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PosStovani partneri,

u proslom broju smo ukazali na vjerojatne teSkocCe koje Vas
ocCekuju u ovoj berbi.

U situaciji koja je trenutno u vinogradima moze se ocCekivati da ce
biti vrlo vazno iskoristiti do pozeljnoga maksimuma svu koli¢inu
mosSta koju mozemo kvalitetno vinificirati. Pomocna sredstva koja
su nam na raspolaganju su enzimatski pripravci uz Ciju upotrebu
mozemo kvalitetno osloboditi vec¢u koli¢inu mosta iz bobice.

Vec¢ 20 godina vrlo uspjesno se koriste enzimatski preparati koje
proizvodi firma AEB i to:

Endozym Cultivar

Endozym Ice

Endozym Muscat

Endozym Rapid

Endozym Active

Endozym Rouge

a u ovoj berbi mozemo preporuciti i:
» Endozym Thiol

YVVYVYVYVYVY

Svakako da ¢emo Vam u slu¢aju Vaseg interesa za postizanjem
veCeg randmana i iskoriStenja arome i prekursora arome te
obojeninh materija preporuciti odredeni preparat ovisno o sorti,
opremi i tehnologiji koju primjenjujete ili zelite primjeniti.

Srdacan pozdrav,
Zvonko Petrovi¢, dipl.ing.

Glavni urednik: Zvonko Petrovi¢, dipl. ing.

Strucni urednik: Hrvoje August, dipl. ing. ® 4 nEB

Strucni savjetnik:  Vedran Plichta, dipl.ing. growpo
Tehni¢ka urednica: mr. Mirna Cippico, dipl. oec.
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Hrvoje August, dipl. ing.
PRIJEDLOZI ZA BERBU 2012. — Il DIO

Berba je tu! Zbog negativhog utjecaja Zege i sunca dosta vinogorja je
pretrpilo znaCajne Stete. Urodi su maniji i bobice su manje. Biti ¢e jako
vazno $to viSe povecati randman cjedivosti odnosno ispreSanosti. Za tu
svrhu koristimo se razliCitim pektolitickim enzimima koji sadrze nekoliko
osnovnih aktivnosti kojima se onda u tijeku muljanja, maceracije i
presSanja razgraduju stanicne tvari u svrhu bolje ekstrakcije tekuce faze,
aromatskih prekursora, kao i tvari obojenja kod crih sorata. Enzimi
posjeduju visoko specijaliziranu sposobnost djelovanja na pektinske,
hemicelulozne, glikozidne spojeve ¢ime se postizu Zeljeni rezultati:

» Pektini, odgovorni su za viskozitet mosta, koji usporava bistrenje

» Hemiceluloze, koje sprjeCavaju oslobadanje antocijana i

plemenitih tanina pokozice
> Glikozidne veze, koje vezu neke prekursore arome

Tvrtka AEB je u sklopu svojeg istrazivacko proizvodnog laboratorija
.Pascal Biotech* usavrSila proizvodnju izvanredno prociscenih enzima,
jednostavnih za upotrebu i u vidu vrlo koncentrirane tekuéine ili
mikrogranulirane forme, lagano topivih i bez finoga praha.

Korisne enzimatske aktivnosti

Aspergillus niger, jedini mikroorganizam odobren za proizvodnju
pektolitickih enzima u enolosSkoj praksi, sintetizira Siroki opseg
aktivnosti, od kojih svaka izvodi razli€itu enoloSku funkciju; “Pascal
Biotech” jasno ukazuje na takve aktivnosti za svaki od proizvoda.

PL- pektinliaze: cijepaju esterificirane kao i neesterificirane pektine. To
je osnovna aktivnost enzima prozvedenih od “Pascal Biotech”, kojom
se proizvode vrlo brza bistrenja.

PG - poligalakturonaze: cijepaju samo neesterificirane pektine. Ova
enzimatska aktivnost, odreduje prije svega stupanj bistroCe mosta i
filtrabilnost vina.

Kombinacija PL i PG aktivnosti, rezultira u vecoj koli€ini samotoka u
ekstremno kratkom vremenu.

PE — pektinesteraze: podrzava PG u razgradniji pektina.

9 r oo

0
IREKS



IVIIRT \viin2

CMC - celulaze: predstavlja nekoliko enzimatskih aktivnosti kojih
djelovanje u kombinaciji s pektinazama oslobada obojene tvari, tanine i
prekursore arome iz pokozice grozda.

BG - betaglukozidaza: je kombinacija Cetiriju funkcija neophodnih za
oslobadanje aroma iz SecCernih grupa s kojima su oni uobiajeno ¢vrsto
povezani.

