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EVER INTELC

STERISOL

Koncentrovany tekuty sirny pripravok

CHARAKTERISTIKA A POUZITIE
STERISOL je koncentrovany sirny pripravok pripraveny na priame pouzitie v kvalitnej
tekutej forme.

Okrem ,antiseptickej" a ,antioxidacnej" Cinnosti STERISOL ma kladny vplyv na
fermentaciu vdaka jeho prinosu bezprostredne asimilovatelného dusika (A.P.A.).

STERISOL sa liSi od ostatnych pripravkov v tom, Ze ma vacsiu Cistotu, koncentracia
a Cirost.

STERISOL je cenny enologickych pripravok, pretoze:

reSpektuje must a akost vina

ma jednoduché pouzitie (tekutad forma)

je adaptabilny pre pouzitie s davkovacimi ¢erpadlami
je ucinny a bezpecny

je nakladovo efektivny

YV VVY

STERISOL pre svoje vlastnosti, mdze byt vyhodou pre pouzitie od zaciatku kvasenia
(priamo na hrozno, pri lisovani alebo do mustu a vina) az po flaSovanie.

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE

STERISOL je moderna a praktickd alternativa k oxidu siri¢citému vo flasiach alebo
k pyrosiri¢itanu draselnému.

STERISOL sa dodava v tekutej forme a je pripraveny na pouzitie bud rucne, alebo
prostrednictvom davkovacich Cerpadiel.

10-40 ml/hl (10 ml/hl STERISOLu dodava okolo 40 mg/| SO,)

ZLOZENIE
Siri¢itan amonny 50%, demineralizovana voda podla potreby do 100%

CHEMICKA ANALYZA
S02: 410 g/l, (D.P.A. — Dusik Pripraveny k Asimilacii): 115 g/I, Sirany: <1,5%

BALENIA
1 kg, 10 kg a 25 kg bandasky

STERISOL nie je povazovany za nebezpecny material, preto bezpecnostny list nie je nutny.
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EVER INTELC

STERISOL 600

Koncentrovany tekuty sirny pripravok

CHARAKTERISTIKA A POUZITIE
STERISOL 600 je koncentrovany sirny pripravok pripraveny na priame pouzitie v
kvalitnej tekutej forme.

STERISOL 600, okrem "dezinfekénej" a "antioxidacnej" funkcie, zasahuj kladne do
kvasenie v dosledku dodania volného amino dusika (FAN).

STERISOL 600 sa liSi od ostatnych pripravkov v tom, ze ma vacsiu Cdcistotu,
koncentracia a Cirost.

STERISOL 600 je cenny enologickych pripravok, pretoze:

>  reSpektuje must a akost vina

> ma jednoduché pouzitie (tekuta forma)

> je adaptabilny pre pouzitie s davkovacimi Cerpadlami
>  je ucinny a bezpecny

> je nakladovo efektivny

STERISOL 600, pre svoje vlastnosti, m6ze byt vyhodou pre pouzitie od zadiatku
kvasenie (priamo na hrozno, pri lisovani alebo do mustu a vina) az po flaSovanie.

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE

STERISOL 600 je moderna a prakticka alternativa k oxidu siri¢itému vo flasiach alebo
k siri¢itanu draselnému.

STERISOL 600 sa dodava v tekutej forme a je pripraveny na pouzitie bud’ rucne, alebo
prostrednictvom davkovacich Cerpadiel.

10-40 g/hl (10 g/hl STERISOL 600 dodava okolo 50 mg/I SO>)

ZLOZENIE
Siri¢itan amonny 70%, demineralizovana voda podla potreby do 100%

CHEMICKA ANALYZA
S02: 630 g/l, (D.P.A. - Dusik Pripraveny k Asimilacii): 154 g/l, Sirany: <1,5%

BALENIA
25 kg bandasky

STERISOL 600 nie je povaZzovany za nebezpecny material, preto bezpecnostny list nie je nutny.
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EVER INTELC

STERISOL K

Koncentrovany tekuty sirny pripravok

CHARAKTERISTIKA A POUZITIE

STERISOL K je kvalitny tekuty sulfitant, hotovy na pouzitie. Je obzvlast odporicany
pri automatickych davkovacich systémoch pred flasovanim.

STERISOL K ma antisepticky a antioxidacny ucinok, pricom uvolfiuje oxid siriCity.

STERISOL K je teda vynikajuca vinarska prisada, a to z nasledujucich dovodov:
neovplyviuje akost mustov a vin

dé sa pouzivat pocas celého roka

je hotovy na pouzitie

je vhodny aj na pouzitie s davkovacimi cerpadlami

je ucinny a bezpecny

je ekonomicky dostupny

YVVVVYVYYVY

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE

Vdaka svojim vlastnostiam je STERISOL K zarukou mnohych vyhod, a to od fazy
vyroby vina (priamo na hrozno, do lisovaného produktu, do mustu a do vina) az po
flaSovanie.

STERISOL K je moderna a prakticka alternativa k oxidu siri¢itému v bombach
a k pyrosiri¢itanu draselnému.

STERISOL K je dodavany v tekutom stave a ma zltkastu farbu. Produkt je hotovy na
pouzitie (ru¢ne alebo pomocou davkovacich cerpadiel).

10 ml/hl produktu STERISOL K prindsa cca 15 mg/l SO2

ZLOZENIE
Roztok bisulfitu draselného na 150g/l v SO2

CHEMICKY ROZBOR
Titr. v SO2: 150g/L + 10, Specifickd hmotnost: 1,165-1,205 kg/dm3

BALENIE
250 kg a 25 kg bandasky

POZNAMKA: ak je STERISOL K uchovavany pri teplote 10 az 25°C, m& maximalnu
stabilitu 12 mesiacov.

STERISOL K nie je povaZovany za nebezpecny material, preto bezpecnostny list nie je nutny.
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DISCHETTI DI ZOLFO

CHARAKTERISTIKA A POUZITIE \
Sirne disky na nicenie Skodlivych mikroorganizmov, plesni, k dezinfekcii vyrobnych
a skladovych nadob (demizény, kade, sudy, atd.), skladovacich priestorov, pivnic
a pod.

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE

Disk sa zavesi na dro6t, zapali sa na vrchnej Casti, vlozi sa do oSetrovanej nadoby
a uzavrie sa zatkou. Po 2 hodinach vyberte drot z nadoby, kostra disku zostane
kompaktna a pri horeni nedochadza k odkvapkavaniu. Pri oSetrovani priestoru sa
disky zavesia v bezpecnej vzdialenosti od horlavych predmetov.

Priestor po zapaleni ihned’ opustite, uzatvorte a po 2 hodinach vyvetrajte.

Davkovanie: 1 disk na 6/7 hl.

R23 - Jedovaty pri vdychnuti.

R34 - Sposobuje popaleniny/poleptanie.

R37 - Drazdi dychacie cesty.

S2 - Uchovajte mimo dosahu deti.

S8 - Uchovajte v suchom obale.

S$26 - V pripade kontaktu s ocami, okamzite dokladne vyplachnite vodou a
vyhl'adajte lekarsku pomoc.

S 39 - Pouzite ochranu oci/tvare.

S 45 - V pripade nehody alebo ak sa necitite dobre, okamzite vyhl'adajte
lekarsku pomoc (ak je to mozné, ukazte oznacenie latky alebo pripravku).

Tento vyrobok nie je povaZovany za nebezpecny material, preto bezpecnostny list nie je nutny.
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EVER INTELC

CEREVISIAE C 22

CEREVISIAE C22 su susené aktivne kvasinky (SAK) rodu Saccharomyces cerevisiae, vyslachtene pre
svoju schopnost rychlo prevaZovat nad pdvodnymi kvasinkami.

CEREVISIAE C22 su tolerantné voci SO, a rychlo privadzaju fermentaciu do konca so stalou kinetikou
a s vysokou vytaznostou alkoholu.

CEREVISIAE C22 sa mdzu pouzit pre fermentaciu bielych, ¢ervenych aj ruzovych vin.

VSEOBECNE VLASTNOSTI A APLIKACIA

CEREVISIAE C22 su kvasinky vhodné pre rychle a rovhomerné fermentacie, dokonca aj v pripadoch
velkych spracovavanych objemov. Ich Startovacia faza je kratka, ¢o umoznuje rychly nabeh fermentacie,
ktord bude pokradovat rovnomerne pokial’ sa neprekrodia limitné teplotné podmienky; najlepsie st okolo
20°C.

V tychto podmienkach sa dosahuju vyvazené vina s Cistym buketom.

Prisun dusikatych zivin priaznivo vplyva na syntézu arém a tieZ obmedzuje produkciu H,S.

S cielom podporit a obmedzit produkciu takychto zloZiek je najlepsie zamedzit fermentdcii mustu so
zvySenym obsahom zvyskovej siry po antikryptogamickych (fungicidnych) Upravach v spracovani.

ENOLOGICKE VLASTNOSTI
Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae
Koncentracia: 25 miliard buniek/g
Fermentacna teplota: 15-25°C
Tolerancia voci alkoholu: 15% objemu.
Produkcia peny: stredna

Produkcia glycerinu: 5-8 g/L

Produkcia prchavych kyselin: nizka
Produkcia acetaldehydu: nizka
Produkcia H,S: stredna

DAVKOVANIE

Odporucané davkovanie kvasiniek CEREVISIAE C22 je 20 g/hl v beznych podmienkach. V kritickych
podmienkach (napr. zastavenej fermentacii pri vysokej hladine alkoholu) sa odporica zvysit davkovanie
aZ na dvojnasobok.

DOLEZITE: odporuda sa pouzitie zivin bohatych vo vyzivnej hodnote.

INSTRUKCIE NA POUZiVANIE

Pripravte v Cistej nadobe 5% roztok cukru ekvivalentny 10 litrom na kazdy kg kvasiniek CEREVISIAE
C22, ktory sa ma pridat. Pokial je to mozné, pouzite nechlérovani vodu o teplote 35-38°C. Pridajte
kvasinky a pomaly mieSajte roztok. Po 10 mindtach este raz jemne premieSajte a pockajte dalSich 10
minut pre ich nalezitu rehydrataciu. Pocas nasledujucich 10 mindt (teda v priebehu a nie az po 30
minutach celkovo) pridajte kvasinky do masy pre fermentéciu a overte, Ze rozdiel teplot medzi biomasou
a produktom pre fermentaciu nie je vysSSi ako 10°C; V opacnom pripade vykonajte postupnu
aklimatizaciu.

BALENIE
Vakuovo balené vrecka po 500 g v krabiciach po 10 kg
Vrecia po 10 kg

Skladujte v povodnych hermeticky uzavretych obaloch pri teplote 5 az 15°C na suchom mieste.

Ak obsah spotrebujete iba Ciastocne, obal uzavrite a skladujte ho v chladnicke pri +4°C.
Spotrebujte pokial’ mozno do 36 mesiacov od datumu vyroby.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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BAYANUS B 22

Aktivne suché vinne kvasinky

; \\\
CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA
BAYNUS B 22 su aktivne suSené kvasinky vyslachtené pre svoju mohutnd vitalitu
a naslednl schopnost rychlo prevazovat nad pévodnymi kmernmi.

Ostatné enologické charakteristiky kvasiniek BAYANUS B 22:

rovnomerna kinetika fermentacie

zanedbatelna produkcia prchavej kyslosti a H,S
fermentaciu privadza az do konca

toleruje dokonca aj nizke fermentacné teploty
idedlny pre spracovanie Sumivych vin

YV VVVY

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

Odporucené davkovanie: 20 g/hl za beznych podmienok, v kritickych podmienkach
(napriklad. pri zastavenej fermentacii alebo pri vysokom obsahom alkoholu) sa
odporuca zvysit davkovanie az na dvojnasobok.

DOLEZITE: Pre ¢o najlepsie vytazenie charakteristik tychto kvasiniek sa dorazne
odporuca pouzivat nutrienty a bioregulatory ako s ZIMOVIT, BIOCIBUS, NUTROZIM,
CREAFERM a ZIMOCELL CBC (bioregulator /stabilizator).

V Cistej nadobe pripravte 5% roztok cukru, ekvivalentny 10 litrom na kazdy kg
kvasiniek BAYANUS B 22, ktory sa ma pouzit. Ak je to mozné pouzivajte vodu bez
chléru pri teplote 35-38°C. Pridajte kvasinky a roztok pomaly premiesajte. Po 10
minutach roztok znova jemne premiesSajte a pockajte dalSich 10 minat pre jeho
nalezitu rehydratéaciu. V nasledujucich 10 minutach (teda behom nich a nie az po 30
minutach celkovo) pridajte kvasinky do masy, ktord sa ma fermentovat, a overte, ze
teplotny rozdiel medzi biomasou a produktom, ktory sa méa fermentovat, nie je vys$si
ako 10 °C. V takomto pripade vykonajte postupnu aklimatizaciu.

BALENIE
10 kg vakuovo balené vrecia

Skladujte v pévodnych a utesnenych obaloch pri teplote medzi 5 az 15 stuprfiami,

v suchom prostredi. Pri Ciasto¢nom pouziti obsahu, obal uzavrite a skladujte ho
v chladnicke pri +4°C

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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MYCOFERM ART

MYCOFERM ART su susené aktivne kvasinky MYCOFERM ART si “odrodové” aktlvne susene
(SAK) druhu Saccharomyces cerevisiae, kvasinky, ktoré respektu;u Specifické R
vyslachtené vo Francizku instititom INRA charakterlstlky odrody a vinu dodavaja plnost a \
(Institute of Narbonne), v regione Corbieres. jemnost. \
MYCOFERM ART su susené aktivne kvasinky MYCOFERM ART sa pouzivaju aj pri vyrobe

(SAK) s mohutnym vitalnym Gcinkom, schopné sytenych vin.

udrziavat ustalenq, spol'ahliva a Gaplnd
fermentaciu.

VSEOBECNE VLASTNOSTI A APLIKACIA

Kvasinky MYCOFERM ART su charakteristické pre rychly Start kvasenia po ich naockovani a pre rychlu a uplnd
fermentdciu, ktord mdzZe prebehnlt aZ do konca. Su to kvasinky uréené pre spracovanie rdznych druhov vin; v odrode
Tokaj, napriklad, zddrazfiuju tény mandli, kym v odrode Merlot doddvaji prijemn( tabakovu chut.

Kvasinky MYCOFERM ART sa preto odportéa pouZivat:

» ak sa oCakava vysoky vysledny obsah alkoholu

> pre produkciu jemnych vin ako dobry producent glycerinu

» ked sa poZaduje &iastoéné potladenie kyseliny jablénej, ktoru je schopny potladit o 30% voéi jej pociatoénému
obsahu

» pre podporu jabl¢no-mlie¢nej fermentacie

TECHNICKE VLASTNOSTI

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae

Viabilita a distota: v stulade s normou ST. IASMA (Istituto di San Michele all'Adige)
Fermentacna teplota: medzi 15 a 35°C

Vytaznost cukor/alkohol: 16,7 g cukru pre 1% alkoholu
Tolerancia k alkoholu: 14% objemu.

Tolerancia voc¢i vol'nej SO,: 50 mg/I

Produkcia peny: nizka

Produkcia glycerinu: 6-8 g/|

Produkcia prchavych kyselin: velmi nizka (< 0,15 mg/l)
Produkcia acetaldehydu: nizka

Produkcia H>S : nizka

Produkcia SO, : <10 mg/I

DAVKOVANIE

Odporucané davkovanie kvasiniek MYCOFERM ART je 20 g/hl v beznych podmienkach. V kritickych podmienkach
(napr. zastavena fermentdcia pri vysokom obsahu alkoholu) sa odporuadéa zvysit davkovanie az na dvojnasobok.
DOLEZITE: Za Gc¢elom vytaZit ¢o najviac z charakteristik kvasiniek MYCOFERM ART sa ddrazne sa odportca pouzitie
Zivin a bioregulatorov, ako st ZIMOVIT, NUTROZIM , BIOCIBUS a CREAFERM.

INSTRUKCIE NA POUZITIE

V Cistej nadobe pripravte 10 | 5% roztoku cukru na kazdy kg pouzitych kvasiniek MYCOFERM ART. Ak je to mozné,
pouzite nechlérovanu vodu pri teplote 35-38 °C. Pridajte kvasinky a roztok jemne miesajte. Po 10 minutach, eSte raz
jemne premieSajte a pockajte dalSich 10 minat pre ich ndlezitd rehydrataciu. V nasledujicich 10 mindtach (teda v
priebehu a nie az po 30 minutach celkovo) pridajte do masy kvasinky pre fermentaciu a overte, ze rozdiel teploty
medzi biomasou a produktom pre fermentdciu nie je vacsi ako 10 °C; V opac¢nom pripade, prosim, vykonajte postupnu
aklimatizaciu.

BALENIE
Vakuovo balené vrecka po 500 g v krabiciach po 12 kg

Skladujte v pévodnych vakuovo uzavretych obaloch pri teplote 5 az 15 stuprfiov v suchom prostredi. Pri ¢iasto¢nom
spotrebovani obsahu, obal uzavrite a skladujte v chladnic¢ke pri +4°C.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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MYCOFERM AROM

o

S

MYCOFERM AROM su aktivne suSené kvasinky (ADY = Active Dry Yeast) Saccharomyces
ceravisiae vyslachtené vo Franclzsku, v regione Cognac. MYCOFERM AROM su ,aromatické"
kvasinky, vhodné zvlast pre produkciu bielych vin, kde poskytuju stabilné kvetové vone.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

i Ao — T L AR MYCOFERM AROM su Slachtené aktivne kvasinky s
X | S iTaTA € poRErEn” vysokou ,vitalitou a Cistotou" certifikovanou pre
kazdd vyrobnu sériu organizaciou AQA v sulade

s normou ST.006 IASMA.

F:
[ ) am
ke = Cosilioate MGk n (BGOP - B pressier TLAT 30T

MYCOFERM AROM su kvasinky charakteristické pre svoju produkciu kvetovych voni. Maju
kratku nabehovu fazu a poskytuju rovnomernu a uplnd fermentaciu, dokonca aj pri nizkych
teplotach a pri vysokych hladinach cukru. DalSou charakteristikou kvasiniek MYCOFERM AROM
je velmi nizka produkcia karbonylovych zltiéenin - aspekt, ktory je velmi déleZity pre
dlhovekost vina. Ako dobry producent glycerolu prindsa do vina hladkost a plnost. Pocas
fermentacie, pokial boli zohladnené nutri¢né poziadavky, produkuje velmi nizku hladinu peny,
H, S, acetaldehydu a prchavych kyselin, zvlast v pripade ¢&irych mustov. Okrem toho, pre
nasledné pracovanie Sumivych vin je ich zaujimavou vlastnostou aj nizka produkcia SO..

POUZITIE A DAVKOVANIE

Davkovanie: 10-30 g/hl podla prisnosti fermentacnych podmienok.

Pripravte 5% roztok cukru v Cistej nadobe, ekvivalentny 10 litrom na kazdy kg pripravku
MYCOFERM AROM, ktory sa ma rehydratovat. Pokial mozno pouzite vodu bez chléru o teplote
35-38°C. Pomaly pridavajte kvasinky a roztok jemne premiesajte. Po 10 minutach roztok
znova jemne premieSajte a pockajte dalSich 10 minut pre nalezitu rehydrataciu.

V nasledujucich 10 minutach (teda v ich priebehu a nie po 30 minutach celkovo) pridajte
kvasinky do masy, ktord sa méa fermentovat, a overte, ze rozdiel teplét medzi biomasou

a produktom, ktory sa ma fermentovat, nie je vy$si ako 10°C. V takomto pripade prosim
vykonajte postupna aklimatizaciu.

BALENIE A USKLADNOVANIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte na chladnom a suchom mieste v pévodnom utesnenom obale.
Otvorené obaly dbsledne uzavrite, treba ich vsak, v kazdom pripade, ¢o najskdr spotrebovat.

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.

scs SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
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MYCOFERM CRIO SP

MYCOFERM CRIO SP su aktivne susené kvasinky (ADY = Active Dry Yeast) kmena Saccharomyces
ceravisiae, var. Bayanus, vysl'achtené vo Franclizsku, v regibne Champagne.

MYCOFERM CRIO SP s kryofilné kvasinky vel'mi odolné voci alkoholu.

MYCOFERM CRIO SP je ,odrodovy" kmen, ktory respektuje povodné charakteristiky hrozna a je
indikovany zvlast pre produkciu Sumivych vin.

VSEOBECNE CHARAKTERISTIKY A POUZITIE

MYCOFERM CRIO SP sU charakterizované svojim vysokym pomerom vytaZnosti cukor/alkohol, svojou kratkou dobou
nabehu a rychlym priebehom fermentacie, az do Uplného zavrSenia dokonca aj v kritickych podmienkach.

MYCOFERM CRIO SP je kmerfi odporudeny pre produkciu bielych vin a zvIast pre:

Kontrolovanu opakovanu fermentaciu

Fermentaciu s vysokym obsahom alkoholu

Fermentaciu mustov pri nizkych teplotach (pocntc od 9°C)

Produkciu jemnych vin, vdaka produkcii glycerolu

Fermentdciu zostatkového cukru v hroznovych vyliskoch uréenych pre destildciu, kde je pomer vytaZnosti
cukor/alkohol zvlast dblezity

YVVVVYYVY

ENOLOGICKE CHARAKTERISTIKY

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae var. Bayanus )
Vitalita a Cistota : v stulade s normou ST.006 IASMA (Instituto Agrario di San Michele allAdigue)
Teplota fermentacie : medzi 15 az 25°C

Vytaznost pre cukor/alkohol: 16 g cukru na 1% alkoholu

Tolerancia voci alkoholu: 16 % objemovych

Odolnost voéi volnému SO,: 50 mg/I

Tvorba peny : nizka

Tvorba glycerolu 5 - 7 g/I

Produkcia prchavych kyselin: velmi nizka (< 0,15 mg/l)

Produkcia acetaldehydu: velmi nizka (< 0,20 mg/I)

Produkcia vyssich alkoholov: nizka

Produkcia H,S: nizka

Produkcia SO,: < 10 mg/I

Poznamka: MYCOFERM CRIO SP ma v sebe toxicku latku K2 ,Killer faktor®

DAVKOVANIE

Odporucend davka pripravku MYCOFERM CRIO SP je v beznych podmienkach 20 g/hl. V kritickych podmienkach
(napriklad zastavena fermentéacia s vysokym stupfiom obsahu alkoholu) sa odporaéa zvysit davku uz na dvojnasobok.
DOLEZITE: ddrazne sa odporuda pouZitie nutrientov a bioreguldtorov ako s ZIMOVIT, NUTROZIM, BIOCIBUS
a CREAFERM, aby sa Uplne vyuzili vyhody charakteristik pripravku MYCOFERM CRIO SP

INSTRUKCIE NA POUZITIE

V Cistej 10 | nddobe pripravte 5% roztok cukru na kazdy kg MYCOFERM CRIO SP. Pouzivajte bezchlérovu vodu, ak je
to mozné, pri teplote 35-38°C. Pridajte kvasinky a roztok jemne premiesSajte. Po 10 minutach roztok znova jemne
premiesajte a pockajte dalSich 10 minut pre nalezitd rehydrataciu. V nasledujlucich 10 minutach (teda behom nich

a nie az po 30 minutach celkovo) pridajte kvasinky do masy, ktord sa ma fermentovat a overte si, Ze teplotny rozdiel
medzi biomasou a produktom, ktory sa ma fermentovat nie je va&si ako 10°C, v takomto pripade vykonajte postupnt
aklimatizaciu.

BALENIE
Vakuovo balené vrecka po 500 g v krabiciach po 12 kg

Skladujte v pévodnych a utesnenych obaloch pri teplote medzi 5 a 15 stupfiami v suchom prostredi. Pri ¢iastocnom
vyuziti, obal uzavrite a skladujte ho v chladnicke pri +4°C.

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.

“*ses SINCERT

Azienda Certificata IS0 9001:2000
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MYCOFERM ROUGE
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VSEOBECNY POPIS \
MYCOFERM ROUGE su susené aktivne kvasinky (SAK) kmeria Saccharomyces cerevisiae
vyslachtené vo Francuzsku v oblasti Bordeaux instititom INRA (Institute in Narbone).

MYCOFERM ROUGE su kryofilné SAK, zvlast prisp6sobené pre produkciu ovocnych vin uréenych

na priamu konzumaciu. MYCOFERM ROUGE su charakteristické pre ich kratku Startovaciu fazu,
toleranciu voéi nizkym teplotam, nizku absorbciu farbiva a svoju schopnost dokoncit

fermentaciu. Je to idedlny kmen pre ziskavanie mladych ¢ervenych vin, pri ktorych st cenené
ovocné tony a celkova vyvazenost.

TECHNICKE VLASTNOSTI

f Id : , v z z

CHRTHONO | wISTITUTO AGRARIO DI SAN MICHELE aLL'apice: MYCOFERM ROUGE su vyslachtené aktivne

&5\ | LIEVITI SECCHI ATTIVI (L.S.A.) kvasinky s “vysokou vitalitou a Cistotou”, s
AD ALTA VITALITA E PUREZZA"

certifikovanymi charakteristikami pre kazdu
Sarzu certifikatom AQA, v sulade s normou
ST.006 institutu TASMA.

. Certificato AQA n. 080/P - 12 emissione 23.07.2007

Fermentacna teplota: zvycajne 10 az 28 °C
Vytaznost cukor/alkohol: 16 g cukru/1% alkoholu
Tolerancia k alkoholu: 15% objemu

Odolnost voci volnému SO,: 50 mg/I

Produkcia peny: nizka

Produkcia glycerinu: 5-7 g/I

Produkcia prchavej kyslosti: nizka (< 0,20 mg/I)
Produkcia acetaldehydu: nizka (< 20 mg/l)
Produkcia H,S: nizka

Produkcia SO, : < 10mg/I

VVVYVYVVVVYYY

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZiVANIE
Davkovanie: 20 g/hl za beznych podmienok; v kritickych podmienkach (napr. zastavena
fermentacia pri vysokom obsahom alkoholu) sa odporuca zvysit ddvkovanie na dvojnasobok

V Cistej nadobe pripravte 5% roztoku cukru, ekvivalentny 10 litrom na kazdy kg kvasiniek
MYCOFERM ROUGE, ktoré sa maju pouzit. Ak je to mozné, pouzite nechlérovant vodu pri teplote
35-38 °C. Kvasnice pomaly pridavajte do tohto roztoku. Po 10 minutach este raz jemne
premieSajte a pockajte dalSich 10 minut pre ich nalezitd rehydrataciu. Pocas nasledujucich 10
minut (teda v priebehu a nie az po 30 minutach celkovo) pridajte kvasnice do masy pre
fermentaciu a overte, Ze rozdiel tepl6t medzi biomasou a produktom pre fermentaciu nie je
vysSsi ako 10 °C; V opacnom pripade, prosim, vykonajte postupna aklimatizaciu.

BALENIE A SKLADOVANIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte v chladnom a suchom prostredi v pévodnych zatavenych obaloch. Otvorené balenia
starostlivo uzatvorte. V kazdom pripade produkt spotrebujte ¢o najskor.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT EVER sl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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MYCOFERM CRU 05
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MYCOFERM CRU 05 si susené aktivne kvasinky (SAK) kmena Saccharomyces cerevisiae var. Bayanus,
vysl'achtené pre produkciu vel'kych cervenych vin, nakol'’ko zhodnocuje charakteristiku prostredia
“terroir” odrod, ako si: Nebbiolo, Pinot nero, Teroldego, Cabernet , Merlot, Refosco, Sangiovese a
Montepulciano.

Kvasinky MYCOFERM CRU 05 su fruktofilné, poskytuja vysoka vytaznost alkoholu, vynikajid mohutnou
aktivitu, kratkou startovacou dobou dokonca aj pri stredne nizkych teplotach fermentacie.

Kvasinky MYCOFERM CRU 05 pozitivne prispievaja k ziskaniu pocitu jemnosti, vd'aka vacsej produkcii
glycerinu, a k buketu s prijemnymi tonmi divoko rasticich bobul'.

VSEOBECNE VLASTNOSTI A APLIKACIA

MYCOFERM CRU 05 su susené aktivne kvasinky, ktoré sa vdaka svojmu povodu odporucaju pre vinifikaciu vyberového
Cerveného hrozna. Enologické charakteristiky tychto kvasiniek ich robia vhodnymi pre:

fermentaciu mustov s vysokou hladinou cukru

pripady, v ktorych je dolezité kompletné vycerpanie cukru

vinifikacie pri nizkych teplotach

produkciu vyvazenych a jemnych vin

opakovanu fermentaciu v pripade zastavenej fermentacie

jeho schopnost degradovat kyselinu jablén( aZ o 30%

YVVVVYVYYVY

ENOLOGICKE VLASTNOSTI

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae var. Bayanus
Zivotaschopnost a Cistota: v stlade s normou ST. IASMA (Istituto di San Michele all'Adige)
Fermentacna teplota: 16 az 30°C

Vytaznost cukor/alkohol: 16,5 g cukru/1% alkoholu
Tolerancia k alkoholu: 16% objemu

Produkcia peny: minimalna

Produkcia glycerinu: 8-10 g/I

Produkcia prechodnej kyslosti: velmi nizka
Produkcia acetaldehydu: nizka

Produkcia vyssich alkoholov: nizka

Produkcia SO : nizka

Produkcia H,S : nizka

DAVKOVANIE

Navrhované davkovanie kvasiniek MYCOFERM CRU 05 je 20 g/hl v beznych podmienkach. V kritickych podmienkach
(napr. zastavena fermentdacia pri vysokom obsahu alkoholu) sa odporudéa zvysit davkovanie az na dvojnasobok.
DOLEZITE: S cielom vytaZit plné vyhody z charakteristik kvasiniek MYCOFERM CRU 05 sa odporiéa pouZitie Zivin a
bioreguldtorov, ako s ZIMOVIT, NUTROZIM, BIOCIBUS a CREAFERM.

INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

V Cistej nddobe pripravte 10 | 5% cukrového roztoku pre kazdy kg kvasiniek MYCOFERM CRU 05, ktoré sa majl pouzit.
Ak je to mozné, pouzite nechlérovanu vodu pri teplote 35-38 °C. Pridajte kvasinky a roztok pomaly premiesajte. Po 10
minutach este raz jemne premiesajte a pocCkajte dalSich 10 minut pre ich naleziti rehydrataciu. V nasledujucich 10
minutach (teda v priebehu a nie az po 30 mindtach celkovo) pridajte kvasinky do masy pre fermentaciu a overte, zZe
rozdiel teplét medzi biomasou a produktom pre fermentdciu nie je vyssi ako 10°C. V opa¢nom pripade vykonajte
postupnu aklimatizaciu.

BALENIE
Vakuovo balené vrecka po 500 g v krabiciach po 12 kg

Skladujte v pévodnych a vakuovo uzavretych obaloch pri teplote 5 az 15°C v suchom prostredi. Ak obsah spotrebujete
iba CiastoCne, obal uzavrite a skladujte v chladnicke pri +4°C.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT EVER sl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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MYCOFERM CRU 12

MYCOFERM CRU 12 su aktivne susené kvasinky Saccharomyces ceravisiae vyslachtené pre tie ich charakteristiky, \

ktoré moézu ponuknut pri vinifikacii ,stredomorskych" ¢ervenych vin uréenych pre stredne dihé a dihé zrenie.
MYCOFERM CRU 12 do tychto vin prindSa vnemy Cerstvého ovocia, sladkého drievka, plnosti a intenzivnu
taninovu/trieslovd chut.

U bielych a ¢ervenych mladych vin zvyraziuje Cerstvé odrodové arémy.

