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PosStovani partneri,

kako su Vas u protekla dva mjeseca okupirali brojni poslovi u
vinogradu i podrumu tako se nismo niti mi duze oglasili.

U tome periodu, paznju ste nam skrenuli na dvije pojave koje su u
poslijednje vrijeme sve ucCestalije: "pinking" ili rozikanje vina i
koloidna nestabilnost kod nizih temperatura ¢uvanja uboenoga
vina. Prva pojava je Cesto vezana uz vina od sorti Sauvignon
Blanc, Pinot sivi, Rajnski Riesling i druge koje imaju tanju
pokozicu.

U razgovoru s gospodom Irenom Vrtari¢, dipl.ing. (Agromedimurje
-Vinarski podrum) dosli smo do informacija koje su potvrdile nasu
praksu da pojavu "pinking"-a u vinu eliminiramo upotrebom
proizvoda AEB na bazi PVPP-a i kazeina (Polygel W, Biocatalasi,
Micron96).

Druga pojava, termolabilne bjelanCevine, uzrokuju probleme
vinarima uslijed pojave bjeliCastoga taloga u vinima koja se Cuvaju
kod niskih temperatura, usprkos obradi bentonitom i naizgled
uspjesSne stabilizacije na proteine. Firma AEB savjetuje kako
jednostavno uociti, a i sprijeciti nezeljenu pojavu.

Prije nego li proucite uputstva koja Vam je pripremio ing. August,
Zelio bih Vas upoznati da je od 01.05.2012. novi ¢lan nasSega tima

Vedran Plichta, dipl.ing. te vjerujemo da c¢ete uskoro i od njega
dobijati korisne savjete.

Mnogo uspjeha u Vasemu radu,

Zvonko Petrovi¢, dipl.ing.

Glavni urednik: Zvonko Petrovi¢, dipl. ing.
Strucni urednik: Hrvoje August, dipl. ing. ® % n
Strucni savjetnik:  Vedran Plichta, dipl.ing.

Tehni¢ka urednica: mr. Mirna Cippico, dipl. oec.
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Hrvoje August, dipl. ing.

RJESAVANJE PINKINGA | TERMOLABILNIH
BJELANCEVINA

Berba nam se blizi i ovo su zadnji trenuci za podijeliti nekoliko
informacija koje su vaznije za Vas u tijeku Skolovanja vina, jer ve¢ od
idu¢eg naseg javljanja biti cemo fokusirani na berbu 2012.

Naime, kao Sto je i re€eno, uoCavamo po terenu dosta problema s
proteinskom nestabilnoS¢u (termolabilne bjelancevine) kao i pojavnost
rozenja (pinkinga) vina. | jedna i druga pojava mogu prouzrociti podosta
problema vinarima i potrebno ih je na vrijeme uoditi, sprijeciti i ukloniti.

Prvo bismo se pozabavili pinkingom. Pinking je pojava nepoZeljne
roskasto bakrene boje uslijed djelovanja nepovoljnog utjecaja kisika na
polifenolne komponente vina. Koli€ina kisika koja se moze nalaziti u
moStu odnosno vinu ovisi 0 nekoliko faktora: klime, izloZzenosti grozda
suncu, prezrelosti grozda, reduktivni uvjeti proizvodnje vina, oksidacija
mosta, kontakt s pokozicom, kontakt s talogom i (ne)uporaba vitamina
C. Kako bi se vina bolje ,borila“ protiv pinkinga moraju biti dobro
zasticena antioksidansima na bazi sumpora i tanina, a ako ipak dode do
pojavnosti, problem se rijeSava uporabom PVPP-a i kazeina.

Tvrtka AEB za tu svrhu ima izvrstan proizvod POLYGEL W sredstvo
koje se sastoji od PVPP-a visoke molekularne mase i gel silicija
izvanredno velike kontaktne povrSine.

POLYGEL W znacajno poboljSava vina dajuci im, posebno u slu€aju
bijelih i rose vina, bolje karakteristike boje, mirisa i arome. Zahvaljujuci
PVPP - komponenti, stvara vrlo stabilne spojeve s polifenolnim
supstancama vina.

