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Kvasenie

Cider a ovocné vina obsahuju alkohol, kyseliny,
glycerin, CO2 z kvasenia a sekundarne aromatické
latky z fermentacie. Pokial' tieto produkty nie su
aromatizované, fermentacia je spolu so substratom,
ktory sa ma fermentovat, najdéleZitej$im faktorom
finalnych chuti a voni kone¢ného napoja.

o NajvysSia mozna tvorba alkoholu

o Cistym kvasenim zachovat’ ovocné aromy

o Potlacenie sekundarnej flory (baktérie, divoké kvasinky)

Cisté kvasinky na alkoholové kvasenie sa spravidla
vyberaju zo segmentu vinnych kvasiniek a cielenou
adaptaciou sa privykaju na vyssi obsah alkoholu.

Charakteristika kvasiniek

(DE-OKO-003)

Za vhodnych podmienok kvasenia, vsetky kvasinky
Erbsloh kvasia minimalne na 15 - 16 % obj. alkoholu.
Zvlast vykonné kvasinky ako napr. Oenoferm® X-
treme s dobrym prisunom zivin dosahuju aj 17 % obj.

Rézne kmene kvasiniek sa liSia tvorbou réznych
vedlajSich produktov fermentacie (vyssie alkoholy,
estery), svojim spravanim pri kvaseni a toleranciou
voCi nepriaznivym vonkajSim podmienkam (nizke
teploty, zly prisun zivin). Kvasinky typu Bayanus
vyzaduju menej zivin a su tolerantnejsie voci alkoholu
ako iné kvasinky. Z tohto dovodu st vhodné najma na
kvasenie vysoko alkoholickych napojov a opatovné
spustenie zastavenej fermentacie.

Oenoferm® Freddo@ Oenoferm® X-treme@ Oenoferm® CHA@

Typ produktu | Cider, Cider,vino Cider, = Cider, Cider,
Nemecky Cider |z Cerveného Nemecky Cider, Ovocné vina Kvasenie vo
ovocia Vino z cerveného flagiach
ovocia
Aroma Svieza, ovocna | Vyvazeny Svieza, ovocna, Intenzivne ovocné, Neutrdlna
prejav Citrusové tény korenisté tony
odrodovej
aromy
Vhodne pre Jablko, hruska, |Jablko, hruska, | Jablko, hruska, Jablko, hruska, kiwi Jablko, hruska,
ovocie kiwi med, vSetko kiwi, vSetko Sumivé ovocné
farebné ovocie | farebné ovocie vina
Enologicky Cerevisiae Bayanus Bayanus Bayanus Bayanus
typ
Davkovanie 20 - 30 20 - 40 20 - 30 20 - 30 20 - 30
g/100L
Start 10 - 20 10 - 15 25 -40 30 10 - 20
fermentacie v
hodinach
Priebeh Rychle za Kontinualny Rychle a bezpecné aj| Rychle a bezpecné aj | Kontinualny
fermentacie | normalnych fermentacny pri nizkych teplotach | pri nizkych teplotach | fermentacny
podmienok proces proces
Koniec Uplné Uplné Uplné UpIné Uplné
fermentacie
Poziadavky | vysoké Vysoké Vysoké | Vysoké Vysoké
na vyzivu —]
Nizke Nizke Nizke Nizke Nizke
Odporucana 16 - 22 20 - 26 13 -22 10 - 22 14 - 26
teplota
fermentacie °C
Tolerancia na | Do 17 % Do 15 % Do 15 % Do 17 % Do 16 %
alkohol v %




Vyziva pre kvasinky

Kvasinky mo6zu byt silne poskodené najma pri
rehydratacii. PriliS horuci roztok (> 45 °C) poskodzuje
vitalitu kvasiniek, ale tiez priliS dlha rehydratacia
v roztoku znizZuje ich aktivitu. DoleZité aminokyseliny
a stopové prvky sa pri dlhej rehydratacii vyplavuju
z kvasiniek a nie su potom k dispozicii pre ich
metabolizmus.

Bunkova stena kvasiniek je klucova pre ich zivot,
pretoze cukor a Ziviny musia byt transportované do
bunky a alkohol s CO2 sa musia dostat von z bunky.
Pouzitim VitaDrive®, alebo VitaDrive®ProArom
pocas rehydratacie sa kvasinky optimalne pripravia na
zabezpecenie rychlej a bezpecnej fermentacie.