MYCOFERM CRU 12 su Slachtené aktivne

propoTTo | Conforme al documento: I§vasinky S charakteristilfou +VYSOKEJ]

CERTIFIBATO | wISTITUTO AGRARIO DI SAN MICHELE ALL'ADIGE: ZIVOTASCHOPNOSTI A CISTOTY, ktoré su
kﬁ:{_‘;ﬁfﬁ;‘g :ﬂI:lIJI(zIEzSi‘:.") certifikované, pre kazd( vyrobnu sériu,
Certificato AQA n. 080/P - 12 emissione 23.07.2007 ?Kgll\(/l)znOStou AQA’ v sulade s normou ST.006

* Zaruka vysokej vitality produktu mé trvanie 24 mesiacov poéniic od datumu
balenia, ktory je uvedeny na potvrdeni o zhode za predpokladu, Ze sa skladuje
v podmienkach pri T<10°C.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
Fermentacna teplota: od 15 po 32°C

Vytaznost cukor/alkohol: 16,5 g cukru/ 1% alkoholu
Pozitivny dopad na extrakciu a stabilizaciu farby
Zachovava kyslost

Tolerancia voci alkoholu: 16% objemovych
Respektuje pévodné odrodové aromy

Produkcia glycerolu: 7-9 g/l

Nizka produkcia prchavych kyselin a acetaldehydu

POUZITIE A DAVKOVANIE

15-20 g/hl v normalnych podmienkach, pre kritické podmienky odporiéame zvysit ddvku az na dvojndsobok. Pre plné
vyuzitie vyhod charakteristik MYCOFERM CRU 12 sa dbrazne odporuca pouzitie nutrientov a bioregulatorov ako su
ZIMOVIT, NUTROZIM, BIOCIBUS a CREAFERM.

Pripravte 10 | 5% roztoku cukru, v Cistej nadobe, na kazdy kg kvasiniek MYCOFERM CRU 12.

Pokial' je to mozné, pouzivajte vodu bez pritomnosti chléru, pri teplote 35-38°C. Pridajte kvasinky a roztok jemne
premiesajte. Po 10 minutach roztok znova jemne premiesajte a pockajte dalSich 10 minut pre nalezitu rehydrataciu.
V nasledujucich 10 mindtach (teda behom nich a nie az po 30 minutach celkovo) pridajte kvasinky do masy, ktora sa
ma fermentovat, overiac, Ze teplotny rozdiel medzi biomasou a produktom, ktory sa ma fermentovat nie je vaési ako
100C, v takomto pripade vykonajte postupnu aklimatizaciu.

BALENIE A SKLADOVANIE

Kvasinky su k dispozicii vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte v pévodnych a utesnenych obaloch na chladnom a suchom mieste. Otvorené obaly starostlivo uzavrite, ktoré
vSak v kazdom pripade treba pouzit ¢o mozno najskér.

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.

- s6s SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. [T06/0451
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MYCOFERM CRU 31

MYCOFERM CRU 31 su susené aktivne kvasinky (SAK) rodu Saccharomyces cerevisiae var.
bayanus vyslachtené pre ich enologické vlastnosti pre vyrobu bielych a ruzovych vin. Vdaka ich
silnej vitalite sa odporuca ich pouzitie pri vinifikacii cervenych vin ibav pripade, ak sa
fermentacia uskutodriuje pri kontrole teploty, ktord by nemala presiahnut 25°C.

MYCOFERM CRU 31 su schopné fermentacie aj v kritickych podmienkach ako je to v pripade
Cistych mustov, pri nizkych teplotach a za redukénych podmienok pri vyrobe vina; v tomto
pripade stupa produkcia kvetovych a ovocnych arom a polysacharidov, preto vyznamne
prispieva k rovnovahe a senzorickej stabilite vina.

TECHNICKE VLASTNOSTI
MYCOFERM CRU 31 su Slachtené aktivne
kvasinky s “vysokou vitalitou a Cistotou”,
RO | ISTITUTO AGRARIO DI SAN MICHELE ALL'ADIGE: @ Certifikovanymi charakteristikami, pre kazdd

&%\ | LIEVITI SECCHI ATTIVI (L.S.A.) Sarzu, certifikdtom AQA, v sulade s normou
AD ALTA VITALITA E PUREZZA"
T Certificato AQA n. 080/P - 1@ emissione 23.07.2007 ST006 Of IASMA

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae var. Produkcia glycerinu: stredne vysoka
bayanus Prchava kyslost: velmi nizka
Fermentacna teplota: 12 az 25°C Produkcia acetaldehydu: velmi nizka
Vytaznost cukor/alkohol: 16,4 g cukru/1% Produkcia vys$sich alkoholov: nizka
alkoholu Produkcia SO : velmi nizka
Tolerancia k alkoholu: 16% objemu Produkcia H5S : nizka

Produkcia peny: minimalna

POUZIVANIE A DAVKOVANIE

15-20 g/hl za beznych podmienok; v kritickych podmienkach sa odportcéa zvysit davkovanie na
dvojnasobok. S cielom vytazit pIné vyhody z charakteristik pripravku MYCOFERM CRU 31 sa
dorazne odporuca pouzitie Zivin a bioregulatorov ako st ZIMOVIT, NUTROZIM, BIOCIBUS a
CREAFERM.

Pripravte 10 | 5% roztoku cukru v Cistej nadobe, na kazdy kg kvasiniek MYCOFERM CRU 31.
Pokial' je to mozné, pouzite nechlérovanu vodu pri teplote 35-38 °C. Pridajte kvasnice a
pomaly mieSajte roztok. Po 10 minutach este raz jemne premieSajte a pockajte dalSich 10
minut pre ich nalezitl rehydrataciu. PoCas nasledujicich 10 minut (teda v priebehu a nie az po
30 minutach celkovo) pridajte kvasnice do masy pre fermentaciu a overte, ze rozdiel teplot
medzi biomasou a produktom pre fermentaciu nie je vyssi ako 10 °C ; V opacnom pripade,
prosim, vykonajte postupnu aklimatizaciu.

BALENIE A SKLADOVANIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte v chladnom a suchom prostredi v povodnych zatavenych obaloch. Otvorené balenia
starostlivo uzatvorte. V kazdom pripade treba produkt spotrebovat ¢o najskor.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT EVER sl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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MYCOFERM CRU 56
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MYCOFERM CRU 56 su aktivne susené kvasinky (ADY = Active Dry Yeast) Saccharomyces ceravisiae vyslachtené pre \

svoje enologické charakteristiky vhodné pre vinifikaciu bielych, ¢ervenych a ruzovych vin. MYCOFERM CRU 56
zveladuje vyraz bieleho odrodového hrozna, kym do nevyrazného hrozna prinasa aromy Cerstvého a tropického
ovocia. Tieto kvasinky st velmi vhodné pre kratku maceraciu, klasickl maceraciu, ako aj pre karbonickl maceraciu
pre produkciu mladych ruzovych vin a vina ,Vino Novello“, kde zvyrazrnuje tony Cerveného ovocia. Vynikajlco sa
osvedcilo ich pouZitie aj pre druhotnt fermentaciu Cervenych ovocnych vin v tlakovych nadobach.

MYCOFERM CRU 56 su Slachtené aktivne
kvasinky s charakteristikou ,VYSOKEJ]
ZIVOTASCHOPNOSTI A éISTOTY, ktoré su
certifikované, pre kazdd vyrobnu sériu,
spoloénostou AQA, v stlade s normou ST.006
IASMA.

PRODOTTO Conforme al documento:

CERTIAICATO | “ISTITUTO AGRARIO DI SAN MICHELE ALL'ADIGE:
LIEVITI SECCHI ATTIVI (L.S.A.)

AD ALTA VITALITA E PUREZZA"

Certificato AQA n. 080/P - 12 emissione 23.07.2007

* Zaruka vysokej vitality produktu mé trvanie 24 mesiacov po¢niic od datumu
balenia, ktory je uvedeny na potvrdeni o zhode za predpokladu, Ze sa skladuje
v podmienkach pri T<10°C.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
Klasifikacia: Saccharomyces ceravisiae

Fermentacna teplota: od 12 po 32°C Produkcia prchavych kyselin: nizka

Vytaznost cukor/alkohol: 16,4 g cukru/ 1% alkoholu
Tolerancia voci alkoholu: 14% objemovych
Intenzivna aktivita glykozidazy: mohutné zvyraznenie
odrody

Produkcia vyssich alkoholov: nizka
Produkcia H,S: nizka
Acetaldehyd: nizky

Toxicka latka (Killer faktor): K2

Nutri¢né poziadavky: stredne vysoké

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

15-20 g/hl v normalnych podmienkach, pre kritické podmienky odporiu¢ame zvysit ddvku az na dvojnasobok. Pre plné
vyuzitie vyhod charakteristik MYCOFERM CRU 56 sa dbrazne odporuca pouzitie nutrientov a bioregulatorov ako su
ZIMOVIT, NUTROZIM, BIOCIBUS a CREAFERM.

Pripravte 10 | 5% roztoku cukru v Cistej nadobe na kazdy kg kvasiniek MYCOFERM CRU 56.

Pokial' je to mozné, pouzivajte vodu bez pritomnosti chléru, pri teplote 35-38°C. Pridajte kvasinky a roztok jemne
premiesajte. Po 10 minutach roztok znova jemne premiesajte a pockajte dalSich 10 minut pre nalezitu rehydrataciu.
V nasledujucich 10 mindtach (teda behom nich a nie az po 30 mindtach celkovo) pridajte kvasinky do masy, ktora sa
ma fermentovat a overte si, ze teplotny rozdiel medzi biomasou a produktom, ktory sa ma fermentovat nie je vacsi
ako 10°C, v takomto pripade vykonajte postupnu aklimatizaciu.

BALENIE A SKLADOVANIE

Kvasinky su k dispozicii vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte v pévodnych a utesnenych obaloch na chladnom a suchom mieste. Ciasto¢ne vyuzité obaly uzavrite, treba
ich v8ak pouzit ¢o mozno najskor.

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.

~sas SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. [T06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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MYCOFERM CRU 69

S
\

MYCOFERM CRU 69 si aktivne susené kvasinky (ADY = Active Dry Yeast) Saccharomyces ceravisiae var.
Bayanus, ziskané z polosusenych bobul’ a odporucené pre vina a pre akostné Ssumivé vina.

MYCOFERM CRU 69 sa vedia prispdsobit Sirokému rozsahu teplot a tato charakteristika ich robi idealnymi
dokonca aj pre naro¢né podmienky, ako je fermentacia pocas chladnych mesiacov, alebo v podmienkach

bez kontroly teploty v teplych oblastiach.

MYCOFERM CRU 69 sl osmotolerantné kvasinky s vysokou vytaznostou alkoholu, s pritomnostou toxickej
latky - Killer faktora, ktory ul'ahcuje ich dominanciu nad pévodnou flérou.

VSEOBECNE CHARAKTERISTIKY A POUZITIE

MYCOFERM CRU 69 su aktivne susené kvasinky vhodné pre vsetky druhy fermentécii. Ich enologické charakteristiky
ich robia idealnymi pre:

Fermentaciu mustov s vysokym obsahom cukru

Restartovanie zastavenej fermentacie a jej Uplné dovisenie az do konca

Fermentaciu pri velmi nizkych teplotach

Fermentaciu mustov a vin bez akejkolvek kontroly/regulacie teploty

Druhotnt fermentaciu vin s vysokym stuprfiom alkoholu

Druhotn( fermentéciu vin, kde cielom je zvyraznit odrodové charakteristiky hrozna

VVVVYVYVY

ENOLOGICKE CHARAKTERISTIKY
Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae var. Bayanus
Koncentracia: 20 milidnov zivych buniek/g

Teplota fermentacie: medzi 8 az 34°C

Vytaznost pre cukor/alkohol: 16,5 g cukru / 1% alkoholu
Tolerancia voci alkoholu: 18 % objemovych

Tvorba peny: minimalna

Tvorba glycerolu: stredna

Produkcia prchavych kyselin: nizka

Produkcia acetaldehydu: nizka

Produkcia vyssich alkoholov: nizka

Produkcia H,S: velmi nizka

Produkcia SO,: velmi nizka

Aktivita toxickej latky (Killer aktivita): ano

DAVKOVANIE

Odporucena davka MYCOFERM CRU 69 je v beznych podmienkach 20 g/hl. V kritickych podmienkach (napriklad
zastavena fermentacia s vysokym stupfiom obsahu alkoholu) sa odportca zvysit davku aZ na dvojnasobok.
DOLEZITE: Pre plné vyuZitie vyhod charakteristik pripravku MYCOFERM CRU 69 sa dérazne odporuéa pouZitie
nutrientov a bioregulatorov ako su ZIMOVIT, NUTROZIM, BIOCIBUS a CREAFERM.

INSTRUKCIE NA POUZITIE

V Cistej néddobe pripravte 10 | 5% roztoku cukru na kazdy kg kvasiniek MYCOFERM CRU 69. Pouzivajte bezchlérovu
vodu, ak je to mozné, pri teplote 35-38°C. Pridajte kvasinky a roztok jemne premiesajte. Po 10 minutach roztok znova
jemne premieSajte a pockajte dalSich 10 minat pre ndlezity rehydrataciu. V nasledujicich 10 minutach (teda behom
nich a nie az po 30 mindtach celkovo) pridajte kvasinky do masy, ktord sa ma fermentovat a overte si, Ze teplotny
rozdiel medzi biomasou a produktom, ktory sa ma fermentovat nie je vaési ako 10°C, v takomto pripade vykonaijte
postupnu aklimatizaciu.

BALENIE
Vakuovo balené vrecka po 500 g v krabiciach po 12 kg.

Skladujte v pévodnych a utesnenych obaloch pri teplote medzi 5 a 15 stupfiami v suchom prostredi. Pri Ciasto¢nom
vyuziti obsahu, obal uzavrite a skladujte ho v chladni¢ke pri +4°C.

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.

"sas SINCERT

Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. [T06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

SCHEDA TECNICA REV.
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MYCOFERM CRU 211

MYCOFERM CRU 211 su susené aktivne kvasinky (SAK) kmena Saccharomyces cerevisiae vysl'achtené pre \
produkciu kvalitnych cervenych vin triedy ,,Premium" , ziskanych z hrozna bohatého na taniny, \
fermentovanych dlhou maceraciou a uréenych pre zrenie v drevenych sudoch.

Kvasinky MYCOFERM CRU 211 zdéraziiuji odrodovy charakter a sGi charakteristické nizSou schopnostou
adsorbcie farbiv. Pri hrozne odrody Merlot dodavaja tény zrelého ovocia.

MYCOFERM CRU 211 si tolerantné vodi osméze a vyznacuji sa vysokym vytazkom alkoholu s kratkou
startovacou dobou.

VSEOBECNE VLASTNOSTI A APLIKACIA

MYCOFERM CRU 211 sU susené aktivne kvasinky urcéené pre produkciu ¢ervenych vin triedy ,Premium" ziskavanych:
» z akostného hrozna s vysokou koncentraciou cukru

» z hrozna bohatého na taniny

> dlhou maceraciou

Kvasinky MYCOFERM CRU 211 st vhodné pre ziskanie:

> vin s vysokym obsahom alkoholu

» vin urcenych na zrenie v drevenych sudoch

> vin ako je ,Pinot Noir", kde je déleZité adsorpciu farbiva redukovat na minimum

ENOLOGICKE CHARAKTERISTIKY
Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae
Zivotaschopnost a Cistota: v stlade s normou ST. IASMA (Istituto di San Michele all'Adige)
Fermentacna teplota: medzi 17 a 30°C

Vytaznost cukor/alkohol: 16,7 g cukru/1% alkoholu
Tolerancia k alkoholu: 15% objemu

Produkcia peny: minimalna

Produkcia glycerinu: stredne vysoka

Produkcia prchavej kyslosti: velmi nizka

Produkcia acetaldehydu: velmi nizka

Produkcia SO, : nizka

Produkcia H,S : nizka

DAVKOVANIE

Odporucané davkovanie kvasiniek MYCOFERM CRU 211 je 15-20 g/hl v beznych podmienkach. V kritickych
podmienkach (napr. zastavend fermentdcia pri vysokom obsahu alkoholu) sa odporuca zvysit davkovanie az na
dvojnasobok.

DOLEZITE: S ciefom ¢o najviac vytaZit z charakteristik kvasiniek MYCOFERM CRU 211 sa velmi odportca pouzitie Zivin
a bioregulatorov, ako su ZIMOVIT, NUTROZIM , BIOCIBUS a CREAFERM.

INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

V Cistej nadobe pripravte 10 | 5% cukrového roztoku na kazdy kg kvasiniek MYCOFERM CRU 211, ktoré sa maju
pouzit. Ak je to mozné, pouzite nechlérovand vodu pri teplote 35-38 °C. Pridajte kvasnice a pomaly miesajte roztok.
Po 10 minatach eSte raz jemne premiesajte a pockajte dalSich 10 minut pre ich ndlezitd rehydrataciu.

Pocas nasledujucich 10 minut (teda v priebehu a nie az po 30 minutach celkovo) pridajte kvasnice do masy pre
fermentaciu a overte, Ze rozdiel teplét medzi biomasou a produktom pre fermentaciu nie je vyssi ako 10 °C.

V opac¢nom pripade, prosim, vykonajte postupnu aklimatizaciu.

BALENIE
Vakuovo balené vrecka po 500 g v krabiciach po 12 kg

Skladujte v pévodnych a vakuovo uzavretych obaloch pri teplote 5 az 15 stupriov v suchom prostredi. Ak obsah
spotrebujete iba CiastoCne, obal uzavrite a skladujte v chladnicke pri +4°C.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT EVER sl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451

SCHEDA TECNICA REV.
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MYCOFERM CRU 611

MYCOFERM CRU 611 su susené aktivne kvasinky (SAK) druhu Saccharomyces cerevisiae
vysSlachtené pre ich enologické vlastnosti na vyrobu bielych a ruzovych vin. MYCOFERM CRU
611 s aromatické kvasinky, zvlast prispésobené pre fermentaciu pri nizkych teplotach, kde
produkuju stale ovocné a kvetové arémy. Kvasinky MYCOFERM CRU 611 su obdarené
smrtiacou aktivitou a rychlo Startuju fermentaciu lahko prevazujicu nad pévodnou flérou.

TECHNICKE VLASTNOSTI

MYCOFERM CRU 611 su Slachtené aktivne
kvasinky s “vysokou vitalitou a Cistotou”,
GO | ISTITUTO AGRARIO DI SAN MICHELE ALLADIGE: @ S Certifikovanymi charakteristikami pre
&‘ LIEVITI SECCHI ATTIVI (L.S.A.) kazdu sarzu certifikatom AQA, v sulade s

AD ALTA VITALITA E PUREZZA"
@ Certificato AQA n. 080/P - 12 emissione 23.07.2007 normou ST 006 IASMA

Klasifikacia: Saccharomyces cerevisiae Produkcia glycerinu: stredne vysoka
Fermentacna teplota: 12 az 32 °C Prchava kyslost: nizka

Vytaznost cukor/alkohol: 16,4 g cukru/1% Produkcia acetaldehydu: nizka
alkoholu Produkcia vyssich alkoholov: nizka
Tolerancia k alkoholu: 13,5% objemu Produkcia SO : velmi nizka
Produkcia peny: minimalna Produkcia H,S : nizka

POUZIVANIE A DAVKOVANIE

15-20 g/hl za beznych podmienok; v kritickych podmienkach sa odportcéa zvysit davkovanie na
dvojnasobok. S cielom vytazit vyhody z vlastnosti kvasiniek MYCOFERM CRU 611 sa dérazne
odporuca pouzitie zivin a bioregulatorov ako su ZIMOVIT, NUTROZIM, BIOCIBUS a CREAFERM.

V Cistej nadobe pripravte 10 | 5% roztoku cukru, na kazdy kg kvasiniek MYCOFERM CRU 611.
Ak je to mozné, pouzite nechlérovanu vodu pri teplote 35-38 °C. Pridajte kvasinky a roztok
pomaly premieSajte. Po 10 minutach eSte raz jemne premieSajte a pockajte dalSich 10 minut
pre ich nalezitl rehydrataciu. Pocas nasledujucich 10 mindt (teda v priebehu a nie az po 30
minutach celkovo) pridajte kvasnice do masy pre fermentaciu a overte, Ze rozdiel teplot medzi
biomasou a produktom pre fermentaciu nie je vyssi ako 10 °C; V opacnom pripade, prosim,
vykonajte postupna aklimatizaciu.

BALENIE A SKLADOVANIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte v chladnom a suchom prostredi v pévodnych zatavenych obaloch. Otvorené balenia
starostlivo uzatvorte. V kazdom pripade produkt spotrebujte ¢o najskér.

Tento vyrobok sa nepredpoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT EVER sl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451

SCHEDA TECNICA REV.
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MYCOFERM CRU 811
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MYCOFERM CRU 811 su aktivhe susené kvasinky (ADY = Active Dry Yeast) Saccharomyces ceravisiae var. \
bayanus vysl'achtené pre produkciu bielych vin, ¢ervenych struktirovanych vin a pre druhotnu
fermentaciu v tlakovych nadobach.

VSEOBECNE CHARAKTERISTIKY A POUZITIE

Kvasinky MYCOFERM CRU 811 su idealne pre:

>  Produkciu komplexnych bielych vin

» Fermentaciu v barikoch /sudoch a pre Cirenie na kvasinkach ,sur lies"

» Fermentaciu Cervenych vin s vysokym potencidlom alkoholu, vin z bobulového vyberu a pre nové
nastartovanie zastavenej fermentacie

» Druhotnu fermentaciu, ¢i uz vo flasiach, alebo v tlakovych nadobach

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY )

cper s s .. PRODOTTO Conforme al documento:
KIaS|f|I§aC|a: Sac_chargmyces ceravisiae var. bayanus CERTIFICATO | wISTITUTO AGRARIO DI SAN MICHELE ALL’ADIGE:
Vysoka tolerancia voci alkoholu: 17-18 % LIEVITI SECCHI ATTIVI (L.S.A.)
Dobra produkcia polysacharidov AD ALTA VITALITA E PUREZZA"
Fermentacna tep|0ta: 8-320C Certificato AQA n. 080/P - 13 emissione 23.07.2007
Respektuje aromy odrody

Strede velké na roky na nutrienty * Zaruka vysokej vitality produktu ma trvanie 24 mesiacov po¢niic od datumu
Vynikajluca sedimentacia balenia, ktory je uvedeny na potvrdeni o zhode za predpokladu, ze sa skladuje
Produkcia glycerolu: stredna v podmienkach pri T<10°C.

Produkcia prchavych kyselin: nizka
Toxicka (Killer) aktivita: ano

DAVKOVANIE

15-20 g/hl v normalnych podmienkach, pre kritické podmienky odpori¢ame zvysit davku aZz na dvojnasobok. Pre piné
vyuzitie vyhod charakteristik kvasiniek MYCOFERM CRU 811 sa dbrazne odporuca pouzitie nutrientov a bioregulatorov
ako sU ZIMOVIT, NUTROZIM, BIOCIBUS a CREAFERM.

INSTRUKCIE PRE POUZITIE

Pripravte 10 | 5% roztoku cukru v Cistej nadobe na kazdy kg kvasiniek MYCOFERM CRU 811.

Pokial' je to mozné, pouzivajte vodu bez pritomnosti chléru pri teplote 35-38°C. Pridajte kvasinky a roztok jemne
premiesajte. Po 10 minutach roztok znova jemne premiesajte a pockajte dalSich 10 minut pre nalezitd rehydrataciu.
V nasledujicich 10 minutach (teda behom nich a nie az po 30 minutach celkovo) pridajte kvasinky do masy, ktora sa
ma fermentovat a overte si, Ze teplotny rozdiel medzi biomasou a produktom, ktory sa ma fermentovat nie je vacsi
ako 10°C, v takomto pripade vykonajte postupnu aklimatizaciu.

BALENIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g a v krabiciach po 12 kg.

Skladujte v pévodnom a utesnenom obale pri teplote medzi 5 az 15°C na suchom mieste. Ak sa obsah obalu vyuzil
iba CiastoCne, obal znova uzavrite a uchovavajte ho v chladnicke pri +4°C.

Tento vyrobok nie je nebezpecny, preto sa bezpecnostna karta materialu nevyzaduje.

~sas SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. [T06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

SCHEDA TECNICA REV.
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MYCOFERM IT 07
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Kvasinky Saccharomyces ceravisiae var. bayanus, MYCOFERM IT 07 pochadzaju z experimentovania \
v mnohych vinarskych zavodoch tradi¢nej produkcénej oblasti Prosecco zameraného na vyslachtenie \
kvasiniek, ktoré by vyhovovali typickym odrodovym vlastnostiam vin z oblasti Prosecco a zvyraznili by ich
charakteristiky. Testy vykonané v tychto vinnych pivniciach potvrdili spolahlivost tychto kvasiniek z

hladiska ich fermentaénych schopnosti, zvyrazfiujic schopnost produkovat vina typické pre oblast

Prosecco, a to polo- Sumivé a Sumivé akostné vina.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

MYCOFERM IT 07 su $lachtené aktivne kvasinky s ,vysokou Zivotaschopnostou a distotou®,
a s certifikovanymi charakteristikami, pre kazdd vyrobni sériu, spoloénostou AQA v sllade s normou
STO01 IASMA.

MYCOFERM IT 07 s schopné zabezpelovat fermentéciu a refermentaciu rychlo a rovhomerne a s kratkou
Startovacou fazou, dokonca aj pri velmi nizkych teplotach (12°).

Produkuje elegantné a svieze vina s vyvazenym zlozenim, ktoré sa zhoduje s aromatickym vyrazom vin
typickym pre oblast Prosecco s tonmi kvetovych voni a éerstvého ovocia.

Medzi ich charakteristické vlastnosti mdzeme radit produkciu nizkej Urovne H2S, prchavych kyselin,
acetaldehydu a tieZ odolnost voéi 14% alkoholu.

Pri refermentacii tento kmen zachovava a reSpektuje kyslost vin a preto v nich zdérazriuje vnem
sviezosti, tak doélezity pre Sumivé vina.

Kombinované pouzitie MYCOFERM IT 07 pri prvej a aj pri druhej fermentdacii prindSa najlepsie vysledky,
podobne, pridanie vinneho mustu do vina Couvée (v tlakovej nadobe) zvyrazni odrodové aromy, ¢im sa
zvyraznia typické charakteristiky hrozna, podporovanim ich harmonickej fuzie s fermentaénymi arémami.

POUZITIE A DAVKOVANIE
Vina , Cuvée": 10-30 g/hl
Druha fermentacia a restart zastavenej fermentacie: 20-40 g/hl

Kvasinky rehydratujte v 10 nasobku ich hmotnosti v roztoku vody a hroznového mustu v pomere 1:1, pri
teplote 38-40°C. Nechajte odpodivat asi 20 minit. Dobre premiedajte a postupne ochladzujte pomocou
rovnakého objemu hroznového mustu (pridavaného a premiesaného kazdych 20 - 30 minudt. Prisne
dodrzujte maximalny teplotny rozdiel 10°C medzi roztokom kvasiniek a kazdym pridavkom hroznového
mustu pocas doby v rozsahu medzi 20 mindtami a tromi hodinami. Naoc¢kujte do nadoby a precerpavajte
pre vypustenie vzduchu.

BALENIE A SKLADOVANIE

Vakuovo balené vrecka po 500 g v krabiciach po 12 kg

Skladujte v povodnych a utesnenych obaloch pri teplote medzi 5 a 15 stupfiami v suchom prostredi. Pri
CiastoCnom vyuziti ndplne obal uzavrite a skladujte ho v chladnicke pri +4°C.

Tento vyrobok nie je nebezpeény. Bezpe¢nostna karta materialu sa nevyzaduje.

scs SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. ITO6/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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MYCOFERM IT 1818
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MYCOFERM IT 1818 je kmen kvasiniek zvlast vhodny pre spracovanie polo- Sumivych vin a Sumivych \
akostnych vin, ziskanych fermentaciou v tlakovych nadobach, alebo vo flasi. Je idedlny pre prvu \
fermentaciu bielych mustov.

VSEOBECNY POPIS

MYCOFERM IT 1818 je kmen kvasiniek Saccharomyces cerevisiae var. bayanus majuci pévod v oblasti
Champagne, ktory bol vyslachteny pre svoje vynikajlice technické a organoleptické charakteristiky.
MYCOFERM IT 1818 sa ukazal ako velmi ucinny pre fermentaciu hroznového mustu pri vinifikacii a pre
vyrobu Sumivych vin. Fermentacia tichych vin, alebo zakladu pre Sumivé vina, zvyraznuje odrodové
charakteristiky odréd Pinot Blanc a Chardonnay.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

MYCOFERM IT 1818 su S$lachtené aktivne kvasinky vykazujlce ,vysokl Zivotaschopnost a Cistotu" -
charakteristiky certifikované pre kazda vyrobnu sériu spoloénostou AQA v stlade s normou ST01 IASMA.

Spolahliva fermentacia az do plného vycerpania cukru,

Odolny voci vysokému obsahu alkoholu (az do 17% alkoholu),

Méze fermentovat dokonca aj pri nizkych teplotach,

Obmedzena produkcia sulfidov,

Obsahuje toxicku latku (killer faktor),

Pozoruhodné désledky na organoleptické vlastnosti (jemny a trvaly buket, elegantnd perlivost
a jemné zrnenie),

Ma tendenciu k vyzrdZzaniu, v tlakovych nddobdch sa odpori¢a masu podas fermentdcie udrziavat
v pohybe pomocou miesania.

YVVVVYVY

Y

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
Vina Cuvée: 10-30 g/hl
Druha fermentacia a nastartovanie zastavenej fermentacie: 20-40 g/hl

Kvasinky rehydratujte v 10 nasobku ich hmotnosti v roztoku vody a hroznového mustu v pomere 1:1 pri
teplote 38-40°C. Nechajte odpodivat asi 20 minit. Dobre premiesajte a postupne ochladzujte pomocou
rovnakého objemu hroznového mustu (priddvaného a premiesaného kazdych 20 - 30 mindt). Prisne
dodrzujte maximalny teplotny rozdiel 10°C medzi roztokom kvasiniek a kazdym pridavkom hroznového
mustu pocas doby v rozsahu medzi 20 mindtami a tromi hodinami. Naockujte do nadoby a precerpavajte
pre vypustenie vzduchu.

BALENIE A SKLADOVANIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.
Skladujte na chladnom a suchom mieste v pévodnych a utesnenych obaloch. Otvorené balenia starostlivo
uzavrite a kazdopéadne ich pouzite ¢o mozno najskor.

Karta udajov revidovana 03_290609

Tento vyrobok sa nepovazuje za nebezpecny, preto sa bezpecnostna karta materialu nevyzaduje.

scs SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. ITO6/0451

Certificato N. [T06/0451
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MYCOFERM IT CAB 90

MYCOFERM IT CAB 90 su kvasinky kmena Saccharomyces ceravisiae var. Cerevisiae izolované a vyslachtené

v Burgundsku, su idedlne pre Cervené vina s pozoruhodnymi charakteristikami odrodovej arémy. Enzymova aktivita
tychto kvasiniek umozni postupnu extrakciu a konzervaciu primarnych arédm hrozna, ¢im odkryva osobité senzorické
tony, ktoré maju povod z odrodovo- teritoridlnej interakcie.

Pre odrody Merlot a Cabernet Sauvignon, podla pripadu, pozoruhodne zvysili pritomnost ténov &iernych ribezli, Eernic
a Cierneho korenia, pre odrodu hrozna Pinot noir su to tony divych visni, sladkého drievka, Ciernych ribezli, ¢ervenych
ribezli a malin. Pre odrodu hrozna Barbera sa odhalia tony ruZe, kym pre odrodu Sangiovese moZno zaznamenat tény
irisov a fialiek.

MYCOFERM IT CAB 90 je idedlny pre vina predurcené pre konzumaciu ako mladé vina, u ktorych je ziaduce evidentné
zdOraznenie ovocnych odrodovych tdnov a je tiez idedlny pre vina predurcené pre zrenie, vdaka postupnému vyvoju
arom smerom k viac komplexnym formam zrelého ovocia, zavaraného ovocia az k vonavych koreniam.

MYCOFERM IT CAB 90 mézZe byt vhodny aj pre iné ¢ervené druhy hrozna s evidentnymi odrodovymi ténmi, ako je
Teroldego, Montepulciano a Dolcetto.

