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Po 125 rokoch je Erbsidh globdinym lidrom v oblasti vyskumu, vyvoja, poradenstva a technickych sluzieb ako
rodinnd spolo¢nost z Geisenheimu. Nasi z&kaznici profituju z nasich Spickovych znalosti o spracovani ndpojov,
ktoré neustdle rozsirujeme vdaka intenzivnej spoluprdci s odbornikmi a vybranymi vyskumnymi institGciami v
oblasti ndpojovych technoldgii.

Neustdle premyslame o budUcom vyvoji, predpoveddme potreby nasich zdkaznikov a prindsame

inovativhe ndpady a produkty na trhy po celom svete. Chceme pomoct nasim zdkaznikom 100%
naplnif potencidl ich produktov kazdu sezdnu.

Verime, ze vindri potrebuju najlepsie ndstroje, produkty a odborné rady, aby uspeli. Napriklad klimatické
vplyvy, rézne profily vin alebo vyroba vin so znizenym alebo nulovym obsahom alkoholu sU vyzvami - frend,
ktory bude nadalej rychlo rast.

Nase inovativne produkty a technologické ponuky sU vém k dispozicii bez ohladu na to, ¢i sa riadite
tradi¢nejsim alebo modernejsim vyrobnym procesom vina. Takze aj ked z Casu na ¢as moéze byt fazké
drzaf krok so vietkymi najnovsimi trendmi v oblasti enoldgie, jedna vec je istd: "Ak je vyrobené s
vdasnou, respektom a kvalitnymi zlozkami, dobré vino nikdy nevyjde z médy."
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NOVINKA

Nadych
rafinovanostl

PIné a elegantné biele a ruzové vina s mnozstvom arém vytvorené s
novymi Oenoferm® Finesse.

Vynikajuce vlastnosti Oenoferm® Finesse pri
fermentdcii ddvaju bielym a ruzovym vinam vela W Oenoferm® Finesse M Oenoferm® X-thioll
ovocnych ténov a Cisty aromaticky profil. Zdroven 7

tieto kvasinky takmer neprodukuju Ziadnu siru,
alebo prchavé kyseliny.

Oenoferm® Finesse ddavaju velmi Siroky skdlu voni,
ktoré elegantne zvyraznuju tioly aj terpény. Chut
vina je umocnend zvysenou plnostou

a perzistenciou.

Tento novy kmen kvasiniek je idedinou volbou pri
vyrobe vyvdazenych, mdakkych vin s ovocnym
charakterom.

Nas Tlp Porovnanie Oenoferm® Finesse a Oenoferm® X-thiol

Pre intenzivnejsi senzoricky profil, pouZzite pocas
rehydratdcie VitaDrive® ProArom.

* Odporucané pre Biele a Ruzové vina

* Tolerancia na alkohol 16 %

* Teplota pri kvaseni 10-20°C

* Kinetika fermentdcie Rychla

* Ndroky na vyZivu Stredné

Q * Produkcia SO2 Velmi nizka
‘ 4 * Produkcia prchavych kyselin Velmi nizka




NOVINKA

e.Clean - Cistiace enzymy

Robte hygienu efektivne a Setrite zdroje!

Organické zvysky zo spracovania sa zvycajne Ale cas, pouzivanie agresivnych chemikdlii a nama-
nahrubo opldchnu pitnou vodou a potom sa havd fyzickd préica nie sU v sUlade s modermymi
chemicky rozpustia. Najmé pektin a skrob sU bezpecnostnymi poziadavkami ani s nedostatkom
schopné viazat vodu a zvysit tak spotrebu persondlu pocas zberu ktorého je aj tak mdlo.

oplachovej vody. Plus namdhavé mechanické
Cistenie este predtym, nez chemické prostriedky _
ako IUh a kyseliny zacnU U¢inne pdsobif. e.Clean Tools

Poutzitie e.Clean Tools umoziuje efektivne odburat

Cas Teplota pektin a celuldzu nachddzajice sa na povrchoch
' ‘ vinohradnickych zariadeni (zberové stroje, lisy, filtre,
odstopkovace a pod.) a zniZit zadrziavanie vody
necistotami na ich povrchu. Vysledkom je skrdtenie
a zefektivnenie ndsledného oplachovania a
chemického cistenia.

Chémia e.Clean Membrane

Pri alkalickom umyvani filtrov sa zo zvyskov
Metodika TACT (Temperature — Mechanical Action  pektinov, celuldz, beta-glukdnov a bielkovin v

Davka a aplikéacia

Nastriekajte 2 % roztok e.Clean Tools na znecisteny
povrch a nechajte 20 minut pdsobit.

[\

Technika

- Chemical Action - Time) ukazuje, Ze skratenie désledku zmydelnenia tvoria odolné vrstvy necistdt
Casu umyvania, alebo znizenie teploty musi byf na povrchu membrdn, o vyrazne obmedzuje
kompenzované vyraznym zvySenim koncentrdcie  vykon filtrov. Membrdny sa tak Easto daju U&inne
chemického prostriedku a zvySenym fyzickym vy¢istit len pomocou peroxidov, €o ale spdsobuje
Cistenim. predcasne starnutie tychto filfracnych membrdn.

Pravidelné intenzivne enzymatické Cistenie s
e.Clean Membrane jemne regeneruje cross-flow

Cas Teplota membrdny a filtracné sviecky. Odstrariuju sa tak
' { tvrdé blokddy necistdét na povrchoch filfracnych
membrdn.
/ Dévka a aplikdcia

0,5 % roztok e.Clean Membrane pri teplote

Technika

40-55 °C. Cas pdsobenia zAvisi od intenzity

- , / ? znecistenia filtra.

\ 4

e.Clean
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NOVINKA

RevolUcia vo vinohrade

GrapeGuard®

UV ochrana viniCa na bdze ilovych minerdlov: Erbsldh po

prvykrdt predstavuje pre

posilnenie a ochranu rastlin .

Vysokd intenzita Ziarenia, Upal,
tepelny stres aich vplyvy sa v
dosledku zmeny klimy zvysuju.
Vyvoj a dozrievanie hrozna sa
presUva na skordie, teplejsie
obdobia, ¢im sa zvysuje riziko
sucha a vin horG&av v citlivej
féze dozrievania.

Priame skody, spdsobené
Upalom sinka, sU znaéné. Bezné
sU straty Urody 10 — 20%.
GrapeGuard ® posobi ako
prirodzend ochrana.
Transpirdcia listov je znizend,

a vodnd bilancia je udrza-
telnejSie dostupnd . Zdroven sa
zabrdni vplyvu skodlivého UV
Ziarenia.

Zber prebieha coraz skor. Daliie
riziko spociva v znizeni kvality
hrozna, ktoré sa prejavi az neskor.
Chutovy potencidl klesd: prezretie
s nerovnovdhou cukor/kyseling,
strata aromatickej sviezosti a
znizend kvalita taninov (suché
taniny). Hladiny taninov a riziko
UTA sa zvysuju. K takzvanému
atypickému starnutiu (UTA)
dochddza najmé v rokoch s
intenzivnym sinec¢nym Ziarenim a
nizkymi zrdzkami.

Tieto rizikd je mozné vyrazne znizit.

GrapeGuard® je na bdze
roznych ilovych minerdloch. Je
navrhnuty ako posilnovac rastlin s
cielom zabrdnit poskodeniu UV
Ziarenim.

vinohrady prostriedok na

GrapeGuard® sa aplikuje na cely ker
vini¢a, nielen v zéne strapcov. Chrdni
tak celU rastlinu a umozriuje tym
pokojny, rovnomerny metabolizmus
rastlin.

Stresovym reakcidm vinica, ktoré vedu
k stratdm na kvantite a kvalite hrozna
sa tak dd& vyhnut uz v pociatocnych
stadidch. Ochranu mozno prisp&sobit
klimatickym podmienkam Upravou
ddvkovania a frekvenciou aplikdcie.
Treba zohladnif vietky faktory
vinohradu, a potom je mozné
aplikovat jednorazovy aplikéciu s
vysokou ddvkou, alebo opakovanu
aplikdciu so znizenou ddvkou.
GrapeGuard® je tiez mozné aplikovat
s inymi pripravkami na ochranu rastlin.

Hodnota spdlenia sihkom

9
- 23 - 26%

8

1. Bez defolidcie, bez osetrenia

2. Celkovd defolidcia, bez osetrenia
3. Vcéasnd defolidcia, tri osetrenia,
4. Vcasnd defolidcia, osetrenie pri
akutnom riziku Upalu (2021)

Ochrunny Ué&inok

o N

Poskodenie Opalom (%)
N w N w




NOVINKA

MaloStop F

Kyselina fumarovd na blokovanie JMF a obmedzenie pouzivania SO2

Spolahlivd prevencia aktivity jabléno-mliecnej
fermentdcie (JMF) bola diho velkou vyzvou — az
doteraz. MaloStop F na bdze kyseliny fumarove;j
ponuka UcinnU ochranu proti baktéridm jabléno-
mliecneho kvasenia vo vine.

Zabrdni sa mnozeniu baktérii a eliminuju sa aj uz
existujuce baktérie JMF. Okrem ochrany pred
zacinajucou degraddciou organickych kyselin je
teda mozné zastavit uz prebiehajucu bakteridlinu
aktivitu. Tak je mozné znizit ddvky pouzitej siry.

Zaujimavy vedIqgjsi UCinok je ten, Ze MaloStop F
znizuje hodnotu pH vin az 0 0,2. To tiez zvysuje
mikrobiologicku stabilitu.

Spontdnna jablcno-mliecna fermentdcia sa casto
vyskytuje vo vinach s vysokymi hodnotami pH, ¢im
sa dalej znizuje ich kyslost, Co md negativne
doésledky na senzoricku kvalitu, stabilitu a sviezost.

MaloStop F by sa mal pouzit az po ukonceni
fermentdcie, lebo aktivne kvasinky sU schopné
premenit kyselinu fumarovy na kyselinu jablénu.

Preto sa na ochranu vina odporica pouzivat
MaloStop F az po fermentdcii. Idedine je gj pridanie
kratko pred flaSovanim na ochranu vina pred JMF
akfivitou.