Rehydratacia a vyziva

oenofe’s

Voda a must 1:1
Teplota 37 - 42 °C

VitaD"i"e
(44 -
0 10 minat uhid
»

V zavislosti od
fermentovaného
materialu
VitaFerm® Bio
VitaFerm® Ultra F3
Vitamon® Plus
Vitamon®A

G 20 minut

Vitamon®Liquid

Rozdiel teplot < 8 °C !!

Kvéli &ireniu a stabilizacii maji mnohé ovocné Stavy
vyrazne znizené mnozstvo dusika, ktoré mozu
kvasinky vyuzit. Stopové prvky ako zinok, horcik
a vitaminy: tiamin, biotin, niacin a kyselina
pantoténova v tychto mustoch prakticky neexistuju.

Enzymy

Enzymy su proteiny, ktoré vdaka svojej Struktire
pésobia ako bio-katalyzatory. Tato ich Specidlna
vlastnost zaistuje, ze urcité biochemické reakcie
moézu byt urychlené, alebo mdzu prebehnut az do
konca. Bez enzymov by nefungovali Ziadne
metabolické ani traviace procesy. Okrem enzymov,
ktoré v organizmoch pésobia prirodzene, existuju aj
enzymy  ziskané z  baktérii alebo plesni
prostrednictvom fermentdcie. PouZivaji sa mnohymi
sposobmi, napriklad pri vyrobe potravin, v pracich
prostriedkoch a spracovani koze. Aktivita enzymu
zavisi na jednej strane od stupna koncentracie, na
druhej od vonkajsich faktorov, ako je hodnota pH a
teplota. Ako bielkoviny su enzymy pri vysokych
teplotéach denaturované a v dosledku toho stracaju
svoju Ucinnost. Preto je dolezité, aby pozadované
procesy spifiali $pecifické rozmedzie pH a teploty, pri
ktorych maji enzymy pozadovan( UGcéinnost. Pri
vyrobe napojov sa spravidla pouzivaju technické
enzymy na podporu vlastnych enzymov ovocia pre
rychlejsi biochemicky proces.

Mnohé jablkové musty maji vo svojej podstate nizky
obsah tychto latok, ktoré podporuju fermentaciu.
Rehydratované kvasinky vyzaduju spravnu vyzivu na
ulahcenie rychlej fermentécie bez tvorby neziadlcich
latok (napr. prchavé kyseliny).

Amylazy (enzymy degradujlce skrob)

Jadrové ovocie obsahuje r6zne mnozstva Skrobu
v zavislosti od odrody a stupna zrelosti ovocia.
Cast $krobov sa vzdy prenesie do Stavy a mdze
viest k problémom pocas cirenia a filtracie.
Degradacia sa preto musi vykonavat enzy-
maticky pomocou takzvanych amyldz. Cast
Skrobu je v nerozpustenej forme a musi sa
rozpustit zahriatim na > 80 °C (kratkodobé
zahriatie), aby sa pred enzymatickou Upravou
$krob rozloZil. Odportica sa davkovat 0,5-1
ml/100 | amyldzy Fructamyl® FCT pred
fermentaciou, aby sa zabezpecila Uplna
degradacia Skrobu.

Pektinazy (enzymy degradujice pektin)

Pektiny su latky, ktoré tvoria “nosnu kostru”
kazdého ovocia.




Pektin v ovoci

Najvyssi absolutny obsah pektinu majud marhule,
slivky a cierne ribezle. Pokial' ide o obsah cukru,
ovocie ako Cernice a maliny maju vyssi obsah pektinu
ako jablkd a hrusky. V désledku rézneho obsahu
pektinu a stupna rozvetvenia pektinu existuje rozna
potreba pektolytickych enzymov v zavislosti od
ovocia a stupna zrelosti. VysSsi obsah zvyskového
rozvetveného pektinu maju najméa koncentraty

Cirenie a stabilizacia

Cider a ovocné vina sa po fermentacii oddeluji od
kvasnic separatorom, alebo stacanim. Potom
nasleduje pridanie 50 - 100 mg/l SO2. Na jednej
strane je to potrebné na zabezpecenie adekvatnej
prevencie proti oxidacii, na druhej strane SO2 inhibuje
baktérie octového a mliecneho kvasenia a zabraruje
tak poskodeniu cideru ¢i vina. Potom nasleduje Cirenie
vin. FloraClair® (hrachovy protein) sa pouziva na
adsorpciu polyfenolov, Blancobent UF (bentonit) na
adsorbciu bielkovin,

