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Postovani partneri,

vjerujemo da ste ugodno proveli Bozi¢ne blagdane, a vec¢ su
pred nama i NovogodiSnji praznici te se nadamo da ¢e i potrosaci
razumnom potrosnjom hrvatskih vina pripomoc¢i Vasem
ugodnijem raspolozeniju.

Uz blagdansko raspolozenje ipak bi Vas zeljeli podsjetiti o stalnoj
potrebi Skolovanja Vasih vina te brizi koja treba rezultirati kako
Vasim zadovoljstvom s kona¢nim proizvodom tako joS i viSe
zadovoljstvom Vasih potroSaca.

U pogledu pazljivoga Skolovanja vina ovoga puta Vam skrecemo
paznju na primjenu pripravaka koji koriStenjem posebno
obradenih sastojaka grozda i vina (manoproteina i elagitanina)
omogucduju postizanje otpornosti na oksidaciju, stabilnost boje,
manju potrebu za koriStenjem bentonita u stabilizaciji
bjelancevina (30-40%), sinergijski u€inak s metavinskom
kiselinom za postizanje stabilnosti na tartarate te povecanje
strukture, punoce i harmoniénosti vina.

U stru¢nome dijelu pripremili smo detaljnije informacije, a u
slu€aju Vasega interesa molimo da nam se obratite sa
eventualnim pitanjima o ¢emu ¢emo Vas rado obavjestiti i o
uspjesnoj primjeni u Skolovanju nasih vina.

Sa Zeljom da Vam Nova Godina bude uspjesna i sretna kako u
privathome tako i poslovhome Zivotu srdacno Vas pozdravljamo,
zahvaljujemo na Vasoj paznji te Zelimo
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Hrvoje August, dipl. ing.

IZGRADNJA TIJELA | JACANJE STRUKTURE VINA
POMOCU TEHNOLOGIJE BATONNAGE

Svjedoci smo ove godine nepovoljnih uvjeta u vinogradarstvu, koji
su se direktno reflektirali na nas konacni proizvod — vino. Ba$ zbog
toga, briga oko vina nije niti blizu kraju ve¢ naprotiv, konstantno
smo prisiljeni brinuti o vinima i o njihovom razvoju kroz Cuvanje i
Skolovanje.

Ovaj put bismo Vas podsjetili na jednu ve¢ duze vrijeme
prepoznatu i priznatu tehnologiju Skolovanja vina kojom uvelike
pomazemo vinu u pravcu razvijanja strukture, tijela, bouqueta,
otpornosti na nepovoljan ucinak kisika, vecu sposobnost
stabilizacije bjelanCevina i stabilnost boje. Naime, radi se o
tehnologiji uporabe sredstava iz linije BATONNAGE PLUS koju je
AEB pripremio ba$ iz razloga da pomogne vinarima u
savladavanju poteSko¢a nastalih nepovoljnim vinogradarskim
godinama poput 2010.

Oplemenjivanje vina je temeljni postupak u njegovom razvoju te
omogucéava enologu da istakne plemenite osobine vina i poveca
njegovu stabilnost za duze vrijeme. Jedna od najistrazenijih
metoda oplemenjivanja vina u pravcu dobivanja harmonicnih i
punih vina je ,Battonage"; tradicionalna i dugo vremena enoloska
primjena u Burgundiji, a sastoji se od ostavljanja vina u kontaktu s
talogom wvrenja u toku nekoliko mjeseci uz povremeno
suspendiranje blagim mijeSanjem. Na ovaj nalin dolazi do
razgradnje stanicnih zidova kvasca s posljedicnim oslobadanjem
manoproteina i drugih spojeva u vino, $to doprinosi njegovoj
ukupnoj kompleksnosti okusa i fizikalno-kemijskoj stabilnosti.

Nazalost, u godinama poput ove nije bilo mogucCe ostaviti sva
mlada vina u produlienom kontaktu s talogom jer je postojala
velika opasnost stvaranja neugodnih
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Uporabom proizvoda iz linje BATONNAGE PLUS, pomoc¢nih
sredstava za sazrijevanje i oplemenjivanje vina, omogucena je
vinarima trenutna upotreba plemenitih komponenti stanice kvasca
s visokim sadrzajem manoproteina.

StoviSe, istrazivanja AEB su otkrila da je simultana i ujednadena
upotreba manoproteina, gumi-arabike i elagitanina ucinkovitija od
pojedinaCne primjene istih; daju¢i povecanu punocCu i mekocu,
povecavajuci brze stabilnost i stvarajuci najboljim putem regulaciju
redox-potencijala za vrijeme sazrijevanja vina.

Izbor jednog od BATONNAGE PLUS pripravaka daje mogucénost
enologu znacajne diversifikacije i personalizacije njegovog
proizvoda isticanjem njegovih najkarakteristicnijin kvaliteta za
vrijeme sazrijevanja vina.

Kratkim pregledom bismo Vam predstavili sve proizvode iz linije
Batonnage:

BATONNAGE PLUS ELEVAGE tijekom c¢uvanja vina na talogu
pojacava i doprinosi pozitivnom djelovanju zrenja na talogu dajuci
harmonicnija i punija vina.

BATONNAGE PLUS tijekom oplemenjivanja bistrih vina
poboljSava harmoniju okusa i bez prisustva taloga, sprjeCava
nastajanje merkaptana i odgovarajuéih neugodnih mirisa.

BATONNAGE PLUS STRUCTURE namijenjen je za crvena vina
kojazahtijevaju viSe strukture. Omogucuje razvoj polifenolne
kompleksnosti, brzo stabilizira boju i zna€ajno smanjuje taninsku
grubost.

BATONNAGE PLUS BLANC pripremljen je za bijela i rose vina.
Stiti ih od oksidacije, proizvodeéi dugotrajnija, svjeZija i
aromaticnija vina. Povecava proteinsku stabilnost vina smanjujuci
potrebu za bentonitom.
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BATONNAGE PLUS ROUGE namijenjen je crnim vinima za brzu
potrosnju. Omogucéava nastajanje stabilnih i ugodnih kompleksnih
boja vina. Povecava intenzitet i aromatsku postojanost mladih
vina.

BATONNAGE PLUS 150 KD pripremljen je za dobivanje vina s
jacim “tijelom”. |dealan za dobivanje vece istaknutosti naknadnog
okusa i za sprjeCavanje naranc¢astih tonova boje.

BATONNAGE PLUS AROME pripremlien je za povecanje
intenziteta arome vina. Omoguéava oslobadanje ukupnog
terpenskog potencijala u mostevima i vinima i ¢ini ih stabilnim i
otpornim.

BATONNAGE PLUS RONDEUR pripremljen je za povecéanije tijela
I harmonije vina. Omogucuje oslobadanje manoproteina i
nukleotida, koji sudjeluju u stvaranju vina bogatijih tijelom i s
ugodnijim okusom.

Svi proizvodi linije BATONNAGE mogu se dodati mladom vinu,
vinu u vrenju ili u fazi Cuvanja. PromijeSaju se da bi se poboljSala
homogenost proizvoda s vinom i preporuc¢a se ostaviti proizvod u
kontaktu s vinom u toku nekoliko tjedana.

Za sva Va$a pitanja vezana uz tehnoloSki postupak Skolovanja
vina pomocu proizvoda linije BATONNAGE stojimo Vam na
raspolaganju.
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