 20 -40 g/100 L BIO, Cisto organickd vyziva
VitaFerm® Bio ° ° ° pre optimdlny priebeh
fermentdcie.
. _ Cisto organickd vyziva na
VitaFerm® O 20-409/100L ° podporu tvorby esterov.
VitaF ® Ul 2x 30 g/100 L Multikomplexnd vyziva i
ifarerm™ Ulira ° ° ° ® | obsahujica vietky nevyhnutné
zZiviny.
Zi;qmon® 20-80g/100 L R R N o Vyziva pre siine odkalené musty
Vitamon® 10-50g/100 L . « | Anorganickd vyziva s dusikom
Combi a Tiaminom
. Kvapalnd vyziva pre pouzitie
Vitamon® 300 mL/100 L o e | pocasfermentdcie.

Liquid




Menej extrakcie,

viac Uucinku.

Trenolin® Blanc de Noir INEW,

Pri vyrobe vin typu Blanc de Noir zohrdva

lisovanie rozhodujucu Ulohu pri extrakcii farbiv a s
|dtok zo Supiek hrozna. Trenolin® *
Blanc de Noir umoznuje ich cielend a Setrnu
extrakciu, ¢im vytvara zdklad pre elegantng,

fenolickych

harmonické a stylovo Cisté vina Blanc de Noir.

Vyroba Jednoduché

pouzitie

Blanc de Noir

Trenolin® Blanc de Noir bol $pecidine vyvinuty pre
vyrobu typu Blanc de Noir. Jeho
Specializovand enzymovd formuldcia  pdsobi
priamo pocas lisovania a podporuje rychly a
rovhomerny odtok mustu bez nadmernej
extrakcie farbiv a fenolickych latok zo Supiek
hrozna. Na zdklade dlhorocného vyskumu v
nasom enzymovom laboratériu vznikla
patentovand pektolytickd formuldcia urcend pre
enoldgiu (patent &. FR1908335).

vin

Cielom je vyrobit svetlé, harmonické vino
napriek tomu, Ze sa spracuva hrozno s vysokym
obsahom farbiv a taninov. Uz minimdlna
extrakcia zo Supiek mbze viest k neZziaducemu
zafarbeniu,  Zitohnedym  odtfienom  alebo

nevyvdzenej struktire vina. Zdroven je potrebné

dosiahnut ¢o najvyssiv  vytaznost mustu  a
maximdine zachovat  jeho aromaticky
potencidl.

Praktické skusky s Trenolin® Blanc de Noir
potvrdili vyssiu vylisnost mustu pri vyrazne nizsej
extrakcii farbiv. U&inne sa obmedzuje najmd
uvoliovanie cervenych a hnedych farebnych
Zloziek zo 3upiek hrozna. Dalsou vyznamnou
vwhodou je jednoduché zaclenenie do
existujceho technologického postupu vo
vindrstve. Trenolin® Blanc de Noir nevyzaduje
Ziadne dodatocné pracovné kroky a mozno ho
bez problémov zaradit do beiného procesu
spracovania hrozna.

Vyrazné znizenie
extrakcie farbiv
a taninov.

Setrné

lisovanie

Pouzitie

Ihned po zbere hrozna, pri prijme hrozna alebo
priamo do lisu.

Vlastnosti a vyhody

Ddvkovanie: 2—4 mL/ 100 kg

Specidine vyvinuty pre vyrobu Blanc de Noir s
patentovanou technoldgiou.

Vyrazné znizenie obsahu farbiv a taninov v
muste.

Setrnd ochrana 3upiek hrozna pre zachovanie
sviezeho senzorického prejavu.

Vyssia vylisnost mustu

Bez potreby dalsich technologickych krokov.

[ Konkurencény enzym I Trenolin® Blanc de Noir

DO420 (zltohnedd)

0.35
0,30
0,25

020

Cabernet Sauvignon, Bordeaux 2025

« ERBSLOH

DO520 (Cervend) DO620 (modro-fialovd)




Trenolin® FastFlow

Pre odrody s vysokym obsahom ¥ Konfrola™ Trenolin® FastFlow 5 mL/100L
pektinov a koloidnych Iatok. Trenolin® 50
FastFlow je urCeny pre odrody s vysokym 45
obsahom pektinov a koloidnych latok. 40
Vyrazne zvysuje vytaznost mustu pri § 35
lisovani a ndsledne zlep3uje filtracné = 4,
vlastnosti vina. Obsahuje jedinecnu :§ o5
kombindciu enzymov arabinogalaktdn £
lI-hydroldzy a arabandzy. Tato Specidine é 15
vyvinutd enzymovd formuldcia 10
umoznuje dékladny rozklad pektinovych 5
Struktur, ktoré bezné enzymové pripravky 0

Casto nedokdzu UCinne rozstiepif. . S )
Cielene &iepi bo&né retazce pektinov Trenolin® FastFlow skracuje Cas filtrdcie a spracovania,
¢o znamend menej prdce a vyssi vykon. Praktickd

ako su araban a arabinogalaktan. Aj pri skuska na odrode Merlot, tfermovinifikdicia — Bordeaux.

mustoch s vysokym obsahom pektinov
tak zabezpecuje vynikajuce
odkalovanie a efektivne ndsledné
spracovanie.

[7 Kontrola [ Trenolin® Xtract 3 mL/100L
200

Trenolin® Xtract

180 Specidlne vyvinuty na macerdciu modrého

160 hrozna, Trenolin® Xtract podporuje cielenu
140 extrakciu a stabilizdciu farby. Vdaka olbsahu
120 celuldzy a endopolygalakturondzy Ucinne
- narlsa bunkové steny Supiek hrozna, &im
podporuje uvolnovanie farbiv a taninov.
80 . . . , , +~ P
Vysledkom je lepSia taninova  Struktura,
€ harmonicky pocit v Ustach a Eervené vina s
40 vysokym potencidlom na zrenie. Trenolin®
20 Xtract podsobi rychlo a spolahlivo aj pri

0 Katachiny (mg/L) Antokyaniny (mg/L) termovinifikcii do 55 °C.

Viac farby, vyssia farebnd stabilita: Trenolin® Xtract

vyrazne zvysuje extrakciu farbiv a taninov. Praktickd

skUska na odrode Pinot Noir, fermentdcia na rmute
- Rheingau.

Vsetky enzymy Trenolin® prinasaju tieto d'alsie vyhody:

-

* Vdaka $pecidinemu procesu Cistenia enzymov Trenolin® neobsahuju pripravky neziaduce
vedlajSie enzymové aktivity podporujice vznik prchavych fenolov vo vine.

* Enzymy Trenolin® sa vyrdbaju tradicnymi vyrobnymi postupmi bez vyuZitia geneticky
modifikovanych organizmov (GMO) alebo zivnych médii.

