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Postovani partneri,

izuzetno nepogodni vremenski uvjeti u najvecem broju nasih vinograda
rezultirali su kako znacajno smanjenom koli¢inom moSta, tako i
kvalitetom koja ne obec¢ava postizanje vrhunskih rezultata u proizvodnji
vina.

Potreba za postizanjem Zeljene kvalitete stolnih, kvalitetnih i vrhunskih
vina naro€ito je znacajna u ovome trenutku kada je prisutan pad
potro$nje vina uzrokovan poznatim razlozima.

Sa zeljom da pomognemo u postizanju toga cilia u ovome i idu¢em
broju podsjetiti cemo Vas na rjeSenja koja nudi firma AEB, a koja su
provjerena i u nasoj praksi.

Pocetnim pretocima pocinjemo Skolovanje proizvedenih vina te je
jedan od znacajnih koraka zastita vina od negativnih djelovanja
mikroorganizama kao i svodenje na najmanju moguéu mjeru
nepozeljnog djelovanja kisika kojega putem zraka unosimo u veco;j ili
manjoj mjeri u mlado vino.

U postizanju toga cilja sada vinarima stoje na raspolaganju pored SO2
i sredstva kojima postizemo ocekivane rezultate uz znacajno nizu
upotrebu kalijevog metabisulfita te time i proizvodnja vina koja ¢e biti i
u skladu trazenih zakonskih propisa o sadrzaju SO2, a svakako i u
zdravstvenome pogledu ce biti povoljnija za potroSaca.

Primjenom askorbinske kiseline i tanina dobivenih iz grozda postizemo
izvrsne rezultate u oCuvanju svjezine, arome i boje mladoga vina, a
koja se svojstva o€ituju i kod duzega Cuvanja vina.

U prilogu Vam dajemo uvid u postupke i sredstva koja preporu¢amo a
za detaljnije informacije kontaktirajte nas kada ocijenite potrebnim.

Zvonko Petrovi¢, dipl.ing.

Glavni urednik: Zvonko Petrovi¢, dipl. ing.
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Tehnicka urednica: mr. Mirna Cippico, dipl. oec. SRR eaL
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ZAVRSETAK FERMENTACIJE,
PRETOCI | DALJNJE SKOLOVANJE VINA

Pod pretpostavkom da su fermentacije protekle u redu te da
se lagano priblizavamo trenutku kada ¢e nam sav Secer u
mostu provrijeti, treba se malo podsjetiti na radnje koje
slijede iza toga.

Naime, ove godine smo se susreli sa nepovoljnim uvjetima
za uzgoj vinove loze koji su se manifestirali pojavom bolesti
pepelnice i plamenjaCe te pod kraj zriobe grozda sa
pojaCanim napadom Botritysa, posebno u kontinentalnoj
Hrvatskoj.

Nepovoljni uvjeti u vegetaciji reflektirali su se na znatno
loSiju kvalitetu grozda, zriobu grozda te na kvalitetu mosta
koji je ulazio u vrenje. Napori koje su vinari morali uloziti u
samu fermentaciju bili su time veci a ishodi su bili upitni.

Kako bi se ocCuvalo ono pozitivno Sto se znanjem i
snalazljivoS¢u vinara uspjelo izvuéi u takvim uvjetima,
potrebno je uloziti daljnje napore i niSta ne prepustiti slucaju.

Zeljeli bismo posebno naglasiti da je izuzetno vazno po
zavrSetku fermentacije izvrSiti kontrolu stanja sumpora u
vinu te prema potrebi izvrSiti dosumporavanje. Kod uporabe
enoloSkih sredstava koja sadrze i askorbinsku kiselinu
potrebno je uzeti u obzir sadrzaj iste u mladom vinu te
prema tome napraviti korekcije kod izmjera sadrzaja
sumpora. Vezano uz to, stojimo Vam na raspolaganju s
opSirnijim informacijama.
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AEB Group je osmislila nekoliko nacina rada s ciliem ocuvanja
aromatskog profila, svjezine i boje te Skolovanja u pravcu
pojacane strukture, punoce i bouquet-a:

1. ZA BIJELA VINA PREDLAZEMO:

PRIJE PRETOKA ZA OCUVANJE AROME, SVJEZINE | BOJE:
Dodati ,GALLOVIT C* 5 g/hL (galatanin i vitamin C)

ZA BISTRENJE:

,BIOCATALASI 50 g/hL (albumin jajeta, PVPP, kazein,
bentonit, enzim glukozidaza)

ZA SUMPORENJE:
LNOXITAN® 5 - 10 g/hL (elagitanin i kalijev metabisulfit), koji daje
oko 25 — 50 mg/l SO,

2. ZA CRNA VINA PREDLAZEMO:

ZA SUMPORENJE:

,NOXITAN® 5 - 10 g/hL (elagitanin i kalijev metabisulfit), koji daje
oko 25 — 50 mg/l SO,

ZA OCUVANJE SVJEZINE | PUNOCU OKUSA:

LELLAGITAN CHENE®, 10 g/hL (elagitanin) ili
,PROTAN PEPIN*, 3-5 g/hL (proantocijanidin)

ZA BISTRENJE, PRIPREMU MLADIH CRNIH VINA
,CLAROUGE", 20-40 g/hL (bentonit i kalijev kazeinat)

Za viSe informacija o gore navedenim proizvodima obratite se
mailom ili telefonom.
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