FloraClair®

Stiav ziskanych maceraciou. Podobne ako skroby, aj tieto
pektiny inhibuju cirenie a filtraciu, a preto sa musia
enzymaticky rozlozit. Najma Cross-flow filtre st velmi
citlivé aj na maly obsah pektinu a jeho bo¢nych retazcov.
V tomto pripade je nevyhnutné pocas fermentacie
davkovat 10 - 20 ml/100 | Sirokospektrdlneho

enzymoveého pripravku, ako je Distizym® FM-TOP
alebo Fructozym® FLUX.

a Tannivin® Galléol (jemny tanin) ako flokulacny
pripravok. Tieto pripravky sa aplikuju postupne, jeden
pod druhom a medzi kazdym pripravkom musi byt
doékladne premiesanie v napoji. Ciriace pripravky
sedimentuju spolu s zakalovymi ¢asticami a supernatant
sa moze odfiltrovat. Ak sa maju vyrabat obzvlast
neutralne a/alebo bezfarebné zaklady jabl¢ného mustu,
mozno pred cirenim nadavkovat vhodné aktivne uhlie
(napr. Akticol FA-UF).

Rastlinny ciriaci protein na adsorpciu polyfenolov a horkych latok.

Davkovanie: 10 - 40 g/100 L

Akticol FA-UF

Vysoko aktivne praskové rastlinné uhlie na redukciu farby a na pouzitie v Cross-flow filtracnych systémoch.
Davkovanie: 50 - 250 g/100 L

Pred cirenim sa mo6ze davkovat 200 g/100 | Ercarbon SH na neutralizaciu chuti a 200 g/100 | Akticol FA-UF na

odfarbenie pri vyrobe jabl¢ného vina.




OVOCHE VINA fermentacia rmutov (so Ssupkou a duzinou)

Farebné ovocie

Fazy spracovania

a, jahoda, cucoriedka
Pripravok

, kiwi, trnka, e
Odporucané davkovanie

Vstupna ’ b Ovocie

Surovina .

Mletie/ Sirenie Pyrosulfit alebo 5 g/100 kg alebo
Drvenie VinProtect 10 g/100 kg

Priprava pred
fermentaciou

Aplikacia enzymov

Cervené a tmavé ovocie

Fructozym® Color alebo
Fructozym® P

5 - 30 mL/100 kg alebo
5 - 20 mL/100 kg

Zelené a 7Ité ovocie

Distizym® FM alebo
Fructozym® P

20-50 mL/100 kg alebo
5 -20 mL/100 kg

Antioxidanty/
Stabilizacia farby

Cervené a tmavé ovocie
Tannivin® SR

5-10 g/100 kg

Zelené a zIté ovocie
Tannivin® Galléol

2 - 5g/100 kg

Uprava pH a dokyslenie
ovocia s nizkou hladinou
kyselin

Boerovin - k.mlie¢na
Kyselina citrénova
Kyselina jabl¢na
Kyselina vinna

Podla obsahu kyselin v
muste. Bud' jednotlivo,
alebo mix kyselin

Dosladenie/Docukrenie

Sachardza, alebo
Dextroza, alebo
Zahusteny must

Podla obsahu cukru v
muste.

Aplikacia vyzivy

Vitamon® Combi, alebo
Vitamon® Liquid

Ceresne, jahody,

cierne ribezle, kiwi,
egrese

30 - 50 g/100 L alebo
120 - 400 mL/100 L

Priebezné davkovanie
pocas fermentacie.

VitaFerm® Ultra F3

Tazko fermentovatelné
ovocie, ako su
Cucoriedky a trnky

40 - 100 g/100 L
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Fermentacia