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

PRODOTTO Conforme al documento:

GERTRLCATO | “ISTITUTO AGRARIO DI SAN MICHELE ALL'ADIGE:
LIEVITI SECCHI ATTIVI (L.S.A.)

AD ALTA VITALITA E PUREZZA"

Certificato AQA n. 080/P - 12 emissione 23.07.2007

MYCOFERM IT CAB 90 su Slachtené aktivne kvasinky s ,vysokou Zivotaschopnostou a Cistotou" a s certifikovanymi
charakteristikami pre kazdu vyrobnu sériu organizaciou AQA v sulade s normou ST.006 IASMA.

Velmi rychla kinetika fermentacie s velmi kratkou dobou nabehu a dobrou prevahou nad pévodnou mikroflorou
Neutralny vzhladom na toxick( latku (killer faktor) K2

Fermentacné teploty od 18 po 30°C,

Nie je zvlast citlivy na nutri¢né podmienky ani v mustoch naroénych na spracovanie

Potencidl alkoholovej vytaZznosti je 14-15 stupfiov obsahu alkoholu

Zvlast nizka prchava kyslost a produkcia acetaldehydu

Velmi nizka produkcia H,S

YVVVYVYVYYY

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

Davkovanie: 10-30 g/hl

Rehydratujte kvasinky v roztoku vody a mustu v pomere 1:10, pri teplote medzi 38-40°C. Ak je to mozné, pre tento
Ukon pouzite d&isty, vydéireny, alebo filtrovany must. Nechajte ustdlit okolo 20 mindt. Pridajte ho do d&erstvo
vylisovaného mustu na zaciatku plnenia nadoby. Starostlivo udrzujte maximalny teplotny rozdiel 10°C medzi
pripravkom kvasiniek a $tavou.

BALENIE A USKLADNOVANIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte na chladnom a suchom mieste v povodnom utesnenom obale.
Otvorené obaly ddésledne uzavrite, je vSak potrebné ich v kazdom pripade ¢o najskdr spotrebovat.

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.

- s6s SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. [T06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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EVER INTELC

MYCOFERM IT FRUITY FLAVOUR

S

VSEOBECNY POPIS \
MYCOFERM IT FRUITY FLAVOUR su kvasinky kmena vyslachteného z kmena pévodom vo Valpolicella )
D.0.C., oblasti produkujlcej intenzivne a trvacne ovocné ardmy, charakterizované tonmi visne, ceresne
marasca, susenych sliviek a ¢iernych ribezli v harménii s kvetovymi a jemne korenistymi

charakteristikami.

MYCOFERM IT FRUITY FLAVOUR prepozi¢iava vinam sviezi a vofiavy aromaticky profil, zvlast ceneny

u mladych ¢ervenych vin, ruzovych vin a u vin v Style ,nouveau".

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

'*‘ A AR e I:/_IYCOFERM 1T F’RUIT\C_FLAVOUR su él’qc_htené gkt_l'vne kvasir_lky s ,,v_ysokou
;1\ htﬂ!}{;ﬂgﬁtm;ﬂl;;;ggl zivotaschopnostou a Cistotou" a s certifikovanymi charakteristikami pre

ke 0 4 . R+ I erwasiar T17, 3007 kazdu vyrobnu sériu organizaciou AQA v sulade s normou ST.006 IASMA.

> Dobra kinetika fermentacie so stredne kratkou fazou nabehovej doby

> Potencidl alkoholovej vytaznosti je 16% v/v

> Produkcia prchavych kyselin pod 0,3 g/I

> Potencial redukcie kyseliny jabl¢nej: okolo 25%

» Dobra rezistencia voci SO,

> Nizka produkcia SO,

> Dobra produkcia glycerolu

» Stredna produkcia H,S, ovladatelna pomocou spravnej nutri¢nej stratégie

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

Davkovanie: 10-30 g/hl

Kvasinky rehydratujte v roztoku vody a mustu v pomere 1:10, pri teplote medzi 38-40°C. Ak je to
mozné, pre tento Ukon pouZite &isty, vyéireny, alebo filtrovany must. Nechajte usadit okolo 20 minut.
Pridajte ho do Cerstvo vylisovaného mustu na zaciatku plnenia nadoby. Starostlivo udrzujte maximalny
teplotny rozdiel 10°C medzi pripravkom kvasiniek a $tavou.

BALENIE A USKLADNOVANIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte na chladnom a suchom mieste v p6vodnom utesnenom obale.
Otvorené obaly ddésledne uzavrite, v kazdom pripade je ich treba ¢o najskér spotrebovat.

Tento vyrobok nie je povazovany za nebezpecny, preto sa bezpecnostna karta materialu nevyzaduje.

ses SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. IT06/0451

Certificato N. [T06/0451
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EVER INTELC

MYCOFERM IT PRIMEUR

Kmen kvasiniek Saccharomyces ceravisiae francizskeho pévodu, charakteristicky vynikajucimi
technologickymi charakteristikami sa stal predmetom pozornosti hlavne pre svoje pésobenie na
organoleptické kvality vin, Cervenych aj bielych, vykazujlic zaujimavé aromatické aktivity.

SPECIFICKE CHARAKTERISTIKY

> Redukovana nabehova faza, ktora spolu s toxickou zlozkou (killer faktorom) zarucuje dokonald
prevahu nad povodnou florou a rovnomernu a trvald fermentaciu

> Nizka produkcia vyssich alkoholov

> Produkcia acetaldehydu a prchavych kyselin je velmi nizka

> Velmi zaujimava produkcia esterov a acetatov, aromatickych zlicenin s kvetovou a ovocnou arémou,
schopnych vtladit charakter aj vinam so slabou odrodovou arémou

POUZITIE

Slaba pritomnost vys$Sich alkoholov a dobra produkcia esterov mastnych kyselin, izoamyl acetatu a 2-
fenyletyl acetatu dava vinam znacne jemny raz a delikatne fermentacné aromy. Vdaka tymto
charakteristikdm je Mycoferm IT Primeur indikovany, popri schopnosti zvy$ovat kvalitu bielych vin
s nizkou odrodovou arémou, ako st (Garganega, Lugana, Trebiano), tiez aj pri produkcii vin typu
Novello, kde su fermentacné vone dobre kombinované s pévodnymi, ktoré su typické pre karbonicku
maceraciu.

Aromy prechadzaju od ovocnych, s tdnom cukrikov, po kokosovl a jahodovd.

Pri aplikacii vhodného protokolu pre pripravu Startovacej kultury ,, pied de cuve® Mycoferm IT Primeur
mdze byt vhodny aj pre produkciu polo -8umivych vin.

Pre svoju charakteristickl produkciu sekundarnych zlic¢enin Mycoferm IT Primeur je indikovany tiez
pre fermentaciu produktov uréenych pre akostné destilaty.

DAVKOVANIE
10-30 g/hl

INSTRUKCIE NA POUZITIE

Kvasinky rehydratujte v 10 nasobku ich hmotnosti v roztoku vody a hroznového mustu v pomere 1:1 pri
teplote 38-40°C.

Pocas tejto operacie bude najlepsie pouzit Cistd Stavu, vycirenu, alebo prefiltrovani. Roztok nechajte
odpodinut podas asi 20 minut. Pridajte ho do prvej davky Stavy pocas naplfiania nddoby. Ddsledne
dodrzujte maximalny rozdiel 10°C medzi roztokom kvasiniek a teplotou mustu.

BALENIE A USKLADNOVANIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte na chladnom a suchom mieste v p6vodnom utesnenom obale.
Otvorené obaly dbsledne uzavrite, je vSak potrebné ich v kazdom pripade ¢o najskér spotrebovat.
Spotrebujte do 36 mesiacov od datumu vyroby.

Karta adajov revidovana 06_240608

Tento vyrobok nie pokladany za nebezpecny, preto sa bezpec¢nostna karta materialu nevyzaduje.

scs SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. [T06/0451
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EVER INTELC

VP 20

Kmen VP20 bol vybrany v ramci vyberového projektu pre povodné kvasinky na vyrobu vina
Amarone, v laboratériu prof. Dellaglio vo Vedeckom a technologickom oddeleni Univerzity vo
Verone, v spolupraci s Experimentalnym strediskom pre vinarstva v okrese Verona.

Vyber bol uskuto¢neny z mustov vina Amarone odobratych v pivniciach z klasickej oblasti
vyroby (kde sa nepouzivali komercné startéry).

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

VP20 je kmen Saccharomyces bayanus ex uvarum pochadzajlci z vyberu uskuto¢neného

v ramci radu pévodnych kmenov z klasickej oblasti vyroby Amarone (tieto kmene spadali pod
druhy S. cerevisiae a S. bayanus). Z organoleptického a zmyslového hodnotenia skupiny
odbornikov vyplyvali osobitné ¢rty kvasiniek VP20, t.j.: zrelé ovocie, kvetnaté a korenisté
aromy.

Predmetny kmen je Uplne v sulade s vlastnostami terroir, dokonca spaja tieto vlastnosti so
svojimi ¢rtami a vytvara ,typicky" produkt, nakolko je este stale rozpoznatelny.

VP20 ma rad zimu, a preto dobre fermentuje pri nizkych teplotach, ¢o umoznuje jeho pouzitie
aj v pivniciach bez zarucenej kontroly teploty (,tradicné" technoldgie).

OSOBITNE VLASTNOSTI

Schopnost tvorby alkoholu: 17% alkoholu

Tolerancia voci SO2: 50 mg/| nezapricinilo vyznamné spomalenie nabehu kvasenia
Priemerna tvorba H,S

Tvorba prchavej kyslosti: pod 0,30 g/I

Vysoka tvorba glycerolu: 15-17 g/I

Teplota kvasenia: 10-12°C

Rychly nabeh kvasenia pri nizkych teplotach

POUZITIE A DAVKOVANIE

Davkovanie: 20-30 g/hl.

Pripravte 5% roztok cukru v Cistej nadobe, ekvivalentny 10 litrom na kazdy kg kvasiniek VP
20, ktory sa ma rehydratovat. Pokial' mozno pouzite vodu bez chléru o teplote 35-38°C.
Pomaly pridavajte kvasinky a roztok jemne premiesajte. Po 10 minutach roztok znova jemne
premiesajte a pockajte dalSich 10 minut pre nalezitl rehydrataciu. V nasledujucich 10
minutach (teda v ich priebehu a nie po 30 minutach celkovo) pridajte kvasinky do masy, ktora
sa ma fermentovat, a overte, Ze rozdiel teplét medzi biomasou a produktom, ktory sa ma
fermentovat, nie je vyssi ako 10°C. V takomto pripade prosim vykonajte postupnt
aklimatizaciu.

BALENIE A USKLADNOVANIE

Kvasinky su dostupné vo vakuovo balenych vreckach po 500 g.

Skladujte na chladnom a suchom mieste v pévodnom utesnenom obale.
Otvorené obaly dbsledne uzavrite, treba ich vsak, v kazdom pripade, ¢o najskdr spotrebovat.

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.

ses SINCERT
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EVER INTELC

EVERZYM AROM

Pektolyticky enzym s B-glukozidazovou aktivitou pre
vylepsenie aromatickych a kvalitativhych vlastnosti vin

U aromatickych druhoch hrozna je iba mald ¢ast pdvodnych terpénov mozné vnimat \
nasim ¢uchovym zmyslom. Umysel vyhodne vyuzit tieto aromatické danosti, ktoré su
prevedené do podoby bez véne kvéli ich vazbe s glukdzou, je mozné realizovat
prostrednictvom aktivity enzymu znameho ako B-glukozidaza.

Ani prirodné enzymy v hrozne, ba ani tie, ktoré su produkované kvasinkami nie su
schopné samé zavfsit hydrolyzu tychto zlG¢enin (inak bez vone) do tak bohatej skaly
aromatickych zlacenin.

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA

EVERZYM AROM je pektolyticky enzymovy pripravok vo forme granul, so Specifickou
sekundarnou aktivitou pB-glukozidazy. EVERZYM AROM premiefa terpentinické
prekurzory, bez vone, na "volné aromatické terpenoly" charakteristické pre kazdu
odrodu. Pektolytickd aktivita pripravku EVERZYM AROM poskytuje aj schopnost
degradacie pektinov pritomnych vo vine.

Exogénne sekundarne enzymatické aktivity B-glukoziddazy v muste a vo vine sU
potlacované cukrami, ak su pritomné, v koncentracii vyssej ako 10 g/I.

Z toho dbévodu sa odporuca pouzitie pripravku EVERZYM AROM az na konci
fermentacie, skor ako do mustu, kde je enzymaticka aktivita menej Ucinna. Pektinaza
pritomna v pripravku EVERZYM AROM urychluje Cirenie a filtraciu oSetrovaného vina.

INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

EVERZYM AROM rozpustite v Cistej nadobe, v chladnej vode, je lepsSie ak je bez chloru.
Roztok ostava stabilny maximalne pocas 24 hodin, ak je nalezite skladovany a moze
byt pouzity aj pomocou davkovacich ¢erpadiel.

Davkovanie: 1-3 g/hl

Aktivita pripravku EVERZYM AROM moéze byt blokovand pomocou malej davky
(napriklad 10 g/hl) bentonitu, ako su FORT BENTON, BENTOFLASH, alebo
NUCLEOBENT.

POZNAMKA: Pripravok EVERZYM AROM ma prirodzene nizku Uroven aktivity cinnamil-

esterazy, a vyraba sa podla Eurdpskej smernice EU 98/81/EC a neobsahuje geneticky
modifikované organizmy.

BALENIE
200 g vrecka

EVERZYM AROM sa odporuca skladovat pri teplote medzi 5 a 15 °C a v prostredi bez
pritomnosti vihkosti.

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.

e EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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EVER INTELC

EVERZYM GPC

Koncentrovany granulovany pektolyticky enzym

CHARAKTERISTIKY A POUZITIE
EVERZYM GPC je enzymaticky pripravok vo forme mikrogranul, ¢o ho robi v ¢ase |
stabilnym, lahko rozpustnym a lahko pouzitelnym. Koncentracia pektinazy a pektin-
lydazy vo vyrobku EVERZYM GPC redukuje potrebné davkovanie v porovnani s inymi
tradi¢nymi enzymatickymi pripravkami.

EVERENZYM GPC je aktivny na rozpustné aj nerozpustné pektiny a z toho dovodu sa
pouziva:

> pre volne vytekajuce musty z bieleho hrozna, bezprostredne po drendaznom
lisovani, alebo po membranovom lisovani pre urychlenie Ccirenia, flotacie,
odstredovania, filtracie, atd’

> pre masu bieleho hrozna s kratkou dobou kontaktu, ako alternativa za
kryomaceraciu

> pre masu cCerveného hrozna za Ucelom urychlenia extrakcie farbiv a arémy,
¢irenia a filtracie

> pre vina na konci fermentacie, pre urychlenie cirenia a pripravenosti pre naslednu
filtraciu (zvlast pre vina v Style vin "nouveau“), pre znizenie davky Cdiriacich
¢inidiel a pre urychlenie doby stabilizacie

EVERZYM GPC ma prirodzene nizku Uroven aktivity cinnamil-esterazy a antokyanaz,
EVERZYM GPC sa vyraba podla eurdopskej smernice EU 98/81/EC a neobsahuje
geneticky modifikované organizmy.

INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

EVERZYM GPC sa rozpusti v chladnej vode, je lepSie ak je bez chloru, v Cistej nadobe.
Roztok ostava stabilny maximalne pocas 24 hodin, ak je ndlezite skladovany a méze
byt pouzity aj pomocou davkovacich ¢erpadiel.

Davkovanie: 0,5-2 g/hl

BALENIE
100 g, 500 g vrecka a 10 kg vrecia

EVERZYM GPC sa odportca skladovat pri teplote medzi 5 a 15 °C .

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

EVERZYM COLOR

Pektolyticky enzym pre cervené vina

VLASTNOSTI A APLIKACIA
EVERZYM COLOR je granulovany enzymaticky preparat s pektolytickou aktivitou a so
sekundarnymi ucinkami celulazy, hemicelulazy, proteazy a B-glukanazy.

EVERZYM COLOR sa vdaka tejto zmesi enzymatickych aktivit pouziva:

> pri Cervenej mase pre extrakciu farbiva zo Supiek

> pri mustoch, kde jeho p6sobenie umoznuje véacsie vyuzitie objemu tankov,
odpeniovacich tankov, pre ulahCenie alkoholovej fermentacie a tiez pri
malolaktickej fermentacii (MLF); tiez urychluje Cirenie a zvysuje filtracny vytazok

> pocas fermentacie, kedy urychluje rozpad kvasiniek, z ktorych sa uvolfuju
mannoproteiny, nukleozidy, nukleotidy a polysacharidy (tato skutocnost je dblezitd
pre stabilitu a senzorické vylepSenie vina)

> pre vyrobu mladych vin Stylu “Nouveau”, kde umoznuje pouzitie mensieho
mnozstva bentonitu a zlepsSuje filtrovatelnost

> pre Stavy asirené Stavy pouzivané na vyrobu koncentratov, kde eliminuje
problémy s tvorbou peny, a tiez sa pouziva v procese ich odsirenia

> pre regeneraciu vloziek mikrofiltrov, alebo v systémoch prietokovych filtrov, a
v systémoch reverznej osmoézy, pred ich chemickym oSetrenim

EVERZYM COLOR ma od prirody velmi nizku hladinu cinnamyl-esterazy a aktivity
antokyanazy. EVERZYM COLOR sa vyraba podla eurépskej smernice EU 98/81/EC
a neobsahuje ziadne geneticky modifikované organizmy.

INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

Davkovanie: 1-5 g/hl pripravku EVERZYM COLOR do masy, mustu alebo do vina.
EVERZYM COLOR rozpustite prednostne v studenej a bezchlérovej vode, v Cistom
kanistri v pomere 1:10.

Enzymaticky roztok pripraveny tymto spésobom je stabilny maximalne 24 hodin, ak
sa nalezite skladuje a moze sa aplikovat pomocou davkovacich ¢erpadiel.

EVERZYM COLOR pridavajte do masy, alebo do prvych hektolitrov mustu, alebo vina,
pocas plnenia tanku, ktory treba o$etrit pomocou enzymov.

BALENIE
100 g a 500 g vrecka, 10 kg vrecia

EVERZYM COLOR sa odporuca skladovat pri teplote 5 az 15 °C

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTERLC
EVERZYM MPL

Tekuty pektolyticky enzym pre rmut bieleho
hrozna

VLASTNOSTI A APLIKACIA
EVERZYM MPL je koncentrovany tekuty pektolyticky enzym.
Je zvlast vhodny pre oSetrovanie aromatickych druhov hrozna a zmesi variet (napr.

Pinot Grigio), kde je cielom Co najviac obmedzit extrakciu farbiva zo Supiek.
Specifickost jeho pésobenia na rozpustné pektiny duziny zvysuje vytaznost volne
vytekajuceho mustu, ktory pomaly prechadza cez Supky a pritom extrahuje arému a
obsah polysacharidov.

EVERZYM MPL je pektolyticky enzym, ktory je zvlast zaujimavy pri vinifikacii bielych
druhov hrozna, nakolko je ucinny:

» dokonca aj pri pH < ako 3
> pri teplotach > 10 °C
> Vv mustoch spracovanych oxidom siric¢itym

Pouzitie pripravku EVERZYM MPL ma nasledujuce vyhody:

zlepsuje kvalitu vina (arému a Struktaru)

posobi pri velmi kratkej dobe kontaktu

zvysSuje celkovl vynosnost, zvlast pre volne vytekajlcu stavu
optimalizuje lisovaciu fazu redukovanim doby lisovania
spbsobuje rychlu a kompletnd hydrolyzu pektinov

urychluje cistenie mustov a vin

redukuje mnozstvo usadenin

zlepsuje filtrovatelnost

VVVVYVYVYY

EVERZYM MPL ma prirodzene nizku hladinu cinnamyl-esterazy a aktivity antokyanazy.
EVERZYM MPL sa vyraba podla eurdpskej smernice EU 98/81/EC a neobsahuje
geneticky modifikované organizmy.

INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
Davkovanie: 1-3 g/hl pripravku EVERZYM MPL na hrozno, rmut alebo must.

EVERZYM MPL pridavajte priamo na linke prip. do prvych hektolitrov Stavy, alebo do
vina pocas plnenia tanku, ktory treba oSetrit pomocou enzymov.

EVERZYM MPL rozpustite v Cistej nadobe v studenej vode, najlepsie bez chléru. Roztok
ostdva stabilnym pri spravnom skladovani maximalne 24 hodin a mbze sa aplikovat
pomocou davkovacich cerpadiel.

BALENIE
1 kg flase a 25 kg bandasky

EVERZYM MPL sa odporuda skladovat pri teplote 5 az 15 °C.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

EVERZYM THERMO

Koncentrovany tekuty pektolyticky enzym

e

CHARAKTERISTIKY A POUZITIE
EVERZYM THERMO je novy tekuty enzymovy pripravok s vysokou koncentraciou
pektinazy.

Je idealny pre pouZitie pri TERMOVINIFIKACII a pri spracovani technikou FLASH
DETENTE, Co su technoldgie, ktoré silne zvysSuju extrakciu pektinov z hrozna, ak ich
prirovhame k tradicnej maceracii. Okrem toho, pouzivané teploty (az do 90°C)
definitivne deaktivuju prirodné enzymy hrozna v skutocnosti zabranujuce cireniu a
spbsobujlce tazké filtraéné problémy.

EVERZYM THERMO, vdaka rychlej degradacii pektinov, spOsobuje rychlu redukciu
viskozity mustu, ma velku vyhodu pre procesy Cirenia, odstredovania a filtracie.

EVERZYM THERMO vykonava $pecifické enzymové aktivity, ktoré mdézu minimalizovat
potencidlnu tvorbu metanolu.

EVERZYM THERMO sa vyraba s prirodzene velmi nizkou uUrovhou aktivity cinnamil-
esterdzy a antokyanazy. Vyraba sa podla eurdpskej smernice EU 98/81/EC
a neobsahuje geneticky modifikované organizmy.

INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

Homogenizujte do masy 1-5 g/hl pripravku EVERZYM THERMO (je lepSie ak bol
predtym rozriedeny pre jeho lepsSiu distribluciu) a uistite sa, ze teplota nepresiahne
550C.

EVERZYM THERMO sa mdze pouzit prostrednictvom davkovacich ¢erpadiel. Pre tento

Ucel je mozné rozpustit potrebné mnozstvo pripravku v studenej vode (je lepsie ak je
bez chloéru).

BALENIE
25 kg bandasky

EVERZYM THERMO sa odporuca skladovat pri teplote medzi 5 a 15 °C .

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

EVERZYM LIQUID

Koncentrovany tekuty pektolyticky enzym

VLASTNOSTI A APLIKACIA

EVERZYM LIQUID je koncentrovany tekuty enzymovy pripravok, pripraveny pre
priame pouzitie bez dalSieho riedenia. Silna aktivita pektin-lyazy (PL) rychlo redukuje
viskozitu mustu a preto v nom urychluje separacné procesy, ako je flotécia,
centrifugacia atd. U prezretého hrozna alebo u niektorych odréd moze vyrobca vina
Celit vacsim tazkostiam pri Cireni. Sekundarne aktivity pripravku EVERZYM LIQUID
dokoncuju aktivitu depektinazy, ¢im optimalizuju Cirenie.

EVERZYM LIQUID pésobi aktivhe na rozpustné aj na nerozpustné pektiny a odporuca
sa:

> aplikovat na volne vytekajlce musty z bieleho hrozna, bezprostredne po lisovani,
pre urychlenie Cirenia, naslednu flotaciu, centrifugaciu, filtraciu, atd.

> pre masu bieleho hrozna s kratkymi kontaktnymi dobami, ako alternativa ku
kryomaceracii

> pre masu C¢erveného hrozna s cielom urychlit extrakciu farby a arémy, Cirenie a
filtraciu

> aplikovat na vina na konci fermentacie, pre urychlenie &irenia a zlepSenie ich
filtrovatelnosti (zvlast pre vyrobu novych mladych vin v Style “nouveau”) pre
redukovanie davkovania Ciriacich Cinidiel a pre urychlenie stabilizacie

EVERZYM LIQUID ma prirodzene nizku hladinu aktivity cinnamyl-esterazy a
antokyanazy. EVERZYM LIQUID je vyrabany podla eurépskej smernice EU 98/81/EC
a neobsahuje geneticky modifikované organizmy.

INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
Davkovanie: 1-5 g/hl pripravku EVERZYM LIQUID do masy, mustu alebo vina.

Pripravok EVERZYM LIQUID pridavajte priamo na linke do masy, prip. do prvych
hektolitrov mustu alebo vina, podas plnenia tanku, ktory treba oSetrit pomocou
enzymov.

EVERZYM LIQUID rozpustite do Cistej nadoby, v studenej vode, najlepSie bez chloru.
Roztok ostava stabilny pri spravnom skladovani maximalne 24 hodin a méze sa
aplikovat pomocou davkovacich ¢erpadiel.

BALENIE
1 kg flase a 25 kg bandasky

EVERZYM LIQUID sa odporuca skladovat pri teplote 5 az 15 °C.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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EVER INTELC

EVERZYM LCL

Tekuty pektolyticky enzym s aktivitou celulazy

v N
CHARAKTERISTIKY A POUZITIE
EVERZYM LCL je pektolyticky enzymaticky pripravok bohaty na pektinazy PG, PE a PL |
a so Specidlnou sekundarnou aktivitou celulazy, ktord pdsobi na Struktiru Supiek
hroznovych bobul a preto urychluje uvolfiovanie farbiva.

EVERZYM LCL je G&inny aj pri ¢ireni mustov, ktoré s zvlast bohaté na pektiny a iné
glejovité substancie ziskavané z vykonnych lisovacich systémov.

EVERZYM LCL sa odporuca pre enzymatické oSetrovanie:

> pre masu cCerveného hrozna na extrakciu farbiva, zvlast pri kratkych dobach
maceracie

> pre urychlenie CcCirenia a filtracie mustov pochadzajucich z hrozna s krehkou
Supkou, alebo z takého, ¢o boli lisované cez silné lisovacie systémy (vertikalne
odzrriovacie drvice)

> pre regenerovanie mikrofiltracnych vloziek, alebo v prietokovych filtracnych
systémoch, alebo v systémoch reverznej osmédzy pred chemickym osetrenim

EVERZYM LCL vykazuje prirodzene nizku Uroven aktivity cinnamil-esterazy
a antokyanazy.

EVERZYM GPC sa vyraba podla eurdopskej smernice EU 98/81/EC a neobsahuje
geneticky modifikované organizmy.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

Davkovanie: 1-5 g/hl pripravku EVERZYM LCL pre drvenu $tavu, must, alebo pre
vino. EVERZYM LCL pridavajte priamo do linky, alebo do prvych hektolitrov mustu,
alebo vin, pocas plnenia nadrze, ktory treba oSetrit pomocou enzymov.

EVERZYM LCL rozpustite v Cistej nadobe v chladnej vode, je lepSie ak je bez chléru.
Roztok ostava stabilny maximalne pocas 24 hodin, ak je ndlezite skladovany a méze
byt pouzity aj pomocou davkovacich ¢erpadiel.

BALENIE
25 kg bandasky

EVERZYM LCL sa odporuca skladovat pri teplote medzi 5 a 15 °C .

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

EVERZYM VRT

Koncentrovany tekuty pektolyticky enzym

VLASTNOSTI A APLIKACIA

EVERZYM VRT je koncentrovany tekuty enzymaticky pripravok, pripraveny pre priame
pouzitie alebo po nariedeni so silnou aktivitou pektin-lyazy (PL), ktora rychlo redukuje
viskozitu mustu a preto v nom urychluje separacné procesy, ako je flotacia,
centrifugacia atd.

Je $pecidlne navrhnuty pre pracu v tazkych podmienkach (nizka teplota a pH).
Pritomnost sekundarnych aktivit robi EVERZYM VRT vhodnym pre pracu z mustom
pochadzajuceho z Ciastocne suSeného hrozna alebo pre kryomaceraciu, vdaka tomu,
Ze je schopny zvysit extrakciu a koncentraciu arom; je vhodny pre aromatické odrody
(Muskat, Tramin ¢erveny, Malvasia) bohaté na pektiny a polyfenoly.

EVERZYM VRT po6sobi aktivne na rozpustné aj na nerozpustné pektiny a odporuca sa:

> aplikovat na volne vytekajlce musty z bieleho hrozna, bezprostredne po lisovani,
pre urychlenie Cirenia, naslednu flotaciu, centrifugaciu, filtraciu, atd.

> na volne vytekajuce musty z bieleho hrozna oSetrené hyper-redukciou (s vysokym
obsahom siry)

> na musty macerovaného alebo ciastocne suseného hrozna, v zaujme urychlenia
hydrolyzy pektinov

> na musty obsahujlce glukany (pochadzajlce z Botritis cinerea)

> pre masu bieleho hrozna s kratkymi kontaktnymi dobami, ako alternativa ku
kryomaceracii

EVERZYM VRT ma prirodzene nizku hladinu aktivity cinnamyl-esterdzy a antokyanazy.
EVERZYM VRT je vyrabany podla eurdpskej smernice EU 98/81/EC a neobsahuje
geneticky modifikované organizmy.

INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
Davkovanie: 1-5 g/hl pripravku EVERZYM VRT do rmutu, mustu alebo vina.

Pripravok EVERZYM VRT pridavajte priamo na linke do masy, prip. do prvych
hektolitrov mustu alebo vina, pocas plnenia tanku, ktory treba oSetrit pomocou
enzymov.

EVERZYM VRT rozpustite do Cistej nadoby, v studenej vode, najlepsie bez chléru.
Roztok ostava stabilny pri spravnom skladovani maximalne 24 hodin a mo6ze sa
aplikovat pomocou davkovacich ¢erpadiel.

BALENIE
1 kg flase a 25 kg bandasky

EVERZYM VRT sa odporuca skladovat pri teplote 5 az 15 °C.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

EVERZYM FILTRA

Pektolyticky enzym s p-glukanazovou aktivitou

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA N
Dopyt po viac prirodnych vinach pobadal vyrobcov a vyskumnikov zhodnotit
efektivitu enzymov B-glukandzy pre urychlenie rozpadu a dezintegracie kvasiniek

a baktérii, z ktorych sa mézu vo vina uvolnit vzacne zliéeniny, a tym kladne
prispievat k jeho senzorickej harmanii.

EVERZIM FILTRA je pektolyticky enzym vo forme granul, so silnou sekundarnou
aktivitou B-glukanazy, aktivny pri pH mustov avin, aj tych ziskanych z bobul
napadnutych Botrytidou. EVERZYM FILTRA je velmi ucinny pri oSetrovani tychto
druhov hrozna, kde degraduje glukany, zodpovedné za narocny priebeh Cciriacich
a filtraénych procesov.

Pridavanie pripravku EVERZYM FILTRA:

> ulahcuje direnie a filtraciu mustov a vin

> urychluje  uvolfiovanie = mannoproteinov, polysacharidov, nukleozidov
a nukleotidov odvodenych z rozkladu vyslachtenych kvasiniek, preto zvyraznuje
senzorickl harmoéniu osetrovanych vin a podporuje ich proteinovu, tartaricku
a farebnu stabilitu

EVERZYM FILTRA ma prirodzene nizku Uroven aktivity cinnamil-esterazy,
a antokyanazy. EVERZYM FILTRA sa vyraba podla eurdpskej smernice EU 98/81/EC
a neobsahuje geneticky modifikované organizmy.

INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

EVERZYM FILTRA sa rozpusti v Cistej nadobe, v chladnej vode, je lepSie ak je bez
chléru. Roztok je stabilny maximalne pocas 24 hodin, ak je nalezite skladovany
a mdze byt aplikovany aj pomocou davkovacich ¢éerpadiel.

Davkovanie: 1-3 g/hl pripravku EVERZYM FILTRA v zavislosti od kontaktného cCasu
a od charakteristik vina, ktoré treba osSetrit. Vyssie davky urychluju aktivitu.