Mjera ukupne enzimatske aktivnosti, oznaCene na svakom proizvodu
moze se izraziti kao:

UP/s, je teorijska vrijednost izrazena kao ukupna vrijednost svih
aktivnosti (PL, PG, PE) pojedinacno izmjerenih.

FDU je prakti¢na vrijednost, odredena vremenom razgradnje standarda
pektina, dobivenog iz jabuke, kod temperature od 20°C ili 55°C.

Na temelju trazene enzimatske aktivnosti a ovisno 0 momentu uporabe
enzima spomenuti ¢emo nekoliko komercijalnih proizvoda za koje smo
misljenja da bi Vam ove godine mogli biti od velike pomo¢i.

ENZIMI ZA BISTRENJE — TALOZENJE MOSTEVA

ENDOZYM ACTIVE

ProciSceni bioloski proizvod na osnovi pektolitickin enzima specijalno
pripremljen i standardiziran da bi se postigla maksimalna aktivnost za
vrijeme taloZenja moSteva.

Svojom pektinmetilesteraznom i endogalakturonskom aktivno$éu
ENDOZYM ACTIVE hidrolizira pektinske lance i olakSava cijedenje
soka iz masulja tako povecavajuci iskoristenje samotoka. Ubrzavanje
procesa bistrenja takoder djeluje na dobivanje kompaktnijeg taloga.

ENDOZYM ACTIVE se preporuCuje za obradu vina kao Sto su
muskatna vina koja su bogata pektinima i posebno teSka za bistrenje.

FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA | KONCENTRACIJA

> Bijeli suhi praSak. U vodenoj otopini daje laganu svijetlo Zutu
boju

Topiv u toploj i hladnoj vodi

pH otopine 1%-tne: neutralan

Prividna gusto¢a: 0,5 - 0,7 g/mL

Vodotopivi preparat _

Koncentracija u pektolitickim jedinicama: * 4 n
2.500.000 PU/g; 5.000 FDU 55°/g oo
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DOZIRANJE

1-3 grama/100 kg grozda ili 100 litara mosta ili soka ovisno o trajanju
kontakta, temperature i alkohola.

ENDOZYM RAPID

Bogat na Poligalakturonaznoj aktivnosti PG koja je najefikasnija kod pH
3,1 dok tradicionalni enzimatski preparati imaju optimum kod 4,5-5,5
pH.

Jako uspjeSan enzim za depektinizaciju mosteva od sorti grozda
predvidenih za bazna vina pjenusaca ili destilata.

ENDOZYM RAPID je enzimatski preparat

» za vinarije koje preraduju velike koliCine grozda dnevno

» smanjuje vrijeme depektinizacije i omogucuje bolje iskoristenje
kapaciteta podruma

» smanjuje probleme vezane za vrhunac dnevne proizvodnje

» optimizira upotrebu raspolozivih rashladnih kapaciteta smanjujuci
rizik nezeljenih fermentacija

> idealan za depektinizaciju moSta koji je predviden za proizvodnju
baznog vina za pjenuSce

» znacajno poboljSava flotaciju mosteva koji su djelomicno teski za
obradu

DOZIRANJE

1-3 grama/100 kg grozda ili 100 L mosta ili soka ovisno o vremenu
kontakta, temperaturi, SO, i alkoholu. SO, kod uobi€ajenih doza nema
nikakav utjecaj na enzimatsku aktivnost.
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ENDOZYM MUSCAT

ProciSceni bioloski proizvod na osnovi pektolitickin enzima specijalno
pripremljen i standardiziran da bi se postigla maksimalna aktivnost za
vrijeme obrade grozda, mosSteva i vina.

Upotreba ENDOZYM MUSCAT-a tijekom bistrenja mosta, omogucuje
nam skracCivanje vremena bistrenja odnosno brze talozenje te
povecanje koliCine tekuée faze mosta i kompaktniji izbistreni talog.

Posebno je namjenjen mosStevima koji se jako teSko, sporo bistre.
Uglavnom su to mosStevi sorti poput Muscadel-a, mirisnog Traminca,
Miller Thurgau i Malvazije odnosno grozda bogatog na ekstraktu.

Ujedinjuje ekstrakciju arome s visokim kapacitetom hidrolize
ramificiranog pektina sadrzanog u mostu tih kultivara; ova posebnost
preparata proizlazi iz visokog sadrzaja pektinliaze (PL) i usporednom
prisutno$¢u sekundarnih celulaznih aktivnosti (arabanaza, ramnozidaza
itd.).

FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA | KONCENTRACIJA

> Bijeli suhi praSak. U vodenoj otopini daje laganu svijetlo Zutu
boju.