Rehydratécia

VitaDrive® F3

Kvasinky:VitaDrive® 1:1

Lahko fermentovatelné
ovocie, ako su Ceresne,
jahody, Cierne ribezle

20 - 25 °C

Oenoferm® X-treme
alebo Oenoferm® X-thiol

15 - 25 g/100 L

Tazko fermentovatelné
ovocie, ako su ¢ucoriedky a
trnky

Oenoferm® Freddo

20 - 35g/100 L

Uvolnenie arém viazanych
na cukry

Trenolin® Bouquet PLUS

5-15mL/100 L

Stocenie po skonceni
fermentacie

Sirenie

Pyrosulfit alebo
Solution Sulfureuse P15

10 - 15 g/100 L alebo
33 - 50 mL/100 L




S — T
Vstupna . Ovocie
Surovina
Sirenie Pyrosulfit alebo 5 g/100 kg alebo
Mletie/ VinProtect 10 g/100 kg
Drvenie Cervené a tmavé ovocie
Aplikacia enzymov Fructozym® Color alebo | 5 - 30 mL/100 kg alebo
Fructozym® P 5 -20 mL/100 kg
Zelené a zIté ovocie
Distizym® FM alebo 20-50 mL/100 kg alebo
Fructozym® P 5 - 20 mL/100 kg

Lisovanie rmutu

Cervené a tmavé ovocie

Antioxidanty/ Tannivin® SR
Stabilizacia farby

5-10 g/100 kg

) Zelené a ZIté ovocie 2 - 5g/100 kg
Priprava pred Tannivin® Galléol

fermentaciou

Uprava pH a dokyslenie Boerovin - k.mliecna Podla obsahu kyselin v

ovocia s nizkou hladinou Kyselina citrénova muste. Bud' jednotlivo,

kyselin Kyselina jabl¢na alebo mix kyselin
Kyselina vinna

Dosladenie/Docukrenie Sachardza, alebo Podla obsahu cukru v
Dextroza, alebo muste.

Zahusteny must

Vitamon® Combi, alebo | 30 - 50 g/100 L alebo
Vitamon® Liquid 120 - 400 mL/100 L

Priebezné davkovanie

Aplikacia vyziv
P yzivy polas fermentécie.

Ceredne, jahody,
Cierne ribezle, kiwi,
egrese

VitaFerm® Ultra F3 40 - 100 g/100 L
Tazko fermentovatelné

ovocie, ako su

Cucoriedky a trnky

Rehydratacia VitaDrive® F3 Kvasinky:VitaDrive® 1:1
Lahko fermentovatelné Oenoferm® X-treme

QVOCie’ avl_<o Su ceresne, alebo Oenoferm® X-thiol 15 - 259/100 L
jahody, Cierne ribezle

& 20 - 25 °C

Fermentacia

Tazko fermentovatelné Oenoferm® Freddo 20 - 35g/100 L

ovocie, ako su Cucoriedky a

trnky

Uvolnenie arém viazanych Trenolin® Bouquet

na cukry PLUS 5-15mL/100 L
Stocenie po skonceni Pyrosulfit alebo 10 - 15 g/100 L alebo

fermentacie Sirenie Solution Sulfureuse P15 | 33 — 5 mL/100 L



Cirenie:
odstranenie
zakalov, koloidov
a bielkovin

Filtracia

Skladovanie/
Zrenie

Naprava chyb a vad
vo vinach

Pomocné a stabiliza¢né
pripravky pred
flasovanim

Ostra filtracia fjii

[ 1

Fl'asovanie

Klasické &irenie

Veganske Cirenie

Filtracia na plachietkovych,
alebo kremelinovych filtroch

Kontrola hladiny volnej SO2
a dosirenie

Podpora Struktary vin,
Zrenie s drevom

Odstranenie sirkovych tonov
Odfarbenie vin

Odstranenie zapachov
Dokyslenie

Odkyslenie
Odstranenie horkych latok
Antioxidant

Antioxidant, stabilizacia
farby a harmonizacia vin

Stabilizacia farby

a krystalickych zakalov
Stabilizacia krystalickych
zakalov

Stabilizacia proti
rozkvaseniu

Doskova, alebo Cross-Flow
filtracia

Skontrolujte hladinu volnej
S02 a pripadne dosirte

VinoGel® CF, alebo
Hausenpaste
Klar-Sol Super®

NaCalit® PORE-TEC
FloraClair®

Tannivin® Galléol
NaCalit® PORE-TEC

VarioFluxx®, alebo
CelluFluxx®,

Pyrosulfit alebo
Solution Sulfureuse P15*

Zelené a ZIté ovocie
e.Bois® Macaron, alebo
e.Bois® Sorbet
Cervené a tmavé ovocie
e.Bois® Muffins, alebo
e.Bois® Opéra, alebo
e.Bois® Réglissa
Kupzit®

Granucol® FA
Granucol® GE

Boerovin - k.mliecna
Kyselina citronova
Kyselina jabl¢na
Kyselina vinna
Neoanticid