Pocet buniek

1,6E+06
1,4E+06
1,2E+06
1,0E+06

8,0E+05

LAB [cfu/g]

6,0E+05
4,0E+05
2,0E+05

0,0E+00
0 1 2 3 4 5 6 7 8

U&inok MaloStop F

MaloStop F zabranuje vzniku JMF
Zastavenie beziacej JMF
Odstranenie, alebo znizenie SO2
Ochrana vina a znizenie pH




Nase produkty vhodné na vyrobu BIO vino

BIO vyrobky maju v Erbsioh-u dih tradiciu. Oenoferm® Bio Selection Klingelberg boli prvé BIO vyrdbané
kvasinky na trhu. Od jula 2012 nariadenie (ES) €. 203/2012 upravuje povolené procesy a pripravky pri
vyrobe BIO vina. Certifikované BIO produkty sa v Erbsléhu vyrdbajd od roku 2008. Spiiiaju najvyssie
Standardy z hladiska udrzatelnosti, kvality, bezpe&nosti a Cistoty. Dalsie informdcie a BIO certifikat
(DE-OKO-003) sa nachdadzaju v Easti www.erbsloeh.com.

Bio-EU Bio-
203/2012  certifikéat

Kvasinky

Oenoferm® BeRed

Certifikované BIO kvasinky pre Cervené vina

Oenoferm?® Bio

Certifikované BIO kvasinky

Oenoferm®-kmene
kvasiniek

Cisté kultury kvasiniek

Vyziva pre kvasinky

e.DAP

Fosforecnan amonny

OenoRed®

Cisty autolyzat kvasiniek (Eervené vina)

PuroCell®

Bunkové steny kvasiniek

PuroCell® O

Certifikované BIO bunkové steny kvasiniek

VitaDrive®

Aktivator pre rehydratdciu kvasiniek

VitaDrive® ProArom

Aktivator pre rehydratdciu kvasiniek

VitaFerm® Base

Organickd a anorganickd vyziva

VitaFerm® Bio

Certifikovand BIO organickd vyZiva

VitaFerm® Ultra

Multi-komplexnd vyziva

Vitamon® B, CE

Vitamon® Combi

Zd&kladnd vyZziva

Vitamon® Liquid

Kvapalnd anorganickd vyziva

Enzymy

Trenolin® 4000

Kvapalny, pektolyticky enzym, biele rmuty

Trenolin® FastFlow

Kvapalny Specidiny enzym

Trenolin® Flot™

Kvapalny flotacny enzym

Trenolin® Frio

Kvapalny enzym pre nizke aplikacné teploty

Trenolin® Opti

Odkalovaci enzym

Trenolin® Pexx

Kvapalny, pektolyticky enzym

Trenolin® Rosé

Lisovaci enzym pre znizenu extrakciu farieb

Trenolin® Rot

Kvapalny, pektolyticky enzym

Trenolin® Super''s

Vysoko aktivna, kvapalnd pektindza, biele rmuty

Trenolin® Xtract

Tekuty extrak&ény enzym pre Cervené vina

Cirenie

Alginat pre vyrobu sektov

Compactlees
Degustin

Minerdiny ciriaci pripravok

« ERBSLOH ﬂ


http://www.erbsloeh.com/

o Bio-EU Bio-
oes 203/2012 cerfifikat

e.lsingClair Vyzinovy gél °

ErbiGel® Bio Certifikovand BIO Zelatina ° °

Gerbinol® Super Kombinovany cCiriaci pripravok °

KalCasin Ciriaci pripravok na bdze kazeinu °

KlarSol 30 Alkalicky kremicity sol °

KlarSol Super Kysly Specidlny kremicity sél °

LittoFresh® Impact Vegdnsky kombinovany pripravok °

LittoFresh® Liquid Cisté kvapalné rastiinné bielkoviny °

LittoFresh® Origin Cisté praskové rastlinné bielkoviny °

LittoFresh® Sense Senzoricky produkt na rastlinnej bdze °

VinPur® Special Ciriaci pripravok na bdze kazeinu °

Bentonity

Vysokokvalitny granulovany vépenato-sodny bentonit °

BlancoBent UF Sodny bentonit na cross-flow filtraciu °

Ca Granulat Granulovany vdpenaty bentonit °

FermoBent® PORe-TEC Bentonit najvyssej Cistoty na ko-fermentdciu )

GranuBent POReTEC Granulovany sodny bentonit °

NaCalit® Pore-Tec Prémiovy granulovany, sodno-vdpenaty bentonit °

Seporit PORETEC Granulovany mustovy bentonit °

SodiBent Supra Sodny bentonit °

UltraBent PORE-TEC JF Granulovany, sodno-vépenaty bentonit na cross-flow filtrdciu °

Dubové produkty

e.Bois®
e.Staves

Taniny

Dubové Cipsy °

Dubové dosky °

Tannivin® EH °

Tannivin® Elevage L

Tannivin® Finesse °

Tannivin® Galléol °

Tannivin® Grape Enologické taniny °

Tannivin® Multi °

Tannivin® Premium °

Tannivin® SR °

Tannivin® Superb °

Aktivne uhlie

Akticol FA Praskové aktivne uhlie °

CarboTec GE Specidlny adsorp&ny granuldat °

Ercarbon SH Praskové aktivne uhlie °

Granucol® Aktivne uhlie vo forme granul °

« ERBSLOH n



JMF

MaloStar® Fresh SK55™
MaloStar® Fruit

Baktérie jablcno-mliecneho kvasenia
MaloStar® Terra

MaloStar® Vitale SK11™

Stabilizacia

HydroGum Bio Tekutd arabskd guma v bio kvalite

MannoComplexe Cisty mannoprotein
MannoFine Kvapalny mannoprotein

MannoPure® Kvapalny mannoprotein
Metavin® 40 Jemne esterifikovand kyselina metavinna

Metavin® Opti Optimdline esterifikovand kyselina metavinna

KaliContact Specidlne pripravené krystdly vinneho kameria

Citran mednaty

Vyrobky zo siry

Kadifit Cisty pyrosiricitan draselny

Oenodose 5 Sumivé sime tablety

Solution sulfureuse P15 Kvapalny roztok hydrogensiriCitanu draselného

Specidlny vyrobok vyrobeny z pyrosiri¢itanu

MigBictest draselného, vitaminu C a galického taninu

Manaiment kyselin

Boerovin Kvapalnd kyselina mliecna

e.Ascorbic Vitamin C

Erbsléh Kalk Uhlicitan véapenaty

e.Tartaric Prirodnd kyselina vinna

Kalinat Hydrogenuhli¢itan draselny - odkyslovanie

Neoanticid Specidlny uhli¢itan vépenaty- odkyslovanie

Filtracia

CelluFluxx® Vidkna Cistej celuldzy k filtracii vin

Dicalite Perlit Filtracné pomocky

Dicalite Kremelina Filtracné pomobcky

Trub-ex Specidlna celuldza

VarioFluxx® P/F Zmie3any produkt K filtracii

« ERBSLOH ﬂ



Mechnikowia pulcherrima je inovativny
bio-protektor proti neziaducim
mikroorganizmom. V&asné pouzitie
Oenoferm® MProtect UcCinne potldca
mnozenie pévodnych kvasiniek, hib a
baktérii. PouZitie Oenoferm® MProtect
pocas zberu tiez umoznuje nahradit
sirenie, ¢im sa znizi celkové mnozstvo
SO2 pouzitého v procese vyroby vina.
Pocas zberu sa tak zabrdni moznym
neskorsim chybdm vin spdsobenych
Skodlivymi mikroorganizmami, vysokou
produkciou prchavych kyselin, alebo
etylacetdatu.

Idedine na studenU macerdciu rmutu, alebo mustu

pri 5-15°C

Najucinnejsie pri o najskorsej aplikd
zbere do prepravnych nddob
Podporuje vacsiu rozmanitost arém

cii, idedIne pri

Na ochranu hrozna a vietkych strojov pri spracovdvani Urody

Oenoferm® MProtect

Vdaka ndSmu nepretrzitému vyvoju sa kmen Oenoferm® MProtect opdf vyrazne
zlepsil. Uz malé mnozstvo Oenoferm® MProtect Uspesnu biologicky

ochranu. Len 2-7 g/hl vylepseného kmena kvasiniek staci na
UCinnU ochranu hrozna pred mikroorganizmami pocas jeho
prepravy a skladovania. Vdaka mimoriadne vysokej rychlosti
mnozenia Metschnikowia pulcherima dochddza k velmi
rychlej kolonizdcii hrozna a zariadeni, takze skodlivé

organizmy nemaju sancu!

Kvasinky Mechnikowia pulcherrima na biologicky ochranu

* Biologickd ochrana hrozna a mustu

+ Ug&inné potlacenie divokych kvasiniek, baktérii a plesni

+ Uspora SO2

* Zabrdnenie vzniku necistych ténov vo vine

Odporucand teplota aplikdacie:
Tolerancia na alkohol:

2-7 g/100

5-15°C
6%

« ERBSLOH n



5 .
Priaome ockovanie

Nové vysledky vyskumu a praktické testy ukazuju, ze niektoré kmene
kvasiniek maju vynikajuce fermentacné vlastnosti aj bez rehydratdcie.
Preto by sme radi upriamili vasu pozornost ndsmu novému logu DI-Ready!

YEAST

Podmienky pouzivania

[ Fermentdcia s rehydratédciou [ Fermentdcia bez rehydratdcie

80 * Len odporiucané kmene s mierne vyssim
_. &0 ddavkovanim
[0) , 7 e
© w0 *  Dobry prisun vyzivy
3z * Rovnomerné rozlozenie
2 20
2 * Kontrola teploty
150)
o}
© -20 Vé 7~
o 1 2 s 4 s . Poznamka k vyzive
Cas[d]

Pre optimdine zdsobenie kvasiniek by mal byt
pridany VitaDrive® aj na priame ockovanie.
Pouzitim VitaDrive® ProArom mozno Ucinne
chrdanit arébmy, najmé v stresovanych mustoch.