* Pri vyrobe vietkych enzymov Trenolin® sa nepouzivaju ziadne latky zivocisneho pdvodu.

Vysoka
Cistota




Aromatickd intenzito
a komplexnost

V modernej enoldgii sU enzymy neoddelitelnou sucasfou vyroby vin s intenzivnejsim a
komplexnejsSim aromatickym profilom. Vdaka Sirokej Skdle Specializovanych enzymov
ponuka rad Trenolin® rézne rieSenia na opfimalizdciu aromatiky — od spracovania

hrozna az po hotové vino.

Trenolin® BouquetPLUS je enzymovy komplex, ktory
spdja vysokU maceracnl aktivitu s jedinecnou
B-diglukoziddzou. Tdto kombindcia umoznuje
maximdine uvolnenie aromatického potencidilu
bielych, ruzovych aj cervenych vin.

B «ontrola M trenclin® BouquetPLus
Intenzita arém
Celkové hodnotenie Ovocnost
il Ovocie so svetlou duzinou
Dizka o ;
Zelené tény (pyraziny)
Objem Citrusové plody
Sladkost Exofickeé ovocie
A Aromatickd sviezost
Kyslost

Komplexnost Kvety

Mineralita

Prakticky pokus s pripravkom Trenolin® BouquetPLUS —
Sauvignon Blanc

Na rozdiel od beinej PB-glukoziddzy umozniuje
aktivita p-diglukoziddzy uvolnovatf aromatické
prekurzory viazané na cukry (napr. terpény,

C13-norizoprenoidy) v jedinom kroku. Jej aktivita
nie je inhibovand glukdzou prirodzene pritomnou v
muste. Vdaka tomu mozno Trenolin® BougquetPLUS
aplikovat uz pocas macerdcie, do mustu alebo na
zaciatku alkoholovej fermentdcie.

Y Kontrold® Trenolin® BouquetPLUs

105 %
110 *

0
o

~
o

+476 %

+20 %

+23 %

+52 %

IS}

4MMPOH

o

Pocet aromatickych zlu¢enin

4AMMP

3MH

A3MH

Spolu

Tioly, Sauvignon Blanc; Dubourg

Vysokd& maceraénd aktivita podporuje extrakciu
cysteinovych prekurzorov z tiolovych odréd
hrozna. Vysledkom je vyrazne intenzivnejsi prejav
tiolovych arém vo vine.




Uvolfovanie glykozidicky viazanych aromatickych
prekurzorov d terpénov obohacuje aromaticky
profil vina a zvysuje jeho komplexnost.

B Kontrola® Trenolin® BouquetPLus

Intenzita arém

Celkové hodnotenie Estery

Rovnovaha Cervené ovocie
Dizka , .
Tmavé ovocie
Objem Kvety
Struktura Korenistost
Sladkost Tény prazenia
Kyslost Zelené tény (pyraziny)

Komplexnost Cistota arém

Prakticky pokus s pripravkom Trenolin® BouquetPLUS —

Cabernet Sauvignon
Vysledky pokusov na odrode Sauvignon Blanc
preukdzali, Zze pouzitie pripravku  Trenolin®
BouquetPLUS pocas macerdcie vyrazne
podporuje extrakciu cysteinovych prekurzorov
tiolov. Vdaka tomu sa pocas fermentdcie zvysuje
obsah aromaticky aktivnych tiolov vo vine.

Pri senzorickom hodnoteni boli vina osetrené
pripravkom Trenolin® BouquetPLUS hodnotené ako
aromaticky intenzivnejS§ie a komplexnejdie. Vyssi
obsah terpénov prispel k bohatliemu a
vyraznejsiemu aromatickému prejavu.

Aj pri vyrobe cervenych vin umoznuje Trenolin®
BouquetPLUS vyrazne lepsie vyuzit aromaticky
potencidl hrozna. Zdroven podporuje

Trenolin® BouquetFtys

Glykoziddzovy enzym na uvolnovanie arédm v muste a vo vine

Produkt a Ucinok
« Silnejsi prejav typickej odrodovej vone.

uvoliovanie  aromaticky  aktivnych  zlGEenin
viazanych na cukry, ako sU p-damascendn a p-

jiondn, ¢&im zvyraziuje ovocny a kvetinovy
charakter vina.
Trenolin®
Kontrol
S Bouquetftus
Cabernet Sauvignon
B-damascenén 2900 3200
0 61
77 77

Hrozno vystavené dymu z pozZiarov médze vo
vyslednom vine vytvdrat neziaduce dymové
arémy, ktoré prekryvajl odrodovy charakter a
mozu vyrazne znizit senzoricky kvalitu vina. Pricinou
sU prchavé fenoly obsiahnuté v dyme, ktoré sa v
muste a vo vine nachddzaju vo forme glykozidicky
viazanych zlGcenin.

Poutitie pripravku Trenolin®
BouquetPLUS umoznuje rozklad
tychto glykozidicky viazanych
zlu€enin pocas alkoholovej
fermentdcie. Stidia Australian
Wine Research Institute je
dostupnd tu:

= 100509 |

* Uvolnovanie glykozidicky viazanych aromatickych zli&enin.
« Akfivita p-diglukoziddzy nie je inhibovand glukdzou. Aplikdcia je moznd uz pocas

macerdcie a v muste.

Ddvkovanie
5-15mL/100 L alebo kg




Trenolin® Klar

Vysokovykonny  enzym na
rozklad pektinu pocas cCirenia mustu statickou
sedimentdciou — U€inny uZ pri 5 °C. Trenolin® Klar
obsahuje vysoké hladiny endo-polygalakturondzy
pre cieleny rozklad pektinovych  §truktir.
Vysledkom je nizky a kompaktny sediment kalov a
mimoriadne &iry must, ¢o vyrazne ulahcuje jeho
oddelenie od kalov. Intenzivny rozklad pektinov
zabezpecuje rychlu, spolahlivi a  efektivnhu
sedimentdciu. Vdaka kratsiemu casu odkalenia su
nddrze skér pripravené na dalie povuZitie a
zAroven sa znizuje spotreba energie na chladenie.

Enzymové komplexy Trenolin®

Zd&kal pri odkaleni mustu [NTU]

Standardnd pekifindza Trenolin® Klar 1 mL/100L
600
500 N
400 \\

\
300
\\_\
\\,
200 e
100 ke
0
Th 2h 4h

Rychlo a spolahlivo: Trenolin® Klar vytvara kompaktny
sediment kalov uz v krdtkom Case. Praktickd skUska na
odrode Muskdat, statickd sedimentdcia — Rheinhessen.

U&inok a vyhody

Vyrazné znizenie viskozity tekutej fazy rmutu, Co zabezpecluje lepsi
Pe esteraza volny odtok mustu a obmedzuje extrakciu fenolickych Iatok.

