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PoStovani partneri,

uvidom u stanje vina u brojnim podrumima dobili smo informacije o
trenutnim problemima s kojima se susrecu vinari i enolozi. U mnogim
sluCajevima uoCen je kako nedostatak tako i daljnji pad kiselina,
jednako kod mladih bijelih i crnih vina.

Takoder, uocCeni su i brojni sluajevi oksidacija, sa svim neZeljenim
posljedicama, jednako u bijelim i crnim mladim, ali ponajviSe u starim
vinima.

Da bi omogucila rijeSavanje ovih problema firma AEB je razvila grupu

proizvoda pod nazivom "Mixacid" koji omogucuju precizno i dugotrajno
podeSavanje ukupne kiselosti vina.

Kombinacijom kiselina koje su prirodni sastojak vina: vinske, jabuc¢ne i
mlije€ne kiseline, postize se uz stabilnost, svjezina i harmonija okusa
vina.

U pogledu sprjeCavanja i uklanjanja posljedica oksidacije vina, firma
AEB je proizvela proizvod pod nazivom Polygel W.

Primjenom Polygel W, bilo u tankovima ili u toku filtracije, postize
se produljenje svjezine, odnosno uklanjanje oksidiranih spojeva te time
povratak svjezine vina.

U zelji da Vam ovim informacijama ukazemo na moguc¢nosti oCuvanja
uzitnosti VasSega proizvoda Zelimo Vama i VaSim obiteljima Sretan
Bozi¢!

Zvonko Petrovic, dipl.ing.

Glavni urednik: Zvonko Petrovi¢, dipl. ing. ® 4 nEB
Strucni urednik: Hrvoje August, dipl. ing. grovo
Tehnicka urednica: mr. Mirna Cippico, dipl. oec.
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Hrvoje August, dipl. ing.
DOKISELJAVANJE | UKLANJANJE OKSIDACIJE

Prosli puta smo Vas informirali o oCuvanju aromatike i boje vina u
Skolovanju. Nekako logi¢no, nastavlja se tema o korekciji odnosno
odrzavanju pozitivnog stanja kiselosti vina, kao i uklanjanju mogucih
nepozeljnih pojava uslijed oksidativnin promjena na vinu. Svjedoci smo
da vina proizaSla iz berbe 2011. uvelike pate od manjka kiselina, aroma
i op€enitoj neharmoni¢nosti.

Danas nam je poznato da je kiselinski profil vina jedan od najvaznijih
elemenata koji doprinosi karakterizaciji i harmonizaciji vina. Kada je
razina kiseline dovoljno visoka vina djeluju svjeze, cvjetno, duzeg
trajanja, ali isto tako i agresivno, citronasto ako kiselinski sadrzaj nije
dovoljno u harmoniji ili nedovoljno izbalansiran malom prisutnoséu
elegantnih tanina.

U vinima u kojima je razina kiseline manja okus je u pravilu slab,
bljutav, ravan, bez snage, neadekvatan; vina lako oksidiraju i imaju
kratak rok trajanja. |z ovih praktiCnih razloga, korekcija kiselina ima
glavnu ulogu u definiranju okusa vina. Na tragu novih EU regulacija
(606/10.07.2009.) unutar zemalja Europske Unije odobrena je uporaba
jabuéne i mlije€ne kiseline kao i njihove racemi¢ne forme kako bi se
povecala ukupna kiselost vina. Odobrenje od strane mjerodavnih tijela
EU donijelo je klju€nu inovativhost u enoloskom svijetu i omogucila je
da se jednostavno zaobidu tehniCki nedostaci uzrokovani dodavanjem
vinske kiseline. Odobreni nacin rada stvorio je uvjete da se
dokiseljavanje moze izvrSiti na mostevima u maksimalnoj dozi od 20
meq ili na vinima do 33 meq. Na tragu iste regulative tvrtka AEB je
pripremila nekoliko vrlo inovativnih proizvoda iz palete MIXACID kojima
je omogucila vinarima da odaberu pravu kombinaciju kiselina za
dokiseljavanje svojih moSteva i vina.

MIXACID je mjeSavina kiselina, proizvod za dokiseljavanje mosteva i
vina. Formulacije MIXACID bazirane na jabuénoj, mlijecnoj i vinskoj
kiselini pojaCavaju zaokruzenost vina izbjegavaju¢i pojavu strSenja
kiseline zbog povecanog sadrZzaja samo jedne od njih. Ova mjeSavina
je savrdeno izbalansirana i ima karakteristiku odrzavanja vina mladim i

svjezijim na duzi vremenski period pojaCavajuéi antioksidativni

potencijal vina snizavajuéi pH vina.
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MIXACID sada dolazi u slijedeéim formulacijama:

MIXACID LM — mjeSavina mlijeCne i jabucne kiseline
MIXACID TLM — mjeSavina mlijeCne, jabucne i vinske kiseline
MIXACID TL — mjeSavina vinske i mlije¢ne kiseline

MIXACID TM — mjeSavina vinske i jabucne kiseline

UPORABA U VINIMA

Trenutno zakonodavstvo dopusta u vinima koliinski veci sadrzaj
kiseline za dokiseljavanje u vinima, 33 meq /L u odnosu na 20 meg/L u
mosStevima. Postfermentativne intervencije u vino dakako ne ukljuCuju
sve one pozitivne strane i prednosti koje postizemo djelovanjem na
most, ali i dalje ima znacajnu ulogu u konaénom izracunu ukupne
kiselosti kako je prethodno dosSlo do taloZenja vinske kiseline kroz
tartarate. Kako se ne bi stvarala daljnja nestabilnost vina sa znacajnim
gubitkom kiseline, evidentno je da uporaba vinske kiseline nije
preporucljiva. Nadalje uporaba samih kiselina trebala bi se izbjeci zbog
moguce pojave strSenja istih odnosno neuravnotezenosti kod ku$anja.
Cak i u ovakvim slu¢ajevima uporaba MIXACID je najjednostavnije i
najpraktinije rijeSenje omogucéavajuci enologu da se koncentrira na
kljucne parametre kao Sto su faze prerade i fermentacije kada i gdje
intervenirati i ukupna koli¢ina kiseline koja se treba uporabiti.