Porovnanie medzi rehydratdciou a priamym ockovanim s
Oenoferm® X-treme. Geisenheim 2017

Pocas oberacky je rehydratdcia kvasiniek ¢asovo
ndrocnd prdca, ktord si vyzaduje vela pozornosti. Oenoferm® VitaDrive®
Sprdvna rehydratdcia kvasiniek sa povazuje za

klCovu précu, aby sa zabrdnilo fazkostiam s
fermentdciou. Pri blizSom skumani si viak Clovek |

. L , L \ W 4
uvedomi, ze existuje vela ovplyvnujucich faktorov. 000
V niektorych pripadoch je mozné priame ... o

oCkovanie.
Technika priameho oc¢kovania ma viak svoje

obmedzenia. Mali by sa pouzivat iba kvasinky,
ktoré sa pre tUto Ulohu osobitne odporicaju. @ @
Zvycajne ide o kmene Bayanus so silnymi

fermentacnymi schopnostami, nizkymi
poziadavkami na vyzivu a nizkou tendenciou

vytvdraf necisté aromatické tony. T>e ﬁjslooTcozcr)n gu/ﬂLU 24n Or\gjj%?\lc;ko
< 15°C 30 g/hL 20 g/hL

Oenoferm® X-treme

Priame ockovanie s Oenoferm®

* Vynimocnd fermentacnd sila kmena Bayanus
s toleranciou na nizke teploty

* Podpora odrodovosti, minerdina dochut
s ovocnymi a korenistymi zliozkami

« ERBSLOH
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KVASINKY

Niektoré nase kvasinky pre biele a ruzovée vina

Biele a ruzové vina

Oenoferm® Bio

Oenoferm® Bouquet

Oenoferm® Champ

Oenoferm® Finesse

Oenoferm® Freddo

Oenoferm® Klosterneuburg

Oenoferm® MProtect

Oenoferm® Pink

Oenoferm® PinoType

Oenoferm® Riesling

Oenoferm® Terra

Oenoferm® Tipico

Oenoferm?® Veltliner

Oenoferm® wild & pure

Oenoferm® X-thiol

Oenoferm® X-freme

Priame ockovanie

Tolerancia alkoholu %

Spotreba dusika

Teplota fermentdacie °C

Priebeh fermentdacie

Killer faktor

Vplyv na JMF

Senzoricky profil

16,5 | Strednd | 16-22 | Normdl| e Neutrdiny Tefggr%
15 | Vysokd | 16-20 | Normdl| e Neutrdiny Tefggr?;;
Estery,
16 | Strednd | 14-26 | Normdl| e Inhibuju terpény,
dochut
Estery,
16 | Strednd | 10-20 | Rychly | e Podpora fioly,
dochut
15 | Nizka | 13=17 | Rychly | e | Inhibujo Tefgg?;;
Estery,
14 | Vysokd | 17-22 | Normdl| e Podpora terpény,
dochut
6 |Strednd| 5-15 | Normdl Neutrdiny Ochrana
arémy
15 | Nika | 13-20 | Rychly | e |  Inhibujd j“er:y'f
ochu
Estery,
3 P - ,
15 | Vysokd | 18-22 OTQG ) Podpora terpény,
dochut
13,5 | Stredn& | 17-22 | Normdl| e Neutrdiny ’religgr%
14 | Vysokd | 17-22 | Normdl| e Neutrdiny ’religgr?;
14 | Stredna| 1822 | Normdl Neutrdiny TeErggr?;;
15 |Stredna| 1417 | Rychly | e | Inhibujo Tef‘:;’gr?;;
Estery,
14 | Nizka | 16-20 | Normdl Podpora terpény,
dochu
16 |Strednd| 15-22 | Normdl| e Neutrdiny T;Ir?)lélny
17 | Nika | 10-17 | Rychla| e | Neutrdiny TeErng?;;

« ERBSLOH
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Nase kvasinky pre cervené vina

Oenoferm® BeRed

Oenoferm® Bio

Oenoferm® Cabernet

Oenoferm® Color

Oenoferm® Icone

Oenoferm® Merlot

Oenoferm® MProtect

Oenoferm® PinoType

Oenoferm® Rouge

Oenoferm® Structure

Oenoferm?® Terra

Oenoferm® wild & pure

Oenoferm® X-treme

Oenoferm® Zweigelt

Priame ockovanie

Tolerancia alkoholu %

Spotreba dusika

Teplota fermentacie °C

Priebeh fermentdacie

Killer faktor

KVASINKY

Vplyv na JMF

Senzoricky profil

. . Farba,
15,5 | Strednd | 22-32 | Normdl| e Podpora Neutrd|
, , , Struktira
16,5 | Strednd | 22-28 | Normdl| e Normdl Typickost
16 |Strednd| 22-32 | Normdl Normdl S’rru.k’ruro’
Typickost
. . . Farba,
16 |Strednd| 18-28 | Normdl| e Normdal Neutrdl
. Estery,
16,5 |Strednd | 18-33 | Normdl| e Podpora struktura,
Dochut
16 | Nizka | 22-32 | Normdl Normdl Estery,
Typickost
6 |Strednd| 5-15 | Normdl Normdil Ochrana
arémy
. Poma-
16 | Vysokd | 18-28 @mc . Podpora Estery,
Dochuf
14,5 | Stredn& | 18-28 | Normdl| e Podpora Estery.
Dochuf
, . Struktura,
15 |Strednd| 18-28 | Normdl| e Podpora
Dochut
14 | Vysokd | 22-28 | Rychly | e Inhibuje Neutrdl
Estery,
14 | Strednd | 25-33 | Normdll Podpora terpény,
Dochut
@ | 17 | Nizka | 10-17 | Rychly | e Normdi Ovoceny,
univerzalny
15 | Strednd | 25-32 | Normd Podpora e

« ERBSLOH
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Oenoferm® Champ

Oenoferm® Cha md novy ndazov, ale kvasinky zostavajo rovnaké!

Z CHA na Champ: N4&s Sampidn Sumivého vina je lepsi ako kedykolvek predtym!
Pé&vodnd selekcia zo Champagne, je idedina pre vyrobu prémiovych sumivych vin.

Podporuje jemnu ovocnu vonu s jemnym orieskovym nddychom. )
~ )
Ich pévod zrodu Saccharomyces N 3 & L
Sviei Bayanus zaisfuje dokoncenie - . it
L. . , s _
Temperamentny Taniny Ovoeny fermentdcie bez zvyskového '&?\ 2 &
g - g Yor. 9 ¢
cukru. Vdaka rychlej a bez- R
s
problémovej fermentaciije  _ < g

zrenie na kvasinkdch zvyskovy cukor

9 mesiacov  prva fermentécio

jasné Cislo 1 na vyrobu Sumivych
vin. Oenoferm® CHAMP je moiné r

e

iEea OIS pou7it aj ako z&dchranny TR

kvasinku, ked sa zastavi fermentécia Fa? g

Stinly  zjednejodrody  Oenoferm® zmes Véia g na fermentdciu fazko fermentovatelnyeh ™
Champ médii. Oenoferm® CHAMP maju siiny i

= . Killer faktor, ktory zaru€uje dokonalost ; i

. . h—_— _kbchkonecneho vina.

krétky kontakt zrenie v dreve 18 mesiccov+
Minerdiny Ziodna/nizka SO Krémovity
Vyzrety

Aby sa splnili osobitné pozZiadavky pri vyrobe sSumivého vina, tento koncept zahffia enologické
pripravky osobitne navrhnuté na sekunddrne kvasenie pomocou tradi¢nej metddy vo flasiach.
Oenoferm® Champ, VitaDrive® F3 a Erbsldh CompactLees sU klt€om k Uspechu pri tvorbe
moderného Sumivého vina.

Drive
je nevyhnutnou vyzivou. Chrdni a stimuluje kvasinky Kvasinky po fermentdcii rychlo a Uplne
pocas rehydratdcie a zlepsuje viastnosti kvasiniek sedimentuju s Erbsloh Compactlees.

Vyhnete sa ich hrudkovateniu kalov a striasanie

pre sekunddrnu fermentdciu. ' , N e
sedimentu je ovela jednoduchsie.

« ERBSLOH
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Rehydratdcia

VitaDrive® ProArom

Organickd vyziva pre vitalitu kvasiniek a stabilitu arémy
Produkt a Ucinok

* Pripravok z inaktivovanych kvasiniek a bunkovych stien kvasiniek s prirodzenym
obsahom peptidov a glutationu

e Zdakladny zdroj vyzivy ako sU minerdine Iatky a aminokyseliny

¢ Redoxny timivy roztok v pripade oxidacného stresu

» Udrzuje a stabilizuje bunkovy strukturu v pripade stresu spdsobeného
teplotou a etanolom

* Podporuje typické odrodové vone a ich stabilitu pri zreni vin
* Prevencia proti UTA tbnom

Ddvkovanie

1:1 ku kvasinkdm (Pridat pocas rehydratdcie)

Vitazné duo pre tiolové profily vin

Oenoferm® X-thiol & VitaDrive® ProArom Broskyne

Oenoferm® X-thiol sU hybridné kvasinky bez GMO, ktoré Redukcl Cieme
kombinuju prospesné vlastnosti dvoch kmernov bezle
Sacchamyces cerevisiae. Tieto silne fermentujuce kvasinky s
vysokou toleranciou na alkohol zvyrazriuju ovocné tioly a
exotické arémy. Vyzaduje mdlo dusika, tvoria malé
mnozstvd SO02 a nie sU ndchylné na tvorbu H2S.

Kvslosf Ieleng )
Elames korenig
Oenoferm® X-tiol maju najvyssiu tvorbu ovocnych tiolovych
arom pri teplotdch kvasenia 18 — 22 °C.

Tropicke ovocie  Bylinky

— Kontrola

Oenoferm®X-thiclF3  VitaDnve®ProArom
Cenoferm®X-thicl F3

Q@
@)

Inovativna vyzivova hodnota VitaDrive®ProArom je odvodend z kvasiniek bohatych na glutation,
vysoku prirodzenu koncentréciu redukujlcich peptidov, manoproteinov, zakladnych Zivin,
minerdlov, vitaminov a aminokyselin.

VitaDrive®ProArom mad vysoky obsah glutationu v aktivnej forme, GSH, ktory je zodpovedny za

ochranu kvasiniek pred stresom a prevenciu predcasnej oxiddcie odrodovych arém pocas vyroby
vin.

ERBSLOH
cemsion



Novysposob prace s v

VYZIVA KVASINIEK

7 e

yZIvVaOMmi

Vyzivy pre kvasinky hraju klUCovu Ulohu pri Uplnej fermentdcii a rozvoji plného
aromatického potencidlu vin. Rozhodujucimi faktormi sU Cas aplik&cie a typ vyzivy.