Narusa pektinovu struktiru duziny a podporuje uvoliovanie
primdrnych aromatickych zlu¢enin a dalsich prirodzenych zloziek

S AL ha hrozna. Je nevyhnutny na Upliny rozklad pektinov pri odkaleni
mustu.
“mnoaala ~nd&7a Stiepi rhamnogalakturondn, a tym podporuje rozklad pektinovych
frakcii, ktoré su inak odolné voci enzymatickému Stiepeniu.
Arabanaza/ Arabinozidaza Stiepia bocné retazce tazko odbuiratelnych pektinovych frakcii, &im
Arabinogalakid o[GI[sVAl  zniZujUu obsah rozpustenych koloidnych Iatok a makromolekul.
~luldra/He luléra Narusa primdrnu bunkovu stenu, uvoliuje §truktiru bunkového
tkaniva a podporuje uvolnovanie bunkového obsahu.
2_alukaridéra Uvolniuje aromatické zlu&eniny viazané na cukry, ako sU glukdza a

ramndza.




Prehlad nasich enzymov

Trenolin® BouquetftUs

Trenolin® FastFlow

Trenolin® Filtro

Trenolin® Flotfs

Trenolin® Frio

Trenolin® Klar

Trenolin® Mash

Trenolin® Pexx

Trenolin® ProStab

Trenolin® Rosé

Trenolin® Rouge

Trenolin® Superfs

Trenolin® Surlies

Trenolin® ThermoStab

Trenolin® Xtract

*/Dobré vedief: Stabuldacia

Bezné davkovanie Hlavné pouzitie Balenia
5-15mL/100 L Uvol'hoyonie glylfgzidi,cky viazanych 10050, 1 kg
aromatickych zlucenin.
a Mimoriadne U&inne zlepsuje
3-8ml/100L lisovatelnost, odkalenie a filtraciu. 209 Tkg
Podporuje odkalenie a pripravu na
10-15mL/100 L |(filtraciu vdaka rychlemu a G&innému 250 g, 1 kg
rozkladu B-glukdnov v muste aj vo
vine
Rychle zniZzenie viskozity pre efektivnu
1-3mL/100 L flotaciu s minimdlnym objemom 1kg, 10kg
kalov.
Chladovo aktivha pektindza Ucinnd
3=5mL/100kg |7 od 4 °C, vhodnd na macerdciu a 1kg

stabuldciu.*

1-4mL/100 L

Na odkalenie mustu sedimentdciou,
Ucinny rozklad pektinov uz od 5 °C,

vytvdra kompaktny sediment kalov a
mimoriadne Ciry must

100 g, 1 kg, 10kg

Podporuje uvolnovanie arobm a

1-4mL/100 kg |zlepsuje lisovatelnost aromatickych 100 g, 1 kg,
bielych odréd hrozna.
0,5-1,5mL/100 L |Pektolyticky enzym 10kg
: Rozklad bielkovin pocas
5-10mL/100L krdtkodobého ohrevu mustu. Skg
B Podporuje vyrobu svetlych,
2-3mL/100kg aromatickych ruzovych vin. 10ml, 100 g, 1 kg
: Vyroba ovocnych cervenych vin s
3-8mlL/100 kg intenzivhou farbou. 10ml. 30 g. Tkg
1-3mL/100 L Rychlo UCI.nkUJU(v:I enzym na lisovanie 10ml, 50 g, 1 kg
a odkalenie mustu.
2-5mL/100 L I?nzym na rozklad jemnych kalov (sur 1 kg
lie) a batonnage.
2-4'mL/100 kg Na efektivnu termovinifikaeiu, 1 kg, 10kg

Stabilnd pektindza U&innd do 70 °C.

1 -3 mL/100 kg

Extrakcia a stabilizdcia farby pre
dlhoveké cervené vina.

10ml, 100 g, 1 kg

Stabuldcia je technologicky postup pouZivany pri vyrobe bielych a ruzovych vin. Must sa ponechdva 2 az 10 dni v kontakte s
iemnymi kalmi pri teplote 4 az 8 °C. Cielom je uvolnenie aromatickych prekurzorov z jemnych kalov, ¢im sa podporuje tvorba
ovocnych a tiolovych arém, typickych napriklad pre odrody Scheurebe, MUller-Thurgau a PIWI odrody. Trenolin® Frio umozniuje
tento aromaticky potencidl naplno vyuzit a zdroven skracuje cas spracovania. Vysledkom je Uspora ¢asu, vyssia kapacita vyroby
a nizsia spotreba energie na chladenie. N tip: Pri stabuldcii méze pripravok Oenoferm® MProtect v z&vislosti od teploty
potldcat zaciatok alkoholovejfermentdcie az na 6 dni. Must aj rmut tak zostdvaju v reduktivnych podmienkach.
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RASTLINNE PROTEINY

Spotrebitelia dnes Coraz viac preferujy udrzatelné vyrobné
postupy a pripravky prirodného pdévodu. Vyrobcovia vina
preto hladaju moderné technologické rieSenia, ktoré fieto
o&akdvania spliaju. Rastie tak dopyt po alternativnych
Ciriacich pripravkoch bez proteinov zivocisSneho pdvodu.

Nové riesenia, nové moznosti
Nasa neustdle sa rozsirujica ponuka vegdnskych pripravkov prindsa
spolahlivé riesenia bez zloZiek Zivoc&isSneho pdévodu. Je urcend pre vietky fazy
vyroby vina a poskytuje vysledky porovnatelné s tradicnymi metdédami alebo
ich dokonca prevysuje.

LittoFresh® Bright

Alternativa k PVPP, proti oxiddcii a horkym ténom. 35002509 1/10 kg
U&inok | 10-80g/100 L

Odstranuje oxidované aj lahko oxidovatelné fenolové zluceniny pomocou hrachového
proteinu, bentonitu a extraktu z kvasinkovych proteinov, ¢im zachovdva sviezost a Ziarivl
farbu vina.

LittoFresh ChitoFlot® o

Vegdnsky kombinovany pripravok pre flotdciu aj statické odkalovanie. @ 10 kg | 1.000 kg
U&inok [J 50-200mL/100L
Zabezpecuje spolahlivt flotdciu aj v ndrocnych podmienkach. Podporuje

rychlu flokuldciu a tvorbu kompakiného flotacného koldca. E

LittoFresh® Impact
Pre osetrenie bielych a ruzovych mustov pri odkalovani. @ 1 al0kg
U&inok E 40-100 g/100 L

Odstranuje oxidované fenolové zluCeniny a senzoricky rusivé Iatky
pomocou kombindcie rastlinnych proteinov a aktivneho uhlia.

LitoFreshe Liquid o

Tekuty vegdnsky pripravok na &irenie a harmonizdciu vina. @ 10 kg

U&inok 1J 50-500mL/100L

Vdaka tekutej forme sa jednoducho aplikuje aj pocas najndrocnej§ieho obdobia

zberu.