Topiv u toploj i hladnoj vodi.

pH otopine 1%-tne: neutralan

Prividna gusto¢a: 0,5 - 0,7 g/mL

Vodotopivi preparat

Koncentracija u pektolitiCkim jedinicama: 2.500.000 PU/g; 5.000
FDU 55°/g

YVVYVYYV

DOZIRANJE

1-3 grama/100 kg grozda ili 100 litara mosta ili soka ovisno o trajanju
kontakta, temperature i alkohola.
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ENZIMI ZA MACERACIJU

ENDOZYM CULTIVAR

ProcCiSc¢eni koncentrirani bioloSki preparat na osnovi posebnih
pektolitickih enzima sa viSestrukim enzimatskim komplemetarnim
aktivnostima (arabinozna i betaglukozidazna) koje za vrijeme obrade
grozda i moStova omogucéavaju poboljSanje aromatskog profila
dobivenog vina.

Djelomi€na liza stani¢nih zidova uzrokovana djelovanjem pektinaza
omogucava obogacivanje mosta s viSe supstanci koje, ako se pravilno
iskoriste, mogu znacajno doprinijeti isticanju aromatskog profila
odredenog varijeteta vina. Na taj nacin, ENDOZYM CULTIVAR
omogucéava oslobadanje aromatskog potencijala grozda, to jest,
slobodne nepostojane supstance koje su odgovorne za tipi¢ni karakter
odredenog kultivara. Usporedno proizvod hidrolizira spojeve vezane sa
Secerima (terpenski diglukozidi) postizuci tako veci aromatski intenzitet
dobivenog vina.

ENDOZYM CULTIVAR olak$ava cijedenje soka iz masulja Sto rezultira
znacajnim povecanjem koli€ine samotoka.

ENDOZYM CULTIVAR takoder omogucava snizavanje viskoziteta
obradenog mosta i na taj nacin ubrzava bistrenje mosta i zatim vina.

FIZIKALNO-KEMIJSKA SVOJSTVA | KONCENTRACIJA

> bijeli suhi prasak, otopini daje slabo Zuc¢kasto boju
» topiv u hladnoj i toploj vodi
> pH [%tne otopine : neutralan
» prividna gustoca: 0,5-0,7 g/mL
» koncentracija u pektolitiCkim jedinicama: 1.350.000 PU/g; 2750
FDU 55°/g
DOZIRANJE

2-4 grama/100 kg grozda ili 100 L mosta ili soka ovisno o vremenu
kontakta, temperaturi, SO, i alkoholu.
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ENDOZYM ICE

Tekuéi enzimatski preparat koji se primjenjuje za povecanje ekstrakcije
sortnih aroma i olakSanje bistrenja mosSteva dobivenih posebnom
maceracijom. Ova tehnologija se osniva na brzom hladenju grozda da
bi se sprijeCio poCetak fermentacije u mostu i na taj nacin osiguralo
potrebno vrijeme za ekstrakciju vise prekursora arome.

Cijela ova faza donosi takoder poviSeno otapanje krutih tvari iz bobice u
most, Sto smanjuje brzinu bistrenja i usporava dobivanje Zeljenog
stupnja bistrine.

Pored dobrog izdvajanja prekursora arome ovi mostevi Cesto razvijaju
strane mirise u tijeku fermentacije.

ENDOZYM ICE je zahvaljujuéi ispravnhom odnosu pektinazne aktivnosti
i hemicelulazne aktivnosti, enzimatski pripravak idealan za postizanje
dobre dekantacije ¢ak i kod temperatura nizih od 12°C. Dobiveni
mostevi ne stvaraju strane mirise i mnogo su bogatiji na prekursorima
arome koji ¢e se osloboditi ¢ak i djelovanjem enzima iz bobice.

ENDOZYM ICE
PL/lg 9000
PE/g 880
PG/g 4500
CMC/g 80
UP/g 14380

FDU/g 20° C 12000
DOZIRANJE

2-5 g/hL ili 100 kg grozda
Doziranje ovisi o temperaturi mosta ili samljevenog grozda.
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ENZIMI ZA CRNE SORTE

ENDOZYM ROUGE

Potpun enzimatski pripravak koji ujedinjuje pektoliticka svojstva s
visokom celulaznom i hemicelulaznom aktivno$¢u. Brojnost njegovih
enzimatskih djelovanja rezultira u maksimalnoj ekstrakciji obojenih tvari
i varijetetskih aroma crvenog grozda. Njegova upotreba osigurava
proizvodnju kvalitativno viSe strukturiranog i kompleksnog vina, takoder
omogucavajuci povecéanje iskoristenja samotoka (prvijenca).