Pocas rehydratdcie aktivator doddva kvasinkdm
organicky aminodusik. Na zaciatku fermentdcie
poskytuje komplexnd vyziva zo série VitaFerm®
vyvdzené viestranné zdsobovanie kvasiniek. V
priebehu alkoholového kvasenia je absorpcia
aminokyselin inhibovand zvysujucim sa obsahom
alkoholu, preto pre kvasinky hr& zasadnu Ulohu
anorganicky dusik. V poslednej tretine

fermentdcie je nutné

VitaDrive®

Na rehydrataciu kvasiniek:
organickd vjziva s vysokym
obsahom ergosferoly,
vitaminov a esencidlnych
mikrozivin, Zlepiuje akiivity
kvasiniek, najmé v ndroc-
nych podmienkach,

VitaFerm®

Komplexné wyizivy v
troch praktickych
variantoch:

BIO: z inckfivovanych
kvasiniek.

BASE: zakladnd, vysoko
kvalitng wyziva z DAP,
tiaminu a inaktivnych
lkvasiniek.

Ultra, multikomplexnda
wyZiva so vietkymi
zakladnymi zloZkami.

vyhnut sa daliej vyzive. V pripade stagndcie kvasenia
pomdha aplikdcia pripravkov na bdze bunkovych
stien kvasiniek k reaktivacii kvasenia.

Novy koncept poskytuje orientdciu pre optimdlne
z&sobovanie kvasiniek v kazdej faze alkoholového
kvasenia. Samozrejme je mozné individudine
prisposobenie kedykolvek pocas kvasenia.

Vitamon® Liquid

Tekutd wiiva pre rychlu
absorpciv duska. Bez
penenia mustu po
aplikécii. Pocas
fermentacie je
Witamon@® Liquid v
nadobe samo
distibuovany, missanie
tak nie je potrebné.
Witamin B1 a dusik sa
priamo absorbujo.

PuroCell®/ PuroCell® ¢

Cisté bunkové steny
kvasiniek s vysokou
vlzbovou silou. Masiné
kyseliny inhibujice
fermentaciu, fenoly a
padobné latky 50 cielene
a bezpetne odstranené.
Je tak zabezpedeand
Upind fermentdcia aj pri
vysokych alkoholoch.

e

o

o

-

Hustota mustu

' Populdcia kvasiniek

Lag-Faza Exponencidglna Staciondrna Doznievajica fermentacia
faza faza
Start kvasenia Borlive Koniec fermentdacie

Rehydratdcia Oenoferm®-
kovasiniek

kvasenie

VitaDrive™
alebo
VitaDrive® ProArom
1:1 k davike kvasiniek

VitaFerm™ Bio 30-40 g./hL

VitaFerm® Base 30 g/hL

VitaFerm® Ultra 30 g/hL

Vitamon® Liquid 200 mL/hL
Odpordéa sa konftinudine
davkovanie

PureCell® / PureCell*© 10-20 g/hL




Nase v

7 e

VitaDrive®

VitaDrive® ProArom

Vitamon® B-tablety

Vitamon® Combi

Vitamon® CE

VitaFerm® Base

VitaFerm® Ultra

VitaFerm® BIO

PuroCell®

PuroCell® O

OenoRed®

Vitamon® Liquid

MaloStar® Nutri

VZiVy

{=
@
S
X
0
c
o
>
o
2
X
o
=

Bunkové steny kvasiniek

VYZIVA KVASINIEK

Kvasinkovy autolyzat

Celuléza

Aplikacia

Rehydratdcia kvasiniek

Rehydratdcia kvasiniek,
ochrana arémy vdaka
zvysenému obsahu GSH

Cisté DAP

Cisty Tiamin

Anorganickd vyziva DAP+Tiamin

Vyziva s celulézou pre silne
odkalené a flotované musty

Zd&kladnd vyziva kvasiniek

Komplexnd vyziva pre
optimdinu fermentdciu

Cista organickd vyziva pre
optimdlnu fermentdciu

Cisté bunkové steny
kvasiniek na adsorpciu latok
inhibujucich fermentdciu

Cisté bunkové steny kvasiniek
na adsorpciu Idtok inhibujlcich
fermentdciu. BIO certifikované

Cisty autolyzat kvasiniek na
podporu fermentdcie,
zaobalenie a stabilizaciu farby
v cervenych vinach

Kvapalnd anorganickd vyziva
na kontinudine ddvkovanie
pocas fermentdcie

Vyziva pre baktérie JMF




PIWI v Nemecku — sprava z praxe

Odrody PIWI ponukaju mnozstvo vyhod, ale mnohé vindrstva ich stale vnimaju opatrne.
Erbsloh sa tejto téme venuje uz roky prostrednictvom vyskumnych projektov. Niektoré
aspekty toho, o sme sa naucili, vm tu strucne popiseme.

V Nemecku sa pozivaju v pestovani
Coraz Castejsie nové odrody vinica.
Vlastnosti ako: odolnost viniCa
proti suchu, teplu, mrazu a
chorobdm su mimoriadne
ddlezité. Zaroven sa
Znizuje mnozstvo préce
potrebnej na starostlivost
o vinohrad.
Uroda je viak rovnako
vysokd, ¢asto aj na
vyssej Urovni.
Nové ndzvy a odrody

Jednym z najvacsich rozdielov je taninovd $truktira a
tym aj fenolovy potencidl, ktory ovplyviuije farbu a
stabilitu farieb. Biele vina mdézu mat pomerne vysoku
farbu (tmavozlty az zlatistu alebo dokonca hnedasty),
Cervené PIWI takmer vzdy poskytuju uspokojivé
tmavocervené vina - ¢o viak samozrejme vedie k
problémom pri vyrobe ruzového vina.

Velmi ziadané su najmd lahké, pritazlivé ruzové vina. V
nasich experimentoch sa ndm podarilo dokdzat, ze nds
Specidiny enzym Trenolin® Rosé je vhodny najmd na
vyrobu atraktivnych ruzovych vin z odréd PIWI. Klasické
obohacuju sortiment a lisovacie enzymy pre odrody s hrubou Supkou, extrahuju
robia zdkaznikov velké mnozstvd farbiv a trieslovin a tak sa vyrdbaju
zZvedavymi. tmavé vina so stabilnou farbou. Trenolin® Rosé na druhe;j
strane vyrazne znizuje prechod trieslovin z hrozna do
mustu. Zvysi sa tak mnozstvo volne stekajuceho svetlého
Existuju viak ddleZité rozdiely mustu. Zlepsuje sa vytaznost a lisovatelnost. Farba
medzi PIWI a fradi&nymi neskorsich vin je ovela svetlef§ia a sviezejsia .

odrodami. PIWI sU hybridné
odrody, vytvorené krizenim Vitis
vinifera a divokym vinic¢om.
To je to, ¢oich zdsadne odlisuje od
fradi¢nych odréd hrozna. Uz len této
skutocnost naznacuje, ze nové odrody sa budu
inak obhospodarovat ako klasické odrody.
Zdakladné faktory sU jednoducho iné.
Napriklad PIWI maju vyrazne odlisnyU Struktiru
pektinu a fenolov. Casto maju iné spektrum véni, a
preto vyzaduju vyrobu ving, ktord je im
Specificky prispdsobend. So sprdvnym
know-how maju nové odrody vynikajuci
potencidl podmanit si srdcia
zd&kaznikov.




ENZYMY

Intenzita aromy a jej

komplexnost

V modernej enoldgii sa enzymy stali nepostradatelnymi nastrojmi na vyrobu vin s Coraz
infenzivnejsimi a komplexnej§imi aromami. Vzhladom na rozmanitost a Specifickost

rédznych zlozeni enzymov, ponuka

rad Trenolin® rézne pristupy k opfimalizdcii

aromatickych profilov od hrozna az po hotové vino.

Trenolin® Bougquet™™ je komplex enzymov, ktory
kombinuje vysokU maceracnu silu s jedinecnou -
diglukoziddzou, ktord mu ddva pozoruhodny
potencidl aromatického prejavu pre biele, ruzové
a Cervené vina.

M Kontrola M Trenolin® Bouquet?tus

Intenzita arémy

Celkové hodnotenie

Bielo duzinaté
ovocie

Pyraziny
Objem Citrusové
ovocie
Sladkosf Exotické
ovocie
Kyslost
Sviezost

Komplexnost Kvetiny

Mineralita

Pokus Trenolin® Bouquet™™, Sauvignon Blanc

Na rozdiel od $tandardnej B-glukoziddzy, akftivita
B-diglukoziddzy umozriuje produkovat aromatické
prekurzory viazané na cukor (terpény,
C13-Norisoprenoid) v jednom kroku.

Nie je inhibovand glukézou pritomnou v muste.
Trenolin® Bouquet™™ sa preto mdze pouzivat uz
v skorych fdzach: rmute, muste a na zaciatku
fermentdcie .

Kontrola m Trenolin® BouguetPLUS

V]
2 1o +105%
0
<
O 9
N>~
V]
% 70 +476 %
: %
O 50
O
2 30 +20%
8 +23 %
S +59 3 %
= N =

0

4AMMP  4MMPOH 3MH A3MH Spolu

Prchavé tioly Sauvignon Blanc; Dibourg

Hoci Trenolin® Bouquet™ nemd B-lydzovu aktivity,
vysoky maceracny Ucinok optimalizuje extrakciu
cysteinovych prekurzorov v odroddch vini¢a typickych
tiolmi a tym vyrazne zvysuje obsah tiolovych arém vo
vinach.




Glykozidicky viazané aromatické prekurzory s
uvolnené, a terpénové arémy tak obohacuju
aromatickl pestrost.

Vysledky skUsok na Sauvignon Blanc ukdzali, ze
pouzitie Trenolin® Bouquet™ pocas macerdcie
vyznamne zvysuje vyfazok tiolov vdaka jeho
maceracnému Ucinku.

Pocas degustdcie boli vina osetrené Trenolin®
Bouquet™S vnimané ako intenzivnejsie a
aromatickejSie, s vacsou komplexnostou vdaka
vysSiemu obsahu terpénov.

Trenolin® Bouquet™™ tiez dosahuje vyrazne lepsie
vyuzitie aromatickych potencidlov hrozna pri
vyrobe cerveného vina. Tu sa podporuje extrakcia
aromatickych ldtok viazanych na cukor
(B-damascendn, p-iondn), ktoré zvyraznuju
ovocné a kvetinové arébmy vin.

Trenolin®

Kontrola Bougqueths

Cabernet Sauvignon

B-Damascenon 2900 3200
B-lonon 0 61
77 77

Trenolin® Bouquetfys

B-diglukoziddza na uvolfiovanie arébmy v rmute, muste a mladom vine

Produkt a Ucinok

* Vyraznejsi obraz odrodového buketu

ENZYMY

Hrozno, ktoré bolo vystavené dymu z poziarov
pocas vegetdcie, Casto vytvdra vo vine aj dymové
arémy, ktoré maskuju odrodovu arébmu a robia
vina nepitnymi. To sa deje v désledku prchavych
fenolov z dymu, ktoré sU pritomné prostrednictvom
glykozidickej v@zby na cukor v hrozne, muste a
vine.