SensoVin®, alebo
LittoFresh® Sense,

e.Ascorbic

Cervené a tmavé ovocie
Tannivin® Finesse, alebo
Tannivin® Amarena,
Zelené a ZIté ovocie
Tannivin® Galléol, alebo
Tannivin® Amalfi

Stabiverek
MetaVin Opti, alebo

MetaGum
Sorbol

Pyrosulfit alebo
Solution Sulfureuse P15

50 - 200 mL/100 L

1:1 s VinoGel CF
1:4 s Hausenpaste
50 - 200 g/100 L

10 - 40 g/100 L
2-5g/100 L

50 - 200 g/100 L

Podla technickych listov

Nastavte hladinu volhej
S0O2 na 30-40 mg/L

50 - 300 g/100 L
2 - 8 tyzdnov

50 - 500 g/100 L
3 - 8 tyzdov

5-50g/100 L
10 - 100 g/100 L
10 - 150 g/100 L

Podla obsahu kyselin vo
vine. Bud’ jednotlivo,
alebo mix kyselin

Podla technického listu
a obsahu kyselin vo vine

5-50g/100 L

2-10g/100L

5-10g/100 L

2-5g/100 L

50 - 150 mL/100 L
10 g/100 L

27 g/100 L

Nastavte hladinu volhej
S0O2 na 40-50 mg/L


https://erbsloeh.com/deutsch/produkt/e-bois-macaron/
https://erbsloeh.com/deutsch/produkt/e-bois-macaron/
https://erbsloeh.com/deutsch/produkt/e-bois-macaron/
https://erbsloeh.com/deutsch/produkt/e-bois-macaron/
https://erbsloeh.com/deutsch/produkt/e-bois-macaron/

Vstupna
Surovina

od

Mletie/
Drvenie

Lisovanie rmutu

Priprava pred
fermentaciou

Fermentacia

Stocenie po skonceni
fermentacie

Cirenie:
odstranenie
zakalov, koloidov
a bielkovin

Filtracia

Skladovanie/
Zrenie

Fl'asovanie

Jablka, hrusky
Sirenie

Antioxidant

Aplikacia enzymov

Antioxidanty/
Stabilizacia farby

Uprava pH a dokyslenie
ovocia s nizkou hladinou
kyselin

Dosladenie/Docukrenie

Aplikacia vyzivy

Rehydratacia

Neutralny Cider

20 - 25 °C

Ovocny, sviezi Cider
20 -25°C

Horko-sladky Cider
20 - 25 °C

Sirenie

Klasické cirenie

Veganske Cirenie

Filtracia na plachietkovych,
alebo kremelinovych filtroch

Kontrola hladiny volnej SO2

a dosirenie

Odstranenie neziaducich
pachov, chuti a farby

Skontrolujte hladinu volnej

S0O2 a pripadne dosirte

Pyrosulfit alebo
VinProtect

e.Ascorbic

Fructozym® APX alebo
Distizym® FM-Top

Tannivin® Galléol

Boerovin - k.mlie¢na
Kyselina citrénova
Kyselina jabl¢na
Kyselina vinna

Sachardza, alebo
Dextroza, alebo
Zahusteny must

VitaFerm® Ultra F3

Vitamon® Combi, alebo
Vitamon® Liquid

VitaDrive® F3

Oenoferm®

Oenoferm® Freddo
Oenoferm® X-treme

Pyrosulfit alebo
Solution Sulfureuse P15*

VinoGel® CF, alebo
Hausenpaste
Klar-Sol Super®

NaCalit® PORE-TEC
FloraClair®

Tannivin® Galléol
NaCalit® PORE-TEC

VarioFluxx®, alebo
CelluFluxx®,

Pyrosulfit alebo
Solution Sulfureuse P15*

Granucol® GE/FA

SensoVin® CF, alebo
LittoFresh® Sense

Pyrosulfit alebo
Solution Sulfureuse P15

5 g/100 kg alebo
10 g/100 kg

2-10g/100 kg
4 - 8 mL/100 kg alebo
5 - 15 mL/100 kg

2 -59/100 L

Podla obsahu kyselin v
muste. Bud’ jednotlivo,
alebo mix kyselin

Podla obsahu cukru v
muste.

40 - 60 g/100 L

30 - 50 g/100 L alebo

do 200 mL/100 L

Priebezné davkovanie
pocas fermentacie.