Djelovanje POLYGEL W se ocituje kroz adsorpciju jednostavnih
polifenola, katehina, leukoantocijanina, polimeriziranih antocijanina i
tanina. Povecana koli€ina polifenolnih supstanci dovodi, u njihovom
prirodnom razvoju, do oksidacije, zna€ajne promjene boje koja se prvo
iz slamnato-Zute razvija u zlatno-Zutu i eventualno u izrazito jantarno-
Zutu. Istovremeno progresivno 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.

DOZIRANJE Ed AEB

10-40 g/hL g o e
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Nadalje pinking mozemo uklanjati i uporabom BIOCATALASI.
BIOCATALASI je enolosko sredstvo za bistrenje, bez aditiva, potpuno
na osnovi tehnoloSkin pomocénih sredstava koja djeluju sinergicki.
Harmonizira obradena vina i daje im stabilnost na oksidaciju sa samo
jednom  obradom. PojaCava organoleptiCka svojstva  kako
zaokruzivanjem okusa i boje, tako i bukea. Kombinirajuci aktivitet
kalijevog kazeinata, PVPP i albumina jajeta, znaCajno oduzima iz vina
samo oksidirane frakcije obojenih supstanci i astrigentnih tanina, tako
ozivljujuci prirodne kromatske tonove i sveukupnu harmoniju.

BIOCATALASI ispoljava specificni adsorpcijski uc€inak na katehine i
proantocijanidine koji su tvari odgovorne za kromatsko i organolepti¢ko
starenje vina.

DOZIRANJE:
u vinima: 15 - 100 g/hL

Pinking mozemo uklanjati i uporabom kazeina u obliku proizvoda
MICRON 96. MICRON 96 je Cisto bjelanCevinasto sredstvo koje je
mikronizirano i fizikalnim procesima prevedeno u vrlo topivi oblik za
uporabu u enologiji, gdje daje optimalne rezultate. To je primjer
posljednjeg razvoja u postizanju izvanredne topivosti u obradi kazeina.

MICRON 96 djeluje adsorbirajuéi oksidirane, nestabilne fenole
ostavljaju¢i nedirnutim boje koje daju zelenkaste tonove. Na taj nacin
znacajno doprinose kemijskoj i organolepti¢koj stabilnosti obradenog
proizvoda.

ZnaCajno smanjuje sadrzaj zeljeza 1 bakra, koji su katalizatori
oksidacije. Njegovo djelovanje je proporcionalno vece u mostovima i
vinima sa vecim koli¢inama ovih metala i u sluaju Zeljeza moze Cak
ukloniti frakcije vec u stanju oksidacije ili u kombinaciji s fosfatom koji se
teSko uklanjaju s ferocijanidom. U vinima i moStevima s visokim
sadrzajem metala MICRON 96 uklanja do 45% bakra i 60% Zeljeza.
Radi visoke oksidativne stabilnosti i poboljSanja organoleptickih
svojstava postignutih uporabom MICRON 96, vina koja su prerano
ostarjela mogu se osvjeziti bez gublienja bilo koje pozeline
karakteristike postignute kroz [Irocess starenja.

DOZIRANJE:

U vinima - 20 - 100 g/hl - prema zahtjevima i potrebi, ako je potrebno
i zajedno s ostalim sredstvima za bistrenje

U mosStevima - 50 - 100 g/hl ostavljajuci ga da djeluje za vrijeme
cjelokupnog trajanja vrenja.
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1.

Drugi problem koji se dosta javlja su termolabilne bjelancevine, njihova
detekcija i uklanjanje.

Prvo bismo Vas podsijetili na jednostavan nacin detekcije istih pomocu
tanina te stabilizaciju termolabilnih bjelancevina pomoc¢u Bentograna i
Protan Pepina:

PRIPREMI SE 10 % VODENA OTOPINA TANINA (ELAGITAN
ILI TANISOUPLE).

U UZORAK VINA KOJE SE ISPITUJE, UKAPA SE 2 — 4 KAPI
OTOPINE | DOBRO SE PROTRESE.

TRETIRANI UZORAK SE OKRENE PREMA 1ZVORU SVJETLA
|  VIZUALNOM METODOM KONTROLIRA POJAVNOST
OPALESCENCIJE.

POJAVA OPALESCENCIJE OZNACAVA NESTABILNOST VINA
NA BJELANCEVINE.