Hyontrola ®Trenolin® BouquetPLUS

Intenzita arémy
Celkové hodnotenie Estery

Cervené ovocie

Harmonia

Dizka Llngeits
ovocie

Objem Kvety
Struktora Korenie

Sladkosf R&staromen
Sl Pyraziny
Komplexnost

Aromatickd korenistost

Pokus Trenolin® Bouquet™'s, Cabernet Sauvignon

Pouzitim Trenolin® Bouquet™* sa
tieto zIUCeniny mozu pocas
fermentdcie rozlozit. Studiu
Austrdlskeho institUtu pre vyskum
vina ndjdete tu:

» Uvolfovanie aromatickych I&dtok viazanych na glykozidy pocas a po kvaseni
« Ziadna glukézou inhibovand B-glukoziddzovd aktivita, takze sa uz mdze pouzit v rmute,

muste a vine so zvyskovym cukrom

Ddvkovanie
5-15mL/100 L alebo kg




ENZYMY
Trenolin® FastFlow

Vysokovykonny enzym na lisovanie, Cirenie a filtrdiciu
Produkt a Ucinok

* Silny a rychly rozklad pektinov

* Lepsia lisovatelnost a vytaznost, rychlejsie Cirenie

*  Zlepsuje filtraciu mustu a vina

* ZvySend rychlost filtrdcie v $tadiu vina

* Odstranuje tiez pretrvdvajuce postranné retazce a zvysky pektinov
Davkovanie

3-10mL/100 L alebo kg

Cinnamoylesterdzo

Cinnamoylesterdza je Stiepaci ester, ktory sa moze
prirodzene vyskytnut v enzymovych pripravkoch ako
vedlajia aktivita. Pritomnost Cinnamoylesterdzy
podporuje tvorbu prchavych fenolovych latok
zodpovednych za aromaticky odchylku vo vinach. 200
Tvorba prchavych fenolovych Idtok z&visi od
koncentrdcie volnych fenolovych kyselin, ako je
kyselina k&vovd, alebo kyselina fumarova.

B onkurenéné enzymy B Trenolin® enzymy
250

V procese fermentdcie mozu byt tieto kyseliny

150
100
premenené na prchavé fenolové derivdty v
dosledku dekarboxylazovej aktivity kvasiniek. V
zAvislosti od koncentrdcie prchavych fenolovych 50
I&tok, ako je 4-vinyl guajakol a 4-vinyl fenol, su
vhimané ako korenisté a pozitivne prispievaju k g . l . l
A B cC D E F G H | J

voni, alebo mbzu spdsobit z&pach, ktory je Casto
opisany ako "lekdren". Na rozdiel od vietkych
testovanych komercnych enzymov, enzymy

Trenolin® neobsahuju cinnamylesterdzovu akfivitu.

Aktivita( U/mL)

Cinnamoylesterdzovd aktivita réznych enzymov

Trenolin® Filtro

Tekutd beta-glukandza na zlepsenie filtrdcie

Produkt a Ucinok

« Zlepsenie filtrovatelnosti problematickych vin

* Enzymaticky rozklad vietkych slizovitych Idtok v muste a mladom vine
* Degraddcia p-1,3-1,6-Glucan z Botrytis Cinerea

Davkovanie: 10-20 mL/100 L

Trenolin® Frio

Tekutd pektindza pdsobiaca za nizkych teplot

Produkt a Ucinok

¢ Rychla a U&innd hydrolyza pektinu v bielom a cervenom muste pocas procesov
macerdcie za studena od 5° C.

« Zlepseny odtok mustu pri nizkych tlakoch

Davkovanie: 2—=10 mL/100 L



Parlez-vous Rosé?

Trenolin® Rosé

Ruzové vina sU velmi populdrne. Celosvetovy trend smeruje k bledsim ruzovym vinam.
Najmé pri vyrobe Blanc de Noir je problémom silnejsia extrakcia farieb pocas lisovania.

Trenolin Rosé umoznuje znizit intenzitu farby pri
lisovani ruzovych mustov, kde je potrebné
dosiahnut dva antagonistické ciele:

b Optimalna wlisnost a extrakcia stavy
a aromatickych prekurzorov

® Obmedzenie uvofovania polyfenclov
a najméa antokyanow

Spolo&nost Erbsldh vyvinula ndstroj kde vdaka
jeho jedinecnému enzymovému zlozeniu s
cielenym U¢inkom na duzinu bobUl dochddza k
podpore uvolfovania mustu a aromatickych
prekurzorov a k ochrane bobulovej Supky a jej
polyfenolovej struktury.

Niet pochyb o tom, Ze Trenolin® Rosé sa stal
nepostradatelnym ndstrojom pri vyrobe
Ziarivych a expresivnych ruzovych vin.

ZloZenie, patentované vo Francuzsku, zaistuje

uvolfovanie mustov bez maceracného Ucinku na
hroznovuU Supku. UmoZiuje tak obmedzit extrakciu

farby a zdroven optimalizovat kvalitu lisovania a
tym aj vytazok mustu. Vdaka tomu je Trenolin®

Rosé vhodny aj na vyrobu vin Blanc de Noir a
Blanc de Giris.

Aplikacia a pouzitie
® Davkovanie: 2-3 mL/100 kg hrozna

@ Ddvkovanie priamo na prijme hrozna,
alebo do lisu

Funkcie a vyhody

Rychly odtok
Znizenie mustu

extrakcie farieb a zvysend

vylisnost

Pokles potreba
extrakcie

polyfenolov

Porovndvaci test Trenolin® Rosé
Syrah Rosé 2019 — Languedoc

= Trenolin® Rosé M Standardny enzym
Intenzita arémy

Celkovy dojem Ovocné zelé
Harménia

Cervené ovocie

Dizka
Korenistost
Objem Exofické
ovocie

Sladkosf
Kyslost

Komplexnost Mineralita

h’
‘:ﬁk:\

R

Mensia
Ochrana
Cistiacich aromy
pripravkov a
umyvania

ENZYMY



ENZYMY

Prehlad nasich enzymov
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Trenolin® Bouquet™**

Trenolin® FastFlow

Trenolin® Filtro

Trenolin® Flot™

Trenolin® Frio

Trenolin® Mash

Trenolin® Opti

Trenolin® Pexx

Trenolin® Rosé

Trenolin® Rouge

Trenolin® Super™s

Trenolin® Surlies

Trenolin® ThermoStab

Trenolin® Xtract

« ERBSLOH
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Miesto pre
rozmanitost!

Bentonity: Cisto sodné, vapenaté, alebo zmieSané produkty?e

Hlavny rozdiel medzi bentonitmi vdpenatymi a
sodnymi je vich Ucinnosti a sedimentacnych
schopnostiach. Vdpenaté bentonity sa usadzuju
obzvlast kompaktne, vyzaduju viak vysoky
aplikacnuU ddvku.

O NaCalit® [ GranuBent
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Ddvka bentonitu pre stabilitu

Zatial ¢o sodné bentonity na druhej strane
sedimentuju vdaka svojmu vyrazne silnejsSiemu
napuciavaciemu sprdvaniu s vacsim objemom
kalu a ¢asto maju mierne zavojovity prechodovu
zonu do cireho supernatantu. Na druhej strane sU
zvycajne dvakrdt Ucinngjsie, t.j. mdzu byt pouzité s
vyrazne nizsou ddvkou.

Prave tato vyhoda sa ¢asto pouziva na stabilizéciu
vin len s malym mnozstvom bentonitu od 20 g do
100 g na hektoliter. Oddelenie kalu je mozné
rychlo pomocou filtracie, alebo mbze byt
vykonané s dlhSou sedimentdciou bentonitu.

Kazdé zlozenie md svoje Specifické vyhody.

V praxi sa vacsinou pouzivaju zmiesané sodno-
vdpenaté, alebo vdpenato-sodné bentonity,
ktoré spdjaju vyhody oboch zloziek, napriklad v
nasom Spickovom bentonite NaCalit® PORE-TEC.

V porovnani s inymi bentonitmi, dosahuju Cisto
sodné bentonity Uplnu stabilitu vin aj pri mensich
ddvkach. Sedimentacné sprdvanie a objem zdkalu
sa viak vyrazne lisia .

Odlisné mnozstvo kalu: NaCalit®PeRETEC sodno-vapenaty (viavo)
a cisto sodnv GranuBent PORETEC (vpravo)

Preto sa nds vysokovykonny bentonit NaCalit® Pore
BC v praxi vyrazne etabloval: to najlepsie z oboch
svetov — vynikajuca stabilizédcia a kompaktny kal
bez z&kalu v jednom.

« ERBSLOH



AKTIVNE UHLIE

Cistd ochrana. Aktivne uhlie.

S nasim aktivnym uhlim je mozné osetfrovat must a vino jedineCne setrnym spdsobom.
V zdvislosti od aplikdcie a technoldgie vyroby, ktorU hladdate, sU k dispozicii vysoko
selektivne granuldty a prdskové uhlia.

V intenzivnom vyskume sme rozhodujucim

spbsolbom zlepsili U¢innost produktov Granucol®.

Tieto granulované uhlia sa bud Specializuju na ['Farba [ Mnoistvo prchavych fenolov
odstranovanie hnedastych farebnych pigmentov, 100

alebo sU obzvldst UCinné proti negativnym
senzorickym zmendm vin. Aktivne uhlia ¢i na
farbu, pachut, alebo pachy sa vyrazne lisia

L A . . 60
svojimi Ucinkami. Vona a farba mbézu byt cielene
ochrdnené spravnym vyberom produktu. Nizka a 0
primerand ddvka prispieva k zachovaniu
cennych zloZiek vo vine. 2 -
0

Nase prdéskoveé uhlia Akticol sU dokonca dostupné Neoetrené
v kvalite UF, takze ich moino bez problémov vine
pourzit vo filtracnych procesoch. Porovnanie Granucol® FA a Granucol® GE

80

o

Granucol® FA Granucol® GE

Ercarbon SH je Specidine aktivne uhlie. Je vyrobené  Aktivne uhlia sU zaujimavou a prirodzenou

z kokosovych skrupin a aktivuje sa Cisto parou. To alternativou pri vyrobe vina. Vdaka svojej

mu ddva len minimdinu vézbovu kapacitu na Specializovanej schopnosti viazaf friesloviny a farby
farebné pigmenty vin. Zdroven ponuka vynikajuci maju jemny a presny Ucinok. Cisto rastlinny pdvod
UcCinok na neziaduce pachy a chute. Neziaduce dokonale zapadd do konceptu udrzatelnej vyroby
I&tky sa tak cielene odstranuju a farba a chut je vina.

zachovand.

