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PosStovani partneri,

vrijeme berbe je ve€ iza nas s izuzetkom dijela Slavonije i
Dalmacije. Situacije koje smo predvidali u pogledu karaktera
ove berbe su se uglavnom i ostvarile te smo zadovoljni s
mogucnostima koje smo ponudili i koje su Vam Kkoristile u
realizaciji VaSih nastojanja za proizvodnjom sve kvalitetnijih i
u pogledu troSkova sve ekonomicnijih vina.

Sadasnja situacija ukazuje da u pojedinim vinifikacijama
dolazi do prekida ili zastoja vrenja te pojave djelovanja
bakterija koje uzrokuju porast hlapivih kiselina.

Firma AEB je razvila sredstva Lysocid, Ovozym i Fermoplus
Ecorcell koja mogu rijesiti nastale situacije, a i mi smo to
provijerili u viSe navrata u brojnim vinarijama.

Ukoliko do ovakvih pojava dolazi i u Vasoj proizvodnji,
stojimo Vam na raspolaganju s preporukom i savjetom!

Srdacan pozdrav,
Zvonko Petrovic¢, dipl.ing.

Glavni urednik: Zvonko Petrovi¢, dipl. ing. ® > nEB
Strucni urednik: Hrvoje August, dipl. ing. P W
Tehni¢ka urednica: mr. Mirna Cippico, dipl. oec.
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Hrvoje August, dipl. ing.
VRIJEME JE ZA PRETOKE | SKOLOVANJE MLADIH VINA

Mlada vina polako proviru do kraja i sve viSe nam dolaze do izrazaja
rezultati naSega rada u vinogradima i podrumima tijekom fermentacija.
Svjedoci smo da godina koja je sada ve¢ iza nas nije bila najidealnija te
uz vecinu jako lijepih ali ne prearomaticnih bijelih i dobro obojanih
taninski bogatih crnih vina sve viSe dolaze do izraZzaja pojavnosti poput
usporenih ili zastalih fermentacija, oksidacije mladih vina i povecani
sadrzaj hlapivih kiselina kao rezultat rada bakterija na grozdu i u mostu.
ViSe je razloga nastanku ovih dogadanja, od izrazito nepovoljnih
temperaturnih uvjeta dozrijevanja, malim ili uop¢e nikakvim koli¢inama
oborina, prekasna zastita u vinogradima protiv razliCitih bolesti (npr.
uporaba botriticida), visoke temperature u podrumima tijekom primarne
prerade i fermentacije, manjak koriStenja razliCitih antioksidanasa te
slaba mikrobioloSka inhibicija divlje flore.

Vinari koji se nalaze u situaciji da je zbog nekog od gore spomenutih
C¢imbenika doslo do usporavanja odnosno zaustavljanja fermentacije i/ili
povecanja sadrzaja hlapivih kiselina kao rezultata bakterijske aktivnosti
trebali bi prionuti u Sto brze rijeSavanje tih problema. Ovaj put bismo
Vas izvjestili o nekoliko proizvoda kojima bismo mogli doskoditi
ovakvima problemima.

Naime, tvrtka AEB je proizvela jedno izuzetno sredstvo za dohranu
kvasca u usporenoj fermentaciji, odnosno u refermentaciji pod imenom
FERMOPLUS ECORCELL.

FERMOPLUS ECORCELL je fermentacijsko pomoéno sredstvo
sastavljeno od stjenki stanica kvasaca, koji su kao stanice inaktiviranih
kvasaca tretirani enzimima, kako bi olakSali i time ubrzali potpunu i
trenutnu opskrbu svih potrebnih hranjiva koji su potrebni kvascima.
Odlicno je sredstvo za tesSke i spore fermentacije sa visokim alkoholima
ili gdje su otezani uvjeti kontrole temperature vrenja.

FERMOPLUS ECORCELL bogat je tvarima koje omogucuju
prezivljavanje kvasaca, kao sto su steroli, koji stimuliraju¢e djeluju na
proizvodnju specificnih dugo lan€anih masnih kiselina, kao Sto su
oleinska i palmitinska kiselina. Nadalje, tu su i specifini vitamini koji
stimuliraju porast stanica a time i brojnost mikroflore kvasaca.
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Glukani i manani koji se nalaze u stani¢nim stjenkama u FERMOPLUS
ECORCELL-u, adsorbiraju Stetne, toksicne komponente koje kvasci
otpustaju kada se nalaze u odredenim metaboliCkim stresnim
situacijama. Isto tako, ubrzava iskorisStenje preostalog Secera koji se na
kraju potpuno razgradi. Stani¢ne stjenke kvasaca ujedno i na sebe
fiksiraju rezidue sredstava za zastitu grozda koji su moguce zaostali u
grozdu, time Cuvajuéi kvalitetu kona¢nog proizvoda, vina.

Zahvaljuju¢i upotrebi FERMOPLUS ECORCELL-a, u vinima se
znacajno poboljSavaju karakteristike obojanosti, rezultiraju¢i Zivom
Zzuckastom bojom kod bijelih vina ili kod crnih vina s lijepim ljubi¢astim
nijjansama, kada se Vvinifikacija provodila sa grozdem izrazenih
komponenti.

FERMOPLUS ECORCELL sudjeluje i u zaStiti membrana aktivnih
stanica kvasaca od Stetnog otapajuceg djelovanja alkohola etanola.