Uporaba MIXACID TLM pokazuje da je ukupna kiselost i stabilnost
prirodne vinske kiseline veca nego kada se dodaje samo vinska kiselina
za Cak 30 %, zahvaljujuéi sinergiji tri kiseline koje sacinjavaju ovaj
proizvod.

MIXACID TL je mijeSavina vinske i mlijeCne kiseline i pokazala se
idealna za dokiseljavanje mladih crnih vina pri kraju fermentacije i u
bijela vina. Uz povec¢anje ukupne kiselosti daje zaokruzenost i pojacava
intenzitet aroma.

MIXACID TM je mjeSavina vinske i jabuCne Kkiseline idealna za
dokiseljavanje moSteva i vina kojima je potrebna veéa ukupna kiselost i
koja ne smiju izgubiti kiselinsku svjezinu.

PRIMJENA

Dodati direktno u most ili vino Venturijevom cijevi ili pumpom za
doziranje. Masu treba dobro promijeSati nakon dodavanja proizvoda.

‘€= AEB
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DOZIRANJE - primjer

1ml/L MIXACID LM daje 10 meqg/L.

Maksimalne doze za mosteve su 2 ml/L, odnosno za vino 3,3 ml/L.

2 ml/L, dozvoljeni maksimum za mos$t, daje povecanje kiselosti koje je
jednako onome dodatka 1,5 g/l vinske kiseline.

3,33 ml/L, dozvoljeni maksimum za vino, daje povecéanje kiselosti koje
je jednako onome dodatka 2,5 g/l vinske kiseline.

Drugi proizvod koji Vam zelimo prezentirati je POLYGEL W, pomoc¢no
filtracijsko sredstvo koje se sastoji od PVPP visoke molekularne mase i
gel silicija izvanredno velike kontaktne povrSine. Naime, ovaj proizvod
je nastao kao pomocno sredstvo za izvanredne filtracije u svrhu
dobivanja izuzetno lijepih, zdravih i svjezih vina. Daljnjom primjenom
POLYGEL W, uoceno je da se postizu izuzetni rezultati u fazama
bistrenja odnosno osvjezavanja vina (boje, arome, mirisa) i uklanjanja
nepoZzeljnih oksidativnih promjena. Prije svega POLYGEL W znacajno
poboljSava filtraciju vina dajuci im posebno u slucaju bijelih i rose vina,
bolje karakteristike boje, mirisa i arome.

U stvari, pored jasnog poboljSanja rezultata filtracije, POLYGEL W
proizvodi, zahvaljuju¢i PVPP - komponenti, vrlo stabilne spojeve s
polifenolnim supstancama vina. Djelovanje se oc€ituje kroz adsorpciju
jednostavnih polifenola, katehina, leukoantocijanina, polimeriziranih
antocijanina i tanina, upotpunjavaju¢i izvanredno uobi¢ajeno
adsorpciono djelovanje tradicionalnih pomocénih filtracijskih sredstava.
Povecéana koli¢ina polifenolnih supstanci dovodi, u njihovom prirodnom
razvoju, do oksidacije, znaCajne promjene boje koja iz slamnato-zute,
se prvo razvija u zlatno-zZutu i eventualno u izrazito jantarno-zutu.
Istovremeno progresivho dolazi do nestanka mirisa i pogorSavanja
okusa do sveukupne maderizacije vina. Uklanjanjem tih polifenolnih
supstanci POLYGEL W sprjeCava takvu degradaciju i Cini tako
obradena vina izvanredno stabilnima.

Filtracija s POLYGEL W omogucuje ocuvajanje tipiCnih svojstava
obradenog vina. POLYGEL W se primjenjuje kao uobiCajeno pomo¢no
filtracijsko sredstvo, tako da se mijeSa u dozir posudi s ostalim
pomoc¢nim filtracijskim sredstvima.

DOZIRANJE
od 5 do 40 g/hL
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PREDNOSTI UPORABE POLYGEL W
e Omogucuje postizanje izvanrednog stupnja bistro¢e

Djeluje i kod niskih temperatura

e Razdioba POLYGEL W na filtracijskoj povrSini je bolja u
usporedbi s primjenom samog PVPP-a. To se postize
prisutnoScu gela silicija u sastavu POLYGEL W

e PoboljSava boju, miris, aromu i okus

e Reducira sadrzaj otopljenog kisika u boci

e Omogucéuje upotrebu manjih koli€ina pomocénih filtracijskih
sredstava i sredstava za sprjeCavanje oksidacije

¢ Ne ostavlja nikakvih ostataka u vinu

SASTAV

Polivinilpirolidon (PVPP) visoke molekulske mase u kombinaciji s gelom
silicija velike povrSine.

Sa Zeljom da éemo Vam ovim informacijama pomoc¢i u postizanju i
odrzavanju ugodnih i zdravih vina za sve druge upite stojimo Vam na
raspolaganju.

Sretan Bozid!
Hrvoje August.

‘¢~ AEB

9 r oo

IREKS