LittoFresh® Most o
U&innd kombindcia na o3etrenie mustov. ﬁ? 5kg
U&inok [ 30-80g/100 L/kg

Kombindcia rastlinnych proteinov, celuldzy, PVPP a kremic¢itanov Ucinne
obmedzuje vznik oxidacnych ténov a redukuje horkost, pricom
zachovdva sviezi charakter
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Prirodnd
alternativo
k PVPP

PoZiadavky na moderné Ciriace pripravky su
coraz vyssie. Musia UCinne odstranovat
neziaduce latky, zachovat charakter vina a
z&roven spifaf rastUce poziadavky na
udrzatelnost a prirodny pdévod pouzitych
surovin. LittoFresh® Bright predstavuje
inovativne riesenie pre vietkych, ktori hladaju
spolahlivu vegdnsku alternativu k PVPP.

LittoFresh® Bright

E420 WIE520 [E620 IC
07
06
05
o+ N = |

03 i ‘ ]
i f
N I
L

o2 | I ‘
g4 = =

PVPP PVPP

Bright 40 g/hL  Bright 80 g/hL 40 g/hL 80 g/hL

0
Kontrola  LittoFresh®  LittoFresh®

Korekcia farby plného bieleho vina: LittoFresh® Bright
dosahuje porovnatelny, miestami dokonca lepsi
UcCinok ako PVPP.

LittoFresh® Bright je inovativny ciriaci pripravok na
bdze hrachového proteinu, Specidinych
kvasinkovych proteinov a bentonitu, urC¢eny na
&irenie mustu a vina. U&inne obmedzuje oxiddciu

KI'Gcové vyhody LittoFresh® Bright

Vysokd afinita k e
Ucinna
korekcia farby

fenolovym
zZli&enindm

Inizenie
horkosti

a redukuje horkost bielych a ruzovych vin, ¢im
prispieva k zachovaniu ich kvality.

Odstrdnenim oxidovanych alebo lahko
oxidovatelnych polyfenolov pomdha LittoFresh®
Bright zachovat sviezi aromaticky profil vina.
Kombindcia hrachového proteinu a extraktu z
kvasinkovych proteinov  zabezpecuje vysokU
reaktivitu a maximdlnu Uc¢innost. Pri ruzovych
vinach umoznuje pripravok presnej§iv reguldciu
intenzity farby, zatial co pri bielych vinach
pomdha zachovatf ich prirodzeny farebnost.
Obsiahnuty bentonit zdroven zlepsuje odkalenie a
ulahcuje stdcanie z kalov, ¢&im zefektiviiuje a
zvysuje spolahlivost celého procesu. S pripravkom
LittoFresh® Bright dosiahnete 3etrné a presné
Cirenie, vysledkom kftorého sU vina s vysSou
Cirostou, sviezosfou a harmonickym senzorickym
prejavom.

Vhodny pre
vyrobu BIO gj
vegdnske vina

Tvorba

kompaktného
sedimentu

GLEABSLON



Cisty praskovy hrachovy protein na &irenie a harmonizdciu vina. =5 1kg | 15kg

5-50g/100 L

Redukuje triesloviny a oxidacné farbivd a zabezpecuje UCinné odkalenie mustu gj
Cirenie vina na bdze cistého hrachového proteinu.

LittoFresh® Rosé

Kombinovany rastlinny pripravok na vyrobu ruzovych vin. = Tkg
1§ 10-80g/100L

Uchovdva sviezu aromatiku a atraktivnu farbu rosé vin, znizuje horkost
a zelené tény a podporuje ich ovocny charakter.

LittoFresh® Sense @

Odstrarniuje pachové a aromatické chyby vo vine. = 1 kg
5-30g/100 L

Selektivne koriguje senzorické chyby vina adsorpciou neziaducich
aromatickych zloZiek bez negativheho ovplyvnenia prirodzenej arémy vina.

CERBSLOH
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Pripravky na klasické Cirenia mustov

Erbsléh Mostgelatine o

Kombinovany pripravok na o3etrenie mustov, @ 100a250g|Tkg [10kg |20 kg | 600 kg
bez kazeinu. [§ 50-200mL/100L
Ucinok

* Tekutd Zelatina kombinovand s vyzinou a PVPP.
+ Ug&inne odstrariuje siroké spekirum neziaducich I&tok aj pri nizkych teplotéch.

LiquiGel Flot @O0
Specidina Zelatina s vysokym Bloomovym &islom na flotdciu. @ 10 kg
O&inok [ 20-100mL/100L

* Tekutd Specidina Zelatina pripravend na okamzité poufzitie.
* Bez potreby pripravy - Setri Cas a ziednodusuje prdcu.

OenoPur® ®

Kombinovany pripravok na cirenie mustu bez obsahu @ 100 5q 10k
kazeinu na redukciu nadbyto&nych trieslovin. gl 9
E| 30 - 100 mL/100 L/kg

U¢&inok

* Zlepsuje kvalitu mustu a zabranuje vzniku horkej chuti a nadmernej adstringencie.
* Vysoko Cistd celuldza, PVPP, Zelatina a minerdiny adsorpcny prostriedok.

Vinpure Special ®
Kazein a celuldza na 3etrné odstrdnenie trieslovin. T 50g|1al0kg
Ucinok E| 5-609g/100 L

* Vynikajuca filtrovatelnost po sedimentdcii

* Nizka adsorpcia ¢ervenych farbiv pomdha zachovat intenzitu farby cerveného

vina.

KalCasin OO
Specificky posobiaca mliecna bielkovina U&inne znizuje obsah horkych @ S0g|Tkg
latok. E 20-40g/100 L
Ucinok

» Selektivne odstrdnenie horkych Idtok a oxidovanych pigmentov.
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Dopyt po dealkoholizovanych vinach neustdle rastie a spolu s nim aj nové produktové
koncepty. Vdaka nasim dlhorocnym skusenostiam v tejto oblasti spdjame jedinecné
know-how s prakfickymi rieSeniami pre vindarsku prax. SUCasfou nasej siete partnerov su
popredné vyskumné institlcie qj Specializovani poskytovatelia technoldgii na
dealkoholizéciu vin. Zaroven vyvijame postupy na vyrobu idedinych zdkladnych vin

urcenych na ndslednu dealkoholizdciu.

Hoci sa technolégie «a

pouzitie  nevyhnutne  ovplyvnuje

Ciasto&né alebo
preto Casto

pocite v  Ustach.
odstrdnenie  alkoholu
naruseniu
senzorického prejavu vina.

Nastastie ponUkame niekolko jedinec¢nych rieseni,
ktoré pomdahaju kompenzovat doésledky
dealkoholizdcie, zachovat chutovy rovnovdhu a
typicky charakter vina. Ved prdve o tom vino je.