Kvasinky:VitaDrive® 1:1
20 - 30 g/100 L

20 - 30 g/100 L

20 - 30 g/100 L

10 - 15 g/100 L alebo
33 - 50 mL/100 L

50 - 200 mL/100 L

1:1 s VinoGel CF
1:4 s Hausenpaste
50 - 200 g/100 L

10 - 40 g/100 L
2-5g/100 L

50 - 200 g/100 L

Podla technickych listov

Nastavte hladinu volhej
S02 na 30-40 mg/L

50 - 200 g/100 L

5 - 50 g/100 L

Nastavte hladinu volnhej
S0O2 na 40-50 mg/L
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Vyziva pre kvasinky

Pripravok

Distizym® FM-TOP
Fructozym® APX

Fructozym® Color

Fructozym®

EC Color
Fructozym®

Flow UF
Fructozym® FLUX

Fructozym® UF

Fructozym® P
EnerZyme® Alpha

Pripravok

Oenoferm®

Oenoferm® Bio

Oenoferm® Freddo

Oenoferm® CHA
Oenoferm® X-thiol

Oenoferm®
X-treme

Pripravok
VitaDrive®
Vitamon® Liquid

Vitamon® Combi
VitaFerm® Ultra F3
VitaFerm® Bio

Pripravok
NaCalit® PORE-TEC
Blancobent UF

ErbiGel®
VinoGel®
Hausenpaste

Klar-Sol Super

FloraClair®/
LittoFresh

Tannivin® Galléol

Popis

Sirokospektralna pektinaza

Aplikacia

Degradacia pektinu a zlepSena filtracia

Davka
ml/100 L

Koncentrovany pektinazovy komplex,
nemacerujuci

Cerstvé a prezreté jablkd, hrusky a dule

Specialna pektinaza odoIna voci
kyselinam, Setrna k citlivym farebnym
pigmentom

Jahoda, malina, baza Cierna

Pektindza odolna vodi vysokému obsahu
kyselin

Cierne ribezle, baza, visna

Koncentrovana pektindza a hemiceluldza

Rozklad pektinu a zlepsena filtracia ovocnych Stiav

Sirokospektralna pektindza, bohata na
glukanazu

Optimalizuje filtraciu ovocnych stiav a cideru

Pektindza a kysla proteaza

ZlepSena stabilita visni

Univerzalna pektinaza

Bobulové, jadrové a kdstkové ovocie

Koncentrovana amylaza

Rozklad Skrobu a sacharifikacia

B-Glykosidaza na uvolnenie arom

Selektované kvasinky pre Cistl
fermentaciu

Uvolhenie arém viazanych na cukry= podpora
intenzity arom.

Aplikacia
Cider, Nemecky Cider

BIO certifikované kvasinky

Cider, vino z ¢erveného ovocia

Chladnomilny kmen kvasiniek

Cider, Nemecky Cider, Vino z ¢erveného ovocia

Kvasinky aj pre sekundarnu fermentaciu

Jablko, hruska, Sumivé ovocné vina

Podpora tiolov a ovocnosti

Ribezle, Egrese

Silne fermentujlci kmen kvasiniek

Aktivator kvasiniek

Cider, Ovocné vina

Aplikacia

Rehydratacia kvasiniek

Tekuta anorganicka vyZiva

Kontinualne davkovanie pocCas fermentacie

DAP a Vitamin B1

Anorganicka vyZziva

Multi-komplexna vyziva kvasiniek

Pre chudobné a tazko fermentujlce suroviny

Organicka vyziva

Prémiovy sodno-vapenaty bentonit,
granulovany

Certifikovana BIO vyziva

Aplikacia

Adsorbcia bielkovin

50 - 200

Specialny bentonit bez hrubych
abrazivnych Castic

Adsorbcia bielkovin v tangencialnych filtroch

50 - 250

Zelatina na &irenie

Adsorpcia fenolov

10 - 40

Kvapalna Zelatina s vyzinou

Adsorpcia fenolov a zakalovych castic

50 - 200

Vyzinovy gél

Adsorpcia fenolov a zakalovych castic

25-100

Kysly kremicity sél na oSetrenie
napojov

Flokulacia bielkovin a Ciriacich pripravkov aj pri
nizkom pH

150 - 350

Rastlinny ciriaci protein

Adsorpcia fenolov, vhodna pre halal, késer a
veganske vyrobky

10 - 60

Plne hydrolyzovatelny tanin z dubovych
halok

Cirenie napojov a antioxidant

2-5




Pripravok

Boerovin
Ercarbon SH
Gerbinol® CF

Granucol® GE
Granucol® FA
Kupzit®

LittoFresh® Sense
SensoVin®
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é Gpravy