FERMOPLUS ECORCELL na vinima ostavlja jedan ugodan trag u
pojaCavanju aroma, uvazavajucCi karakteristike odredene sorte, te
okusom vina postaju strukturalnija i kompleksnija.

DOZIRANJE | NACIN UPOTREBE
40 g/hl ili 100 kg proizvoda.

Kod mladih vina u kojima je usporena fermentacija ili je potpuno stala, a
uoCena je pojava porasta sadrzaja hlapivih kiselina pod utjecajem
bakterija preporu¢amo unos dva preparata; OVOZYM i LYSOCID W.

Kod mladih vina koja jo$ polako doviru preporucali bismo LYSOCID W,
enzim lizozim prirodnog porijekla, dobiven iz albumina jajeta, koji ima
sposobnost da "napada" i razgraduje staniCne stijenke mlijeCnih
bakterija i opéenito gram pozitivnih bakterija. Preventivha primjena
LYSOCID W, za vrijeme fermentacije, garantira potpunu inhibiciju
endogenih mlije¢nih bakterija, izbjegavaju¢i na taj nacin da ovi
mikroorganizmi djeluju na gubitak svjezine i "otvorenosti" vina. U slucaju
prekida fermentacije, momentalnim dodatkom LYSOCID W izbjegava
se povecanje hlapivih kiselina sprjeCavajuci djelovanje bakterija na
Secere. U vinima pripremlijenim za otakanje u boce, a sa sadrzajem
ostatka jabucCne kiseline, upotreba LYSOCID W potire pozitivhe
bakterije, sprieCavajuci razvoj malolakti¢ne fermentacije (MLF) u boci.
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UPOTREBA LYSOCIDA W

PRIMJENA DOZIRANJE (g/hL)
za sprjeCavanje razvoja bakterija u 20-50
mostevima
za sprjeCavanje nepozeljnih 50
malolakti¢nih fermentacija
za vina sa ostatkom jabucne 10-30

kiseline radi izbjegavanja
fermentacije u boci

za zaustavljanje mlije¢nih bakterija 25
na zavrsSetku MLF
u fermentaciji crvenih vina s 10-30

karbonskom maceracijom

NACIN PRIMJENE

Ne preporu¢a se dodavanje LYSOCID W istovremeno s metavinskom
kiselinom, jer ¢e u tome slu€aju doc¢i do pojave opalescencije.

Nakon dodatka LYSOCID W pozeljno je potvrditi bjelacevinsku
stabilnost i intervenirati, eventualno, s obradom bentonitom.

Da ne bi doSlo do zaustavljanja djelovanje lizozima potrebno je izvrSiti
obradu bentonitom najmanje jedan dan nakon upotrebe LYSOCID W.

DOZIRANJE
10-50 g/hL

A kod mladih vina gdje je zavrSila alkoholna fermentacija preporudili
bismo OVOZYM, sredstvo za bistrenje na osnovi albumina jajeta, sa
sposobnoscu da inhibira aktivnost gram-pozitivnih bakterija, zahvaljujuci
svojem prirodno vecem sadrzaju lizozima. Iz toga razloga je njegova
uporaba zna€ajna u obradi mosteva iz grozda koje sadrzava kiseline
gnjillenja, u bistrenju vina i octeva s ve¢im sadrzajem bakterija, kao i
vina kod kojih se zeli preprijeciti malolaktiCna fermentacija.

Kod mosteva iz grozda napadnutog kiselinom gnjilienja, OVOZYM
inhibira razvoj bakterija, smanjujuéi opasnost od razvoja hlapivih
kiselina u prvoj fazi obrade. Uslijed njegovog velikog kapaciteta
bistrenja i mogu¢noScu da potpuno odstrani (u kombinaciji sa
Kieselsolom), povec¢anu Kkoli¢inu zamucenja u
suspenziji, uobiCajeno prisutnin u mostu, tako i AEB
onemogucéavajuci razvoj neugodnih mirisa i okusa

u vinu, za vrijeme fermentacije.
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Kod zaustavljanja alkoholne fermentacije mogu preostali Seceri biti
metabolizirani od bakterija s razvojem mlije€ne odnosno octene
kiseline. U slu€aju pravovremene uporabe OVOZYM-a, moguce je
blokirati aktivhost bakterija. OVOZYM takoder omogucuje bistrenje i
postizanje briljantnosti u filtraciji vina i octeva koji se teSko Ciste radi
povecanog sadrzaja bakterija. U tome slu€aju preporu¢a se kombinirati
OVOZYM s BAYKISOL-30.

Kod uporabe OVOZYM-a u bistrenju bijelih, rose i pjenusavih vina moze
se sprijeCiti malolakticna fermentacija i tako zadrzati svjezina i zeljena
kiselost vina. Kod vina koja imaju neSto viSe tanina, uslijed duljeg
perioda u drvu, obrada OVOZYM-om omekSava i ujednacava vino,
uklanjajuci gorke i trpke note dajuci finoc¢u i strukturu vinu.

DOZIRANJE

Gnijilienje grozda: 50 g/hl mosta

Prekid fermentacije: 50 - 100 g/hl

Bistrenje vina i octeva sa poviSenim sadrzajem bakterija: 50 g/hl
Za sprjeCavanje malolakti¢ne fermentacije: 100 g/hl

Za omeksSavanje vina: 20 - 40 g/hl

Srdacan pozdrav!
Hrvoje August.
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