BALENIE
250 g vrecka

EVERZYM FILTRA sa odporuca skladovat pri teplote medzi 5 a 15 °C.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

LISOZIMA

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA
Enzymaticka aktivita pripravku LISOZIMA rozrusuje bunkovud membranu gram-
pozitivnych baktérii (napriklad Lactobacillus); LISOZIMA je ucinna biotechnologicka
pomocna latka, ktord sa mbze pouzit ako alternativa k tradi¢nym technikam
(zmrazenie/chladenie, SO,, filtracia) pre vlastnd mikrobiologickd kontrolu mustov a

vin od fermentacie po dozrievanie a az po flasovanie.

LISOZIMA je Cisty enzymaticky preparat v granulovanej podobe, ziskany z vajecnych
bielkov. LISOZIMA sa odporuca pre:

> prevenciu tvorby kyseliny mlieCnej a spontannej “malolaktickej fermentacie”
spb6sobenej pévodnymi / autochténnymi baktériami

> ulahcenie alkoholovej fermentacie znizenim antagonistického uGcinku kyslych
mliecnych baktérii na kvasinky, na ktoré neuplatfiuje ziadne inhibi¢né vplyvy

» redukciu primesi SO,

LISOZIMA neobsahuje Geneticky Modifikované Organizmy.

INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

Pripravok LISOZIMA rozpustite v pomere 1:10 v studenej vode, lepSie ak je bez
chléru, pri teplote 20°C, pockajte 45 minut a roztok opat rovhomerne rozmiesajte.
Pripravok LISOZIMA pridajte do mustu, alebo do vina, a vykonajte celkovu opatrnu
homogenizaciu. LISOZIMA posobi behom 24-48 hodin.

Davkovanie:

> must: 25 g/hl

> mladé vina: 50 g/hl (dovolené maximalne davkovanie) za Ucelom zamedzenia
vzniku malolaktickej fermentacie ( MLF)

> pred flasovanim: 15-25 g/hl

Bentonit nepouzivajte spolu s pripravkom LISOZIMA. Pre Cervené vina, bohaté na
taniny, zvazte vys$sie davkovanie. Je dobré zohladnit proteinovl frakciu priddvanu
spolu s pripravkom LISOZIMA (enzym je protein) nakolko tdto méze nasledne vyvolat
riziko potencidlnej proteinovej nestability vina.

BALENIE
1 kg vrecka

Skladujte v povodnych obaloch na chladnom (5-15°C) a suchom mieste nie dlhsSie ako
24 mesiacov.

Tento vyrobok nie je pokladany za nebezpecény, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna
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EVER INTELC

EXTREMO IT14

Lyofilizovana kultara baktérii Oenococcus oeni

\\\

CHARAKTERISTIKA

Kmer baktérii Extremo IT14 bol vyslachteny pre ich evidentni schopnost adaptovat
sa na velmi tazké rastové podmienky. Extremo IT14 je kultivacia baktérii Oenococcus
oeni pripravena pre naockovanie, ktord sa moze pouZit pre zarucenie rychleho Startu
a ucinného dovrsenia malolaktickej fermentacie. Cervené a biele vina fermentované
pomocou kmena baktérii Estremo IT14 suU charakterizované zvysSenou ovocnou
prichutou a pocitom plnosti v Ustach:

redukuje rastlinné aromy

zvyraziiuje telo a trvacnost doznievania chute

lepSia celkova kvalita

dobra tolerancia voci nizkej teplote (>15°C)

dobra tolerancia voci vysokému obsahu SO,: (limit 50-60 ppm celkového obsahu)
dobrd implantovatelnost do vina

dobra tolerancia voci vysokej hladine alkoholu (15% objemu)

nizka produkcia biogénnych aminov v porovnani s vacsinou spontannych baktérii
vysokd miera prezivania po inokulacii do vina, vynikajica schopnost prevySovat
nad malolaktickou fermentaciou

VVVYVYVYVVYVYVY

POUZIVANIE

> zvladnutie malolakticej fermentacie v podmienkach vysokého obsahu alkoholu
» zvyraznuje odrodovy charakter vin
> redukuje vnem horkastych prichuti

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

Rozpustite 1 davku pre 250 hl v 5 | (davku pre 25 hl v 500 ml) vody pri teplote 20-
250C. Rehydratujte a miesajte pocas 15 minut. Pridajte do vina. Masu homogenizujte.
Udrzujte teplotu pri 18-20°C az do konca malolaktickej fermentacie.

BALENIE A SKLADOVANIE
ESTREMO IT14 je k dispozicii v davkach pre 25 hl a 250 hl.

Pripravok mdze byt uchovavany v chladnicke pri 4°C pocas 12 mesiacov, alebo
v mraznicke pri -18°C pocas dvoch rokov.

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

EXTREMO ITO06

Lyofilizovana kultara baktérii Oenococcus oeni

CHARAKTERISTIKA
Kmer baktérii Extremo IT06 bol vyslachteny pre jeho evidentn( schopnost adaptovat
sa na velmi tazké rastové podmienky. Extremo ITO6 je kultivacia baktérii Oenococcus
oeni pripravena pre naockovanie, ktord sa moze pouzit pre zarucenie rychleho Startu
a uc¢inného ukoncenia malolaktickej fermentacie. Kladny organolepticky dopad
umoziuje zlepsenie tych odrodovych voni, ktoré su pre vina typické a pre zvysSenie
sofistikovanosti vina. Slaba intenzita maslovej chuti, jemnych arém a jeho schopnost
redukovat vnimanie horkej chute ho robi vhodnym pre pouZitie aj pre biele vina:

> dlhd doba zivotnosti po naockovani do vina, vynikajuca schopnost prevladnut
nad malolaktickou fermentaciou

tolerancia voci alkoholu: 14% objemovych

odolnost voéi SO,: 50 mg/| celkového, a 10 mg/Il volného obsahu

umoznuje fermentaciu az do hodnoty pH 3.2

vynikajuca aktivita pri nizkych teplotach

nizka produkcia prchavej kyslosti a diacetylu

YV VVY

APLIKACIA

zvladnutie malolakticej fermentacie pri podmienkach nizkej teploty a pH
zvyraznuje odrodovy charakter vin

redukuje vnem horkastych prichuti

biele vina: sofistikovanost a elegancia organoleptického profilu

YV VY

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

Rozpustite 1 davku pre 250 hl v 5| (1 davku pre 25 hl v 500 ml) vody pri teplote 20-
250C. Rehydratujte a miesajte pocas 15 minut. Pridajte do vina. Masu homogenizuijte.
Udrzujte teplotu pri 18-20°C az do konca malolaktickej fermentacie.

BALENIE A SKLADOVANIE
ESTREMO ITO06 je k dispozicii v davkach pre 25 hl a 250 hl.

Pripravok mdze byt uchovavany v chladnic¢ke pri 4°C pocas 12 mesiacov, alebo
v mraznicke pri -18°C pocas 2 rokov.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

EXTREMO X 03

Mnoho-kmenova lyofilizovana kultara baktérii
Oenococcus oeni

.

CHARAKTERISTIKA
EXTREMO X 03 je mnoho-kmeriova kultira vyslachtend pre jej vysok( schopnost \
spotrebovavat kyselinu jabléni a pre jej pozitivny vplyv na organoleptické
charakteristiky vina.

Najlepsie vysledky sa daju dosiahnut pri teplotdch vyssich ako 18°C, pri volnom SO,
nizSom ako 10 mg/Il a pri pouziti Specifickych nutrientov, ako je CREAFERM ML.

Vina naockované pripravkom EXTREMO X 03 si udrziavaju dobru taninovu struktaru

a lepsiu farebnu stdlost po malolaktickej fermentacii vzhladom na vina, u ktorych MLF
(malolakticka fermentacia) prebehla spontanne. EXTREMO X 03 ma kladny vplyv aj na
nabeh redukcného javu, ktory sa niekedy objavi na konci MLF.

APLIKACIA

Baktérie EXTREMO X 03, spociatku vyslachtené pre vyvolanie MLF u cervenych vin,
vykazovali vynikajuce vysledky aj u bielych vin, ako aj u vin na Sumivej baze, pri
ktorych su podmienky pH vo vSeobecnosti narocnejsie pre vyvin mlieCnych baktérii.
EXTREMO X 03 odporu¢ame pouzit az na konci alkoholovej fermentacie,
bezprostredne po dokvaseni, alebo po prvom stacani.

INSTRUKCIE PRE POUZITIE

Vyrobok EXTREMO X 03 mdze byt pouzity nasledne po aplikovani ,Fast Activation
Protocol* = ,Protokol rychlej aktivacie®, navrhnutom spolo¢nostou EVERINTEC.
Vyrobok CREAFERM ML sa odporuéa pouzit ako Specificky aktivator pre mlie¢ne
baktérie.

Teplotu udrziavajte pri 18-20°C az do konca MLF.

BALENIE A SKLADOVANIE
ESTREMO X 03 je k dispozicii v obaloch pre inokulaciu 20 a 100 hl vina.

Pripravok mdze byt uchovavany v chladnic¢ke pri 4°C pocas jedného roka, alebo
v mraznicke pri -18°C pocas dvoch rokov.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu
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EVER INTELC

ZIMOVIT

.

TECHNICKE VLASTNOSTI
Sucéasné vyskumy venované fermentacii ukazali dblezitost dusika a tiaminu (Vitamin
B1) pri fermentacii pri produkcii akostnych vin. “Prah nedostatocnosti” dusika v muste

je 140-150 mg/I.

ZIMOVIT je komplexna fermentacna zivina, ktora zasobuje kvasinky (povodné, alebo
Slachtené) volnym amino nitrogénom (dusikom volnych amonoskupin - Free Amino
Nitrogen - FAN) a tiaminom, potrebnym pre vlastnu alkoholovu fermentaciu. Zlozenie
pripravku ZIMOVIT sa podrobne prestudovalo, aby sa zabezpecdila jeho lahSia
rozpustnost a schopnost dispergovat v mase, ktord sa ma fermentovat.

APLIKACIA

Pouzitie pripravku ZIMOVIT pocas fermentacie stimuluje rast a delenie kvasiniek
s vyhodou ziskania vac¢sieho mnozstva glycerinu a esterov, ¢o ddva moznost ziskat
vina, ktoré su jemnejSie a vonavejsie.

ZIMOVIT je indikovany pre vsetky fermentacie vo vSeobecnosti, pre zastavené
fermentacie ako aj pre vyrobu sytenych vin.

V destilacnych staniciach je pouzivanie pripravku ZIMOVIT indikované pre Cerstvé a
polo-fermentované hroznové vylisky, pre sirupy/melasy, pre ovocné musty a pre
fermentovatelné ovocie s ciefom vyuzit vsetky zvySkové cukry s maximalnym
vytazkom pomeru cukor/alkohol.

ZLOZENIE
Dvojsytny fosfore¢nan aménny - siran amoénny - uhli¢itan draselny - Tiamin
hydrochlorid

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZITIE

Rozpustite ZIMOVIT v malom mnozstve vody, mustu alebo vina a pocas
precerpavania pridajte do masy, ktord sa ma fermentovat, alebo ho pridajte priamo
do kvasiaceho mustu, ktory sa ma osetrit, s prevzdusriovanim. Odportéa sa pridat
polovicu davky pripravku ZIMOVIT v polovici fermentacie a v sulade s pouzitim inych
zivin, ako si NUTROZIM, alebo CREAFERM.

20-100 g/hl pre fermentaciu vSeobecne

Pozndmka: 100 g/hl doda maximalnu dovolenu davku tiaminu (60 mg/hl). Smernica
CE (EU) ¢.: 1410/03 umoznuje pouzivanie amonnych soli maximalne do davky 100
g/hl.

BALENIE
1 kg vrecka a 25 kg vrecia

Skladujte v chladnom a suchom prostredi.
Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

ZIMOVIT T52

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY ™
Sucasné pokroky v oblasti vyskumu fermentacii poukazali na déleZitost dusika a tiaminu ‘
(vitamin B1) pocas fermentacie pre ziskanie kvalitnych vin.

»~Prah nedostatocnosti* dusika v mustoch je 140-150 mg/I.

ZIMOVIT T52 je komplexny fermentacny nutrient, ktory poskytuje kvasinkam (poévodnym,

alebo Slachtenym) volny amino dusik (FAN = Free Amino Nitrogen) a tiamin, potrebny pre

vlastnu alkoholovu fermentaciu. Zlozenie pripravku ZIMOVIT T52 bolo Studované pre
zabezpecenie jeho lahkej rozpustnosti v mase urc¢enej na fermentaciu.

APLIKACIA

Pouzitie pripravku ZIMOVIT T52 pocas fermentacie stimuluje rast a mnozenie kvasiniek

ktoré su vonavejsie a hladsie.

ZIMOVIT T52 je indikovany pre fermentaciu vo vSeobecnosti, pre zastavené fermentacie a pri
vyrobe Sumivych vin.

V liehovaroch/paleniciach je pouzitie pripravku ZIMOVIT T52 indikované pre Cerstvé a polo
fermentované hroznové vylisky, pre melasu/sirup, ovocné musty a fermentovatelné ovocie za
Ucelom zuzitkovania zvyskovych cukrov s maximalnou vytaznostou cukor/alkohol.

ZLOZENIE
Siran amoénny - dvojmocny fosforeCnan aménny - tiamin hydrochlorid

INSTRUKCIE PRE POUZITIE A DAVKOVANIE

Davkovanie pripravku ZIMOVIT T52 je normalne rozdelené do dvoch faz: na zaciatku v prvych
dnoch fermentacie (ak je potrebné), rozpustite ZIMOVIT T52 v malom mnozZstve vody, mustu,
alebo vina a pocas preCerpavania ho pridavajte do masy urcenej na fermentaciu, alebo priamo
do kvasiaceho mustu, s prevzdusfiovanim. ZIMOVIT T52 mozno kombinovat s inymi
komplexnymi nutrientmi, ako s NUTROZIM, BIOCIBUS a CREAFERM v sulade s fermentacnym
postupom stanovenym vyrobcom vina.

Davka: 20-100 g/hl pre fermentaciu vo vSeobecnosti

Poznamka: 100 g/hl pripravku ZIMOVIT T52 poskytne maximalnu povolenu davku tiaminu (60
mg/hl).

50 g/hl pripravku ZIMOVIT T52 poskytne 100 mg/l volného amdnneho dusika (FAN). Smernica
CE ¢. 1410/03 dovoluje pouzivanie amonnych soli maximalne az do 100 g/hl.

BALENIE A SKLADOVANIE
1 kg vrecka a 25 kg vrecia

02_010708

Skladujte v chladnom a suchom prostredi.

Tento vyrobok nie je pokladany za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta nie je potrebna.
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EVER INTELC

NUTROZIM

TECHNICKE VLASTNOSTI \\\
NUTROZIM je bioaktivator moderného konceptu, s vyvazenou kompozi¢nou skladbou soli
dusika, pripravku zo stien kvasinkovych buniek, tiaminu a mikrovldkien Cistej alfa celuldzy.
NUTROZIM je velmi Gcinné aditivum pre rovnomernd kinetiku fermentacie, dokonca aj

v kritickych podmienkach (napr. nizka teplota, Cisty must atd.).

NUTROZIM nachadza idedlne vyuzitie pre Cirené a/alebo filtrované musty, kde dodava
mikroelementy, rastové faktory, volny amino nitrogen (dusik volnych amino-skupin) a mastné
kyseliny s dlhym retazcom (C18 a C20), ktoré reguluju bunkovl priepustnost. Tiez poskytuje
materidlnu podpornu funkciu pre suSené aktivne kvasinky, ktoré sa na konci fermentacie budu
lahsie oddelovat od tekutej fazy v sedimentoch &irenia alebo podas filtracie.

NUTROZIM tiez ma doblezitl detoxifikaéni funkciu vdaka vysokej schopnosti absorbovat
schranky kvasiniek a celuldzy oproti stredne dlhym retazcom mastnych kyselin (C8, C10 a
C12), ktoré mdzu inhibovat fermentaciu.

NUTROZIM zniZuje Startovaciu dobu susenych aktivnych kvasiniek a ulahéuje im prevazit nad
poévodnymi kvasinkami.

Pouzitie pripravku NUTROZIM umoznuje drasticki redukciou produkcie nezelanych vedlajsich
produktov (kyselina octova, pyruvaty atd.), preto poskytuje vyhodu vyssej jemnosti a tvorby
aromy vo vinach.

APLIKACIA

NUTROZIM sa obycajne indikuje pre fermentaciu, pre zastavenu fermentaciu a pre vyrobu
Sumivych vin.

V pripade zastavenej fermentédcie sa odporuca pridat suSené aktivne kvasinky der po pridani
pripravku NUTROZIM pre zvysSenie ucinnosti adsorpcie inhibi¢nych komponentov fermentacie.

ZLOZENIE
Dvojsytny siran aménny, pripravky z bunkovych stien kvasiniek, tiamin hydrochlorid, vyberova
alfa celuldza

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

NUTROZIM sa moze pouzivat samostatne ako vyzivna latka, alebo spolu s pripravkom
ZIMOVIT, ktory sa pridava v polovici, resp. v 2/3 fermentacie.

NUTROZIM sa rozpusti vo vode, v muste alebo vo vine a pridava sa do masy, ktora sa ma
fermentovat pocas precerpavania alebo priamo do kvasiaceho mustu s prevzdusfiovanim.
20-70 g/hl pre beznu fermentaciu

30-80 g/hl pri zastavenej fermentacii

Poznamka: davka 100 g/hl predstavuje maximalnu dovolent davku tiaminu (60 mg/hl).
Smernica CE (EU) ¢.: 1410/03 povoluje pouzivanie amoniakalnych soli maximalne az do
mnozstva 100 g/hl.

BALENIE

1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Skladujte v chladnom a suchom prostredi

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

BIOCIBUS GOLD

Specificky pre aktivaciu a regulaciu fermentacie pre
akostné vina

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
BIOCIBUS® GOLD je komplexny nutrient biologickej povahy, na baze bunkovych stien
kvasiniek, bohaty na volne dostupny dusik vo forme aminokyselin a oligopeptidov z
bunkovych stien kvasiniek, ako aj na rastové vitaminy a zivotne ddlezité faktory.
BIOCIBUS® GOLD, pridany na zaciatku fermentacie, umoznuje bunkovej stene

kvasinky akumulovat do vakuoly zmes aminokyselin podobnych tym, ktoré sa

nachadzaju vo vlastnych bunkach, ktoré fermentuju.

Pritomnost rastovych faktorov zabezpecuje rychly ndbeh fermentacie, bez toho aby
spbsobil nadmernu rychlost jeho vzrastu, a bez nutriénych poZiadaviek.

BIOCIBUS® GOLD je ¢astou rozsahu komplexnych nutrientov Studovanych pre

aplikdciu tedrie “linedrnej fermentacie”: t.j. zdsobovat kvasinky nutrientami v takych
formach, ktoré naozaj vyuziju, a v takom case, ked' ich naozaj potrebujd, zohladniac
pritom rozdiely v poziadavkach rozlicnych kmenov kvasiniek a vyuzijuc také
technologické parametre regulacie, ktoré su spolahlivé a su jednoducho meratelné.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

30 g/hl pre must, pre zaciatok fermentacie

V pripade mustov so zna¢nym nedostatkom volne dostupného dusika= Free Available
Nitrogen (FAN < 80 mg/l), alebo mustov vazne kontaminovanych, odporuc¢ame
pridanie jednoduchsSieho nutrientu na bdaze anorganickych soli amédniovych idnov
(ZIMOVIT) v davke 10 g/hl.

ZLOZENIE

Pripravok z bunkovych stien kvasiniek a tiamin hydrochloridu (vitamin B1); pridanie
30 g/hl Biocibus® Gold zasobuje must maximalnou povolenou davkou tiamin
hydrochloridu (0.6 mg/l).

BALENIE
1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Vyrobok, v pdvodnom obale, sa mdze skladovat pocas 30 mesiacov na vetranom
a suchom mieste.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
Formular s datami revidovany 01_ 011008
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EVER INTELC

CREAFERM

TECHNICKE VLASTNOSTI

CREAFERM je Specialny bioaktivacny pripravok na baze vybranych a purlflkovanych \

bunkovych stien kvasiniek. Pripravok CREAFERM prindsa vzacne ziviny “noble

nutrients”, najméa steroly a mastné kyseliny s dlhym retazcom, ktoré znizuju riziko

tvorby prchavych kyselin. Poskytuje aj ,rastové faktory" ako su aminokyseliny,

vitaminy a oligoelementy prispievajuce k spravnemu metabolizmu kvasiniek. Kvalita

zivin je Uzko spojend s detoxikac¢nym ucinkom, ktory je nevyhnutny pri stazenych

podmienkach fermentacie, ako je to napr. v pripade vysokého obsahu alkoholu

a v pripade zastavenej fermentacie. USlachtilé kvasinky skracuju pomocou pripravku

CREAFERM dobu rozbehu kvasenia po naockovani média, preto lahko prevazia nad

povodnou mikroflérou. Uvolfiovanie mannoproteinov a polysacharidov zlepsSuje

stabilitu a senzoricki harméniu vina.

Pripravok CREAFERM sa odporuca pre:

> bohaté a rychle poskytnutie “vzacnych Zivin”, ktoré su kvasinkami lahko
asimilované

> jeho silny “detoxikacny efekt”, velmi uzito¢ny pre fermentacie v kritickych
podmienkach

> jeho absorpcny efekt na okratoxin

> jeho ucinok byt materidlnym nosi¢om pre kvasinky, ¢o je velmi uzito¢né v pripade
¢irenych mustov

» poskytovanie mannoproteinov, ktoré pozitivhe zasahuju do fyzikalno-chemickej a
senzorickej stability vina

ZLOZENIE
Pripravok zo starostlivo vybranych bunkovych stien kvasiniek

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZiVANIE
Odporucené davkovanie pripravku CREAFERM:

> pri normalnej fermentacii: 5-10 g/hl

> pri zastavenej fermentacii: 10-50 g/hl

> pri oSetreni vin pre adsorbovanie okratoxinu: 10-50 g/hl

CREAFERM sa mdze pouzit uz podas pripravy Startovacej kultlry, ale aj v priebehu
a ku koncu fermentacie, ked" ma alkohol najvacsi inhibicny ucinok na kvasinky.
Pripravok CREAFERM je ucinny samotny, alebo spolu s inymi adsorbénymi pridavkami
pre redukciu hladiny okratoxinu.

POZNAMKA: Pre vlastnu alkoholovu fermentéaciu je dolezité, aby v muste hladina
volného amino-nitrogénu bola >150-160 mg/l. Dodavanie volného amino-nitrogénu sa
dosahuje lahko pomocou pouzitia Specifickych zivin: ZIMOVIT a NUTROZIM.

BALENIE
1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Skladujte v chladnom a suchom prostredi.
Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

BIOCIBUS® EXTRA

Ziviny pre kvasinky, regulator fermentacie
vyrobeny z bunkovych tiel kvasiniek

’ S
VLASTNOSTI A APLIKACIA
BIOCIBUS® EXTRA je komplexnd vyziva biologickej povahy na baze komponentov
pozostavajucich z bunkovych tiel Sfachtenych kvasiniek bohatych na aminokyseliny,
kvasinkové oligopeptidy, rastové (vitaminy) a zvyskové faktory.
BIOCIBUS® EXTRA predstavuje vyvojovy krok v Skale vyziv spolo¢nosti EVER INTEC.
Druh kvasiniek pouzivanych pre vyvoj tohto nového produktu je zvlast bohaty na
nenasytené mastné kyseliny a ergosteroly, fundamentalne elementy pre udrzanie
spravneho fungovania membrany kvasinkovych buniek pocas celého fermentacného
procesu.
Zdroj aminokyselin, mastnych kyselin a sterolov robi BIOCIBUS® EXTRA idedlnou
vyzivou pre pouzitie v tazkych fermentacnych podmienkach a pre restartovanie
zastavenej fermentacie.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
30 g/hl pre musty na zaciatku fermentacie

V pripade zastavenej fermentacie pridajte 30 g/hl do mustu a pockajte 24 hodin pred
novym naockovanim kvasiniek.

BIOCIBUS® EXTRA aklimatizujte v objeme mustu ekvivalentnom 10 nasobku jeho
hmotnosti.

Pridajte masu, ktor( treba oSetrit a homogenizujte ju pomocou precerpavania pocas
ocCkovania.

ZLOZENIE
Pripravok na baze bunkovych tiel kvasiniek

BALENIE
1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Produkt sa mdze v pévodnom obale uskladriovat na chladnom a suchom mieste pocas
24 mesiacov.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

CREAFERM ML

Nutrient Specificky pre malolaktick( fermentaciu

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY
Rovnako ako kvasinky, aj baktérie maju nutricné poziadavky na dusikaté zlGceniny
potrebné pre ich mnozenie a populacny rast a aj pre syntézu enzymov potrebnych pre
ich metabolizmus, zvlast pre degradaciu kyseliny jabl¢nej.

Mlieéne baktérie nie s schopné vyuzit dusik vo forme anorganickych amoniakalnych
soli, preto jediny zdroj asimilovatelnej formy dusika je pre ne reprezentovany
organickou formou (aminokyselinami a peptidmi).

Dostupnost substancii obsahujlucich dusik, ktory moéze byt asimilovany mlie¢nymi
baktériami vo vine je premenlivd a zavisi od niekolkych faktorov: od dostupného
dusika v bobuliach hrozna a od stupria ich zrelosti, od potreby dusika pre jednotlivé
kmene kvasiniek, ktoré vykonali alkoholovl fermentaciu, od hladiny distoty mustu
a od aplikacie technik vyroby vina, ako je zrenie na kvasinkach ,sur lies".

Je preto jasné, Ze pre Uspesné simulovanie rychleho Startu malolaktickej fermentacie
a pre nasadenie inokulovanej kultiry mlie¢nych baktérii v najlepSom stave a za
najlepsSich podmienok pre vyvoj a konzum vsetkej kyseliny jablénej, je potrebné
dodavat aj Specificky nutrient pre Specifické nutri¢né potreby tychto mikroorganizmov.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

15-20 g/hl pripravku CREAFERM ML pocas uskutocnovania inokulacie mlie¢nych
baktérii. Pre velmi Cisté a priezra¢né vina (napriklad odstredené vina), treba pouzit
najvyssiu odporucenu davku.

ZLOZENIE

CREAFERM ML je nutrient na baze pripravkov z kvasinkovych stien, ktoré moézu vinu
dodavat organické zlGéeniny dusika a zvyskové a rastové faktory, ako su vitaminy
a mastné kyseliny lahko asimilovatelné mlie¢nymi baktériami.

Zlozenie pripravku CREAFERM ML tieZz umoznuje vratit vinu potrebny zdklad pre vyvoj
baktérii bez zvlastnych prekazok, dokonca aj ked' je ¢irost nadmerna (ako sa to moze
stat pri vinach, ktoré boli podrobené odstredovaniu).

Upozornenie: Vysoky stupen obsahu alkoholu, nizke pH, nizke teploty a nadmerné
davky SO, su faktory, ktoré brzdia vyvoj mlieénych baktérii a priebeh malolaktickej
fermentécie. VZdy sa pokuste aplikovat mlieéne baktérie v ¢o mozno najlepSom stave:
pH > 3.2, teplota > 18°C, volny SO, < 10 mg/I, celkovy obsah SO, < 40 mg/I.

BALENIE
1 kg vrecka

Ak sa produkt uchovava v pévodnom obale, mozno ho skladovat na chladnom a suchom mieste poéas 30
mesiacov.

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

POLISAC RED

Biologicky prostriedok na baze stien
kvasinkovych buniek

VLASTNOSTI

V priebehu alkoholovej fermentacie a pocas odumierania su kvasinky v désledku
procesu autolyzy/rozkladu ich tiel schopné uvolfiovat polysacharidy, najma
mannoproteiny. Tieto komplexné zlozky maju vyrazné pozitivne vplyvy na kvalitu
vina: u ¢ervenych vin mozu zlepsit stalost farby a charakteristiku plnosti. Polyfenoly
extrahované z hrozna, pocas ¢ervenej vinifikacie, sa snazia tvorit zlozky koloidnej
povahy a ked sa menia environmentalne podmienky, ako napr. teplota, alebo ak tieto
zlozky maju vacsie rozmery ako je limitny prah, m6zu sa tieto molekuly vyzrazat a
spbsobovat utimenie alebo dokonca stratu farby.

Ak su polysacharidy vo vine pritomné, sustreduju sa okolo polyfenolickych zloziek

a tym ich chrania pred vyzrazanim.

APLIKACIA

Pridavanie pripravku POLISAC RED v pociato¢nych fazach vinifikacie obohacuje vino
velkym mnoZstvom polysacharidov, ktoré su aktivne najma pri ochranovani stalosti
polyfenolov pred ich vyzrazanim.

Konkrétna uloha, ktoru polysacharidy pridané prostrednictvom pripravku POLISAC
RED plnia vo vztahu k taninom, je taka, ze ich trpky zvieravy G¢inok zmierfiuje a
taninova Struktira je v kone¢nom désledku jemnejsia; toto umozni ziskat vina viac
zagulatené s mensim obsahom zvieravych taninov. Vysledkom je vino s mohutnejSim
telom, jemnejsie, s nizkou trpkostou a s velmi stalou farbou uz na konci alkoholovej
fermentacie.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE ,

Ak sa POLISAC RED prida na zaciatku fermentacného procesu pri napliani tanku,
umoznuje skoré obohatenie vina polysacharidmi, ¢im chrani polyfenoly bezprostredne
po ich extrahovani.

Rozpustite 20 g/hl pripravku POLISAC RED v mnozstve mustu rovnom 10-ndsobku
jeho hmotnosti; premiesajte a zmes pridajte do masy pocas napustania tanku.
Homogenizujte precerpavanim.

Na konci fermentacie, resp. pri uz dokoncenych vinach: pripravok POLISAC RED
pridavajte pre korekciu vina pri nadbytku trpkosti, alebo pri jeho nedostatoc¢nej
plnosti; na konci fermentacie alebo pri dokoncenych vinach pouzite davkovanie 10-20
g/hl. Homogenizujte precerpavanim.

ZLOZENIE
Biologicky prostriedok na baze stien kvasinkovych buniek

BALENIE
1 kg vrecka

Skladujte na chladnom a suchom mieste. Pripravok sa odporica spotrebovat hned’ po otvoreni balenia.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

POLISAC WHITE

Biologicky prostriedok pre vinifikaciu bielych vin

VLASTNOSTI

POLISAC WHITE je biologicky fermentacny prostriedok Specificky pre biele vina,
ziskany pomocou tepelného deaktivacného spracovania rodu kvasiniek, ktoré su
bohatym producentom glutationu.

APLIKACIA

POLISAC WHITE, pouzivany pri fermentacii bielych vin, chrani arémy a sviezost svojim
vysokym antioxidacnym ucinkom tak, ze zamedzuje ich pred¢asnému
starnutiu/zreniu. Nim poskytovany glutation udrzuje jasnu a ziariva farbu vina,
zamedzuje jeho hnednutiu (v strednom a dlhodobom horizonte) a zaroven zvysuje
jeho interakcia s arémami aromatick( trvanlivost vina. Navyse, ako bohaty zdroj
polysacharidov, zvySuje jemnost a plnost vina; Prostriedok POLISAC WHITE slUzi aj
ako prirodny stimulator pre alkoholovl fermentéaciu, schopny dodavat proteiny,
peptidy, vitaminy a rastové faktory.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

Rozpustite 20 g/hl pripravku POLISAC WHITE v mnozstve mustu rovnom 10 nasobku
jeho hmotnosti; rozmieSajte a pridavajte do masy pocas plnenia tanku.
Homogenizujte precerpavanim.

ZLOZENIE
Tento produkt sa ziskava zo Specidlneho rodu enologickych kvasiniek so silnymi
antioxida¢nymi vlastnostami a vyraznymi organoleptickymi charakteristikami.

BALENIE
1 kg vrecka

Skladujte na chladnom a suchom mieste. Odporica sa jeho upotrebenie ihned’ po utvoreni obalu.