NEU Akticol FA / Akticol FA-UF T 10 kg

Rastlinné aktivne uhlie na adsorpciu neziaducej farby
Produkt a Ucinok

+ U¢innda adsorpcia zoxidovanych polyfenolov

¢ Odstranenie Upalovych farebnych ténov

* Odstranenie tmavych starinovych farieb

*  Optimalizacia farebnej stdlosti pocas zrenia vin

Dd&vkovanie
20-100 g/100 L

CarboTec GE

5 20kg
Granuldt na odstrdnenie necistych ténov v muste

Produkt a U¢inok . .

¢ Ochrana prirodzenych arém

*  Odstrdnenie kontaminantov ako suU rezidud postrekov, alebo pachute suvisiace
s hnilobou hrozna

* Zrychlenie Cirenia mustu
* Bezpecné a cCisté kvasenie
Davkovanie

50-200 g/100 L

« ERBSLOH



AKTIVNE UHLIE
NEW

Aktivne uhlie v praskovom stave ®

Extrahované z kokosovej skrupiny
Aktivovany vodnou parou

Minimdina adsorpcia farebnych pigmentov
Silnd adsorpcia neziaducich chuti a pachov

10-100 g/100 L

Granulované aktivne uhlie na Upravu farby vin

Redukcia taninov a polyfenolov

Redukcia hnedych farieb z Upalu hrozna

Lahkd rozpustnost vdaka Specidinemu vyrobnému procesu
Rychla a dobrd sedimentdcia v tanku

10-40 g/100 L

Granulované aktivne uhlie na odstrdnenie senzorickych porich

Selektivne odstrdnenie neziadlcich chuti a pachov
Vynikajuca rozpustnost a distribUcia v oSetrovanom vine
Rychla a dobrd sedimentdcia v tanku

Referencnd ddvka Granucol GE pri aplikdcii do mustu z poskodeného hrozna: na kazdé 1 % poskodeného
hrozna aplikujte 1 g/100 L Granucol GE

10-40 g/100 L




MaloStar®

Novy ndazov pre baktérie z Erbsloh-u

S novou produktovou radou MaloStar® ponukame komplexny vyber
siinych bakteridinych kmenov, ako aj zodpovedajucu vyzivu. Moderné riadenie kyselin,
ktoré reSpektuje charakter vin — to je to, za ¢im si stojime.

ERBSLOH
<enssion



JABLCNO-MLIECNA FERMENTACIA -

Biologickd degraddcia kyselin

Ovela viac nez len premena kyseliny jablcnej na kyselinu mlieCnu: baktérie MaloStar®
sU idedinym ndastrojom na modelovanie struktury, ovocnosti a komplexnosti vin.

Jabléno-mlie¢na fermentdcia ponuka elegantny
a bezpecny spdsob, ako vyzdvihnuf vyraz vina.
Kazdd kultUra MaloStar® prindsa jedinec¢né
vlastnosti. Tymto spdsobom mozno cielene
uspokaijit potreby jednotlivych vin.

Aj z technologického hladiska sU moznosti vyberu
baktérii. Pri vybere bakteridineho kmena pre JMF
by mali byt zohladnené vietky podmienky
aplikacie: hodnota pH, obsah alkoholy, Cije
pozadovand JMF po alkoholovej fermentdcii,

alebo paralelne s nou.

Biele vina, ktoré sa maju plnit skoro do flias, ziskaju
potrebnu sviezost a pIiné vina sa optimdlne pripravia
na nasledujuce vyzrievanie. Vysledné vina sU
mikrobiologicky stabilné, vyzaduju menej SO2 a
maju nizsie hladiny neziaducich vedlajsich

produktov, ako je histamin.

Podporuje sa harmdnia, rovnovdha a vyraz vin. A
predtym, ako na to z ¢ireho nadienia zabudneme:
obsah kyselin je tiez nizsi.

Nase bakteridlne portfolio

O

MaloStar® Vitale SK11™
StruktUra a dochut vo
vyraznych bielych a
cervenych vinach

V skratke

MaloStar® Vitale SK11™

MaloStar® Fruit

MaloStar® Terra

‘e e
A4 A4
MaloStar® Fresh SK55™ MaloStar® Fruit
Podporuje svieze Cisté véne,

ovocné toény v bielych
aruzovych vinach

Odrodové ovocie
bez maslovych

O

MaloStar® Terra
Podporuje ovocné a
prirodzené arébmy v
cervenych vinach

tonov
> <155 Velmi nizka Ano
3,1
> <155 Vysokd Ano
3,1
> <160 Velmi nizka, Ano
3,2
> <150 Nizka Ano
3,3




Dub pre enolégiu

Nase dubové chipsy e.Bois® boli doplnené o novy toast! Vyrobeny z prirodzene suseného

francUzskeho duba a potom jemne toastovany, e.Bois® Macaron bol Specidine vyvinuty

tak, aby pracoval na gulatosti, sladkosti a dizke vin bez toho, aby do nich prindial drevité,
alebo prazené tony.

Chipsy e.Bois® Macaron sU vhodné pre vietky Novy toast e.Bois® Macaron je mozné pouzit gj pri
druhy vin a sU idedine na macerdciu pocas vyzrievani vin, aby sa zlepsil pocit vyvdzenosti a
alkoholového kvasenia. harmonie v Ustach hotovych vin a zdroven sa

zachoval ich aromaticky profil.
Ich pouzitie podporuje intenzitu ovocnosti a
doddva jemné, svieze tény na podnebi, zlepsuje Tak na ¢o Cakate, aby ste to vyskisalie
objem a perzistenciu v Ustach.

e.Bois® Dubové chipsy suU k dispozicii v nasledujucich toastoch:

e.Bois® Reglissa - SLADKE DRIEVKO A DYM e\

e.Bois® Muffins - DREVO A VANILKA




DUBOVE ALTERNATIVY

e.Staves

Chére pou l'cenologie

Pouzivanie duba pri vyrobe vina sa v poslednych rokoch stava coraz rozmanitejsim a varia-
bilnejsim. e.Staves sU idedlnym novym prirastkom do portfolia Erbsldh

e.Staves sU vyrobené z
francuzskeho duba a
splfiaju rovnaké poziadavky na
kvalitu, ako drevo pre klasické
sudy. Na rozdiel od produkcie
sudov, e.Staves nemd vyrobné
kroky, ako je tvarovanie a
ohybanie, ¢o znizi ndklady a
tym aj cenu.

, Drevo je velmi heterogénna
surovina. Napriklad dub v oblasti
Vosges obsahuje viac vanilinu,
zatial €o drevo z Limusin je
bohatdie na taniny. ZloZzenie
prirodnych zlu&enin sa velmi lisi v zavislosti
od druhu a pdévodu dreva.

Susenie

Susenie dreva prebieha vonku po dobu 24
mesiacov. Tento proces zaistuje stabilizdciu a
umozniuje pomalé fyzikadlno-chemické reakcie a
plny rozvoj arébmy. Umelé susenie nembze
dosiahnut porovnatelny vysledok.

Opdlenie/Toasting

Opdlenie prebieha klasickym procesom, ktory je
Sefrny najmaé k ardbme a umoznuje velmi
rovnomerné stupne toustovania. Uplnd
vysledovatelnost od lesa az po hotové e.Staves
zaruCuje homogénnost balenia a konzistentny
profil vyrobku.

U&inok vo vine

e.Staves maju Ucinok na stabilizéciu
farieb a vyznamne prispievaju k
harmonizdcii taninov. Ponukaju Siroky
$kdlu prchavych a neprchavych
zIu&enin, ktoré maju velky vplyv na
Strukturu, farbu a zlozitost vin.

e Pocas fdzy fermentdcie: déraz na ovocnost a
rovnovdhu, lepsia integrdcia dreva

* Pocas zrenia: siinejsi aromaticky vplyv, dobrd
integrécia dreva

Rozne stupne toustovania je mozné kombinovaf -
dokonca aj v jednej nddobe. Uplne individudiny
pristup vyzrievania je mozné podla stylu a ro¢nika
vina.

Pouzitie e.Staves je ovela udrzatelnej§Sie v porovnani
so sudom. Ich pouzitie vyzaduje menej dreva ako
suroviny a len zlomok vody a energie na Cistenie a
konzervdciu.

e.Staves sU vhodné pre biele, ruzové a Cervené vina.
S ich pomocou je lahké dosiahnut jasnu diferencidciu
portfdlia s celkovou zvysenou hodnotou. V porovnani
s Cipsami je aplikdcia ovela pomaldia, o vedie k
zloZitejsim vinam.

V skratke

* Antfioxidacny UcCinok, ochrana arémy
¢ Zosilnenie $truktury vin s taninmi
* Bilancia fenolovych zlu&enin: intenzita a Uprava

* Vyvoj aromatického profilu

e Podpora ovocnosti




Prehlad nasSich dubovych alternativ

e.Staves

e.Staves

e.Staves 70 %

e.Staves 80 %

e.Bois®

e.Bois® Reglissa

e.Bois® Opéra

e.Bois® Muffins

e.Bois® Vanilla

e.Bois® Fondant

e.Bois® Macaron NEw

e.Bois® Sorbet

e.Bois® Fraicheur

Davkovanie

Balenie

Lahké opdlenie, Cerstvost, ovocie, 05-3 .
StruktUra a objem Dosiek/100 L 10 Dosiek
Opdlenie medium, Karamel, vanilka 915 -3 10 Dosiek
Silné opdlenie, Kava, siiné tény 0.5-3 .
dreva a prazenie Dosiek/100 L 10 Dosiek
FrancuUzsky dub mediumPLUS, 05-5g/L ~ 2x5kg
Velmi drevnaté, dymové ' infUzny vak
Francuzsky dub medium, Intenzivne, 0.5-5g/L 2x5kg
siiné dubové a opdlené tény, siiné ' 9 infuzny vak
karamelové tény
Americky dub medium,

0,5-5g/L 2x5kg
Harmonickd rovnovdha duba a ’ 9 infUzny vak
vanilka
Francuzsky dub medium 0.5-5g/L 2x5kg
Vyrazny dub, vela vanilky ’ 9 infuzny vak
Francuzsky dub light, 0.5-5g/L 2x5kg
Pikantnd, vyraznd sladkost, silnejSia ' 9 infUzny vak
ako "vanilka", stredny dubovy vnem
Francuzsky dub light, 2x5kg
Sladkost a objem 05-5g/ infUzny vak
Francuzsky dub neopdleny,
Cerstvost, doddva objem, ovocnost 0,5-5g/L _ 2x5kg
a stabilizaciu farieb infOzny vak
F Jzsky dub Sleny,
rancuzs 'y U ,neopg eny | 10 kg vrece
Cerstvost, doddva objem, ovocnost, Pre priame
stabilizécia farieb. PouZitie v rmute 05-5g/L : :

h - ; pridanie do

(rovnakd surovina ako e.Bois® rmutu

Sorbet)




Nase dubové taniny z rodiny Tannivin® s0 idedlnymi spolo¢nikmi pri vyrobe
vina. Drevené sudy pri opakovanom pouzivani rychlo stracaju svoj pévodny,
vysoky obsah taninov, najma elagickych taninov.