Zakladné vina na dealkoholizdciu

Rovnako ako pri  vyrobe Sumivych  vin
odporiuc¢ame pripravif samostatné zdkladné vino
urcené na dealkoholizéciu. Déraz by mal byt
kladeny na sviezost a aromaticky komplexnost.
Kratsia macerdcia a zaradenie vyssich lisovacich
frakcii vytvdraju uz v muste predpoklady pre plnsi
pocit v Ustach a lepsiu Struktiru vina. Idedine je
rozdelit vyrobu do viacerych sarzi

« ERBSLOH

zariadenia  na
dealkoholizdciu vin neustdle zdokonalujy, ich
senzorické
vliastnosti vina. Alkohol zohrdva dbélezity Ulohu
nielen pri vnimani arémy, ale aj pri celkovom
Uplné
vedie k
rovnovdhy, harménie a celkového

. a pouzit rézne kmene
kvasiniek. Takto vytvoreny
komplexny aromaticky
profil lepsie odoldva
ndroCnému procesu
ndslednej dealkoholizécie.
Stabilitu arébmy podporuje
aj pouzitie Specidinych
vyziv pre kvasinky, ako je
VitaDrive® ProArom.

MaloStar®

Cielené vykonanie jablcno-mlieCnej fermentdcie
(JMF) je vhodnym spbsobom, ako zabezpecit
nielen spravnu rovnovdahu kyselin, ale zéroven zvysit
komplexnost zakladnych vin.

Uloha dreva @

Citlivé poutzitie dreva pri
vyrobe zdkladnych vin
vyznamne prispieva  k
Strukture  a  typickému
charakteru

dealkoholizovanych vin.
Vyssia plnost a  lepsia
harmonia vytvaraju
senzoricky dojem, ktory
je pre vino prirodzeny a
ocakdavany.




Takto je moiné dosiahnut niZbiu  potrebu
dosladzovania,  vysSiu  afraktivitu - vina  pri
konzumdcii a lepsie zachovanie jeho typického
charakteru. Odporucame uz pocas fermentdcie
pouzit dubové chipsy e.Bois® a podla potreby
doplnit o eSticks s cCerstvym, reaktivnym
dubovym drevom.

. ) i ) Dva kroky -
Sviezost a intenzivha aromatika jeden ciel
Vdaka svojmu . Priprava zdkladného vina a findina priprava
jedine&nému zlozeniu . dealkoholizovaného vina pred plnenim do flias sa

navzdjom doplfiaju. Ak sU oba kroky spravne
BeFresh, Tannivin® zosUladené, umoznuju Uspesne zvliddnut

Intense, Tannivin® technologické poZziadavky procesu dealkoholizdcie.
Premium, Tannivin® Tannivin® Iba komplexny pristup vedie k dosiahnutiu o
Grape a Tannivin® najlepsieho vysledku.

Galléol idedlinou
volbou pocas zrenia
vina aj pred plnenim
do flias. U&inne chrdnia Vyroba dealkoholizovanych vin si vyzaduje
vino pred oxiddciou dbslednost, preciznost a dbékladné dodrziavanie
a dihodobo zachovdavaju jeho sviezu aromatiku.  odporUcanych technologickych postupov. Kazdy
Ich pouZitie obnovuje chufovU rovnovdhu vina krok — od vyberu hrozna az po plnenie do flias -
bez toho, aby mu doddvalo neprijemnu prispieva k vytvoreniu kvalitného produktu, ktory si
adstringenciu. zachovdva chut aj typicky charakter vina. Radi
vdas na tejto ceste podporime a poskytneme vdm
individudine odborné poradenstvo.

sU taniny Tannivin®

Kvalita do posledného detailu

Stabilizacia a
harmonizacia

Pri bielych a ruzovych
vinach zvysuju
Arabskd pripravky SweetGum®,
guma a S’robyerek na bdaze
arabskej gumy
koloidnu stabilitu vina.
Zdaroven pomdhaju
kompenzovat .
nedostatok
plnosti a vnimania sladkosti, ktory vznikd v désledku
nizkeho alebo nulového obsahu alkoholu. Pri
Cervenych vinach navyse prispievaju k harmonickému
zacleneniu vyraznejSie vnimanych, neziaducich
trieslovin.

Nase pripravky na bdze mannoproteinov — Senso U,
Senso R a MannoFine® — elegantne obnovuju plnsi
pocit v Ustach, zlepsuju textiru vina a predIzujd
dochut. Zdaroven zvyraziuju intenzitu ovocného
prejavu a pomdhaju zachovat sviezu aromatiku vina.
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Setrné osetrenie. Aktivhe uhlie.

Nase aktivne uhlia umoznuju mimoriadne Setrné oSetrenie mustu gj vina.
Pre rézne aplikacie suU k dispozicii vysoko selektivne granulované a prdskové aktfivne uhlia.

Pripravky Granucol® boli Specidine vyvinuté na
Upravu farby a senzorickych viastnosti mustu a vina.
Umoznuju cielene vybrat najvhodne§i typ podia
pozadovaného Ucinku.

100
80
Nade prdskové aktivne uhlia Akticol sU navyse
dostupné aj vo vyhotoveni UF, takZze ich mozno ©
priamo pouzit vo filtraénych procesoch. o
Ercarbon SH je aktivne uhlie zskané zo 3krupin
kokosovych orechov a aktivované vodnou parou. 20
Selektivne odstranuje neziaduce pachové a -
0

chufové latky. -
y Kontroln& vzorka o - Cepa Granucol® GE
bez osetrenia

[0 Odfarbenie " Obsah prchavych fenolov

Aktivne uhlia sU prirodzenym a Ucinnym rieSenim,

ktoré podporuje udrzatelny VerbU vina. Porovnanie Granucol® FA a Granucol® GE

Akticol FA / Akticol FA-UF OO0
Rastlinné aktivne uhlie na adsorpciu farbiv @ 10 kg

. 20-100 100 L
Ucinok: G g/
Selektivne odstranuje oxidované polyfenoly, redukuje prejavy hnednutia
a pomdha zachovat stabilitu farby pocas skladovania. Akticol FA-UF je
navyse Specidine optimalizovany na pouzitie pri ultrafiltracii.

CarboTec GE QO

Granulované aktivne uhlie s bentonitom na odstrdnenie neziaducich @ 100 a 5009/
pachovych a chutovych tonov v muste. 59 20K
Ucinok: G 9

Selektivne odstranuje neziaduce arémy a inhibicné Iatky z hniloby alebo 20-2509/100L

rezidui postrekov a pomdha predchddzat problémom pocas fermentdcie.