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

POLISAC® EXTRA RED

Senzoricky a stabilizaény zusl'achtovaci prostriedok
pre vinifikaciu cervenych vin

CHARAKTERISTIKY

POLISAC® EXTRA RED je $pecidlna fermentaénd pomocna latka pre vinifikaciu
vysokokvalitnych vin, zvlast uréend na ochranu ich farby a obohatenie o plnost,
jemnost a chut. POLISAC® EXTRA RED je pomocna latka s vysokym obsahom
rozpustnych mannoproteinov, kondenzovanych a elagickych taninov, schopna
podporovat kondenzaciu latok typu antokyanin/tanin po¢as maceracie, kde podporuje
tvorbu komplexov reaktivnych taninov vina.

POUZITIE

POLISAC® EXTRA RED ma vo fermentdcii nasledujlce vyhody:

> Bohatost polysacharidov a volnych mannoproteinov robi vino prijemne hladkym
a zddéraznuje jeho chut

> Mannoproteiny, ak st uz pritomné na zaciatku vinifikacie, umozfuju vinu ostat
stabilnejsim voci tvorbe tartarickych a proteinovych zrazenin

> Kondenzované taniny pritomné v skladbe pripravku zlepsuju Strukturu polyfenolov,
a uprednostnuju stabilné kovalentné vazby s farbotvornymi substanciami farbiv

> Elagické taniny, charakterizované silnou oxida¢nou a antiradikdlovou schopnostou
ochranuju farbiva pred oxidaciou a enzymatickou degradaciou polyfenoloxidazy, uz
od zaciatku drvenia a od zaciatku extrakcie

> Interakcia s arémami zvySuje aromaticku trvanlivost a zdérazriuje ovocné vone

> Bunkové steny vyslachtenych kvasiniek absorbuju pachnuce tioly a ulahcujua ich
odstranovanie

POLISAC® EXTRA RED je prirodnym stimuldtorom alkoholovej fermentéacie, nakolko je
bohaty na Zivotne dblezité faktory (steroly a mastné kyseliny s dlhymi nenasytenymi
retazcami: kyselina olejovd a palmitolejovd) a ma efektivny detoxikaény ucinok na
kvasinky.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

30 g/hl vyrobku POLISAC® EXTRA RED na pociatku fermentacie.

POLISAC® EXTRA RED rozpustite v muste v pomere 1:10 a pridajte ho do mustu
pocas plnenia fermentacného zariadenia rovnhomernym priddvanim a precerpavanim.

ZLOZENIE
Zlozenie pripravku je zalozené na bunkovych stenach slachtenych kvasiniek a taninu

BALENIE
1 kg vrecka

Skladovat ho mozno pocas viac ako 36 mesiacov v jeho pdvodnom obale.
Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.
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EVER INTELC

POLISAC® EXTRA WHITE

Senzoricky a stabilizaény zusl'achtovaci prostriedok
pre vinifikaciu bielych vin

CHARAKTERISTIKY

POLISAC® EXTRA WHITE je organicka pomocna latka na baze bunkovych stien
kvasiniek, uréena pre fermentaciu bielych vin a je charakteristicka vyrazne
antioxida¢nymi vlastnostami.

POUZITIE
POLISAC® EXTRA WHITE je pomocna latka pri fermentacii, ziskana prostrednictvom
spracovania technoldgiou termalnej inaktivacie Specialnych slachtenych kvasiniek
znamych ako vykonnych producentov glutationu.
Ak sa pripravok POLISAC® EXTRA WHITE pouzije pri fermentdcii bielych vin, ma na ne
niekolko Ucinkov:
> Vysoky antioxidacny ucinok (davka 30 g/hl prinesie cca. 7 mg/I glutationu):
ochranuje arémy a sviezost bielych vin zamedzujuc ich skorému starnutiu
a udrzuje ich farbu iskrivou/Ziarivou (zamedzuje hnednutiu)
> Bohatost polysacharidov a volnych mannoproteinov robi vina sladsimi a zvysuje ich
plnost
> Mannoproteiny, ak su uz pritomné na zaciatku vinifikacie, zvysuju tartarickd
a proteinovu stabilitu vina
> Interakcia s arémami zvySuje aromaticku trvanlivost
> Aktivita bunkovych stien vyslachtenych kvasiniek podporuje absorpciu
a odburavanie pachnucich tiolov

Okrem toho je POLISAC® EXTRA WHITE prirodnym stimuladtorom alkoholovej
fermentacie, nakolko produkuje proteiny, peptidy, vitaminy a rastové faktory, a pIni aj
ucinnu detoxifikac¢nu funkciu v prospech kvasiniek.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
30 g/hl vyrobku POLISAC® EXTRA WHITE na zaciatku fermentécie pri plneni nadrze

POLISAC®” EXTRA WHITE rozpustite v objeme mustu v pomere 1:10 a rovhomerne ho
pridavajte do mustu pocas plnenia nadrze. Homogenizujte preCerpavanim nadrze.

ZLOZENIE
Zlozenie pripravku je zalozené na bunkovych stenach Specidlne slachtenych kvasiniek

BALENIE
1 kg vrecka

Skladovat ho mozno pocéas viac ako 36 mesiacov v jeho pdvodnom obale.

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.
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EVER INTELC

POLISAC STRUCTURE

Ciriaci prostriedok pre zlepsenie
senzorickej stability vina

. ;

CHARAKTERISTIKA

POLISAC® STRUCTURE je vyrobok zloZeny z tiel upravovanych kvasinkovych buniek
(bunkové steny su enzymaticky aktivované).

Tento organicky zdroj, porovnatelny s fermentacnou usadeninou (lees), bol
starostlivo upravovany a vybrany pre jeho $pecidlnu schopnost dodavat vinu plnost
a robit tenké a l'ahké vina zagulatenymi.

APLIKACIA

Tenkost a lahkost vina je ¢astym defektom &ervenych a bielych vin, kvdli nedostatku
tych zloziek, ktoré prinasaju charakteristiky jemnej chuti a plnosti. Tieto chutové
charakteristiky si odvodené od polysacharidov uvolnenych z bunkovych stien.

Kvalitné kvasinky pokracuju vo vylepSovani charakteristik vina uz pri konci
fermentacie; Coraz Castejsia a beznejsSia technika vinifikacie spociva v technoldgii
zrenia “sur lies”= ,lezanie na kvasinkach", o je, v podstate ponechanie vina na
fermentacnej usadenine, ktora je bohata na kvasinky, ale niekedy tento postup mdze
viest ku vzniku neprijemnych pachov.

POLISAC® STRUCTURE zlepSuje chutovu $truktliru tenkych vin a zjemfuje chutovy
vnem taninov vo vinach bohatych na polyfenoly, umozniuje dosiahnut zuslachtenie
podobné ako u techniky "sur lies" u ktoréhokolvek druhu vina.

DAVKOVANIA A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

10-50 g/hl: uz na konci fermentacie, po prvom stacani a pocas Cirenia.

Odporuca sa vykonat test v malom objeme vina, aby sa skontrolovalo, ¢i sa dosiahne
Zelany acinok.

U vin chudobnych na polyfenoly, sa odporuca najprv korigovat struktiru polyfenolov s
cielom dosiahnut naleZit rovnovahu medzi truktirou a jemnostou.

Rozpustite POLISAC® STRUCTURE v teplej vode (cca. 40-45°) bez vzniku hrudiek.
Pockajte 60-90 minut pred homogenizaciou roztoku do vina prostrednictvom
dokladného precerpavania. Masu raz, alebo dvakrat za tyzden premiesajte
precerpavanim v uzavretej kadi, alebo vykonavajte “batonaz” pomocou miesaca pocas
2-3 tyzdnov, vino v pravidelnych intervaloch ochutnavaijte.

ZLOZENIE
Specialne upravené bunkové steny kvasiniek

BALENIE
1 kg vrecka

Méze sa skladovat pocas viac ako 24 mesiacov v pdvodnych obaloch.
Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpec¢nostna karta materialu sa nevyZaduje.
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EVER INTELC

POLISAC EQUILIBRIUM

Ciriaci prostriedok pre zlepsenie
senzorickej stability pri zreni vina

N
CHARAKTERISTIKA
POLISAC® EQUILIBRIUM je vyrobok bohaty na manoproteiny zloZzeny z upravovanych
tiel kvasinkovych buniek a elagického taninu.
Tento organicky zdroj, porovnatelny s fermentacnou usadeninou (lees), bol
starostlivo upravovany a vybrany pre jeho Specidlnu schopnost dodavat vinu plnost
a robit tenké a lahké vina zagulatenymi.
Bohatstvo manoproteinov poskytuje vinam objem a jemnost ako aj vyvazené pocity
z hladiska Struktary a chute na podnebi, ¢o sa dosiahne vdaka taninu.

APLIKACIA

Specificky produkt na biele vina, ktory prindsa objem a makkost, ktoré su typické pri
dozrievani ,sur lies®, a to s vybornymi vysledkami v kratkych obdobiach (2-3 tyzdne).
Okrem toho vdaka taninu ma vino dlhsiu chut na podnebi, ktora je podstatnym
prvkom pri sucasnych bielych vinach.

Vyznamna pomoécka, pokial’ ide o moznosti uchovavania vina a udrzovania jeho
sviezosti v priebehu ¢asu, a to najméa po naflasovani.

Tenkost a lahkost vina je ¢astym defektom vin, kvéli nedostatku tych zloziek, ktoré
prindsaju charakteristiky jemnej chuti a plnosti. Tieto chutové charakteristiky st
odvodené od polysacharidov uvolnenych z bunkovych stien. Kvalitné kvasinky
pokracuju vo vylepSovani charakteristik vina uz pri konci fermentacie; coraz CastejSia
a beznejsia technika vinifikacie spociva v technolégii zrenia “sur lies”= ,lezanie na
kvasinkach", ¢o je, v podstate ponechanie vina na fermentacnej usadenine, ktora je
bohaté na kvasinky, ale niekedy tento postup mdze viest ku vzniku neprijemnych
pachov.

DAVKOVANIA A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

10-50 g/hl: po prvom stacani a pocas cirenia.

Postupne rozptylit POLISAC® EQUILIBRIUM do vody alebo vina v pomere 1:10;
dokladného premiesat, aby sa dosiahla dobrd suspenzia; homogenizovat roztok
vhodnym prederpdvacim procesom. PremieSavat celd hmotu raz alebo dvakrat
tyzdenne pocas 15-20 dni. Pravidelne ochutnavat. Odportca sa vykonat test v malom
objeme vina, aby sa skontrolovalo, ¢i sa dosiahne zelany Gcinok.

ZLOZENIE
Specialne upravené bunkové steny kvasiniek a elagicky tanin

BALENIE
1 kg vrecka

Moéze sa skladovat pocas viac ako 24 mesiacov v povodnych obaloch.
Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.
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EVER INTELC

POLISAC AROM

Pripravok pre zlepsSenie senzorickej stability vin
pred fl'asovanim

. ;

CHARAKTERISTIKA

POLISAC® AROM je Uplne rozpustny C¢&iriaci pripravok zloZzeny z polysacharidov
a taninov z hrozna.

POLISAC® AROM bol $pecidlne vyvinuty na ochranu a zachovanie svieZosti a ovocnosti
vin, podporuje stabilizaciu farby, ma silni antioxida¢n( schopnost a odhaluje
kompletny chutovy vnem, zvySenim plnosti a makkosti vin.

APLIKACIA

POLISAC® AROM obohacuje vina polysacharidmi, ktoré koriguji nadmernu trpkost

a tenkost vin. Pridanim tychto polysacharidov napomahame tvorbe stabilnych
koloidnych komplexov s trpkymi taninmi z hrozna, zlepSujeme jemnost a zagulatenost
vin a vyvazenost kyslych zloZiek.

Pritomnost kondenzovanych taninov zlep$uje Struktiru a telo vin a zvysuje ich
antioxida¢nl schopnost.

Pripravok je Uuplne rozpustny vo vine, preto d’alsie osetrenie nie je potrebné.

DAVKOVANIA A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

Pripravok sa pridava do uz hotového vina pred flasovanim:

10-20 g/hl pre biele vina

20-30 g/hl pre cervené vina

Odporuca sa vykonat test v malom objeme vina, aby sa skontrolovalo, ¢ sa dosiahne
Zelany acinok.

POLISAC® AROM sa pridava do vin, ktoré su stabilné proti vypadavaniu bielkovin.
Rozpustite POLISAC® AROM vo vode alebo vine v pomere 1:10 pokym nie je Uplne
rozpusteny a bez hrudiek. Pridajte do vina, ktoré ma byt oSetrené pomocou
precerpavania v uzavretej nadobe.

ZLOZENIE
Polysacharidy a taniny zo Supiek bieleho hrozna

BALENIE
1 kg vrecka

Mobze sa skladovat pocas viac ako 24 mesiacov v povodnych obaloch.

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpec¢nostna karta materialu sa nevyzaduje.
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EVER INTELC

POLISAC RONDEUR

Prostriedok na zlepsenie senzorickej stability pre
vina pripravené na fl'asovanie

CHARAKTERISTIKA

POLISAC® RONDEUR je prostriedok na zlepSenie senzorickej stability pre biele vina
zalozeny na rastlinnych polysacharidoch a polysacharidoch z bunkovych stien.

Vyrobok je Specialne urCeny pre zjemnovanie vin bez zmeny ich vyvazenosti.
Zvyrazfiuje plnost chutového vnemu, zvysujuc plnost a jemnost vin.

APLIKACIA

POLISAC® RONDEUR je produkt na zdklade rastlinnych a parietalnych polysacharidov.
Obohacuje vino o polysacharidy, ktoré koriguji nadmernt tenkost a trpkost. Pridanie
polysacharidov podporuje tvorbu stabilnych koloidnych komplexov so zvieravymi
hroznovymi katechinmi, zlepsuje jemnost vina a robi ho zagulatenejsim, a tiez
vyvazuje jeho kyslé komponenty.

UplIna rozpustnost produktu vyluéuje potrebu pouzitia inych d&istiacich
postupov pri osetrovani vina.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
Odporu¢ame ho pouzivat na hotové, vycirené a stabilizované vina a pred konecénou
filtraciou.

Davkovanie: 10-20 g/hl pre biele vina

Skiska v malom modze pomébct pri stanovovani najvhodnejsSieho davkovania pre
dosiahnutie Zelanych konecnych charakteristik.

POLISAC® RONDEUR musi byt pouzity iba pre proteinovo-stabilné vina.

Rozpustite POLISAC® RONDEUR vo vode, alebo vo vine v 10-nasobku jeho hmotnosti,
pockajte pokial' sa Uplne nerozpusti a zabrarite tvorbe hrudiek. Pridajte ho do masy
pomocou dbkladného precerpavania v uzavretej kadi.

ZLOZENIE
Produkt na baze rastlinnych a parietalnych polysacharidov

BALENIE
1 kg vrecka

Méze sa skladovat pocas viac ako 24 mesiacov v pdvodnych obaloch.

Tento produkt nie je nebezpecny. NevyzZzaduje sa ziadna bezpecnostna karta.
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EVER INTELC

POLISAC RAISIN

Pomocna latka (adjuvant) aplikovana pred fl'asovanim,
pre biele a ¢ervené vina

CHARAKTERISTIKA
POLISAC RAISIN je pomocna latka aplikovana pred flaSovanim pouzivana pre biele
a Cervené vina pripravovana na zaklade rozpustnych rastlinnych polysacharidov a
taninu z bielych hroznovych Supiek.

Pripravok bol Specidlne navrhnuty pre ochranu a udrzanie sviezosti a ovocnej vone

a chuti vin; ma silny antioxidaény uc¢inok a zvyraziiuje plny chutovy vnem, &im
zvysuje plnost a jemnost vin.

APLIKACIA

POLISAC® RAISIN je produkt na baze Uplne rozpustnych rastlinnych polysacharidov
Vitis vinifera (hemiceluléza a celuléza) a taninu zo Supiek bieleho hrozna.

Pridanie polysacharidov podporuje tvorbu stabilnych koloidnych komplexov s trpkymi
hroznovymi taninmi, zlepsuje jemnost a robi vina zagulatenymi, a vyvazuje ich kyslé
komponenty.

Pritomnost kondenzovanych taninov zlepSuje plnost a telo vin a zvySuje antioxidacny
a antiradikalovy ucinok.

UpIna rozpustnost produktu anuluje potrebu aplikacie dalSich distiacich
postupov pri osetrovani vina.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE
Pouzivat sa ma iba na proteinovo-stabilné vina.

Vyrobok treba pouzivat az po filtra¢nych doskach (za U¢elom zamedzenia cCiasto¢ného
upchatia, ktoré sa mbze objavit, ak sa pouzivaju filtra¢né dosky 0,45 pm).
Davkovanie: 15-30 g/hl pre C¢ervené vina

5-10 g/hl pre biele vina
Skdska v malom méze pomOct pri stanovovani najlepsieho davkovania pre ziskanie
zelanych charakteristik.

Rozpustite POLISAC® RAISIN vo vode, alebo vo vine v desatndsobku jeho hmotnosti,
dobre rozmiesSajte, aby sa ziskala rovnomerna suspenzia, a aby sa predislo tvorbe
hrudiek. Pridavajte ho do masy pomocou dokladného precerpavania v uzavretej kadi.

ZLOZENIE
Produkt na baze rastlinnych polysacharidov a taninu z bielych hroznovych Supiek

BALENIE
1 kg vrecka

Mbze sa uchovavat pocas viac ako 24 mesiacov v povodnom obale.

Tento produkt nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta sa nepozaduje.
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EVER INTELC

SAVOURY SOFT

Pripravok pre zlepsSenie organoleptickej struktiry a
stability vina

VLASTNOSTI
SAVOURY SOFT je novy biotechnologicky produkt, ktory vyhovuje potrebam
modernych konceptov a technoldgii, ktorych cielom je stabilizacia vin prostrednictvom
vyuzitia ich prirodzenych zloziek hlavne polysacharidov a manoproteinov.

V poslednych rokoch mnohé vyskumy dokazuju pozitivny vplyv, ktory takéto
substancie maju na chut a stabilitu vina. Je velmi dobre zndame, Ze sa dast takychto
prirodnych komponentov uvolfiuje uz pocas fermentacie, ale hlavne po nej, ako
vysledok kontaktu vina s usadeninami ,fine lees".

Ked' zotrvavanie vina na usadenine nie je mozné, vyrobca vina nachadza v pripravku
SAVOURY SOFT idedlne riesenie pre celkové vylepsenie organoleptickej Struktury vina

a pre zvysSenie jeho stability.

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA

Savoury Soft kladne pdsobi na nezelané prichute ina stabilitu vina vdaka
vyznamnému prisunu polysacharidov a manoproteinov pochadzajucich z bunkovych
stien kvasiniek (Specidlne vyberanych pre tento uUcel) extrahovanych prostrednictvom
enzymu B-glukanazy.

Pouzitie pripravku Savoury Soft preventivne poOsobi proti riziku vzniku pachov
odvodenych od siry, ako sa to niekedy méze stat u prirodnych usadenin a umozfiuje
ich adsorpciu v pripade ak uz su pritomné.

Savoury Soft pdsobi tiez aj na pritomnu biomasu tak, Ze urychluje rozklad buniek,
v dbsledku aktivity enzymov, ¢im podporuje rozpustanie aj dalSich zloziek, ktoré
zvyraziuju aromaticky a chutovy profil vina.

Okrem toho, tieto zlozky =zaroven kladne poOsobia vo vztahu k malolaktickej
fermentacii.

ZLOZENIE
Pripravok na baze Specidlne vyberanych bunkovych stien a pektoliticky enzym
s druhotnou aktivitou B-glukanazy

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

20-50 g/hl podla typu vina, kontaktného ¢asu a teploty

Savoury Soft rozpustite vo vlaznej vode (max. 50°C) v dbékladne Cistej nadobe. Roztok
rozmieSajte a pridajte ho do masy, ktord sa ma osetrit. OsvedCil sa postup
pravidelného primie$ania masy pocas obdobia oSetrovania, ktoré moze varirovat od
niekolkych malo tyzdnov az po niekolko mesiacov. Vyckajte na usadenie a potom vino
precerpajte do inej Cistej nadoby.

BALENIE
1 kg vrecka

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto sa bezpec¢nostna karta materialu nevyzaduje.
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EVER INTELC

UVATANN BC

Prirodny granulovany hroznovy tanin

CHARAKTERISTIKA
Tanin UVATANN BC sa ziskava extrakciou fenolickych zlic¢enin zo Supiek bobul hrozna
s vhodnym stupfiom zrenia bez akéhokolvek organického rozpustadla.

Extrakty su purifikované a koncentrované prostrednictvom fyzikalnych postupov,
ktoré zachovavaju zvieravé chute a prijemné organoleptické vnemy.

UVATANN BC sa vyraba v granulovanej forme, lahko rozpustnej vo vode, alebo vo
vine.

UVATANN BC ma maly povrchovy elektricky naboj.

APLIKACIA
Vdaka svojmu povodu ma produkt rovnaky polyfenolovy profil ako maju vinne taniny.
Vyhody pripravku UVATANN BC su:

> zvyraznenie Struktuiry bielych a cervenych vin bez zjavného zvieravého ucinku

> bohatsia aromaticka komplexnost u osetrovanych vin

> stabilizacia Cervenych farbiv vo vine vdaka jeho kombinacie s antokyanmi, spolu
s kontrolovanym ovladanim O, (makro- a mikro- okysliCovanie)

> zdokonalenie zuslachtovacieho procesu v dreve

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
1-20 g/hl podla Struktury oSetrovaného vina

Produkt rozpustite vo vode, alebo vo vine, v pomere 1:10 a rovhomerne ho pridajte
do masy.

POZNAMKA: Za Ucelom stanovenia optimalnej davky a zamedzenia vzniku neZelanych
koloidnych efektov sa odporaca najprv vykonat mald skisku.

ZLOZENIE
Zmes kondenzovanych taninov

BALENIE
1 kg a 150 g vrecka

Tento vyrobok nie je nebezpeény. Bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

UVATANN VN

Prirodny granulovany hroznovy tanin

CHARAKTERISTIKY

UVATANN VN sa ziskava extrakciou zo zrelych hroznovych zrniek bez akychkolvek
organickych rozpustadiel a ma vysoky obsah proantokyanidinu. Extrakty su
purifikované a koncentrované prostrednictvom fyzikalnych postupov, ktoré
zachovavaju vsetky vlastnosti tychto polyfenolov.

UVATANN VN ma primerany stupen zvieravej chuti /adstringentnosti, je granulovany,
lahko rozpustny vo vode a vo vine.

UVATANN VN ma maly povrchovy elektricky naboj.

APLIKACIA

Vyhody pripravku UVATANN VN su:

> Idealny pre Cirenie ¢ervenych a ruzovych vin. Zvysuje tiez proteinovu stabilitu
bielych vin

> Stabilizuje farbu Cervenych vin vdaka jeho reaktivnosti s antokyanmi, za
predpokladu, ze su udrziavané podmienky v ktorych reakcia prebieha

> Zvyraznuje Strukturu

> Kombinovany s rozumnym manazmentom O, (makro a mikro-oxidacia) sluzi pre
stabilizaciu farbiv

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
1-20 g/hl podla Struktury vina uréeného na oSetrenie

Produkt rozpustite vo vode, alebo vo vine, v pomere 1:10 a rovhomerne ho pridavajte
do masy.

POZNAMKY: Za U¢elom stanovenia optimalnej davky a zamedzenia vzniku neZelanych
koloidnych efektov sa odporuca najprv vykonat mald skisku.

ZLOZENIE
Zmes kondenzovanych taninov

BALENIE
150 g a 1 kg vrecka

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

MICROTANN PLUS

Zmes taninov pre vinifikaciu ¢ervenych vin

CHARAKTERISTIKY

MICROTANN PLUS je Specialna zmes elagickych taninov a hroznovych taninov
bohatych na polyfenolické substancie.

MICROTANN PLUS ma stredne vysoky povrchovy elektricky naboj.

POUZITIE

MICROTANN PLUS je idedlny pre doplnenie Struktary vin a pre najdokonalejSie
vyuzitie drahocennych technologickych vlastnosti taninov.

Pritomné kondenzované taniny poskytuju plnost, lahodny a perfektne vyvazeny
chutovy vnem, ktory doladuje taninovu Struktdru vin na konci ich vyzrievania.
Zlozenie pripravku MICROTANN PLUS je Specialne urcené pre jeho pouzivanie na
zacCiatku rafinacnej fazy, nakolko produkuje zaujimavé organoleptické charakteristiky,
vino robi zagulatenejsim, stabilnejSim a nastavuje jeho oxidac¢no-redukcény potencial.
MICRTOTANN PLUS chrani antokyany a farbiva pred oxidaciou, uprednostnujuc tvorbu
stabilnych vazieb sprostredkovanu acetaldehydovymi mostikmi medzi antokyanmi

a taninmi extrahovanymi z hrozna.

MICROTANN PLUS podsobi tiez aj ako ochranny koloid pre taniny a podporuje
rovnovahu medzi organoleptickymi charakteristikami hladkosti a zagulatenosti vin.
Nové skusenosti ukazali zaujimaveé aplikacie pre pouzivanie pripravku MICROTANN
PLUS pri mikro-oxidacnej technike.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
10-20 g/hl pre ¢ervené vina: po vykvaseni
2-5 g/hl pre biele vina: po vykvaseni pre kontrolu oxidacie-redukcie

Vyrobok rozpustite vo vode, alebo vo vine, v pomere 1:10 a pridavajte ho
rovhomerne do masy.

POZNAMKY: Za Ucelom stanovenia optimalnej davky pre vylGéenie neZelanych
efektov sa odporuca najprv vykonat laboratdrne skisky.

ZLOZENIE
Zmes kondenzovanych a hydrolyzovatelnych taninov

BALENIE
1 kg vrecka

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.
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EVER INTELC

TANNRED

Tanin pre vinifikaciu cervenych vin

VLASTNOSTI .
TANNRED je Specidlna zmes kondenzovanych a hydrolyzovatelnych taninov. Je to |
velmi jemny svetlo bézovo-hnedy prasok, lahko rozpustny vo vode alebo vo vine so
zvieravou trpkou chutou a s mierne ovocnou arémou.

TANNRED ma slaby elektricky naboj.

POUZITIE

TANNRED odporuc¢ame pouzivat na drvent zmes hned od =zaciatku vinifikacie.
Uslachtilé  koncentrované taniny (proanthokyanidiny) obsiahnuté v pripravku
TANNRED zdokonaluju polyfenolicki Struktiru zvySovanim tvorby stabilnych
kovalentnych vazieb s farbiacimi zlozkami vo vinach, ktoré maju nevyvazeny pomer
zloziek antokyan/tanin, ako v pripade kratkej maceracie, nizkej teploty
v predfermentacnych fazach a u bobul celkovo chudobnych na polyfenoly.

Pritomnost  elagickych taninov charakteristickych silnym antioxida¢nym
a antiradikalnym Gc¢inkom umoznuje pripravku TANNRED ochranit farbu pred
oxidaciou a enzymatickou degradaciou polyfenoloxiddazy od momentu zaciatku mletia,
a od zaciatku extrakcie.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
10-30 g/hl pri vinifikacii, rozdelené pre aplikaciu pri plneni fermentatora a po 48
hodinach

Produkt rozpustite vo vode alebo vo vine v pomere 1:10 a rovhomerne ho pridavajte
do masy.

POZNAMKA: Odport¢a sa najprv vykonat laboratérne testy s cielom definovat
optimalne davkovanie a zamedzit tak nezelanym koloidnym efektom.

ZLOZENIE
Zmes kondenzovanych a hydrolyzovatelnych taninov

BALENIE
1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

OXITANN L

Zmes taninov pre ochranu farby u cervenych vin

CHARAKTERISTIKY

OXITANN L je Specialna zmes taninov, CiastoCne pro-antokyanidinovych a ciastoCne
hydrolyzovatelnych, Specialne pripravena pre vinifikaciu ¢erveného rmutu. Jeho
ucinok je zvlast vyhladavany v pripade nie velmi zrelého a nie velmi zdravého hrozna.
OXITANN L je prasok s hnedocCervenou farbou, neutralnou vonou a je lahko rozpustny
vo vode, alebo vo vine.

OXITANN L ma vysoky povrchovy elektricky naboj.

POUZITIE

OXITANN L sa odporuca pri vinifikacii nie velmi zrelého a/alebo nie velmi zdravého
hrozna nakolko silne chrani masu/must pred oxidaciou. Pouzitie OXITANN L pri
vinifikacii pripravi vino pre nasledné fazy zuslachtovania; zloZenie a Struktara tychto
taninov podporuje kombinacné reakcie taninov a antokyanov, Co stabilizuje farbu
vina.

OXITANN L, okrem stabilizovania farby, poskytuje delikatnu podporu taninovej
Strukture vina a dobri vyvazenost aromy, bez horkych a zvieravych chuti.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
10-15 g/hl pre rmut ked' sa pIni fermentacné zariadenie
10-15 g/hl priblizne po 48 hodinach pocas maceracie

Produkt rozpustite vo vode, alebo vo vine v pomere 1:10 a rovhomerne ho pridavajte
do masy.

POZNAMKY: Za U¢elom stanovenia optimalnej davky a pre zamedzenie neZelanych
koloidnych efektov sa odporuca najprv vykonat laboratérne skisky.

ZLOZENIE
Zmes kondenzovanych a hydrolyzovatelnych taninov

BALENIE
1 kg vrecka a 25 kg vrecia

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu sa nevyzaduje.

ses SINCERT

Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. [T06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

SCHEDA TECNICA R02 030608



o

s 4

EVER INTELC

TANBOISE

Granulovany tanin pre biele a cervené vina

S
NG

VLASTNOSTI L

TANBOISE’ je Specidlna zmes hydrolyzovatelnych granulovanych taninov, hnedo
sfarbenych s priemernou zvieravou chutou a drevitou aromou; TANBOISE je stredne
dobre rozpustny vo vode alebo vo vine. TANBOISE ma vysoky povrchovy elektricky
naboj.

APLIKACIA
TANBOISE sa m6ze pouzivat:

> do masy a do mustu pre jeho antioxidacny a antioxidazicky ucinok. Jeho rychla
reakcia s proteinmi pochadzajlcimi z hrozna prispieva k znizeniu potreby
pouzivania bentonitu do mustu.

> Na biele, ruzové a Cervené vina, kde zlepsSuje ich Struktiru a ma antioxidacny

ucinok.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
5-15 g/hl podla ucelu (&irenie, korekcia chuti, stabilizacia farby)

Produkt rozpustite vo vode alebo vo vine v pomere 1:10 a pridajte ho rovhomerne do
masy.

POZNAMKA: Odportc¢a sa najprv vykonat maly test s cielom stanovenia optimalnej
davky a tak zamedzit nezelanym koloidnym Gc&inkom.

ZLOZENIE
Zmes hydrolyzovatelnych taninov

BALENIE
1 kg vrecka a 12,5 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

TANNCOLOR

Tanin pre vinifikaciu bielych a cervenych vin

CHARAKTERISTIKY

TANNCOLOR je Specialna zmes taninov v jemnom prasku jelenicovej farby, Uplne
rozpustna vo vode a vine, bohata na polyfenolické substancie so zvieravou chutou.
TANNCOLOR ma vysoky povrchovy naboj.

APLIKACIA

TANNCOLOR su taniny Specifické pre ochranu farby pocas vinifikacie vo fazach
spracovania pri extrahovani farby. Volné antokyany extrahované v pociatocnych
fazach maceracie su extrémne citlivé na odfarbovaci ucinok SO,, ako aj na aktivitu
oxidacnych, chemickych a enzymovych cinitelov.

TANNCOLOR ochranuje antokyany a farbiva pred oxidaciou, napomahajuc tak tvorbe
stabilnych vazieb sprostredkovanych acetaldehydovymi mostmi medzi antokyanmi

a taninmi extrahovanymi z hrozna.