VINO KOJE POKAZUJE BJELANCEVINASTU NESTABILNOST
| NAKON TRETMANA BENTONITOM (50 g/hL), RASHLADI SE
NA 0°C.

U TAKO RASHLADENO VINO DOBRO SE UMIJESA 1g/hL
PROTAN PEPIN.

NAKON 2 — 4 DANA, VINO SE ZAGRIJE NA 15°C | GRUBO
FILTRIRA (NAPLAVNI ILI FILTER SLOJNICE).

BJELPV\NCEVINASTU STABILNOST PROVJERIMO
UOBICAJENIM METODAMA.

‘€= AEB

g roupe
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BENTOGRAN je novi granulirani bentonit s visokom sposobnosc¢u
vlazenja i izvanredne C(istoCe, izuzetno lako se upotrebljava,
zahvaljujuéi procesu dehidracije i sazimanja kojemu je podvrgnut u
postupku proizvodnje.

BENTOGRAN je bentonit u granulama dijametra izmedu 1000 - 2000
mikrona, boje slonove kosti. Forma granulata dozvoljava da se
upotrebljava bez susretanja s problemima koji proistiCu iz praskaste
forme i bez stvaranja neugodnosti i poteSkoca osoblju koje je zaduzeno
Za njegovo otapanje.

Bistrenje s BENTOGRAN-om je brzo i odvija se pod svim uvjetima. U
momentu dodavanja gela bentonita vinu ili soku, zahvaljujuéi kiselosti
medija, flokulacija i usporedno vezanje s proteinima i drugim pozitivho
nabijenim suspendiranim Cesticama pocinje se odmah odvijati. Nastali
sediment je vrlo kompaktan.

BENTOGRAN se upotrebljava za bistrenje i stabilizaciju vina, octeva,
vo¢nih sokova i destilata. U obradi moSteva upotrebljava se, kako za
primarno

talozenje, tako i za vrijeme vrenja. ZnacCajni ucinak stabilizacije postize
se uporabom BENTOGRAN-a u toku vrenja, najviSe zahvaljujuci
adsorbciji polifenol oksidaza koje su uvijek prisutne u mostevima, a
narocito kod grozda napadnutog botritisom. Rezultat toga je mogucnost
dodavanja manjih koli¢ina sumpornog dioksida.

BENTOGRAN se uobiCajeno ostavi namakati u 10 dijelova hladne vode
stvarajuci kremasti gel. Ako se Zele pripraviti rjede suspenzije moze se
upotrijebiti i 15 dijelova vode.

BENTOGRAN se upotrebljava u dozama izmedu 10-50 g/hL; veCe doze

se koriste kod vina s visokim sadrzajem bjelanCevina, svjeze
fermentiranih octeva i mostova.
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PROTAN PEPIN je tanin proantocijanidin ekstrahiran iz kostice bijelog
grozda upotrebom najnovijih postupaka koji dozvoljavaju kontroliranje
polimerizacije proantocijanidina. U obliku mikrogranula ima izvanrednu
topljivost u vinu.

PROTAN PEPIN veze poviSenu koli€inu kisika i time djelotvorno
stabilizira boju crvenih vina i istovremeno pojaCava njegovu otpornost
na oksidaciju.

Povecéana reaktivnost PROTAN PEPIN sa antocijanima osniva se na
tvarima koji stabiliziraju boju i istovremeno povecavaju ukupnu taninsku
strukturu vina.

PROTAN PEPIN je tanin koji upotpunjuje potpuno prirodno sadrzaj
polifenola u vinu i omogucéava poboljSavanje sazrijevanja.

PRIMJENA
Radi svojih svojstava PROTAN PEPIN je narocito prikladan za:
- stabilizaciju boje u crvenim vinima
- poboljsanje ukupne taninske strukture vina
- stabilnost vina na oksidaciju
- stabilizaciju vina na bjelancevine u bijelim i crvenim
vinima

DOZIRANJE
Od 1 — 25 g/hl ovisno o tipu vina i u€inka primijenjene tehnologije.
Dobro je izvrsiti prethodnu probu.

Za sve dodatne upite stojimo Vam na raspolaganju.

Hrvoje August, dipl. ing.
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