Tannivin® sa mdzZe pouzit na obnovenie ochrannej
funkcie drevenych sudov a na dosiahnutie
mimoriadne vyvdzeného zrenia vin.

Ochrana vin pred oxiddciou

Moznost kontroly redoxneho prostredia
pocas vyzrievania vin

Optimdlny partner pre mikrooxiddciu
Redukcia adstrigencie

Ulah¢&enie Cirenia

Suroviny sa jemne extrahuju z najlepsieho
jadrového dreva dubov. V zdvislosti od produktu
sa pouziva eurdpsky, vacsinou viak francUzsky
dub, alebo americky dub. Kvalita dreva je
priebezne prisne monitorovand a spifia vysoké
Standardy pre sudové duzky. Niektoré produkty
Tannivin® sU vyrobené z dubovych hdlok
(Galleol),alebo dreva quebracho. Vietky suU
vhodné na zrenie bielych, ruzovych a cervenych
vin v zdvislosti od zamyslaného ciela aplikécie.
Surové drevo je optimdlne pripravené starostlivym
susenim,

Tannivin® Premium

Tannivin® Superb

Véna

StruktUra Drevo
Perzistencia Karamel
Kava

Doéraz na ovocie Makké taniny

a opalovanim. Extrakcia taninov sa
robi bez chemikdlii, vylucne vodou.

Idedine davkovanie zévisi od*
charakteru konkrétnych vin @ malo
by sa individudlne nastavit
predbeznymi skUskami. Dodatoénd
kontrola privodu kyslika, napriklad
vyberom nddoby, umozniuje vinam
optimdlne sa vyvijat podla
pozadovaného profilu.

Cisty dubovy tanin s obzvIdst
vysokym obsahom elagickych
taninov je Tannivin® Premium
idedinym partnerom pre velké
vina. Spésob, akym je
toastovany, zanechdva
mimoriadne jemné

a komplexné taniny. Vo vinach
sU jemne podporované ‘
prazené tony kdvy, karamelu.a
kakaa, drevené arémy suU vsak
drzané na uzde.

Specidlny vyrobny proces
zabezpecuje tomuto taninu
absenciu adstrigentnych

a toastovanych zloziek.. Tonn|V|n®
Superb podporuje odrodovost a” _-."_-‘; 4
tvori vina, ktoré s ovela AL
rafinovanefie, Struktirované bez. .
dominantnych trieslovin. DL R,
Ovocie a drevo sU pritom zdorcznene»,'
v rovnakej miere, bez foho, aby b'ol ‘
pritomné tony opolenlo oA




Nase Taniny
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TANINY

Tanin z francUzskeho duba,
Podpora komplexnosti
v bielom a ¢ervenom vine

1-20

Tanin z dubového dreva, quebracho a
hroznovych Supiek.

Zvysenie reduk&ného potencidlu pocas
zrenia sur-lie

2-20

Zmes ellagotaninu a kondenzovaného
taninu.

Zvyste potencidl dozrievania elegantnych
bielych a ¢ervenych vin

1-30

025

Cisty tanin z halky.
Inizenie oxiddcie a zlepsenie struktiry
rmutu, mustu, bieleho a cerveného vina

1-20

0.5
12,5

Cisty hroznovy tanin.
Struktdrovane a harmonizdcia plnych
bielych, ruzovych a cervenych vin

1-15

025

Zmes galického a quebracho taninu.
Stabilizacia farieb a struktUrovanie v
muste, rmute, bielom a ¢ervenom vine

1-20

0,5
25

Toastovany dubovy tanin s obzvI&st
vysokym obsahom ellagotaninov.
Zvysit redukeny potencidl a zlepsit
aromaticky profil pocas vyzrievania
bielych, ruzovych a Cervenych vin

0.25

Quebracho tanin bohaty na
kondenzovany tanin.

StabilizGcia farieb a fenolov v cervenych
vinach

2-30

0.5

Specidine vybrany dubovy tanin so
Znizenou adstrigenciou.

Harmonizdcia v bielom a cervenom vine,
zvysenie

plnosti vin

1-20

0.1
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VEGAN

Ocakdvania spotrebitelov neustdle smeruju k trvalo

udrzatelnym a prirodnym postupom na vietkych Urovniach.
Maloobchodnici zéroven hladaju vyrobky, ktoré tieto
poziadavky spifiaju. To vedie k rastGcemu dopytu pre alternativhe

pripravky na &irenie vina, octu a ovocnych $tiav.

LittoFresh® Impact
je vegdnsky kombinovany pripravok - udrzatelnd
alternativa k odstréneniu polyfenolov. Jeho vysokd
reaktivita na zoxidované polyfenoly umoziuje
cielené senzorické zlepsenie a znizenie farby
bielych a ruzovych mustov. Skladd sa zo zmesi
vysoko kvalitnych rastlinnych bielkovin, selektivne
pdsobiaceho aktivneho uhlia a silikatov. Tieto zlozky
spolu umoznuju dalekosiahly, dobre kontrolovany
Ucinok v mustoch.

Kontrola [ PVPP LittoFresh® Impact
0,25

02 -16%

0,15

0.1

0,05

0 . —

DO 420 DO520 DO620 IC

Redukcia polyfenolovv muste,
Porovnanie LittoFresh® Impact s PVPP 30 g/100 L.
Languedoc-Roussillon, Frankreich.

Vyhody LittoFresh® Impact

Vysokd afinita k Redukcia
oxidovatelnym necistych chuti

a zoxidovanym &l BT
zZIuEenindm

LittoFresh® ChitoFlot

je tekutd zmes hrachového proteinu s chitin-glukdnom.
To umoznuje rychle asilné cirenie pocas flotdcie,
alebo sedimentdcie. Flotacny kold¢ sa tvori velmi
rychlo a dd sa lahko oddelit od ¢ireho mustu. Rychla
flokulacia moéze skrdtit dobu sedimentdcie a zvysif
stupen vycirenia.

Nové riesenia, nové moznosti

Novd vegdnska produktovd linia ponUka rézne
moznosti zlepsenia osetrenia mustov a vin,
zarucené bez zivocisnych zloziek. Pokryvaju vietky
aplikacie vindrstva a procesné kroky s rovnakymi,
alebo dokonca lepsimi vysledkami v porovnani' s
konvencnymi pripravkami.

Zachovdva
sviezost bielych
a ruzovych vin

Vhodné pre

Inizenie
Intenzity farieb BIO a

vegdnske vina

« ERBSLOH




CiRENIE/HARMONIZACIA

N~ /7 e

Prehlad nasich Ciriacich pripravkov

h

Ucic
G

d

yé

€ pre vegans

anenie nezia

Odstr
ténov

~ 7

Elimindcia horéin

7 w7
Ve

é cirenie

irenie vina

Ve
z

Zdakladn
Flotdcia
vina

(o
Vhodn

Degustin

ErbiGel®

ErbiGel® Bio

ErbiGel® Flot

ErbiGel® Liquid

Compactlees

e.PVPP

Gerbinol® CF

e.lsingClair

KalCasin

KlarSol 30

KlarSol Super

LiquiGel Flot

LitoFresh® ChitoFlot

LittoFresh® Liquid

LittoFresh® Most

LittoFresh® Origin

LittoFresh® Rosé

LittoFresh® Sense

OenoPur®
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MannoRelease umoznuje uvolfilovanie manno- Lyza
roteinov pocas fermentdcie bez Casovo ndrocného bunkovych stien
vyzrievania a miesania vina na kaloch. Pozadovany je jasne viditelnd zo
senzoricky efekt je tak mozné dosiahnut za vyrazne  zvysenia zakaleného supernatantu.

kratsi Cas. Pocas fermentdcie B-glukandza uvoliiuje  Je to spdsobené rozpustenim mannoproteinov a inych
manoprotein z kvasinkového substrdtu bez I&tok.

poskodenia Zivych kvasinkovych buniek.

Kontrola MannoRelease 20 g/100L

142

100

60

40

20

Uvolfovanie manoproteinov v %

MannoRelease je vhodny pre vietky biele,
ruzové a cervené vina. V pripade cervenych a
ruzovych vin neexistuje Ziadny negativny vplyv
na farbu, pretoze nedochddza k sekunddrnej
aktivite antokyandzy (p - 1,4-glukoziddza).

Vyssie uvedeny diagram ukazuje vysledok
aplikécie MannoRelease na vino Pinot Noir.
Produkt bol pridany do mustu na zaciatku
fermentdcie. Obsah manoproteinov v hotovom
vine bol stanoveny kvantifik&ciou vysledného
mandzového cukru metédou HPLC. V porovnani' s
neosetrenou referenCnou vzorkou sa pomocou

MannoRelease obsah manoproteinov zvysil o 42 %. L . . . o
ZlepSenie plnosti, dochuti, Struktury a komplexnosti vin

Inizend adstrigencia
Zlepsenie stabilizGcie vinneho kamena a
bielkovin

Skumavky na fotografii ukazuju enzymatické
uvolfovanie MannoRelease po 48 hodindch.