TANNCOLOR ma silnu anti-oxida¢nl schopnost, ktorad vyustuje v ochranny Gcinok nad
mustom pred ucinkami polyfenol-oxidazy a lakazy plesne Botrytis Cinerea. V pripade
mechanického zberu tomu mozno predchadzat pridanim pripravku TANNCOLOR uz do
nasypky samotného stroja.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
Ochrana farbiv: 10-30 g/hl stavy, alebo na 100 kg hrozna
Inhibovanie lakédzy: 15-50 g/hl stavy, alebo na 100 kg hrozna

Produkt rozpustite vo vode, alebo vo vine, v pomere 1:10 a rovhomerne ho pridavajte
do masy.

POZNAMKA: Za ucelom stanovenia optimalnej davky a zamedzeniu vzniku nezelanych
koloidnych efektov sa odporuca najprv vykonat laboratérne skisky.

ZLOZENIE
Hydrolyzovatelné taniny

BALENIE
1 kg vrecka a 25 kg vrecia

Karta adajov revidovana 02_030608

Tento vyrobok sa nepovazuje za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

TANBLANCHE

Granulovany tanin pre biele vina

S
NG

VLASTNOSTI \
TANBLANCHE je Specidlna zmes granulovanych taninov svetlo bézovej farby lahko
rozpustnych vo vode a vo vine. Jeho chut je charakterizovand vlastnou prizna¢nou
trpkostou.

TANBLANCHE ma maly povrchovy elektricky naboj.

APLIKACIA

TANBLANCHE je zmes vhodna na oSetrovanie hrozna, mustov, bielych a ruzovych vin:
zvyraznuje ich Struktdru a ma antioxidacné a antioxidazické ucinky.

Ak mé biele vino slabu $truktiru, je dobrym pravidlom vykonat jeho oSetrenie
pomocou zmesi TANBLANCHE pre vytvorenie urcitého stupna komplexnosti a pre
zlepSenie jeho spolahlivého uchovania/konzervacie.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
5-15 g/hl pre Cirenie, alebo pre korekciu organoleptickych vlastnosti

Produkt rozpustite vo vode alebo vo vine v pomere 1:10 a pridajte ho rovhomerne do
masy.

POZNAMKA: Odportca sa vykonat predbezné testy za ticelom definovania optiméalneho
davkovania a tak zamedzit vzniku nezelanym koloidnym efektom.

ZLOZENIE
Zmes hydrolyzovatelnych taninov

BALENIE
1 kg vrecka a 12,5 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT EVER sl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451

02_030608

SCHEDA TECNICA REV.



Il
,,,/

EVER INTELC

TANROUGE

Granulovany tanin pre Cervené vina

S
NG

CHARAKTERISTIKY \
TANROUGE je tanin pochadzajuci hlavne z exotickych driev, s analytickou Strukturou :
podobnou tej aki maju taniny prirodzene obsiahnuté v hrozne.

TANROUGE je tmavo ¢ervenohnedy granulovany tanin, s mierne zvieravou chutou

a bez horkej pachute. TANROUGE je lahko rozpustny vo vode, alebo vo vine.

TANROUGE ma vysoky povrchovy elektricky naboj.

APLIKACIA

TANROUGE je idealny pre stabilizaciu farby ¢ervenych vin od drvenia az po cirenie.
TANROUGE zvyraznuje strukturu a je dolezity pre dobri konzervaciu vina.

Je vynikajuci ako pomocna latka pre Cirenie proteinov vdaka jeho vysokému
povrchovému elektrickému naboju.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
10-30 g/hl pre stavy a/alebo pri maceracii

10-15 g/hl pre Cervené vina pre zvyraznenie ich struktiary
5-10 g/hl pre Cervené vina pre redukciu proteinov

Produkt rozpustite vo vode, alebo vo vine, v pomere 1:10 a rovhomerne ho pridavajte
do masy.

POZNAMKY: Za Uéelom stanovenia optimalnej davky a zamedzenia neZelanych
koloidnych efektov sa odporuca najprv vykonat mald skdsku.

ZLOZENIE
Zmes kondenzovanych a hydrolyzovatelnych taninov

BALENIE
1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Tento vyrobok nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

TANBLANCHE CRU

Praskovy tanin pre biele a cervené vina

VLASTNOSTI
TANBLANCHE CRU je Specidlna zmes taninov v praskovej forme, svetlo hnedej farby,
lahko rozpustnych vo vode a vo vine.

TANBLANCHE CRU ma vysoky povrchovy elektricky naboj.

APLIKACIA

TANBLANCHE CRU je tanin s vysokymi antioxidaénymi vlastnostami, ktory rychlo
reaguje s kyslikom a tym chrani must a vino pocas celého procesu vyroby, od mletia
az po flasovanie. Idealny aj pre Cirenie a stacanie. Je to druh taninu ureny na
udrzanie sviezosti aromatickych vin, predlzujlc ich skladovatelnost.

ZlepSuje tiez Struktaru trieslovin, zvySuje plnost a predlzuje pretrvavanie chuti. Pocas
kvasenia a Cirenie rozvija tvorbu aromatickych prekurzorov typickych pre biele kvety
a citrusové plody, a tym prispieva k dotvaraniu buketu vina.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
5-15 g/hl pre biele a ¢ervené vina

Produkt rozpustite vo vode alebo vo vine v pomere 1:10 a pridajte ho rovhomerne do
masy.

POZNAMKA: Odporuca sa vykonat predbezné testy za ucelom definovania optimalneho
davkovania a tak zamedzit vzniku nezelanym koloidnym efektom.

ZLOZENIE
Zmes hydrolyzovatelnych a kondenzovanych taninov

BALENIE
1 kg vrecka

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

TANNFRUITY

Tanin pre vinifikaciu cervenych vin

S
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CHARAKTERISTIKA \,
TANNFRUITY je kondenzovany tanin, v podobe velmi jemného prasku so svetlo-
béZzovo hnedou farbou, lahko rozpustny vo vode, alebo vo vine. Je to tanin novej
koncepcie, bohaty na aromatické prekurzory, ktoré prindsaju do vina aromy
c¢erveného ovocia (visSna, slivka, jahoda).

APLIKACIA

TANNFRUITY sa odporuca aplikovat pri maceracii a pri zaciatku alkoholovej
fermentacie.

Kondenzovany tanin obsiahnuty v TANNFRUITY umoznuje zlepSenie polyfenolickej
Struktury, priCom ochranuje antokyany a farbiva pred oxidaciou, uz od momentu
lisovania a od skorych stadii extrakcie.

> zvyraznuje chut a robi ju viac zagulatenejSou
> zvysuje plnost a predlZuje pretrvavanie chuti
> harmonizuje buket a zd6raznuje ovocny podiel

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
Davka 10-20 g/hl pri vinifikacii, rozdelena medzi moment naplnenia tanku a po 48
hodinach.

Produkt rozpustite vo vode alebo vo vine, v pomere 1:10 a pridavajte ho rovhomerne
do masy.

ZLOZENIE
Kondenzované taniny

BALENIE
1 kg vrecka

Karta Gudajov revidovana 02_250608

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto sa nevyzaduje bezpecnostna karta Gdajov.
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Azienda Certificata IS0 9001:2000
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EVER INTELC

TANCHENE PLUS

Tanin pre zusl'achtenie vin

S
NG

CHARAKTERISTIKA \,
TANCHENE PLUS je zmes vzacnych francuzskych dubovych taninov (Quercus robur a
Quercus petraea) rovnakych, ako su tie, ktoré su prenasané do vina z dubovych

sudov.

TANCHENE PLUS harmonizuje a zosilfiuje buket vina, robi jeho chut zagulatenej$ou
zvySovanim jeho plnosti a trvanlivosti.

TANCHENE PLUS je svetlohnedy prasok, lahko rozpustny vo vode, alebo vo vine, s
lahodnou a mierne zvieravou chutou.

TANCHENE PLUS ma stredne velky povrchovy elektricky naboj.

APLIKACIA
TANCHENE PLUS sa odporuca pre vsetky typy vin:

> pri vinifikacii masy, alebo mustu pre jeho antioxidacné a antioxidazické ucinky
> pocas fazy zuslachtovania

> kombinovany s mikro-okysliCovanim

> tesne pred flasovanim

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
2-5 g/hl pri vinifikacii

1-3 g/hl pri bielych vinach

3-10 g/hl pri ¢ervenych vinach

Rozpustite produkt vo vode, alebo vo vine v pomere 1:10 a pridajte ho rovhomerne
do masy.

POZNAMKA: OdporG¢a sa vykonat laboratérne skusky, za Ucelom definovania
optimalneho davkovania a zamedzenia nezelanych koloidnych efektov.

ZLOZENIE
Zmes hydrolyzovatelnych taninov

BALENIE
1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Tento produkt nie je nebezpecny. NevyzZzaduje sa Ziadna bezpecnostna karta.
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EVER INTELC

TANNSTRUCTURE

Tanin pre cCirenie a zusl'achtenie vin

N
CHARAKTERISTIKA ™
TANNSTRUCTURE je tanin uréeny pre zuslachtenie vin, extrahovany z vzacnych
francuzskych dubov. Je to jelenicovo-hnedo sfarbeny prasok, lahko rozpustny vo vode a
vo vine, s lahodne zvieravou chutou.
TANNSTRUCTURE ma vysoky elektricky povrchovy naboj.

APLIKACIA
TANNSTRUCTURE je tanin idealny pre doplnenie Struktiry vin a pre optimalne vyuzitie
cennych technologickych vlastnosti elagickych taninov.

Ak sa pouzije od zaciatku procesu vinifikacie, potom TANNSTRUCTURE:

> zvysuje antioxida¢nu ochranu a zucastnuje sa délezitého posobenia na antiradikaly,
chraniac tak aromatické substancie a farebnost, a tym predlZuje Zivotnost vina

> upravuje oxidacno-redukény potencidl vina a zamedzuje moznym redukénym
pochodom, Co riesi problémy v spojitosti s ich moznymi dbésledkami

> odstranuje pachové sirne zlozky vytvaranim bezpachovych zmesi s nimi

> vytvara komplexy s tazkymi kovmi (Zelezo, med, zinok) a zabrariuje ich pdsobeniu,
ako  oxidac¢nych katalyzatorov

> vyvolava ko-pigmentacny fenomén s antokydnmi a s tanin-antokydanovymi polymérmi
vo vine, €o zvysuje vnem farebnej intenzity

> reaguje s nestabilnymi proteinmi v muste, za ¢o ho mozno pokladat za dobry
synergicky pdsobiaci, alebo alternativny spracovatelsky doplnok k bentonitu

Nové skusenosti ukazuju zaujimavu interakciu medzi pridanim pripravku TANNSTRUCTURE

a aplikaciou mikro-oxidac¢nej techniky.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

2-5 g/hl pri vinifikacii véeobecne a pre biele vina zvlast, ako oxida¢no-redukény regulator
10-20 g/hl pre Cervené vina

0,5 az 1,5 g na stupen obsahu liehu a na hektoliter pre destilat

Produkt rozpustite vo vode, alebo vo vine v pomere 1:10 a rovhomerne ho pridavajte do
masy.

POZNAMKA: Odporuca sa vykonat laboratérne skisky za ucelom stanovenia optimalneho
davkovania a vylucenia nezelanych koloidnych efektov.

ZLOZENIE
Hydrolyzovatelny tanin

BALENIE
1 kg vrecka

Tento produkt nie je nebezpecny. Bezpecnostna karta udajov sa nevyzaduje.

scs SINCERT EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451

02_030608

SCHEDA TECNICA REV.



EVER INTELC

TANNALLIER QVE’

Tanin pre zrenie a pripravu bielych a cervenych vin
pred fl'lasovanim

CHARAKTERISTIKY
TANNALLIER QVE’ je zmes najkvalitnejSich stredne toastovanych/opalovanych driev
francuzskych dubov.

PoCas extrakcie si TANNALLIER QVE uchovava aromatické vlastnosti povodného
dreva. Preto dava vinu senzorické vlastnosti, ktoré su typickym vysledkom procesu
zrenia vina v sudoch. Zvysuje tény po hrianke a vanilkové tény. Vino je hladké a na
chut sladké.

APLIKACIA
Stacanie a dozrievanie:
> vylepsuje aromaticky profil, zabranuje tvorbe redukénych pachov,
prispieva k stabilizacii farby u ¢ervenych vin, napravuje nedostatky v strukture
> vylepSuje nadmernu chudost vina

Pred flasovanim:
> dodava vinam prijemné vanilkové tony, <¢im sa stava ich buket
komplexnejsim a CistejSim. Tiez koriguje pripadny nedostatok plnosti a tela.

Je vel'mi reaktivny s kyslikom a preto slizi aj pre konzervaciu vina jeho
ochranou pred zoxidovanim.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
Dozrievanie: 10-20 g/hl vyrovnava taninovu Strukturu a poskytuje aromatické tény

Stacanie do flias: 5-15 g/hl priddva komplexnost do buketu a predizuje
skladovatelnost vina

Produkt rozpustite vo vode, alebo vo vine v pomere 1:10 a rovhomerne ho pridavajte
do masy vina.

POZNAMKA: Pre stanovenie spravneho davkovania a pre zamedzenie vzniku
nezelanych koloidnych efektov sa odporGca najprv vykonat laboratérne pokusy, pre
biele vina pouzivajte minimalne davky.

ZLOZENIE
Dubové taniny

BALENIE
1 kg vrecka

Tento vyrobok sa nepovazuje za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT

Azienda Certificata 1S0 9001:2000
’ Certificato N. IT06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

SCHEDA TE 1 130210



o

s 4

EVER INTELC

TANNALLIER

Tanin pre zusl'achtenie vin

CHARAKTERISTIKA

Je to enologicky tanin ziskavany zo vzacneho dreva "Merrain” francuzskeho dubu.
TANNALLIER je jelenicovo-hnedo sfarbeny prasok rozpustny vo vode a vo vine, so
zvieravo-sladkou chutou. Produkt tiez obsahuje polysacharidy a cyklické aldehydy
schopné preniest do vina organoleptické vlastnosti takych vin, ktoré dozrievali v
drevenych sudoch.

TANNALLIER ma priemerny az vysoky povrchovy elektricky naboj.

APLIKACIA

TANNALLIER pochadza z precizneho vyberu najlepsSieho dreva francluzskeho dubu,
povestného  “Merrain”,  charakteristického  strednym  stupfiom  tepelného
spracovania/opalovania. TANNALLIER je idedlny pre vsetky fazy =zuslachtovania
c¢ervenych vin, az po pripravu vina na flasovanie, ako findlna Uprava “finissage”.
Pouzity pocas cCirenia, od samého zaciatku, podporuje oxidacno-redukénd rovnovahu,
ochranuje farbu pred oxidaciou, blokuje podsobenie volnych radikdlov a korekcne
posobi v situaciach, ako je nedostatok Struktury a ked’ je vino prilis “tenké". Pocas
konecCnej fazy pripravy na flaSovanie, TANNALLIER dodava vinu Strukturu a poskytuje
Uplnost pozadovaného aromatického rozsahu a zaroven koriguje akykolvek nedostatok
plnosti a tela.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
10-30 g/hl pri kvaseni pre vyvazenie taninovej struktury
10-20 g/hl pri flasovani ako prostriedok pre zamedzenie oxidacii

Rozpustite produkt vo vode, alebo vo vine v pomere 1:10 a pridavajte ho rovhomerne do
masy.

POZNAMKA: Odporuca sa vykonat laboratérne skusky za ucelom uréenia optimalneho
davkovania a zamedzenia nezelanych koloidnych efektov.

ZLOZENIE
Dubovy tanin

BALENIE
1 kg vrecka

Tento produkt nie je nebezpecny. Nie je potrebna ziadna karta bezpecnostnych tGdajov .
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Certificato N. IT06/0451

01_060608

SCHEDA TECNICA REV.



'I
I},l

EVER INTELC

TANNAROM

Specialny tanin pre zusl'achtenie vina
vo faze pred fl'asovanim

CHARAKTERISTIKA
TANNAROM ma pévod v pozornosti, ktoru firma EVER INTEC venuje poziadavkam
trhu, dnes orientovaného na svieze a ovocné vina.

TANNAROM je tanin nového konceptu, ktorého inovativna metdda ziskavania

umoznuje udrzat neporusenymi jeho prchavé zlozky, zabezpediac tak lepsi

aromaticky vysledny ucinok.

TANNAROM je preto schopny zvyraznit vo vine typické znaky ¢erveného ovocia (visia,
slivka, jahoda). Jeho vysoka reaktivita zaistuje ochranu farby vin (¢ervené a ruzové
vina), predlzujuc tak ich dobu skladovatelnosti. Jeho pouzitie je tiez zaujimavé aj pre
biele vina v nizsich davkach, kedy je schopny zvysit aromatick( jemnost a mékkost

vin. Jeho antioxida¢né schopnosti hraju délezit( Ulohu, tym ze umoznujd udrzat

hladinu oxidu siric¢itého stabilnejsSiu.

APLIKACIA
TANNAROM sa odporuca pre vina urcené pre flasovanie, kde:

> harmonizuje buket a zvyrazriuje ovocné tény
> posilfiuje chut a robi ju zagulatenejsou
> zvySuje plnost a predlzuje pretrvavanie chute

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE
1-5 g/hl pre biele vina
5-15 g/hl pre Cervené a ruzové vina

Produkt rozpustite vo vode, alebo vo vine, v pomere 1:10 a pridavajte ho
rovnomernym spdsobom do masy.

POZNAMKA: Odportca sa najprv vykonat laboratérne skisky so zamerom stanovit
optimalne davky a tak zamedzit vzniku nezelanych koloidnych efektov.

ZLOZENIE
Kondenzovany tanin

BALENIE
1 kg vrecka

Karta Gudajov revidovana 02_030608

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto nie potrebna bezpec¢nostna karta materialu.
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EVER INTELC

TANPLENUM

Specialny pripravok pre &irenie a zusl'achtenie vin

CHARAKTERISTIKA
TANPLENUM je vysledkom najnovsej prace vyskumu a vyvoja firmy EVER INTEC so
vzacnymi taninmi francuzskych dubov (Quercus robur a Quercus petraea), so
vzacnymi hroznovymi taninmi a hroznovymi polysacharidmi. TANPLENUM je velmi
ucinny prostriedok pre zlepsenie senzorickej kvality vina nakolko poskytuje tie isté
taniny, ktoré sa odovzdavaju vinu pocas jeho zu$lachtovania v dubovych sudoch,
pridavajuce plnost, dlhé doznievanie chute a sladkost. TANPLENUM je svetlo hnedy
prasok, lahko rozpustny vo vode, alebo vo vine, so sladkou a mierne zvieravou
chutou. TANPLENUM ma stredne velky povrchovy elektricky naboj.

APLIKACIA
TANPLENUM sa odporuca pre vina urcené pre flasovanie kde:

» harmonizuje a zvyraznuje buket
> zvyrazfuje a robi chut zagulatenou
> zvySuje plnost a predlzuje pretrvavanie chute

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PREPOUZITIE
1-3 g/hl pre biele vina
3-10 g/hl pre Cervené vina

Rozpustite produkt vo vode, alebo vo vine v pomere 1:10 a pridavajte ho rovhomerne

do masy.

POZNAMKA: Odpori¢a sa vykonat laboratdrne testy za UGcelom stanovenia
optimalneho davkovania a zamedzenia nezelanym koloidnym efektom.

ZLOZENIE
Zmes hydrolyzovatelnych taninov, hroznovych taninov a hroznovych polysacharidov

BALENIE
1 kg vrecka

Tento produkt nie je nebezpecny. NevyzZzaduje sa bezpecnostna karta adajov.
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EVER INTELC

TANNALLIER DIST

Tanin pre zusl'achtenie vin

CHARAKTERISTIKA
TANNALLIER DIST je Specidlna zmes vzacnych dubovych taninov, ide o semisSovo
sfarbeny prasok lahko rozpustny vo vode a vo vine; TANNALLIER DIST ma lahodne -
zvieravu chut. Podla stupna tepelného spracovania dreva (opalovania) pred

extrakciou, sa uvolfiuje vysoké mnozstvo polysacharidov a cyklickych aldehydov

priamo z dreva schopnych dodavat vinu alebo destildtu charakteristick(l aromaticku a
taninovld “lahodnost”, ktora je typicka pre produkty uchovadvané v novom dreve.

APLIKACIA

TANNALLIER DIST je vysokokvalitny elagicky tanin, Specidlne urceny pre
brandy/konak a destilaty, urené pre zrenie: znacne vylepsSuje ich Strukturu, arému a
farbu. Vdaka zvlastnym aromatickym charakteristikdm TANNALLIER DIST, je tento
tanin idedlnym pre pripravu ,expedi¢nych likérov"/“liqueur d’expédition” pre Sumivé
vina pripravené klasickou metddou.

Extrémne zaujimavé vysledky boli dosiahnuté davkovanim TANNALLIER DIST do
cervenych a bielych vin pre ich zuslachtenie pred flaSovanim.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE
0,5-5 g/hl pri priprave pred flasovanim
0,5-1 g/stupeni/hl pri destilatoch

Produkt rozpustite vo vode, alebo vo vine v pomere 1:10 a pridavajte ho rovhomerne
do masy.

POZNAMKA: Odpori¢a sa vykonat laboratérne skusky za Ucelom stanovenia
optimalneho davkovania a pre zamedzenie vzniku nezelanych koloidnych efektov.

ZLOZENIE
Dubovy tanin

BALENIE
500 g vrecka

Tento produkt nie je nebezpecny. Nie je potrebna bezpecnostna karta idajov.
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EVER INTELC

TANNALLIER ELEGANCE

Tanin pre zusl'achtenie vin

CHARAKTERISTIKA
TANNALLIER ELEGANCE je Specialna zmes dubovych taninov, ide o jelenicovo
sfarbeny prasok lahko rozpustny vo vode a vo vine, so sladkou, ale vyvazenou

chutou. Stupen tepelnej Upravy dreva (opalovanie) pred extrakciou produkuje velké
mnozstvo polysacharidov a cyklickych aldehydov pochadzajlcich priamo z dreva a
schopnych dodat vinu taniny s tymi aromatickymi a “lahodnymi” charakteristikami,

ktoré su typické pre produkty uchovavané v novom dreve.

APLIKACIA

TANNALLIER ELEGANCE je elagicky tanin z vysoko kvalitného dubového dreva,
Specialne urceny pre pripravu velkych vin uréenych na zrenie: znacne vylepsSuje ich
Struktdru a aromu. Vdaka Specidlnej a intenzivnej aromatickej charakteristike
TANNALLIER ELEGANCE, je tento tanin idedlnym pre pripravu ,expedi¢nych
likérov"/“liqueur d’expédition” pre Sumivé vina pripravené klasickou metddou, ako aj
pre zuslachtenie pred flasovanim velkych bielych a Cervenych vin.

U bielych podporuje ich vyvazenost zachovanim buketu.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
0,5-5 g/hl pri priprave pred flaSovanim

Rozpustite produkt vo vode, alebo vo vine v pomere 1:10 a pridavajte ho rovhomerne
do masy.

POZNAMKA: Odporiu¢a sa vykonat laboratérne testy za uUlelom stanovenia
optimalneho davkovania a zamedzenia vzniku nezelanych koloidnych efektov.

ZLOZENIE
Dubovy tanin

BALENIE
1 kg a 100 g vrecka

Tento produkt nie je nebezpeény. NepozZaduje sa Zziadna bezpecnostna karta Gidajov.
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EVER INTELC

EQUILIBRIUM

~Vyberové CHIPS-y"

Pouzitie kusov dubového dreva, v Amerike znamych ako CHIPS, bolo pred nedavnom uzékonené\

a schvalené aj pre vinarske podniky Eurépskeho spolocenstva. Zakonodarca ustanovil technické
vlastnosti a pouzitie tejto prisady.

VSetkym enolégom EVER INTEC navrhuje pouZitie ,EQUILIBRIUM®, vyber vzacnych dubovych
CHIPS-ov, ktoré zodpovedaju eurdépskym zakonnym poziadavkam a spifaju chemicko-fyzikalne,
mikrobiologické a zmyslové vinarske vlastnosti.

Zmyslovy prinos produktu ,,EQUILIBRIUM" sa liSi podla druhu prazenia ulezaného dreva (18-24
mesiacov), ktoré je dalej rozdrvené na malé kisky (cca 4 mm) a rovno a homogénne prazené,
bez zuholhatenia dreva.

TECHNICKE VLASTNOSTI

~EQUILIBRIUM" pochéadza z vyberu vzacnych dubovych driev druhu Quercus Robur a Petraea,
ktoré sa nachadzaju v oblasti ,Vosges", kde sa kvalita prostredia odraza v akosti surovin.
Vyber driev, zber, ulezanie, rozdrvenie, prazenie a balenie — to su kritické fazy vyroby produktu
»EQUILIBRIUM" a su podrobené kontrole kvality na zabezpecenie nasledujlucich podmienok:
$tandardizovana akost

Ziadna neprijemna ¢i agresivna chut

Ziadne uholné castice

vysoky prirodny organolepticky profil vyplyvajlci z prazenia

stabilita produktu do 3 rokov

Ziadne rizika mikrobiologického kontaminovania

nepritomnost trichléranizolu (<0,001 mg/kg)

Ziadna radioaktivita

VVVVYVYYY

Vdaka jeho rozmeru (cca 4 mm) prinasa ,EQUILIBRIUM" nasledujlice vyhody:
» splnenie noriem (min. 2 mm na 95% hmotnosti)

> velky kontaktny povrch

> rychle organoleptické zlepSenie vina

Typy prazenia:

> EQUILIBRIUM L: JEMNE prazenie

> EQUILIBRIUM M: STREDNE prazenie
> EQUILIBRIUM H: SILNE prazenie

POZNAMKA: vdaka produktu ,EQUILIBRIUM BAG" mdZe enoldg pouzit Chips-y podla svojej
vlastnej zmesi z réznych typov prazenia. ,EQUILIBRIUM BAG" sa sklada zo vzacneho

a vhodného materialu na pouzitie v potravinarskom priemysle, ktory je vysoko priepustny
vinom, neuvolfiuje pach, neabsorbuje farbu ani ardmu a méze byt vydisteny a znovu pouzity pri
mnohych cykloch.

Davkovanie: urdit na zadklade pozadovanej organoleptickej rovnovahy.

BALENIE
10 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTEC

KREMELINA - FOSSIL

NajcistejsSie kremeliny (Diatomeae)
na filtraciu napojov

TECHNICKE VLASTNOSTI A POUZITIE
FOSSIL je séria vyberovej kremeliny znacky EVERINTEC na filtraciu Stiav, vin, piv, jabl¢nych \
vin, destilatov, octov a olejov, ktora ma nasledovné vlastnosti: \

je velmi Cistd

nema ziadne cudzie chute

ma nizku hustotu

vysokd porovitost

maximalne vyuziva filtracny povrch
kontrolovana priepustnost

Siroky sortiment

VVVYVYVYYV

Kremelina FOSSIL sa lisia od inych filtracnych prisad tym, Zze ma lepsie vykony, a takisto
zmyslovou zotrvacénostou, ktord sa ziskava pri vybere suroviny a cez osobitné Cistiace postupy.
Vdaka svojmu jazernému pévodu ma kremelina FOSSIL hodnoty Fe a Ca ovela nizsie nez
morské kremeliny.

Priepustnost Diatomeae FOSSIL
Ktory FOSSIL si vybrat?

Stupen Darcy je medzindrodnym ey [ ]
parametrom na hodnotenie d Stredno-firoks
priepustnosti kremeliny. 45y ﬁ ]

] filtrovanie
Cim vys$si Stuper Darcy, tym = el
vacsi filtracny vykon a tym 9
mensi Ciriaci ucinok (a naopak). M O

4 Stredno-uzke filtrovanie

Séria FOSSIL je dost giroka ol
a umoznuje filtracie s réznou

Ludinnostou“: z velmi Sirokého
filtrovania az po filtrovanie it |
stredného charakteru a lesklé . : : :
filtrovanie. 0 & 10 15 20

SR ' Lesklé filtrovanie

I g l
! Qm SINCERT

Azlenda Certificata ISO 9001:2000
Certificato N. 1T06/0451
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EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

SCHEDA TECNICA REV.



,'
,,,/

EVER INTELC

Napr. kremelina FOSSIL 9LT predstavuje najucinnejsie rieSenie, ked' je potrebné zlepsit
filtracny index pri problematickych vinach; naopak FOSSIL 1VV je idealnym riesenim na prvua
hrubd filtraciu pri velmi kalnych vinach.

Granul. rozlozenie Diatomeae FOSSIL

1y g X10p :20p x3Ep HG0p :PAp X100p X200p  360p =500p

Na optimalizaciu pouZitia kremeliny FOSSIL sa odporuda vyuzit predvrstvy FIRST FIBRA BRILL
(na lesklé filtrovanie) alebo AR (na hrub filtraciu), resp. v rozptylenej forme (SUPER).

NAVOD NA POUZITIE A DAVKOVANIE
Davky: 20 az 150 g/hl podla potreby.
Poznamka: FOSSIL uchovavajte na suchom a riadne

vetranom mieste, bez pachu. Po pouziti uzavriet vrece.

ZLOZENIE

NajcistejSia kremelina (rozsievkova zemina)

BALENIE

Vrecia - 18 kg (FOSSIL 9LT)

Vrecia - 20 kg (FOSSIL 9R)

Vrecia - 25 kg (FOSSIL 7F, 3M, 3V, 1SV a 1VV)

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. [T06/0451

Typické znaky:

SiOz2: 88,7-86,2%
Al203: 4,32-3,16%
Fe20s: 2,71-1,96%
TiOz2: 0,76-0,45%
CaO: 1,75-0,58%
MgO: 0,45-0,35%
K20: 0,32-0,25%
Na20: 4,7-0,01%
P20s: 0,7-0,4%
S0s: 0,15-0%

i ;SGS SINCERT EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) ltaly - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

SCHEDA TECNICA REV.
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EVER INTELC

EVERCLAR FILTRA

Filtracna prisada - Stabilizacny prostriedok
~Bez alergénov"

TECHNICKE VLASTNOSTI A POUZITIE
EVERCLAR FILTRA je nazov celého radu prisad, ktoré vyvijalo oddelenie R&D EVER ‘
INTEC pre ucely ,aktivnej filtracie® mustov, Stiav, vin a octov; tento produkt nielen
zlepsuje ich &irost, ale aj zvysuje stabilitu farby a Zivotnost vo v§eobecnosti.

EVERCLAR FILTRA je filtra¢nou prisadou ,Bez alergénov"

EVERCLAR FILTRA odstranuje oxidované a oxidovatelné fenolové casti, pricom prinasa
nasledujlce vyhody:

> obnovuje zrelé vina

> zvysSuje stalost farby a aromatickd Zivotnost spracovanych vin

> poOsobi ,kontaktom™ pocas filtracie

> nahradzuje tradi¢né spOosoby Upravy

> minimalizuje stratu vyrobku

> znizuje naklady za spracovanie

> optimalizuje filtracné indexy

EVERCLAR FILTRA B EVERCLAR FILTRAR

Specificky produkt na musty, stavy, Odporuda sa pri ruzovych a ¢ervenych

biele vina a biele octy vinach; mdze sa pouzit aj pri bielych
vinach

NAVOD NA POUZITIE A DAVKOVANIE
Produkt EVERCLAR FILTRA pridavajte do davkovaca filtra podla nasledujucich davok:

EVERCLAR FILTRA B: EVERCLAR FILTRA R:
50-100 g/hl pri mustoch 50-100 g/hl pri ruzovych vinach
30-80 g/hl pri bielych vinach 30-80 g/hl pri ¢ervenych vinach
do 120 g/hl pri oxidovanych vinach

ZLOZENIE
EVERCLAR FILTRA B: syntetické polyméry, vyberové oxidy kremicité, kremelina,
aktivne uhlie
EVERCLAR FILTRA R: syntetické polyméry, vyberové oxidy kremicité, kremelina

BALENIE
10 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT EVER sl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451

01250808

SCHEDA TECNICA REV.
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EVER INTELC

FIRST FIBRA

Predvrstvy na naplavové filtre

VLASTNOSTI A POUZITIE N
V ramci naplavovej filtracie ma predvrstva slGzit najma na zabezpedenie mechanickej stability ;
filtra¢ného panelu. FIRST FIBRA kladne ovplyvriuje aj AKOST filtrovaného materidlu a

filtraény VYKON.