Ercarbon SH . 0@,

Selektivne posobiace praskové aktivne uhlie = 20 kg
U&inok: 1§ 10-100g/100L

Selektivne adsorbuje neziaduce chutové a pachové ldtky bez negativneho
vplyvu na intenzitu farby.

OO

Granucol® FA QOO
Granulované aktivne uhlie na Upravu farby @ 100g |1 kg | 10 kg
U&inok: [J 10-100g/100L
Redukuje nadmerné zafarbenie a obsah trieslovin, rychlo sedimentuje
a lahko sa oddeluje od vina.

Granucol® GE 00O
Granulované aktivne uhlie na senzorickd Upravu mustu a vina @ 100g |1 kg |10 kg
Ucinok: LI 10-100g/100L

Selektivne odstranuje rusivé pachové a chufové Iatky bez negativheho vplyvu
na aromatiku a struktiru vina.
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Novad sviezost
| Tannivin® BeFresh [NEW

Tannivin® BeFresh je vynimocne Cisty tanin zo

zeleného &aju. Chrdni a podporuje sviezu

aromatiku vina, UcCinne zachytava volné
radikdly a harmonizuje celkovy chufovy profil
bez toho, aby do vina vniesol drevité tony
alebo horkost.

Pre vsetky Extrakt zo

druhy vin zeleného caju

PoCas priprav na plnenie vina do flia§ sa
degustuju vina aktudlineho ro¢nika aj vina z
predchddzajucich rocnikov. Zachovat ich typicky
charakter a sviezi aromaticky prejav nie je vidy
jednoduché a samotny oxid siricity (SO;) na to
Casto nestadi.

Hlavnou vyhodou taninu Tannivin® BeFresh je jeho
cielené pouzitie v hotovom vine tesne pred
plnenim do flias. Uz velmi nizka ddvka zabezpedi
pozadovany  UCinok podpori  sviezosf,
harmonizuje struktUru a zachovd typicky charakter
vina. Tannivin® BeFresh je vhodny pre vietky druhy
vin vrdtane sumivych a nealkoholickych vin.

Tannivin® SR

Ochrana a stabilizdcia farby pri vyrobe cerveného vina

U&inok:

Ziskany z Cistého dreva quebracho, s vysokym obsahom proantokyanidinov.
U&inne chrani pred stratou farby a neziaducim hnednutim.

Tannivin® Multi

Kombindcia taninov pre rmut, must a Cirenie.
Ucinok:

Jedine¢nd kombindcia hydrolyzovatelnych a kondenz

taninov. Aplikécia pocas fermentdcie pomdha zachovat sviezost gj

bielych vin.

Harmonizuje
Struktdru vina

’

Cisty
ovocny
charakter

Vegdnsky,

bez alergénov

Vlastnosti pre senzorické doladenie vina:

Ddvkovanie: 0,5-5g/100 L
Extrakt z listov zeleného caju vynimocnej Cistoty
Viaze kyslik uz pri velmi nizkom ddvkovani

Zachovdva ovocnU aromatiku bez pridania
drevitych ténov

Redukuje oxidacny stres

Pre novu sviezost a vyrazny typicky charakter
vina

Tannivin® BeFresh je elegantnym rieSenim viade
tam, kde je potrebné zvyraznit sviezost vina.

S5 20,100 a 500 JARRee]
J 2-50g/100L

T2 1kg | 25kg
[§ 1-20g/100L

ovanych
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Technologia VarioSan®

Inovativna metdéda VarioSan® umoznuje spracovanie mustu, vina aj kalov. Ide o
efektivny, ekologicky a k spracovdvanému produktu Setrny technologicky postup.

Uspech metddy VarioSan® spociva v efektivnom Beind filtrGcia na komorovom filtri (kalolis)

vyuziti komorového filtra. Rychlej§ie spracovanie a
vyssia priechodnost zvy3uju hospoddrnost celého
procesu a prindsaju pouzivatelovi vyznamné
ekonomické vyhody. Metdéda VarioSan® je
spolahlivym a pouzivatelsky jednoduchym riesenim
na spracovanie sedimentacnych kalov,
flotacnych kalov a kvasnicnych kalov. Zdroven je
vhodnd aj na filtrdciu celého objemu
mustu pocCas vinobrania a na
naplavovaciu filtrdciu vina.

Metdda VarioSan® bola
vyvinutd s cielom
optimalizovaf vyuzitie .
klasickych komorovych .
filtrov. Je zalozend na .
kombindcii filtracného

filtracnej tkaniny e.San
Filtercloth z monofiiného

materidlu. Filfracny
pripravok VarioFluxx® P sa
vyznacuje vybornymi
drendznymi vliastnostami a
zabezpecuje rychle
vytvorenie filtracného
koldca. Synergicky U¢inok
filtracnej tkaniny e.San
Filtercloth a pripravku
VarioFluxx® P umozriuje .
kratke filtracné cykly a
vyrazné zvysenie
spracovatelskej kapacity
za den. Pritom nezdlezi na obsahu
pevnych castic ani na tom, ¢i uz
must zacal fermentovat.

Typ produktu

Vznik nepriepustnych vrstiev vo filtracnom kol&ci
Rychly ndrast filtracného tlaku

Nehomogénny filtracny kol&ac

Zbyto&né straty produktu

pripravku VarioFlux®P o  1echnoldgia VarioSan®

Rovnomerné vytvdaranie filtracného koldca
Optimdliny ndrast filtracného tlaku

Pevny filtracny koldc

Vyssia vytaznost produktu

Rozmer filtracnych dosiek v mm

(objem filtrdcie v litroch na dosku a filiracny cyklus)

630*630 800*800 1000%1000 1200%1200
Flota&ny kal 77 108 148 300
| Sedimentaény kal 133 193 256 519
| Odkalenie mustu 378 548 727 1.475
| Kalzéerveného vina 67 97 129 261
- Termovinifikacia - must 227 329 437 886

produkte.