ERBSLOH



HARMONIZACIA

Mannoproteiny

Manoproteiny su prirodné zlozky bunkovej steny kvasiniek, ktoré sa pocas fermentdacie
uvolRuju do vina aktivnymi kvasinkami. Vyzrievanie vina na kvasniciach umozniuje dalsie
uvolfovanie mannoproteinov prostrednictvom autolyzy teraz neaktivnych kvasinkovych
buniek. Tieto prirodné procesy mézu byt dalej zosilnené pouzitim Specidine vybranych
proteinovych frakcii s velmi Specifickymi viastnostami.

Prirodné zlozky

Erbsldh  vyuziva vyrobny proces zalozeny na
enzymatickej extrakcii prospesnych zloziek zo stien
kvasinkovych buniek. Nd&sledny proces jemnej
filtrdcie moze oddelit pozadovany Specificku
frakciu mannoproteinov. Mannoproteiny, ktoré su
pre vino prirodzené, moézu Uc&inne podporovat
stabilitu kryStdlov a zlepSovat pInsi pocit vina v
Ustach. Prispievaju tiez k lepSej harmonizdcii
alkoholu.

MannoFine

MannoPure®

Specificka aplikdcia

Specidlne  zlozky  manoproteinov  podporujy
koloidnU stabilitu, zlepsujy pocit v Ustach «
zachovdvaju aromaticky profil

od

vin. Na rozdiel

technickych aplikacnych metéd, ako je

elektrodialyza, alebo stabilizdcia za studena,
nenarusuju  celistvost  vina  a
dostatocnU ochranu pred vyzrdzanim vinného
kamena.

efte  poskytuju

B MannoFine 40 mL/100 L © MannoPure® 40 mL/100 L M Kontrola

Intenzita arémy

Krystalick& stabilita

Harménia

Adstringencia

Objem

Porovnanie MannoFine a MannoPure®

V skratke

PInsie vina
Inizenie adstrigencie

Ovocnost

Sviezost

Dizka

Kyslost

Zvyraznenie buketu a znizenie oxidacnych ténov

v chuti
Podpora krystalickej stability

Mikrofiltrovatelné s malym vplyvom na rychlost filtrdcie

Vhodné pre vyrobu BIO vin

& ERBSLOH
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HARMONIZACIA

MannoPure®

o
o _
-
Q

Kvapalny manoprotein na stabilizdciu vinneho kamena

Produkt a Uc¢inok

* Extrahované enzymatickym spracovanim bunkovych stien kvasiniek
* Senzorickd optimalizécia vina a prevencia vzniku vinneho kamena
* Lahkd aplikécia v dbsledku kvapalného zlozenia

* Vhodné pre vietky druhy vin schvdlenych pre BIO vina

DdAvkovanie
50-150 mL/100 L

TS 0.5kg
| MannoSoft o0

Kvapalny manoprotein na stabilizdciu vinneho kamena a plnost vin

Produkt a Ucinok

¢ Pripravok z mannoproteinov a polysacharidov

* ZlepSenie bielkovinovej a krystalickej stability

* Zlepsenie plnosti vin vdaka velkému mnozstvu volnych mannoproteinov

Ddavkovanie

5-30g/100 L

Arabskd guma

NEW MixGum 5 20kg | 1000 kg
(IO

Prirodnd arabskd guma, tekutd
Produkt a Ucinok

 Stabilizécia farby a koloidov

* Integrdcia adstrigentnych taninov

* Velmi dobrd filtrovatelnost

*  Moznost priameho ddvkovania cerpadiom

DdAvkovanie
200 — 400 mL/100 L



HARMONIZACIA

Arabskd guma

Arabskd guma sa extrahuje ako Zivica zo stromov akdcii Seyal a Senegal. Pozostava
hlavne z hydrofiiného arabinogalaktdnu a hydrofébnych proteinov.

Ako prirodny produkt sa arabskd guma pouziva v Adstrigencia vina je vnimatelny stimul, ktory siine
mnohych potravindch a ndpojoch. Vo vine sa ovplyvnuje chut v Ustach a hrdle. Tento stimul je
pouziva na stabilizéciu, poskytuje koloidnu zalozeny na fyzik&dino-chemickej reakcii urcitych
ochranu. Arabskd guma md schopnost zabrdnit trieslovin so sliznicou Ust. Tu dochddza ku kontrakcii,
tvorbe zlucenin z farbiv, trieslovin alebo kovovych ktord vedie k pocitu adstringencie. Reakcia v
ibnov. Ustnej dutine medyzi trieslovinami a proteinmi moze

viest k suchému, zvieravému dojmu na jazyku.

MixGum

Stabiverek

Prirodnd arabskd guma, tekutd

Tekutd arabskd guma z Acacia verek

Hrubé, zelené a nezrelé triesloviny su tak senzoricky

eliminované. To zabranuje zakaleniu a umoznuje Pri arabskej gume tdto reakcia taninov s bielkovinami
maximdlnu Cistotu vo flasi a v pohdri. v slindch neprebehne a adstrigentnd chut sa
neprejavi. V désledku toho sa vino javi ovela
iemnejsie, mdaksie a vyvdzenejsie.

MetaGum®

Kombindcia k.metavinnej a arabskej gumy

SweetGum®

Taniny strdcaju adstrigentny charakter a sU Prirodnd arabskd guma, lahko filfrovatelnd
vnimané ako vyvdzenejie a jemnejsie. Farebné
pigmenty vin zostdvaju stabilné. Pocit v Ustach, Arabskd guma U&inne zabrarivje najmd

telo vina a hustota Vif‘O sa ”_“Aﬁu. _ neziaducemu vyzrdzaniu farebnych zloZiek v

prezenfovat v celej svojej Eervenych vinach. Okrem toho arabskd guma ma
prirodzenosti. podporny Ucinok na stabilizdciu krystalov.
V skratke

*  Prirodny pbévod
* Zabranuje vyzrdzavaniu farby
« Stabiliz&cia kovov
* Zosilnenie UCinku k.metavinnej a CMC
* Mdksie taniny
- * Dobrd filtrovatelnost

& ERBSLOH




FILTRACIA

CelluFluxx®

Nahradte kremelinu
fillfracnou celulozou

CelluFluxx® je idedlnou ndhradou kremeliny, alebo perlitu pri filiracii vin. ZmieSanim
réznych typov CelluFluxx-u je mozné dosiahnut idedline filtracné vysledky.

Filtracnd celuldza nie je dobrd len pre zivotné
prostredie. Tiez chrdni Cerpadld, potrubia a filtre,
pretoze n&s CelluFluxx® nie je abrazivny. Ochrdneny
je tiez kandlovy systém pocas prevddzky, pretoze
celuldzové vidkna sa daju lahko spldchnut a
neusadzuju sa v kandlovom systéme.

Filtracnd celuldza CelluFluxx® pozostdva zo Specidine
spracovanych celulézovych vidkien a mdé vysoku
chemick( a senzoricky &istotu. Specifickymi technikami
mletia vznikaju vidkna réznej jemnosti s individudine
nastavenym stuprom fibrildcie. Zmiesanim réznych
druhov vidkien je mozné zostavit pozadovany filfracny
kold¢. Vdaka tomu je mozné ostrost filtrdcie v praxi
nastavit podla poziadaviek, od hrubej filtrdcie az po
sterilizacnu jemnu filtrdciu.

Extra-hruba

CelluFluxx® P50

Hrubd

CelluFluxx® P30

Q2
L™ X -
..6 Stredne hrubé :_; Celuldzove viakna
= CelluFluxx® F75 S
= k] Filtracia s kremelinou
8_ Stredna & o o
) @ * Nebezpecné pre zdravie Cloveka
2 CelluFluxx® F45 = + Rychle zvy3enie tlaku vdaka nizkej
— e N . g ~ s s~
8 4 priepustnosti filiracného koldca
= Jemnd o} * Ndro¢nd likvidécia
@) (0} - , e s e
‘= * VAacsie straty vina pri filtracii
CelluFluxx® F25 o. ) )
Filtracia s celulozou CelluFluxx®
Extra jemnd * Zachovanie arobmy vdaka jemnej filtracii
CelluFluxx® F15 . Ivv\en§i,e s‘[ro‘ry vfno pri fil‘rrécii. ,
* Setrmé k zivothému prostrediu, kompostovatelné
Viastnosti réznych produktov CelluFluxx® * VAcsi vykon filfracie vdaka vyssej priepustnosti

Filtracnd celuldza je vyrobend z dreva listnatych a
inlicnatych stromov a pozostdva zo 100% biomasy.
Vo vindrskych prevdadzkach je mozné pouzity
filtracny kold¢ aplikovat na polhohospoddrsku
pddu ako biomasu po cely rok a nemusi sa
zapracovavat do pddy ako kremelina.




FILTRACIA

Prehlad nasich filtracnych produktov

Vlastnosti

Aplikdcia

e.San

Monofilnd tkanina, siind,

e.San Fillracna jednoduché cistenie

plachta

Kaly a hrubd filtrécia vina

Monofiind tkanina, siing,

e.San Fitiracny vak jednoduché cistenie

Spracovanie kalu (malé mnozstvd)

Filtraéné zmesi

Hrubd zmes vybraného perlitu s

VarioFluxx® P 2 A -
celuldzovymi vidknami

Filtracia kalov,
vysoky drendzny Ucinok

VarioFluxx® F Jemnd zmes

Redukcia filtracného koldca, pri
naplavovani filtra

Cistd filtraénd celuléza

CelluFluxx® P50 Extra dlhé vidkna

Idedine pre pouzitie vo vakuovych
a kalo filtroch

CelluFluxx® P30 DIhé viakna Specidine na hrubu filtraciu

Celuldza na naplavovanie

CelluFluxx® F75 Stredne dihé az dihé vidkna na hrubu
filtraciu

Idedine pre druhé naplavenie,
Hrubd filtrécia

CelluFluxx® F45 Stredne dihé vidkna na stredne ostrl
filtraciu

Zabezpecenie filtracného koldca s
dobrou textirou

CelluFluxx® F25 Kratke vidkna na ostru filtrdciu

Zmes na pravidelné ddvkovanie a na
nastavenie stupna filtrdcie

CelluFluxx® F15 Extra kratke vidkna na velmi ostrd filtraciu

Zvysenie ostrosti filtrdcie v kombindcii
s CelluFluxx® F25
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http://www.vinarskepotreby.sk/

Vyhradné zastUpenie ERBSLOH Geisenheim pre SR:
Unimpex Bratislava s.r.o.
Horné Predmestie 3, 900 21 Svaty Jur

1.C.: 02/4497 1481, 4497 1280
unimpex www.unimpex-bratislava.com; info@unimpex-bratislava.com
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