FIRST FIBRA je vysledkom spracovania zmesi bezvodnych vlakien z najCistejSej a-celuldzy

a vysoko kvalitnej kremeliny (diatomeae). Cistota jeho komponentov nema vplyv na
chemicko-fyzikalnu a organolepticku stabilitu filtrovaného materidlu. Na zaklade pozadovaného
druhu filtrdcie EVERINTEC navrhuje:

> FIRST FIBRA A.R. (vysoky vykon) s priepustnostou 600-800 I/m%/h
> FIRST FIBRA BRILL (na leskly efekt) s priepustnostou 180-200 I/m?/h

FIRST FIBRA pdsobi na KVALITU filtrovaného materidlu tak, Ze zlepSuje jeho Cirost (NTU) a IF
& IFM, pricom absorbuje nestabilné komponenty a prispieva k odstrafiovaniu mikroorganizmov
pri uzsich filtraciach.

FIRST FIBRA nielen zaru¢uje MECHANICKU STABILITU filtraéného panelu, ale sltzi takisto na
zvysenie filtra¢ného vykonu, skratenie ¢asu na vypustanie a umyvanie i znizenie straty
vyrobku. Zaroven neumoznuje prechod prisady do filtrovaného materialu.

POZNAMKA: v pripade tekutin s vysokym kolmata¢nym G¢inkom sa moze FIRST FIBRA pouzit
pri naplavovej filtracii v rozsahu 10-20% filtracnej prisady, a to tak, aby poskytol uc¢inné
rieSenie na zvySenie tlakového diferencialu a ¢o najdlhsie udrziaval hodinovy prietok (a
nasledne aj filtracny vykon).

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE

1) rozptylit 50% produktu FIRST FIBRA (400-600 g/m?2) do filtrového davkovacda. Spustit filter
do obehu, kym nepride k Uplnému vytvoreniu predvrstvy

2) opakovat ten isty postup s 50% zostavajliceho produktu FIRST FIBRA

3) opakovat postup s filtra¢nou prisadou (napr.: 500-1000 g/m? kremeliny)

4) do davkovaca pridat uréené mnozstvo prisady potrebnej na naplavenie (od 10 do viac ako
100 g/hl), pri¢om treba nastavit davkovanie na zaklade naroc¢nosti filtrovaného vyrobku

Pri tvorbe predvrstvy sa odporuca pouzit vodu alebo uz vyfiltrovanu kvapalinu.

ZLOZENIE

NajcistejsSie a-celulézy vhodne zmieSané s vybranymi kremelinami (diatomeae)

BALENIE
15 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

sas SINCERT

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
’ Certificato N. 1T06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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EVER INTELC

FIRST FIBRA SUPER

Vopred rozptylené predvrstvy na naplavoveé filtre

VLASTNOSTI A POUZITIE

V ramci naplavovej filtracie ma predvrstva slUzit najma na zabezpecenie mechanickej stability
filtra¢ného panelu. FIRST FIBRA SUPER kladne ovplyviiuje aj AKOST filtrovaného materialu a
filtra¢ny VYKON.

FIRST FIBRA SUPER je spracovany za vihka. Hotovy vyrobok je zabaleny do 5 kg-ovych vriec
na uplné pouzitie po otvoreni baleni. FIRST FIBRA SUPER nevytvara prach pri manipulacii s
nim. Cistota jeho komponentov nemd vplyv na chemicko-fyzikalnu a organoleptickd stabilitu
filtrovaného materiadlu. Na zdklade poZzadovaného druhu filtracie EVERINTEC navrhuje:

> FIRST FIBRA SUPER A.R. (vysoky vykon)
> FIRST FIBRA SUPER BRILL (na leskly efekt)

FIRST FIBRA SUPER pdsobi na KVALITU filtrovaného materidlu tak, ze zlepSuje jeho &irost
(NTU) a IF & IFM, pricom absorbuje nestabilné komponenty a prispieva k odstrafiovaniu
mikroorganizmov pri uzsich filtraciach.

FIRST FIBRA SUPER nielen zaru¢uje MECHANICKU STABILITU filtraéného panelu, ale sltzi
takisto na zvySenie filtraéného vykonu, skratenie ¢asu na vypustanie a umyvanie & zniZenie
straty vyrobku. Zaroven neumoziuje prechod kremeliny (rozsievkovej zeminy) do filtrovaného
materialu.

POZNAMKA: v pripade tekutin s vysokym kolmataénym G&inkom sa méze FIRST FIBRA SUPER
pouzit pri ndplavovej filtracii v rozsahu 10-20% filtra¢nej prisady, a to tak, aby poskytol G¢inné
rieSenie na zvysenie tlakového diferencialu a ¢o najdlhsie udrziaval hodinovy prietok (a
nasledne aj filtracny vykon).

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE

1) rozptylit 50% produktu FIRST FIBRA SUPER (500-1000 g/m2) do filtrového davkovaca.
Spustit filter do obehu, kym nepride k Gplnému vytvoreniu predvrstvy

2) opakovat ten isty postup s 50% zostavajliceho produktu FIRST FIBRA

3) opakovat postup s filtrac¢nou prisadou (napr.: 500-1000 g/m?2 kremeliny alebo perlitu)

4) do davkovaca pridat uréené mnozstvo prisady potrebnej na naplavenie (od 10 do viac ako
100 g/hl), pri¢om treba nastavit davkovanie na zaklade naroc¢nosti filtrovaného vyrobku

Pri tvorbe predvrstvy sa odporucéa pouzit voda alebo uz vyfiltrovana kvapalina.

ZLOZENIE
NajcistejSie vopred rozptylené a-celulézy vhodné zmiesané s vybranymi kremelinami
(diatomeae)

BALENIE
5 kg-ové vrecia v 25 kg-ovych krabiciach

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.

sas SINCERT

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
’ Certificato N. 1T06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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EVER INTELC

GRIP FIBRA

Specialne predvrstvy na naplavové filtre

VLASTNOSTI A POUZITIE

V ramci naplavovej filtracie ma predvrstva slGzit najma na zabezpelenie mechanickej stability
filtraéného panelu. GRIP FIBRA sa vyznacuje nasledujicimi vlastnostami:

> jeho ,GRIP" zabezpedi vacsiu prilnavost k podpornému platnu

> vyssia mechanicka stabilita v prechode z jednej nadrze do druhej (resp. z jedného
autoklavu do druhého), a to s naslednou Usporou, pokial ide o ¢as znovu obehu

> Cistota alfa-celuldzovych vlakien a nasledne maximalne dodrziavanie filtrovaného materialu

» ziadny prach pri pouziti

> kratsi Cas na pripravu predvrstvy (aj > 50%)

> lepSie moznosti filtracie (IF, IFM , V. max., atd.) s mikrofiltraénymi membranami

> optimalna kvalita filtrovaného materialu uz na zaciatku filtracie az do konca cyklu

> vysSi filtracny vykon, ak sa pouziva na naplavovanie

> kratsi éas na vypustanie filtra a nasledného umyvania

> mensia strata nefiltrovaného vyrobku vo faze vypustania

POUZITIE

GRIP FIBRA M, so strednou priepustnostou na hrubé filtrovanie
GRIP FIBRA S, s nizkou priepustnostou na jemné filtrovanie

DAVKOVANIE
DAVKY: 300 az >500 g/m?2

NAVOD NA POUZITIE

1) rozptylit 50% produktu GRIP FIBRA (250-500 g/m2) do filtrového davkovaca. Spustit filter
do obehu, kym nepride k Uplnému vytvoreniu predvrstvy

2) opakovat ten isty postup s 50% zostavajliceho produktu FIRST FIBRA

3) opakovat postup s filtra¢nou prisadou (napr.: 500-1000 g/m2 kremeliny FOSSIL)

4) do davkovaca pridat uréené mnozstvo prisady potrebnej na naplavenie (od 10 do viac ako
100 g/hl), pricom treba nastavit davkovanie na zaklade filtrovaného vyrobku. Pri vinach

s vy$Sou kolmataciou sa odporuca pridat GRIP FIBRA aj pri naplavovani.

POZNAMKA: Pri tvorbe predvrstvy sa odportca pouzit vodu alebo uz vyfiltrovant kvapalinu.

ZLOZENIE

NajcistejsSie a-celuléza

BALENIE
15 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

sas SINCERT

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
’ Certificato N. 1T06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it
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EVER INTELC

BENTOFLASH

Granulovany bentonit

N
VLASTNOSTI
BENTOFLASH je Specidlny granulovany bentonit, ktory je charakteristicky
nasledovnym:
» zamedzuje vzniku prachu pocas jeho pouzivania
> ma vysokU schopnost rozptylovat sa, €o zvyraziiuje koloidné charakteristiky
montmorilonitu, preto zlepsuje absorpcénu kapacitu, Ciriaci uc¢inok a redukuje cas
rehydratacie v porovnani s tradicnymi bentonitmi

» nizkym davkovanim, vdaka jeho vysokej deproteinacnej schopnosti

> rychlou a kompaktnou sedimentaciou

> vysokou Cistotou, ktora vyluCuje problémy s prenosom nezelanych zloziek a
pachov do mustu/vina

APLIKACIA

Charakteristiky produktu BENTOFLASH z neho robia idealny bentonit pre zabezpecenie

proteinovej stability mustov, dzdsov, vin a vinnych octov, v ktorych sa moéze pouzit

pre:

> blokovanie prirodnych a exogénnych enzymovych aktivit (oxidaza, pektinaza,
B-glykosidaza, B-glukanaza)

> aplikacie, kde je pozadovana kratka rehydratacnd doba, a kde sa pozaduje
pouzitie bentonitu s vysokou disperzibilitou a vysokym deproteinizacnym Gcinkom

> preventivne pdsobenie proti chutovym zmenam v dosledku nezelaného pdsobenia
svetla “lightstruck”

> jeho minimalnu adsorpciu farby a arémy

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

Davkovanie: 20-80 g/hl

BENTOFLASH vo vode rychlo napuca uz pri pomere riedenia 1:10; jeho vlastnosti sa
vSak zlepsuju pri pomere riedenia 1:20. Odportca sa BENTONFLASH dispergovat
pomocou mechanického miesadla pre urychlenie a optimalizaciu jeho rehydratacie.

BALENIE
25 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

CHEMICKA ANALYZA (%) ZLOZENIE E 558 ROZPUSTNE KOVY (DM26/04/02)

Si0,: 56-57 Sodikom aktivovany Fe: <0,2%

Al,0;3: 19-19,5 bentonit Na: <1,5%

Tio,: 0,77-0,80 Montmorilonit: =90% Ca: =2,5%

Fe,O;: 4,7-4,8 Farba: bielo-seda Arzén: <1,5 ppm

P,Os: 0,24-0,26 Deproteinaéna aéinnost Pb: <6 ppm

MnO: 0,04-0,05 (metéda CODEX): =275% Ostatné tazké kovy: <10 ppm
MgO: 4,20-4,25 Vlhkost: 9,5-11,5%

CaO: 2,82-2,84

K,O: 0,70-0,72

Na,O: 3,33-3,35

scs SINCERT EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451

01 250808

SCHEDA TECNICA REV.



EVER INTELC

FORT BENTON

Enologicky bentonitovy prasok

N
VLASTNOSTI
FORT BENTON je zjemnujuci prostriedok pre stabilizaciu proteinov, pozostavajuci z
enologického bentonitového prasku, ktory je charakteristicky nasledovnymi
vlastnostami:

> optimalnou disperznou schopnostou

> nizkym inertnym obsahom

> kratSou dobou rehydratacie v porovnani s tradicnymi bentonitmi

> rychlou a kompaktnou sedimentaciou

> rydzostou principu pdsobenia, ktord vyluuje mozny prenos nezelanych zloziek a
pachov na must/vino

APLIKACIA

Charakteristiky pripravku FORT BENTON radia tento enologicky bentonit medzi idealne
prostriedky pre stabilizaciu proteinov mustov, vin, vinnych octov a Stiav, u ktorych sa
mbze pouzivat na:

> blokovanie prirodnych a exogénnych enzymatickych aktivit (oxidazy, pectinazy, B-
glykosidazy, B-glukanazy)

> Cistenie s flotacnymi systémami

> preventivne posobenie proti nepriaznivému pdsobeniu svetla tzv. “lightstruck”

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
30-80 g/hl pri flotacii, alebo pri statickom cireni
Do prip. nad hodnotu 150 g/hl pri tazsom cireni

FORT BENTON vo vode rychlo napuca pri pomere riedenia 1:10, ale jeho vlastnosti sa
zlepsuju pri riedeni v pomere 1:20. Rehydratdcia sa mbéze urychlit pouzitim
mechanického miesania.

BALENIE
2 kg vrecka a 25 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

CHEMICKA ANALYZA (%) ZLOZENIE: E 558 ROZPUSTNE KOVY (DM26/04/02)

01 230508

SiO,: 70-72 Sodikom aktivovany Fe: < 0,04%
Al,O03: 13,5-13,7 bentonit Na: < 1,5%
TiO,: 0,19-0,21 Montmorillonit: >80% Ca: < 0,7%
Fe,0;: 1,85-1,95 Farba: biela Pb: < 6 ppm

P,0s: 0,09-1,05 Deproteinizac¢ny Gc¢inok Ostatné tazké kovy: < 10 ppm

MnO: 0,09-1,05 (CODEX metéda): >65%
MgO: 2,1-2,15 Vihkost: 9,5-11,5%

CaO: 1,85-1,95 Granulometria:70 mikrénov
K,O0: 2,45-2,55

Na,O: 2,45-2,55

sGs SINCERT

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451
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EVER INTELC

NUCLEOBENT

Granulovany bentonit pre ,,mikrodavky"

VLASTNOSTI

NUCLEOBENT je Specialny granulovany bentonit s nasledovnymi charakteristikami:

» zamedzuje vzniku prachu pocas jeho pouzivania

> vysokd schopnost dispergovat, ktora zvyrazifiuje koloidné charakteristiky
montmorilonitu, preto zlepsuje jeho absorpény ucinok, ciriaci Ucinok a redukuje
dobu rehydratacie v porovnani s tradicnymi bentonity

> mozna aplikdcia “mikrodavok”, ¢o umoznuje v maximalnej miere reSpektovat
produkt, najma jeho farbu a arému

> rychla a kompaktna sedimentacia

> Cistota na lekarnickej urovni, ktora vylucCuje problémy s prenosom nezelanych
zloZiek a pachov na must/vino

POUZITIE

Zvyseny deproteinizacny UcCinok, Cistota a granulacia pripravku NUCLEOBENT

umoznuje dosiahnut stabilitu proteinov v mustoch, vinach, vinnych octoch a v dzisoch

pomocou aplikacie “mikrodavok”, a tym umozni re$pektovat farbu a aromaticky profil

oSetrovaného produktu.

NUCLEOBENT sa m0ze pouzivat:

> pre blokovanie prirodnych a exogénnych enzymovych aktivit (oxidaza, pektinaza,
B-glykosidaza, B-glukanaza)

> pre aplikacie, kde sa pozaduje kratka rehydratacna doba a pouzitie bentonitu s
vysokou disperznou schopnostou a s vysokym deproteinizanym Gcéinkom

> pre jeho preventivhe podsobenie proti Skodlivym ucinkom svetla na vino tzv.
“lightstruck”

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

Davkovanie: 10-40 g/hl

NUCLEOBENT vo vode rychlo napuca uz pri pomere riedenia 1:10; jeho vlastnosti sa
vSak zlepsia pri pomere riedenia 1:20. Pripravok NUCLEOBENT sa odporuca
dispergovat pomocou mechanického miesadla, pre urychlenie a optimalizaciu jeho
rehydratacie.

BALENIE
1 kg vrecka, 10 kg a 25 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.

CHEMICKA ANALYZA (%) ZLOZENIE E 558 ROZPUSTNE KOVY (DM26/04/02)
Si0,: 55-57 Sodikom aktivovany Fe: < 0,2%

Al,O03: 25-27 bentonit Na: < 1,5%

TiO,: 0,18-0,20 Montmorillonit: >95% Ca: < 2,5%

Fe,03: 3,2-3,25 Farba: bielo-$eda As: < 1,5 ppm

P,Os: 0,05 Deproteinizaéna aéinnost Pb: < 6 ppm

MnO: 0,01 (CODEX metéda): >90% Ostatné tazké kovy: < 10 ppm

MgO: 2,25-2,29 Vlhkost: 9,5-11,5%

CaO: 1,77-1,79

K,0: 80-0,84

Na-0: 53-2.55
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EVER INTELC

EVERDEC W98

Aktivne uhlie pre odfarbovanie so znizenou
prasnostou

. ;

CHARAKTERISTIKA

Pouzitie aktivneho uhlia, ako Cinidla pre odfarbovanie v potravinarskom priemysle ma
rozlicné aplikacie.

Spomedzi jeho technickych charakteristik, je dolezitd jeho vysoka Cistota a vysoky
potencidl odfarbovania.

Pouzivanie uholnych ¢inidiel pre odfarbovanie, zvldst v stredne velkych a
velkokapacitnych vyrobniach vina, vedie k problému tvorby prachu, ktory sa objavuje
pocas manipulacie v dosledku nizkej hmotnosti tejto pridavnej latky.

EVERDEC W98 je hodnotné aktivne uhlie v prasku, s velkou schopnostou odfarbovania
ziskanou vdaka Specialnemu vyrobnému procesu, ktory drasticky redukuje tvorbu
prachu. Stupen cistoty EVERDEC W98 uspokojuje dokonca aj najprisnejsie kvalitativne
normy potravinarskeho priemyslu.

EVERDEC W98 sa odliSuje od ostatnych aktivnych uhli nasledovnymi

charakteristikami:

> vysoka Cistota

> vysoka schopnost odfarbovania vdaka jeho alveolarnej/porovitej Struktare, ktora
zvysuje aktivnu kontaktnu plochu

> zjednodusuje pracu, vdaka velmi nizkej tvorbe prachu v priebehu pouzivania

> znizuje dobu pripravy

APLIKACIA
EVERDEC W98 popri svojej aplikacii pre odfarbovanie a vdaka svojej vysokej
absorpcii, je tiez U€inny pre redukciu hladin okratoxinu.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
Pridajte EVERDEC W98 (10-30 g/hl) priamo do produktu, ktory treba odfarbit, alebo
ho pred aplikaciou rozptylte vo vode.

Poznamka: Davkovanie stanovte pomocou predbeznych laboratérnych skusok.
Maximalna davka povolend pre karbdonové odfarbovacie cinidla je 100 g/hl suchého
produktu.

BALENIE
20 kg vrecia

Poznamka: EVERDEC W98 skladujte v suchom prostredi v povodnom obale. Po
otvoreni vreca sa odporuca upotrebit cely obsah balenia, aby sa zamedzilo moznému
rozvoju plesni.

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

EVERDEC D100

Aktivne uhlie s vysokym odfarbovacim Gc¢inkom

CHARAKTERISTIKA
Odfarbovacie uhlie na vinarske pouzitie sa vyznacuje svojou Cistotou a vysokym
odfarbovacim ucinkom ziskanym vdaka Specialnemu vyrobnému procesu.

EVERDEC D100 je odfarbovacim uhlim, ktoré spolo¢nost EVERINTEC vyvinula na
odfarbovanie mustov, Stiav, vin, octov a destilatov; s nasledovnymi charakteristikami:

> velmi vysoky odfarbovaci ucinok
> velmi nizky obsah popolov a kovov
> aktivacia s kyselinou fosforec¢nou

Pouzitie aktivneho uhlia, ako Cinidla pre odfarbovanie v potravinarskom priemysle ma
rozlicné aplikacie. Spomedzi jeho technickych charakteristik, je dolezitd jeho vysoka
Cistota a vysoky potencial odfarbovania.

APLIKACIA
Vdaka vysokému adsorpénému stupnu je EVERDEC D100 ucinny nielen pri
odfarbovani, ale aj pri znizeni hladiny okratoxinov.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

Na pouzitie odporuc¢ame davkovanie 5-25 g/hl.

Pridajte EVERDEC D100 priamo do produktu, ktory treba odfarbit, alebo ho pred
aplikaciou rozptylte vo vode.

Poznamka: Davkovanie stanovte pomocou predbeznych laboratérnych skusok.
Maximalna davka povolend pre karbonové odfarbovacie cinidla je 100 g/hl suchého
produktu.

BALENIE
2 kg vrecka a 12,5 kg vrecia

Poznamka: EVERDEC D100 skladujte v suchom prostredi v povodnom obale. Po
otvoreni vreca sa odporuca upotrebit cely obsah balenia, aby sa zamedzilo moZznému
rozvoju plesni.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

CASEO-SPEED

Extra Cisty kazeinat draselny

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA
CASEO-SPEED je cCisty kazeinat draselny s vysokym obsahom proteinov vo vyvazenom
pomere zloziek a-kazein, p-kazein a y-kazein. CASEO-SPEED mad vonu a chut typicku
pre mlieko a dodava sa v podobe bieleho prasku velmi jemnej kvality
(mikronizovany), ktory ulahcuje jeho disperziu a rozpustnost vo vode.

Vyhody vyrobku CASEO-SPEED su:

okamzita koagulacia s rychlym priebehom bez rizika nadmerného vycirenia
znacna redukcia Zeleza v idbnovej forme aj vo forme zluceniny fosforecnan- Zelezo
redukcia leukoantokyanov a katechinov

silna aktivita pri redukovani chute vznikajucej pri maderizacii-hnednuti vina
zvysenie sviezosti u bielych a ruzovych vin

YVVVVY

CASEO-SPEED sa odporuca pre:

> Cirenie bielych mustov, v kombinacii s pripravkami FORT BENTON, alebo BENTO-
FLASH s cielom ziskania rychleho vycirenia pri vzniku kompaktnej usadeniny

> fermentaciu, ak je mozna kontrola teploty, s cieflom ziskania bielych a ruzovych vin

s vyraznejsou voriou a dlhsou zivotnostou

ako naprava pre vina predcasne zoxidované a maderizované

biely vinny ocot

¢iasto¢nl redukciu kovov vdaka svojej schopnosti absorbovat Zelezo a med’

YV V

POUZITIE A DAVKOVANIE
CASEO-SPEED rozpustite v chladnej vode v pomere 1:10 v Cistej nadobe. Roztok
pridavajte jemnym priudom do oSetrovanej masy.

30-100 g/hl pre must
20-50 g/hl pre vino
40-80 g/hl pre zoxidované vina

Pozndmka: zriedenie 1:20 zlepsi Uc¢innost oSetrovania.

ZLOZENIE
Extra Cisty kazeinat draselny

BALENIE
1 kg vrecka a 25 kg vrecia

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

COLLAGEL

Tekuta stabilizovana zelatina

S
NG

CHARAKTERISTIKA \,
COLLAGEL je Specialna tekuta a stabilizovana Zelatina ziskana ciasto¢nou hydrolyzou
vazivovych tkaniv bravCového povodu.

Roztok pripravku COLLAGEL umozniuje redukovat dobu na jej pripravu, ponuka
maximalnu  zaruku Gac¢inného davkovania, vylucuje rizikd mikrobiologickej
kontaminacie.

APLIKACIA

Vyrobok COLLAGEL sa pouziva v kombinacii s kremiCitym koloidnym roztokom
EVERSOL a/alebo s bentonitom pri Cireni hroznového mustu, vina a vinneho octu.
Pridanie hydrolyzovatelného taninu (napriklad.: TANBOISE) mbéze synergicky pdsobit
na proces Cirenia. Stredny stupen hydrolyzy pripravku COLLAGEL robi toto proteinové
Ciriace cCinidlo Ucinnym aj pri redukovani hladiny taninu. Pri bielych vinach je ucinny
pri absorbovani katechinov.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE
COLLAGEL pridavajte jemnym prudom priamo, alebo po rozriedeni vodou, do
produktu, ktory sa ma cirit a homogenizujte ho.

10-25 g/hl pre biely must
10-20 g/hl pre biele vino
20-40 g/hl pre cervené vino

ZLOZENIE
Potravinarska zelatina, oxid siricity, kyselina citrénova, demineralizovana voda

BALENIE
1 kg flase, 10 kg a 25 kg bandasky

Karta udajov revidovana 01_061008

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

COLLAGEL CLAR

Roztok Cistej zelatiny zivociSneho povodu

VLASTNOSTI
Zelatina je najcastejsSie pouzivané Ciridlo v enoldgii, Specidlne pre cervené vina. Pri ‘
jeho pouzivani sa vyuzivaju predovsetkym jeho vlastnosti viazat na seba substancie

vo vine a tak vyvolavat evidentné organoleptické zmeny, vo vSeobecnosti priaznivé a
zelané.

Zelatina COLLAGEL CLAR je schopna poskytovat svoj u¢inok pri redukovani taninov so
zvlastnou Gc¢innostou bez nadmerného ochudobnenia celkovej fenolickej frakcie vina a
preto aj bez nadmernej zmeny Specifickych charakteristik produktu.

Cistiace charakteristiky Zelatiny COLLAGEL CLAR sa zarovef prejavuju v zrejmej
podobe vyvolanim okamzitej flokulacie/vyzrazania substancii a rozsiahlym a rychlo sa
formujucim kompaktnym usadzovanim.

APLIKACIA

Zelatina COLLAGEL CLAR je aktivnejsia a ¢irenie je Gc¢innejsie dokonca aj pri pomerne
nizkej teplote a pri pomerne vysokom pH.

U bielych vin chudobnych na taniny sa odporuca kombinovat pouzivanie zelatiny
COLLAGEL CLAR spolu s bentonitom a taninom.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
10-30 mi/hl

Pripravok COLLAGEL CLAR je roztok pripraveny na okamzité pouzitie. Pomaly ho
pridavajte do masy pri zabezpeceni dobrej homogenizacie. V pripade jeho
kombinovania s inymi cinidlami, pripravok COLLAGEL CLAR aplikujte ako prvy.

ZLOZENIE
Cista zelatina zivocisSneho pévodu

BALENIE

25 kg bandasky a 1000 kg kontajnery

V pévodnom baleni a v chladnom a suchom prostredi sa mdze uchovavat 36
mesiacov.

Karta udajov revidovana 01_071108

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

DEOBRETT

Filtracny prostriedok
Absorbent prchavych fenolov

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA \

Prchavé fenoly mdzu vytvarat vo vine neprijemné vdne a preto je ich pritomnost, nad
urcitym prahom, zodpovedna za znehodnotenie vina.

DEOBRETT je filtracny prostriedok vyvinuty vyvojovym a vyskumnym oddelenim
spolo¢nosti EVER INTEC pre ucinnu absorpciu prchavych fenolov selektivnym
spb6sobom a bez toho aby nadmerne utrpela farba oSetrovaného vina.

Vyhody pouzivania prostriedku DEOBRETT sU nasledovné:
rychlost osetrenia (min. 30 minat)

> selektivna Cuchova Cistota

> obmedzena redukcia farby

> lahka separdacia pomocou filtracie cez kremelinovy filter

A\

POZNAMKA: Pouzitie prostriedku DEOBRETT sa mdze rozsirit aj na dosiahnutie
~Cuchovej Cistoty" pre odstranenie nezelanych pachov, ako je napriklad pach plesne,
mysiny atd.

DAVKOVANIE — : . . — . .
50-150 g/hl Absorpcné osetrenie prchavych Cervené vino OsSetrenie pomocou
g fenolov pomocou prostriedku STANDARD prostriedku
. DEOBRETT DEOBRETT
ZLOZENIE

Intenzita 420-520-620 Opticka

Vyberovy oxid

IV hustota
kre[maty, . (D.0.) x100
aktivne uhlie Tonalita 420/520
Polyfenoly celkom
BALENIE nan g/l 599 128
: -Etylfeno W
10 kg vrecia 4-Etylguaiakol ug/l 100 13
4-Vinifenol ug/| <10 <10
4-Vinilguaiakol ug/| <10 <10

Tento vyrobok nie je pokladany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

EVERGEL

Ciriace a stabilizacné cCinidlo pre cervené a ruzové vina

p g
CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA
EVERGEL je Specifické Ciriace Cinidlo urcené pre dosiahnutie stability proteinov a farby

pre Cervené a ruzové vina, kde:

> posobi na koagulaciu a flokulaciu, vytvara priestor pre rychle vyzrazanie
CiastoCiek do kompaktnej usadeniny

> ma vysoky obsah vajecného albuminu, ktory adsorbuje trpké taniny,
a mikronizovanej zelatiny, UCinnej na nestabilné farebné frakcie

> adsorbuje enzymy oxidaz a mikroorganizmy v suspenzii, ktoré brzdia Cistenie
vina a naslednu stabilizaciu a filtracné operacie

> konzervuje chromatickd charakteristiku vina

> ucinne sa pouziva ako preventivhe a ndpravné opatrenie pre eliminovanie

oxidovatelnych a zoxidovanych frakcii a posobi na reakéné katalyzatory (kovy
a oxidacné enzymy)
> zlepsSuje stabilitu vina, zamedzuje vzniku zdkalov, hnednutiu a madeirizacii vin

POUZITIE A DAVKOVANIE
30-50 g/hl pre normalne Cirenia
60-120 g/hl pre tazké cirenia

Rozpustite EVERGEL v studenej vode v pomere 1:10 az 1:20 (viac ucinny pomer),
dbajte na dékladné rozmiesanie, pokial mozno pomocou vhodnych miesacov. Nechajte
odstat pocas niekolkych hodin (6-8 hodin), potom znova premieSajte a pocas
precerpavania pridavajte ziskany roztok pomalym pridom do masy.

ZLOZENIE

Mikronizovany kazeinat draselny s vysokym obsahom proteinu, vajecny albumin,
mikronizovana zelatina, montmorilonit (bentonit) s deproteinizacnym ucinkom

BALENIE
1 kg vrecka a 25 kg vrecia

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto sa bezpec¢nostna karta materialu nevyzaduje.
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EVER INTELC

EVERLASI

Ciriace a stabilizaéné ¢inidlo pre biele a ruzové vina

” N
CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA
EVERLASI je Ciriace cinidlo Specifické pre proteinovu a farebnd stabilitu bielych
a ruzovych vin, kde: posobi cestou koagulacie a flokulacie, vyvolavajuc rychle
vyzrazanie vznasajucich sa pevnych cCiastoCiek do kompaktnej usadeniny. Cinidlo ma
vysoky obsah mikronizovaného kazeinu, ktory adsorbuje katechiny, prokyanidiny
a vacsinu trojmocného Zeleza (Fe+++). Adsorbuje oxidativne enzymy a vznasajlce sa
mikroorganizmy, ktoré brzdia Cirenie, ako aj proces stabilizacie a filtracie. Zachovava
chromatické charakteristiky vina. Je Gcinny aj v preventivnej aj v dolieCovacej faze
oSetrovania, odstranfiuje oxidovatelné aj zoxidované substancie, tiez pdsobi aj na
reakéné katalyzatory (kovy a oxidacné enzymy). Zarucuje dlhSiu stabilitu vina,
zamedzuje zakalom, hnednutiu a madeirizacii.

APLIKACIA

EVERLASI je vhodné a odporuca sa pouzivat pre oSetrenie bielych a ruzovych vin, kde

je vyzadované pre:

> uchovanie (s maximalnym resSpektom) aromatickych a  organoleptickych
charakteristik vina

> dosiahnutie rychleho vycistenia a vycirenia s kompaktnou sedimentaciou

> situdcie, ked' je hladina taninu v muste/vine nizka

» odstranenie oxidovatelnych aj zoxidovanych substancii, a tiez p6sobi aj na reakéné
katalyzatory (kovy a oxidacné enzymy)

ZLOZENIE
Mikronizovany kazeinat draselny s vysokym obsahom proteinu, montmorilonit
(bentonit) s vysokou Gdinnostou na bielkoviny

POUZITIE A DAVKOVANIE

30-80 g/hl pre normalne predistovanie a ¢irenie

60-120 g/hl pre predistovanie a Cirenie tazko spracovatelnych vin (vin bohatych na
polyfenoly a nestabilné bielkoviny)

EVERLASI rozpustite v studenej vode v pomere od 1:10 az 1:20, podla pozadovanej
ucinnosti pdsobenia, (lepsie rozpusteny znamend jeho lepSiu distriblciu a udinnost).
Dbkladne rozmieSajte, pokial mozno pomocou vhodného mieSada. Nechajte ustat
pocas niekolkych hodin (8-10 hodin), znova premiesSajte a ziskany roztok pridavajte
pomalym pradom do masy, ktord sa ma oSetrit, pocas jej neustdleho precerpavania.