* Udaje su orientacné. Objem filtratu vo velkej miere zavisi od mnoZstva suspendovanych pevnych Castic v spracovavanom
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Prehlad nasich filtracnych produktov

Charakteristika

Pouzitie

e.San

Monofiind tkanina, vysoky vykon,

San Filtercloth iyl i
Sesiehy Ullr=le vyborné filfracné viastnosti

Filtradcia kalov, naplavovacia
filtrdcia mustu a vina

Monofiind tkanina, jednoduchd

S ({ETEr) manipuldcia a Cistenie

Spracovanie mensich mnozstiev
kalov lisovanim

Fitraéné pomécky - zmiesané produkty

Filtracny pripravok s
vysokou drendznou
schopnostou

VarioFluxx® P

Filtradcia kalov

Filtracny pripravok s vysokou Ucinnostou

VarioFluxx® F filtfracie

Cielené zhutnenie filtracného
koldca pri naplavovacej filtracii

Fitraéné pomdcky na bdze cistej celuldzy

CelluFluxx® P50 Extra dlhé vidkna

Idedine pre pouzitie vo vakuovych
a kalo filtroch

DIhé vidkna Specidine na hrubu filtrdciu
CelluFluxx® P30

Celuldza na naplavovanie

Stredne dihé az dihé vidkna na hrubu
filtraciu

CelluFluxx® F75

Idedine pre druhé naplavenie,
Hrubd filtrdcia

Stredne dihé vidkna na stredne ostri
filtraciu

CelluFluxx® F45

Zabezpecenie filfracného koldca s
dobrou texturou

Kratke vidkna na ostry filtrdciu

CelluFluxx® F25

Zmes na pravidelné davkovanie a na
nastavenie stupna filtiracie

CelluFluxx® F15 Extra kratke vidkna na velmi ostru filtraciu

Zvysenie ostrosti filtrdcie v kombindcii
s CelluFluxx® F25

« ERBSLOH




MaloStar®

S radom MaloStar® ponukame siroky vyber vykonnych kmenov jabléno-mlie¢nych
baktérii spolu so vyzivou Specidine vyvinutou pre jablcno-mlieCnu fermentdaciu. Nase
moderné riesenia na riadenie kyselin pomdhaju zachovaft prirodzenu rovnovdhu qj
autenticky charakter vina. Vysledkom je harmonicky chufovy prejav a vysoka

kvalita vysledného vina.

Jablcno-mlie€na fermentacia (JMF)

Jabléno-mlie¢na fermentdcia je omnoho viac nez len odbuUravanie kyselin. Baktérie

MaloStar® pomdhaju vytvdraf harmonicku
podporif komplexnost vina

A to qj pri bielych a ruzovych vinach. Nase kultury
jabléno-mliecnych baktérii ponukaju jedinec¢né
vlastnosti. Pri vybere vhodného kmena mozino

zohladnit pH vina aj pozadovany s§tyl — od
sviezeho a CcCistého prejavu az po plnsiu
aromatiku.

Vhodné pre vsetky druhy vin

Biele vina urcené na skoré plnenie do flias si
zachovaju potrebnu sviezost, zatial co plnsie vina
sU optimdine pripravené na dalie zrenie.

Portfdlio baktérii MaloStar®:

MaloStar® Vitale SK11™

Podporuje struktiru a pIns|
pocit v Ustach pri pinych
bielych a ¢ervenych

ovocny charakter bez
maslovych ténov.

struktUru, zvyraznit ovocny charakter a

Vysledné vina sU mikrobiologicky stabilngjsie,
vyzaduju nizsie ddvky SO, a obsahujl mensie
mnozstvo neziaducich vedlajsich produktov, ako je
napriklad histamin. Jablcno-mlie¢na fermentdcia
zAroven podporuje  harmoéniu, rovnovdhu a
charakter vina.

Nada 3pecidlne vyvinutd vyziva MaloStar® Nutri
zabezpecuje spolahlivy priebeh a  Uspesny
vysledok  jablcno-mliecnej  fermentdcie  za
vietkych podmienok.

A aby sme na to pri vietkych tych vyhoddch
nezabudli — samozrejme dochddza agj k znizeniu
obsahu kyselin.

MaloStar® Fruit MaloStar® Terra

Cistd aromatika a

Podporuje ovocny
charakter a
prirodzenU aromatiku

typicky odrodovy

vinach cervenych vin
. pH >3.0 >3.2 >33
Tvorba , o Velmi nizka,
diacetylu Vysokd Velmi nizka

Nase odporucanie

Vo vietkych ndro¢nych podmienkach, ako su nizka

hodnota pH, vysoky stupen odkalenia, vysoky obsah
alkoholu alebo SO,, nedostatok zZivin, pomaly priebeh

fermentdcie alebo zastavend jabléno-mlie¢na
fermentdcia, odporicame pouzit MaloStar® Nutri.

Tato vyziva poskytuje baktéridm nevyhnutné Ziviny na

ich aktivaciu aj plynuly priebeh jablcno-mliecnej
fermentdcie.
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Akticol FA
Akticol FA-UF

Akdivit
BlancoBent UF

Boerovin

CelluFluxx® F15
CelluFluxx® F25
CelluFluxx® F45
CelluFluxx® F75
CelluFluxx® P30
CelluFluxx® P50

Compactlees

e.Ascorbic

e.Bois® Fondant
e.Bois® Fraicheur
e.Bois® Macaron

e.Bois® Muffins

e.Bois® Opéra

e.Bois® Reglissa
e.Bois® Sorbet

e.Bois® Vanilla

e.Citric

e.Clean® Membrane
e.Clean® Tools
e.DAP

e.lsingClair

e.PVPP

e.Sorbate

e.Sticks High
e.Sticks Light

e.Sticks Medium

e.Tartaric

« ERBSLOH

Nase celkové portfdlio:

Vegén _ en?tiiok:ﬁt 23:3};’4% Kosher Halal uscl’;A/ Oznaéenie na efikete

X X X X X -

X X X X X -

X X X X X -

X X X X X -

« “ « “ “ Reguldtor kyslosti:
kyselina mliecna (E270)

X X X X X -

X X X X X -

X X X X X -

X X X X X -

X X X X X -

X X X X X -

X X X X -

X X X X X Konzervaénd latka/antioxidant:
kyselina askorbovd (E300)

X X x| -

X X x | -

X X x | -

X X x | -

X X x | -

X X x| -

X X x | -

X X x| -

X X Reguldtor kyslosti/stabilizétor:
kyselina citronovd (E330)

X X X X X -

X X X X X -

X X X X X -

X X -

X X X -

X X X Konzerva&nd Iatka/antioxidant:
sorban draselny (E202)

X X x | -

X X x | -

X X x | -
Reguldtor kyslosti:

X X X | kyselina vinna (E334)




ErbiGel®

ErbiGel® Bio
ErbiGel® Flot
ErbiGel® Liquid 300
Erbsl6h-Kalk
FermoBent® PORE-TEC
Gerbinol® CF
Gerbinol® Super
GranuBent PORE-TEC
Granucol® FA
Granucol® GE

HarmoVin®
HydroGum Bio
Kadifit
KalCasin
KaliContact
Kalinat

KlarSol 30
KlarSol Super
Kupzit

LiquiGel Flot

LittoFresh® Bright

LittoFresh ChitoFlof®
LittoFresh® Impact
LittoFresh® Liquid
LittoFresh® Most
LittoFresh® Origin
LittoFresh® Rosé
LittoFresh® Sense
MaloStar® Fresh SK55™
MaloStar® Fruit
MaloStar® Nutri