Senzorick

Stabiverek

Pripravok

e.Bois® Macaron

Biologicky ziskana L(+)-kyselina mliecne

Aplikacia

Dokyslenie, Uprava pH, stabilizacia

Davka mL
g/100 L

Aktivne uhlie k adsorpcii polyfenolov

Senzorickd harmonizacia, napr. jablény must

Kombinovany pripravok: Zelatina,
hausenpasta a mineralne adsorbenty

Redukcia polyfenolov a horkych latok

Granulované aktivne uhlie

Odstranenie nedistych ténov a zapachov

Granulované aktivne uhlie

Redukcia prili$ intenzivnej farby

Citran mednaty na bentonite

Odstranenie sirkovych ténov

Vegansky kombinovany pripravok

Redukcia polyfenolov a horkych latok

Kombinovany pripravok: Zelatina,
kazein, PVPP a mineralne adsorbenty

Redukcia polyfenolov a horkych latok

Kvapalna arabska guma

Chips: Francuzsky dub, lahko opaleny

Chutova harmonizécia. Stabilizacia farby
a krystalickych zakalov

Aplikacia

Biele a ruzové ovocné vina. Komplexnost, sviezost,
stabilita arém

e.Bois® Muffins

Chips: Americky dub, stredne opaleny

Ovocné vina z tmavého a Cerveného ovocia.
Vyzrievanie, Struktura, drevo a vanilka

e.Bois® Opéra

Chips: Francuzsky dub, stredne opaleny

Ovocné vina z tmavého a Cerveného ovocia.
Struktlra, ,opalené" tony dreva a karamelu

e.Bois® Réglissa

Chips: Francuzsky dub, stredne+ opaleny

Ovocné vina z tmavého a ¢erveného ovocia. Silne
»Opalené" tony dreva, kava, korenie

e.Bois® Sorbet

Chips: Francuzsky dub, nepaleny

Biele a ruzové ovocné vina. Komplexnost, svieZost,
stabilita arom, telo vina, aj pocCas fermentacie

Tannivin® Amalfi

Zmes hydrolyzovatelnych a
kondenzovanych taninov

Biele a ruzové ovocné vina.
Antioxidant, sviezost, ,citrusové" tony

Tannivin®
Amarena

Tanin ziskany z dreva tmavej Ceresne

Ovocné vina z tmavého a ¢erveného ovocia.
Antioxidant, stabilita farby, podpora plnosti tela

Tannivin®
Finesse
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Elagické a kondenzované taniny

Vyzrievanie vin z tmavého a Cerveného ovocia.
Antioxidant, stabilita farby, kava, kakao, karamel

Tannivin® SR

Pripravok
e.Ascorbic
Oenodose 5
Pyrosulfit

draselny/sodn
Solution sulfureuse
P15

Sorbol
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Pripravok
VarioFluxx® M/F

CelluFluxx®

Quebracho tanin

Kyselina askorbova (Vitamin C)

Fermentacia vin z tmavého a ¢erveného ovocia.
Aplikacia do rmutu pocas kvasenia: stabilizacia
farb

Aplikacia

Antioxidant

Davka mL
g/100 L

Sumivé sirne tablety

Mikrobiologicka a antioxidacna ochrana

Mikrobiologickd a antioxidacna ochrana

15 % Roztok hydrogensiricitanu
draselného

Mikrobiologickd a antioxidacnd ochrana

Sorban draselny

Zmes celuldzy a perlitu

Chemicka stabilizacia proti rozkvasaniu

Aplikacia
Filtracia na doskovych tlakovych filtroch

Celulézové vldkna

Filtracia na kremelinovych filtroch

Aplikacie a davky pripravkov treba prispdsobit prislusnej legislative

V SR zastupuje ERBSLOH Geisenheim GmbH
Unimpex Bratislava s.r.o.

m Horné Predmestie 3, 900 21 Svaty Jur
www.vinarskepotreby.sk

info@unimpex-

bratislava.com

« ERBSLOH

Progress is our future
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