Upotreba ENDOZYM ROUGE-a tijekom bistrenja mosta omogucuje
maksimalno izlucivanje prirodnih boja, ugodnih tanina i aroma, a pritom
poniStavamo negativni efekt preduge maceracije jednog od glavnih
uzroka gorkih tanina u vinu.

Koristenjem ENDOZYM ROUGE povecava se iskoristenje samotoka
(prvijenca) za 4 % i smanjuje se koli€ina vina dobivenog preSanjem.

ENDOZYM ROUGE u mikro granulama odliéno se otapa i ne sadrzi
praskaste tvari koje uzrokuju alergije. U teku¢em obliku, ENDOZYM
ROUGE je lakSe primjenjiv te praktiCan za automatizirani nacin
doziranja. U obliku ENDOZYM ICS 10 ROUGE, preparat se nalazi u
jako koncentriranom obliku jednako prakticno primjenjivom.

FIZIKALNO KEMIJSKA SVOJSTVA | KONCENTRACIJA

» Bijeli suhi prasak. U vodenoj otopini daje laganu svijetlo Zutu
boju.

Topiv u toploj i hladnoj vodi

pH otopine 1%-tne: neutralan

Prividna gustoc¢a: 0,5 - 0,7 g/mL

Vodotopivi preparat

Koncentracija u pektolitickim jedinicama: 2.500.000 PU/g; 5.000
FDU 55°/g

VVVYVY

DOZIRANJE

1-3 grama/100 kg grozda ili 100 litara moSta ili soka ovisno o trajanju
kontakta, temperature i alkohola.

U teku¢em obliku, 1-3 ml/100 kg grozdaili hl.

Koncentrirani oblik tekucine dozira se u koli€ini 0,4 ml/100 kg grozda ili

hl.
‘€= AEB
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ENZIMI ZA EKSTRAKCIJU AROME

Tioli su sulfitirane komponente koje se nalaze u mesu i pokozici bobice
grozda u obliku bezmirisnih aromatskih prekursora vezanih na amino
kiseline.

Tijekom alkoholne fermentacije, sulfitirane komponente se odcjepljuju
od aminokiselina kroz djelovanje egzogenih enzima ili enzima koje
proizvode kvasci Cime se stvaraju aromatske komponente koje daju
senzaciju na divlje bijelo cvijece, brnistra, grejp, citruse, passion fruit...

Neke sorte grozda kao $to su Sauvignon Blanc, Chenin Petit i Cabernet
Sauvignon izuzetno su bogate tiolima.

ENDOZYM THIOL

Tekuéi pektoliticki enzimatski pripravak sa specificnom sekundarnom
enzimatskom aktivno$cu, koja poja¢ava hidrolizu tiola grozda kao Sto su
AMMP (4 merkapto-4-metilpentan), ASMH (3 merkaptoezil acetat), 3MH
(3 merkaptoezan-1-ol), 4 MMPOH (4 merkapto-4-metilpentan-1-ol),
3MMB (3 merkapto-3-metilbutan-1-ol).

Njega je najbolje dodavati tijekom drugog dana fermentacije. Aktivhost
enzima ovisna je o koliCini Seéera prisutnog tijekom fermentacije.
Uporaba ovog enzima preporuca se za moSteve koje podvrgavamo
hladnoj maceraciji (za visoko vrijedna vina) ili za moSteve namjenjene
proizvodnji mladih svjezih vina gdje se traze prStave arome.

Kako su tioli spojevi iz grupe lako oksidiraju¢ih aroma, preporu¢amo
dodatak BATONNAGE PLUS ELEVAGE uoci prvog pretoka (skidanja
sa fermentativhog taloga) kod bijelih vina, kako bi se smanjio redoks
potencijal i saCuvali tioli od oksidacije.

DOZIRANJE

Minimalna doza enzima varira u skladu sa Zeljenim stupnjem
ekstrakcije tiola, bistro¢i mosta, kao i temperaturi. Radeci sa viSim
dozama enzima moguce je Korigirati nepovoljno djelovanje nizih
temperatura, preporu¢amo 2-4 mL/100 L mosta.

ENDOZYM THIOL je tekuci enzimatski pripravak i moze ga se dodati
automatski u most i pritom ga dobro umjesati.

CUVANJE
PoZeljno je skladistii ENDOZYM THIOL u prostoru na temperaturi

ispod 10°C.
‘¢~ AEB

Za sve dodatne upite stojimo Vam na groeap
raspolaganju.

Hrvoje August, dipl. ing. Q)
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