MaloStar® Terra
MaloStar® Vitale SK11™

Vegdn cerl?iiizii zglig;gfs Kosher Halal HSODFX Oznaéenie na etikete
X X -
X X X X -
X X X X X -
X -
X X X X -
X X X X X -
X X X X X -
“ M « « » Stabilizgtor:
arabskd guma (E414)
« “ “ “ Konzervacnad latka/antioxidant:
siricitany
X _
X X X X -
X X X -
X X X X -
X X X X -
X X X -
X X X X -
X X -
X X X -
X X X X -
X X -
X X X X -
X X -
X X X X -
X X X -
X X X -
X X X -
X X X -
X X X -

« ERBSLOH
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MaloStop F

MannoComplexe
MannoFine®
MannoPure®

MannoRelease®

MannoSoft

MetaGum®

Metavin® 40
Metavin® Opti
MostGelatine

NaCalit® PORE-TEC

Neoanticid
Oenodose 5

Oenoferm® Chardonnay
Oenoferm® B52
Oenoferm® Berry
Oenoferm® Bio
Oenoferm® Bouquet
Oenoferm® Champ
Oenoferm® Color
Oenoferm® Finesse
Oenoferm® Freddo
Oenoferm® Icone
Oenoferm?® Klosterneuburg
Oenoferm® MProtect
Oenoferm® Pink
Oenoferm® PinoType

Oenoferm® Riesling

Oenoferm® Rouge

Oenoferm?® Structure
Oenoferm® Terra

Oenoferm® Tipico

Oenoferm® wild & pure

Vegan oo 231'3/34% Kosher ~ Halal ﬂél);o/‘ Oznacenie na etikete
cerfifikat

X X ﬁ{ggiilgg Tf?Jrr:norové (E297)

X X X X Stabilizétor (kvasinkovy mannoprotein)

X X X x | Stabiliz&tor (kvasinkovy mannoprotein)

X X X x | Stabilizétor (kvasinkovy mannoprotein)

X X -
Stabilizétor: arabskd guma (E414),

X X X kvasinkové mannoproteiny

X X Stabilizétor: kyselina metavinna (E353),
arabskd guma (E414)
Stabilizator:

X X X X | kyselina metavinna (E353),
Stabilizator:

X X X X | kyselina metavinna (E353),

X X X X X -

X X X X -
Konzervacnd latka/antioxidant:

X X siricitany

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -




Oenoferm® X-thiol

Oenoferm® X-treme
Oenolife Xira
OenoPur®
OenoRed®
PuroCell®

PuroCell® Bio

Senso R

Senso U

SensoVin®

SodiBent Supra
Solution sulfureuse P15

Stabiverek
SulfoHubert 40
SweetGum®
Tannivin® BeFresh
Tannivin® Color
Tannivin® EH
Tannivin® Elevage
Tannivin® Finesse
Tannivin® Galléol
Tannivin® Grape
Tannivin® Intense
Tannivin® Multi
Tannivin® Premium
Tannivin® SR
Tannivin® Superb
Trenolin® Bouquet?'Us
Trenolin® Blanc de Noir
Trenolin® FastFlow
Trenolin® Filtro

Trenolin® FlotPLUs

Trenolin® Frio

Vegan cer:liiﬁ;ﬁt 23:?3}&[3]4% Kosher  Halal ”g):/‘ Oznacenie na etikete

X X X X -

X X X X -

X X

X X X X -

X X X X -

X X X X X -

X Stabilizétor: arabskd guma (E414),
kvasinkové mannoproteiny

X X x | Stabiliz&tor: arabskd guma (E414),
kvasinkové mannoproteiny

X X X X X -

X X X X -

« “ “ “ Konzervacnd latka/antioxidant:
siricitany

X x Stabiliz&tor: arabskd guma (E414)

X X -

X x Stabilizé&tor: arabskd guma (E414)

X X X X

X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X X -

X X X _

X X X

X X X X X -

X X X -

X X X X -

X X X X -

« ERBSLOH
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Vegdn ce:iil?lzét 231'3/34% Kosher Halal USODPA{ Oznacenie na etikete
Trenolin® Klar X X X X
Trenolin® Mash X X -
Trenolin® Pexx X X X X -
Trenolin® ProStab X X X -
Trenolin® Rosé X X X x |-
Trenolin® Rouge X X -
Trenolin® SuperfLys X X X X x |-
Trenolin® Surlies X X -
Trenolin® ThermoStab X X -
Trenolin® Xtract X X X x |-
Ulirabent PORE-TEC UF X X X X x |-
VarioFluxx® F X X X X x |-
VarioFluxx® P X X X X x |-
VinoGel® -
VinoStab® 2.0 X X Eznorlgigig:gg’rylcelulézo (E466))
Konzervacnd Iatka/antioxidant:
VinProtect X X X siricitany (E224),

kyselina askorbovd (E300))

VinPur® Special -

VitaDrive® X X X X -

VitaDrive® Boost X X -

VitaDrive® ProArom X X X X -

VitaFerm® X X X X -

VitaFerm® Bio X X X X X -

VitaFerm® O X X X X -

VitaFerm® Ultra X X X X -

Vitamon® CE X X -

Vitamon® Combi X X X X -

Vitamon® Liquid X X x X X |-

Uvedené odporucania na pouzitie opisuju ureny spdsob aplikdcie produktu ako technologickej pomocnej Iatky alebo
potravindrskej pridavnej Idtky v sUlade so sprdvnou vyrobnou praxou. lba pri pouZiti v stlade s tymito odpordcaniami je mozné
zabezpecit zdravotnU bezpecénost koneéného vyrobku.Upozornenie: Nase odporUcania vychddzaju zo sucasnych poznatkov a
dlhodobych skUsenosti. SlUZia vyhradne ako vseobecné informdcie o nasich produktoch. Vzhiadom na prirodzend variabilitu
spracovdavanych surovin a mozné rozdiely v ich predchddzajicom osetreni nepreberdme zodpovednost za vysledky ich pouZitia v
jednotlivych pripadoch. PouZivatel je povinny overit, Ze pouZitie nasich produktov je v sUlade so vietkymi platnymi préavnymi
predpismi a bezpecnostnymi poZziadavkami. Vsetky uvedené informdcie sU poskytované bez zdruky a moéozu byt bez
predchddzajiceho upozornenia zmenené. SUcasne platia nase Vieobecné obchodné podmienky, dostupné na strdnke
www.erbsloeh.com
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Profesionalny partner slovenskych vinarov

Unimpex Bratislava s.r.o.

Enologické pripravky

Stroje a zariadenia na spracovanie hrozna
Lisy

Cerpadia

Filtracia

Nerezové nadrie

Sudy

Zdaklopky a uzdavery

Akreditované laboratérium

Servis technolégii

= BUCHER

www.pumpen-schneider.de

%Brwatzke

Unimpex Bratislava s.r.o.

Horné Predmestie 3
900 21 Svaty Jur

+421 905 354 354



http://www.vinarskepotreby.sk/
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