BALENIE
1 kg vrecka a 25 kg vrecia

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto sa bezpec¢nostna karta materialu nevyzaduje.
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EVER INTELC

EVERCLAR

Bezalergénové ciriace a stabilizacné cinidlo

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA %
Vyskum a vyvoj spolo¢nosti EVER INTEC s ciefom reagovat na stiéasné poziadavky na \
novU bezalergénovu pomocnu latku, s Uspechom ukondila experimenty a testy Cinidla
EVERCLAR urceného pre stabilizaciu bielych a ruzovych vin.

EVERCLAR je ucinnejsie ¢inidlo akym je ,kazeinat draselny" pre adsorpciu katechinov
a leukoantokyanov a v porovnani s tradicnymi spracovatelskymi prostriedkami,
EVERCLAR ponuka nasledujuce vyhody:

> adsorpcia enzymov oxidaz

> zlepSenie stability proteinov

> limitovana a kompaktna tvorba sedimentov
> zlep$ena filtrovatelnost

,EVERCLAR" je spracovatelsky prostriedok, ktory je vhodny pre predizenie
skladovatelnosti vin, vylepsuje vSeobecny senzoricky vnem, popritom vsetkom sa
ziskava aj proteinova stabilita.

EVERCLAR je koadjuvant (pomocna latka) s vynikajlcou disperziou v_porovnani
s inymi proteinmi:

> neobsahuje produkty, ktoré by mohli niest alergény (napr. kazein, kazeinat
draselny, vajecny albumin)

» nesposobuje tvorbu peny

> po rozpusteni vo vode, ziskany roztok ostava stabilny pocas niekolkych hodin

POUZITIE A DAVKOVANIE
30-50 g/hl pre samovolne vytekajuce musty, 50-70 g/hl pre lisované musty, 20-40
g/hl pre vina

Rozpustite EVERCLAR v studenej vode v pomere 1:10 az 1:20, pokial mozno
pomocou pouzitia vhodnych mieSacov. Nechajte ustat pocas niekolkych hodin (3-5
hodin), potom znova premiesSajte a pridavajte ziskany roztok pomalym pridom do
masy, za neustaleho precerpavania.

ZLOZENIE
Proteiny bez alergénov, vyberovy kremik, velmi Cisty montmorilonit, syntetické
polyméry

BALENIE
1 kg vrecka a 15 kg vrecia

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto sa bezpecnostna karta materialu nevyzaduje.
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EVER INTELC

EVERCLAR GAMMA

Bezalergénové Ciriace a stabilizac¢né Cinidlo
Specifické pre problém chutovej Gnavy vina svetlom “Taste of light”

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA
Vyskum a vyvoj spolo¢nosti EVER INTEC pomocou cinidla EVERCLAR GAMMA vyriesil
problém chutovej GUnavy vina svetlom ,Taste of light" pre biele a ruzové vina, zvlast
ak su urcené pre flasovanie v bielych sklenenych flasiach.

EVERCLAR GAMMA je Ciriace cCinidlo bez alergénovych faktorov, so stabilizacnym
ucinkom nakolko:

znizuje obsah riboflavinu

absorbuje enzymy oxidaz

absorbuje katechiny a leukoantokyany
zvysSuje stabilitu proteinov

tvori kompaktné a redukované sedimenty
zlepsuje filtrovatelnost

YVVVVVY

EVERCLAR GAMMA dodava dlhsiu Zivotnost oSetrovanému vinu a vylepSuje jeho
vSeobecny senzoricky vnem.

EVERCLAR GAMMA je spracovatelsky prostriedok, ktory:

> neobsahuje komponenty, ktoré by mohli obsahovat alergény
> netvori penu
> poskytuje kompaktny sediment

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE
30-50 g/hl pre biele a ruzové vina

Rozpustite EVERCLAR GAMMA v studenej vode v pomere medzi 1:10 az 1:20, pokial
mozno pomocou vhodnych mieSacich zariadeni. Nechajte ustat pocas niekolkych
hodin, znova premieSajte a za neustdleho mieSania pridavajte roztok pomalym
prudom do masy.

ZLOZENIE
Extra Cisty montmorilonit, vyberovy oxid kremicity, syntetické polyméry, aktivne uhlie
urcené pre vinarske ucely

BALENIE
3 kg vrecka a 15 kg vrecia

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto sa bezpec¢nostna karta materialu nevyzaduje.
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EVER INTELC

EVERCLAR odelta

Ciriaci prostriedok bez alergénov

TECHNICKE VLASTNOSTI

EVERCLAR 3elta je novy produkt bez alergénov, ktory spolo¢nost EVER INTEC
vyvinula a zdokonalila pre Cirenie ¢ervenych a ruzovych vin.

EVERCLAR Jelta je ucinnejsi v nizSich davkach, v porovnani s vajeCnym bielkom,
vzhladom na chut a aromaticky profil. Tiez ma pozitivny G&inok na &irenie

a kompaktnost usadenin.

APLIKACIA

Experimenty nielen v laboratériu, ale aj vo vinarskych zavodoch preukazali také
aplikacné charakteristiky pripravku EVERCLAR &elta, na zaklade ktorych ho mozno
odporudit pre:

> zmiernenie Uc¢inku nadmerne pritomnych taninov bez zrazenia chuti oSetrovaného
vina

vyzrazanie horkych taninov

zvyraznenie ovocnych chuti

schopnost vino zagulatit

znizenie koncentracie okratoxinu

potlacenie redukcie a vzniku merkaptanovych voni

YVVVVY

EVERCLAR Jelta sa vynara ako alternativa pre tradi¢né proteiny pouzivané vo
vinarstve pre ich posobenie na horké taniny. EVERCLAR Jelta okrem toho, Ze je bez
alergénov, vykazuje aj dobri rozpustnost a pocas jeho pouzivania nevznika pena.

INSTRUKCIE NA POUZIVANIE A DAVKOVANIE

Rozpustite EVERCLAR Jelta v pomere 1:10 vo vlaznej vody. Pockajte 20-30 minut,
roztok znova pomiesajte pred jeho aplikovanim do masy, ktord sa ma oSetrit, ak je to
mozné, tenkym prudom pre ziskanie homogénnejSieho premiesania s vinom.

Davkovanie: 3-20 g/hl

ZLOZENIE
Pripravok z vybranych bunkovych stien kvasiniek a vyberového kremika

BALENIE
1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

EVERCLAR Beta

Bezalergénové ciriace cCinidlo

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY

EVERCLAR Beta je nové ,bezalergénové" Ciriace Cinidlo, ktoré vyvinulo vyskumné

a vyvojové oddelenie spolocnosti EVER INTEC pre stabilizaciu bielych a ruzovych vin.
EVERCLAR Beta ucinne pbdsobi na farbu a umoznuje riesit také problémy ako je
sfarbenie do ruzova , pinking" bez znizenia kvality alebo znehodnotenia osetrovaného
vina.

EVERCLAR Beta, vdaka synergii aktivit jeho komponentov, pdsobi dokonca aj pri
nizsich davkach v porovnani s tradicnymi metédami oSetrenia pre stabilizaciu vin.

APLIKACIA

EVERCLAR Beta sa mbze pozivat na:

stabilizaciu farby bielych a ruzovych vin

zabranuje oxidacii a zamedzuje problému zmeny farby ,,pinking"
zvyrazinuje aromaticky charakter zrelych vin

vyvazuje chut oSetrovanych vin

YV VY

EVERCLAR Beta, po¢as mnohych vykonanych skUSok preukazal schopnost prispievat
k proteinovej stabilite vina, hoci S$pecifickd de-proteinizatnd schopnost nie je
v pripravku pritomna.

V pripade vin nestabilnych z hladiska proteinov, odporic¢ame aplikovat EVERCLAR
Beta spolu s pripravkom NUCLOBENT.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

Rozpustite EVERCLAR Beta v 10 objemoch vlaznej vody. Nechajte odstat pocas asi
20-30 minut; roztok znova premiesajte pred jeho pridavanim do oSetrovanej masy,
aplikujte pokial' mozno jemnym prudom za Ucelom dosiahnutia jeho lepsej
homogenizacie s vinom.

Davkovanie:

5-15 g/hl pre biele a ruzové vina

10-25 g/hl pre odstranenie/napravu efektu zmeny farby do ruzova ,pinking"
20-30 g/hl pre zoxidované vina

ZLOZENIE
Pripravok ziskany z vyberovych bunkovych stien kvasiniek, PVPP a vyberového oxidu
kremicitého

BALENIE
1kg vrecka a 10 kg vrecia

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

EVERCLAR Q2mega

Bezalergénové ciriace a stabilizacné cinidlo

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY A APLIKACIE

Vyskum a vyvoj spolo¢nosti EVER INTEC, s ciefom odpovedat na si¢asné poziadavky
na spracovatelské prostriedky bez alergénov, urobil experimenty a Uspesne overil
vyrobok EVERCLAR Qmega pre stabilizaciu bielych, ruzovych a ¢ervenych vin.

EVERCLAR Qmega je alternativou k tradicnym proteinom pre:
> adsorpciu polyfenolov zodpovednych za oxidaciu farby
> zlepsenie stalosti arémy

EVERCLAR Qmega dosahuje proteinovu stabilitu mustov a vin pomocou procesu
rychlej sedimentacie a tvorbou tenkého a kompaktného sedimentu. Jeho diriace
schopnosti vyustuju do priezraéného produktu a do zlepsenej filtrovatelnosti
oSetrovaného vina.

EVERCLAR Qmega je ¢iriace ¢inidlo so stabiliza¢nym G&inkom, ktory vyrazne prediZi
dobu skladovatelnosti vin.

INSTRUKCIE PRE POUZITIE A DAVKOVANIE
20-50 g/hl pre volne vytekajlce stavy

40-60 g/hl pre lisované musty

20-50 g/hl pre vina

EVERCLAR Qmega rozpustite v chladnej vode, v pomere 1:10 az 1:20, pokial mozZno

pomocou miesaca. Nechajte ho napucat pocas niekolkych hodin, roztok premiesajte
a pridavajte ho do masy jemnym pridom, pocas presuvanie samotnej masy.

ZLOZENIE
Extra Cisty montmorilonit, vyberova vyzina

BALENIE
25 kg vrece

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.

scs SINCERT EVER sl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451

SCHEDA TECNICA REV.



'I
I},l

EVER INTELC

EVERSOL

Rychly ciriaci prostriedok pre musty a vina

VLASTNOSTI
EVERSOL je koloidny roztok oxidu kremika zvlast Gcinny pri ireni mustov, vin,
dzusov a vinnych octov.

Vznasajlce sa Ciasto¢ky maju zaporny naboj, ktory vytvara siet schopnu viazat na

seba vznasajuce sa Ciastocky (proteiny, nestale fenolické jadra, kvasinky a
baktérie), ked sa viazu na Zelatinu a tym spésobuje ich rychle vyzrazanie do
kompaktného sedimentu.

POUZITIE

EVERSOL sa odporuca aplikovat v kombinacii s pripravkom GELATIN (praskova
Zelatina) a prednostne tiez s pripravkami COLLAGEL, alebo COLLAGEL CLAR
(Speciadlne stabilizované tekuté zelatiny, ktoré su pripravené na okamzité
pouzitie).

Siet vytvorena dinidlom EVERSOL a COLLAGEL ulahéuje separaciu karbonu. Jeho
kombinacia s bentonitom (FORT BENTON, BENTOFLASH alebo NUCLEOBENT)
umoznuje adsorpciu oxidazy a poskytuje stabilitu proteinov.

EVERSOL vzajomne po6sobi s proteinmi tak, Ze Ccirenie kombinované
s prostriedkom COLLAGEL poskytuje zvySenu koloidn( stabilitu, ¢irost a ulahéuje
filtrovatelnost oSetrovanych vin.

ZLOZENIE
Roztok oxidu kremika pre enologické ucely

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

EVERSOL sa pridava bud do mustu prip. vina, obycdajne este pred zelatinou. K ciridlu
EVERSOL mozu byt pridané aj iné pomocné latky, ako napr. uhlik (pre redukovanie
farby), bentonit (pre eliminaciu polyfenolovych oxidaz a proteinov) a ferokyanid
draselny, ktory sa aplikuje za u¢elom odstranenia Zeleza pri spracovani.

50-100 g/hl pre musty
25-70 g/hl pre vina

Pozndmka: Pre stanovenie spravneho davkovania Cinidla EVERSOL v kombinacii
s vyrobkom COLLAGEL alebo COLLAGEL CLAR sa odportu¢a najprv vykonat
laboratdrne skusky.

BALENIE
1 kg flase a 25 kg bandasky

Dolezité: EVERSOL skladujte pri teplotach >5 °C

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

FISHCOLL

Proteinovy ciriaci prostriedok — Bezalergénovy

CHARAKTERISTIKA

FISHCOLL je proteinovy Cciriaci prostriedok na baze rybich proteinov, ziskanych

z vyberovych surovin. Inovativny mikronizac¢ny granulacny postup robi FISHCOLL
I'ahko rozpustnym v studenej vode a okamzite pouzitelnym, vylucujlc dobre
znamy problém pripravy, vlastny tradi¢nej vyzine.

FISHCOLL je proteinovy diriaci prostriedok, ktory méze byt deklarovany ako
“Bezalergénovy”.

APLIKACIA

FISHCOLL je vynikajuci Ciriaci prostriedok pre biele vina, pre sladké vina, pre
dezertné vina a likérové vina.

FISCHCOLL sa mbze pouzit tiez pre ruzové a ¢ervené vina, a zvlast pre vsetky vina,
ak chceme dosiahnut ich lepsiu filtrovatelnost.

Osetrenie ¢irenim uskutoénené pomocou FISHCOLL umozfiuje dosiahnut:

vys$Siu priezra¢nost

lepSiu filtrovatelnost

zachovanie aromatického komplexu
lepSiu sviezost v chuti

YV VY

FISCHCOLL je Ciriaci prostriedok, ktory vyhovuje smerniciam tykajucich sa alergénov,
ktory pdsobi pri nizkych davkach, a ktory mdze najst pouzitie od Cistenia mustov az
po stabilizaciu vin.

INSTRUKCIE PRE POUZITIE A DAVKOVANIE

Rozptylte FISCHOLL v 10-20 objemoch studenej vody (teplota okolitého prostredia),
nechajte 1-2 hodiny odstat. Potom roztok dokladne premiesajte a pridajte do vina,
ktoré sa ma osetrit.

Davkovanie: 0,5-2 g/hl pre biele a ruzové vina; 4-5 g/hl pre ¢ervené vina
ZLOZENIE
P6vodom rybie proteiny ziskané zo susenych mechurov ryb

BALENIE
1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

GELATINA MICRONIZZATA

CHARAKTERISTIKA
Zelatina “Gelatina Micronizzata” upravena spolo¢nostou EVERINTEC, pochadza vylu¢ne
z vazivovych tkaniv oSipanych, ktora podstupuje Specificky proces hydrolyzy; to je
proces, ktory ju robi dokonale rozpustnou v studenej vode. Charakteristiky tejto
zelatiny ohladom jej Cdistoty a efektivity ju robia pouzitelnou nielen vo
vinarskom priemysle, ale aj v inych sektoroch potravinarskeho priemyslu. Roztoky,
ktoré je mozno ziskat rozpustenim pripravku “Gelatina Micronizzata” v studenej vode,
mozu byt pouzité pomocou davkovacich cerpadiel, dokonca aj vo vysokych
koncentraciach.

APLIKACIA

> “Gelatina Micronizzata” je Specialna Zelatina, ktora je Casto uprednostnena pred
inymi vyrobkami, ktoré su menej rozpustné, priliS silné pri redukovani taninov,
alebo agresivne voci antokyanom

> pocas obdobia zberu sa mdze pouzivat pre proces flotacie spolu s bentonitom
a silikdtovym koloidnym roztokom. Pre takéto pouzitie spolo¢nost EVERINTEC
odporuca COLLAGEL- Specificku stabilizovanu tekutu zelatinu, ktora ma vo
vysledku rovnaku Gcéinnost a je dokonca bezpeénejsia a lahsie pouzivatelna

> pri Cireni a/alebo pri ferokyanidovom osetrovani vin a vinnych octov, v kombinacii
s inymi Ciriacimi Cinidlami, ako su silikatovy koloidny roztok (silica sol), bentonit,
tanin atd’

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

“Gelatina Micronizzata” sa moze rychlo rozpustit v studenej vode v pomere 1:10.
Volbu davkovania treba overit v laboratoériu a iba orientaéne moze byt davkovanie
nasledovné:

> 5-10 g/hl pre must

> 5-10 g/hl pre biele a ruzové vina
> 10-20 g/hl pre Cervené vina

> 10-30 g/hl pre lisované vina

ZLOZENIE
Mikronizovana zelatina potravinarskej kvality

BALENIE
1 kg vrecka a 15 kg vrecia

Tento vyrobok nie je pokladany ya nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.
Karta udajov revidovana 01_071108
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EVER INTELC

POLYACTIV

Ciriaci a stabilizaény prostriedok

VLASTNOSTI

POLYACTIV je zmesou prisad s osobitnym cCiriacim a stabilizacnym ucinkom, ktory
slizi na spracovanie kvalitnych vin a/alebo na pouzitie pri vyrobe s nizkou hodnotou
oxidu siricitého.

Pri spracovani s POLYACTIV-om sa bielkoviny a nestabilné fenolové latky rychlo
absorbuju, pricom vznikaju viocky, ktoré sa rychlo vyzrazaju a usadzuju na dne.
Vysledkom je cCirejSie a filtrovatelnejSie vino.

Stabilizacny G¢inok POLYACTIV-u zvysSuje tiez zivotnost spracovanych vin.

POUZITIE

POLYACTIV je idedlnym prostriedkom na spracovanie:

> mustov urcéenych na vyrobu bielych a ruzovych vin s nizkym obsahom oxidu
siri¢itého

> zrelych bielych a ruzovych vin

> kolmatacnych vin, pokial treba zlepsit filtrovatelnost

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE
50-100 g/I pri bielych mustoch

30-70 g/I pri bielych vinach

25-50 g/hl pri ruzovych vinach

20-40 g/hl pri ¢ervenych vinach

Rozpustit POLYACTIV vo vode v pomere 1:20; nechat pbésobit pocas 3-5 hodin;
nasleduju faza Cirenia, a to po jemnom rozptyleni roztoku v spracovanej hmote.

ZLOZENIE
Vyberovy bentonit, kazeinat draselny, amorfny oxid kremicity, PVPP

BALENIE
1 kg vrecka a 20 kg vrecia

V pdvodnom obale méze byt uchovavany viac ako 24 mesiacov.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpec¢nostna karta materialu.
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EVER INTELC

PVPP

éist\'r polyvinylpolypyrrolidon

VLASTNOSTI A POUZITIE

Produkt je bielej alebo belastej farby, hygroskopicky. Jeho format je v podobe
hladkého prasku so slabou sladkastou vonou.

Nie je rozpustny vo vode ¢i v inych beznych rozpustadlach.

PVPP ma vysoko selektivne vlastnosti.

Tento inertny polymér je totiz velmi Uc¢innym produktom voci trieslovinovym fenolom
(ktoré zodpovedaju za adstringenciu vo vinach) a obzvlast vodi katechinom

a leukoantokianom, ktoré zapriCifuju stmavenie sp6sobené polyfenoloxidazou

a vadésou prilnavostou.

Okrem toho z laboratérnych skdsok vyplyva, ze PVPP ma 5x vys$s$iu rychlost
vloCkovania v porovnani s akymkolvek inym cCiriacim prostriedkom bielkovinového
charakteru.

POUZITIE

PVPP sa mbze pouzit na musty (vdaka jeho rozsiahlej $pecifickej ploche), na vina (ako
bezny ciriaci prostriedok s odstranenim Specifickych polyfenolov) a na jemne
oxidované vina s naslednym navratom k pévodnym vlastnostiam vina.

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE
6-20 g/hl podla mnozstva polyfenolov obsiahnutych v muste alebo vo vine.
70 g/hl ako maximalna pripustna davka.

Rozptylit produkt vo vode (pokial’ mozno, pri stadlom miesani) a vlozit ho do hmoty,
ktord ma byt spracovana.

ZLOZENIE
Cisty polyvinylpolypyrrolidon

BALENIE
1 kg vrecka a 20 kg sudy

Produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, a preto sa nevyzaduje karta bezpecnostnych udajov
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EVER INTELC

ZIMOCELL CLAR

Bezalergénovy bioaktivacny a stabilizac¢ny
prostriedok

TECHNICKE CHARAKTERISTIKY A POUZITIE
ZIMOCELL CLAR je “bezalergénovy” spracovatelsky prostriedok uréeny pre
fermentaciu a druhotnu fermentaciu bielych a ruzovych mustov.

Okrem jeho fyzikalneho posobenia prostriedok ZIMOCELL CLAR posobi aj ako
stabiliza¢né a &iriace ¢inidlo, ktoré umozriuje ziskat vorfiavé a stabilné vina prave na
konci fermentacie.

ZIMOCELL CLAR p6sobi hlavne na:

enzymy oxidazy

katechiny a leukoantokyany
proteiny

inhibitory fermentacie
okratoxin

YVVYVY

Na konci fermentacie ZIMOCELL CLAR sedimentuje rychlo, zhustuje sa na dne nadrze,
ulahcujuc tak nasledujlce operacie stacania, odstredovania a filtracie.

ZLOZENIE
Vyberové vlakna alfa- celuldzy, PVPP (Polyvinylpolypyrolidon), montmorilonit, kremik

INSTRUKCIE PRE POUZITIE A DAVKOVANIE

Rozptylte ZIMOCELL CLAR v 10 castiach chladnej vody. Po niekolkych hodinach roztok
znova premiesajte a rovnomerne ho primiesajte do mustu, alebo vina, ktoré sa ma
fermentovat.

Davkovanie: 40-100 g/hl

BALENIE
15 kg vrecia

Tento vyrobok nie je pokladany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpec¢nostna karta materialu.
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EVER INTELC

ZIMOCELL CBC .

Bio-aktivacna latka na fermentaciu s c¢iriacim a stabilizacnym Gc¢inkom

e

VLASTNOSTI A POUZITIE
ZIMOCELL CBC je kompletna prisada, ktora bola Specidlne vyvijana na spravne
riadenie fermentacii mustov a opatovnych fermentacii a ,prise de mousse" bielych

a ruzovych vin.

ZIMOCELL CBC posobi v roznych fazach procesu ako fyzikalny aktivator, avsSak aj ako
c¢iriaci a stabiliza¢ny prostriedok , pricom umoznuje vyrobu vonavejsich a stabilnejsich
vin.

ZIMOCELL CBC ulahcuje pracu v pivnici, a to vdaka nasledujucim funkciam:

> Ciriaca a stabiliza¢na ¢innost voci oxidaénym enzymom (lakdza a tyrozinaza),
kovom, bielkovindm a nestabilnym farbiacim latkam.

> Detoxikacna ¢innost voci prvkom zabranujacim fermentécii (napr.: mastné
kyseliny).

> Fyzicka podpora kvasinkam pocas fermentacie a ich okamzita separacia od vina,
a to prostrednictvom kompaktnych a lahko filtrovatelnych vinnych kalov, ktoré sa
rychlo usadzuju na dne nadrze.

ZLOZENIE
Vyberové vldkna alfa-celuldzy, kazeinat draselny, koncentrované montmorillonity

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE

40-100 g/hl v Cistych mustoch a vinach

Rozptylit ZIMOCELL CBC vo vode (1:10) a jemne ho pridat do mustu alebo do vina,
ktoré ma byt fermentované.

BALENIE
1 kg vrecka v 20 kg-ovych krabiciach a 20 kg vrecia

Produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, a preto sa nevyzaduje karta bezpecnostnych tidajov
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EVER INTELC

ARABIC ENOL

Koloidné stabilizacné cinidlo

VLASTNOSTI A APLIKACIA

ARABIC ENOL je koloidné stabilizacné cCinidlo vyrabané pouzitim cistej arabskej gumy

v roztoku stabilizovanom pomocou oxidu siriCitého.

Cistota zloZiek ¢inidla ARABIC ENOL a jeho &pecificky vyrobny proces mu dava také
vlastnosti, ze jeho pouzivanie vyrazne nezmeni filtracné vlastnosti oSetrovaného vina.

ARABIC ENOL je odporucany, lebo:

dodava objem a jemnost

doddva stalost kyseline vinnej, proteinom a fenolom

chrani arémy, zvysujlce sviezost, a predlzuje zivotnost vin

je pripraveny k okamzitému pouzitiu aj pomocou davkovacich ¢erpadiel
je stabilizovany dokonca aj bez pouzitia kyseliny citronovej

VVVYVYY

ARABIC ENOL zamedzuje:
> vyzrazaniu farbiacich zloziek v ¢ervenych vinach

> vzniku efektu zlomeného vina s prichutou Zzeleza ,Ferric casse” nakolko sa

kombinuje so zeleznymi idnmi s ktorymi vytvara rozpustné komplexy

> vzniku proteinového ,zlomenia® a medhatého ,zlomenia” nakolko pdsobi ako

ochranny koloid obmedzujuci vyzrazanie proteinovych substancii

> vzniku vinnych zrazenin. Odporuca sa kombinovat takéto oSetrenie s pouzitim

pripravkov METACLAR alebo EVERCELL 05 pre zvySenie ucinnosti
> oxidacidm, vdaka pritomnosti oxidu siri¢itého

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZiVANIE

ARABIC ENOL sa pouziva najma pre vina urcené na flaSovanie. Davkovanie sa moze
ukoncit pred poslednou filtraciou alebo po mikrofiltracii pouzitim vhodnych systémov
zaradenych do procesu pred plnenim do flias.

Pozndmka: 100 g/hl ARABIC ENOL dodava do vina priblizne 4 mg/| SO,.

ZLOZENIE
Arabska guma v roztoku demineralizovanej vody, oxid siricity

BALENIE
1000 kg velké kontajnery, 200 kg kontajnery, 25 kg a 10 kg bandasky, 1 kg flase

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

ARABIC FILTRA

Koloidné stabilizacné cinidlo

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA
ARABIC FILTRA je Specialna arabska guma ziskana starostlivym vyberom surovin a za
pouzitia Specidlneho vyrobného postupu s ciefom optimalizovat filtrovatelnost a
zvyraznit jej charakteristiky pre enologické pouzitie.

ARABIC FILTRA je odliSna od inych arabskych gum nakolko je vhodna pre vina uréené
na mikrofiltraciu. Ak ma vyrobca vina obavu z mozného vyskytu pripadov upchania
filtra vzhladom na vlastnosti spracovavaného vina, pouzitim cCinidla ARABIC FILTRA
dosiahne lepsi filtracny index/ukazovatel.

ARABIC FILTRA, popri svojej vysokej filtracnej schopnosti, ma nasledovné doélezité
enologické charakteristiky:

dodava plnost a hladkost

napomaha tartarickej, proteinovej a fenolickej stabilite

ochrafiuje arémy, zvysujuc sviezost a dlhovekost vin

je vhodna pre okamzité pouzitie aj pomocou davkovacich Cerpadiel
neobsahuje kyselinu citronovi

YVVVVY

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZIVANIE

Aplikaciu cinidla ARABIC FILTRA, ¢i uz samostatne, alebo spolu s pripravkom
METACLAR alebo EVERCELL 05, je vyhodnejsie ukoncit der pred mikrofiltraciou, alebo
tesne pred poslednou filtraciou (pridanie pomocnej filtracnej latky ,body feeding",
lentikularnych platov/modulov, alebo pouzitie ,,cross-flow" filtra)

Davkovanie nie je obmedzené zo zdkona a stanovuje ho vyrobca vina podla
laboratérnych skusok a na zaklade ochutnavania v sulade s jeho cielom.

Poznamka: 100 g/hl ¢inidla ARABIC FILTRA poskytuje okolo 4 mg/l SO,

ZLOZENIE
Arabska guma v demineralizovanej vode, oxid siricity

BALENIE
Velky kontajner 1000 kg
Bandaska 25 kg

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

ARABIC PLUS

Koloidné stabilizacné cinidlo

CHARAKTERISTIKY A APLIKACIA
ARABIC PLUS je stabilizacny spracovatelsky prostriedok zhotoveny z Cistej arabskej
gumy stabilizovanej oxidom siricitym. ARABIC PLUS posobi pozitivhe na
organoleptické charakteristiky vina tlmenim nadbytoCnych taninov a kyslosti a tiez
obohatenim plnosti tela a hladkosti vina. ARABIC PLUS neobsahuje kyselinu
citrénovi a preto nezvysuje kyslost osetrovanych vin.

ARABIC PLUS vylepsuje organoleptické charakteristiky a stabilitu vina, pricom pésobi
pozitivne tak, ze zabranuje:

> vyzrazaniu farebnych substancii

> vzniku zelezitych “nezelanych zakalov”, nakolko sa kombinuje so Zelezitymi iénmi
vytvarajuc rozpustné komplexy

> vzniku proteinovych “zakalov” a mednatych “zakalov”, nakolko poOsobi ako
ochranny koloid tlmiaci vyzrazanie proteinovych substancii

> vypadavaniu vinneho kamena. Odpori¢a sa kombinovat toto oSetrenie
s pripravkom METACLAR alebo EVERCELL 05 pre zlepSenie ucinnosti

> oxidacii, vdaka pritomnosti oxidu siriCitého

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

ARABIC PLUS sa dodava v tekutej forme a preto sa mbze aplikovat pomocou
systémov vhodnych pre programovatelné davkovanie, alebo priamo pridanim do
oSetrovaného vina. Synergia pripravku ARABIC PLUS s koloidmi pritomnymi vo vine,
spolu s inymi sucasne pOsobiacimi faktormi (napr. nizke teploty), méze zmenit
filtrovatelnost vina, zvlast pri vyssich davkach.

Poznamka: 100 g/hl pripravku ARABIC PLUS poskytne okolo 4mg/l SO,

ZLOZENIE
Roztok arabskej gumy v demineralizovanej vode, oxid siricity

BALENIE
1000 kg kontajnery, 25 kg a 10 kg bandasky

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu
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EVER INTELC

ARABIC MICRO

Koloidné stabilizacné cinidlo

CHARAKTERISTIKA
ARABIC MICRO je praskova arabska guma potravinarskej kvality ziskana z vyberovych
surovin. Vyrobny proces zvyraznuje stabilizacné charakteristiky ARABIC MICRO, ktoré
pochadzaju z vyvazenej zmesi polysacharidov.

ARABIC MICRO je 3pecifickd v tom, Ze prind3a hladkost, robi vino zagulatenej$im

a dodava plnost do o$etrovanych vin a tiez pozitivne prispieva k buketu a k celkovej
organoleptickej vyvazenosti.

ARABIC MICRO neobsahuje aditiva a konzervacné latky a jej pouzitie neprindsa so
sebou zmeny v kyslosti vina, alebo zmeny v hladine SO,. ARABIC MICRO je lahko
rozpustna a v dbsledku svojej Cistoty vytvara Cisty roztok, bez vznasajucich sa
CiastocCiek, ¢im zamedzuje riziku upchatia filtra a vzniku nezelanych usadenin.

APLIKACIA

ARABIC MICRO sa pouziva pre svoje stabilizatné charakteristiky a pre prispievanie

k organoleptickej rovnovahe vin.

ARABIC MICRO, vdaka kombinovanému pOsobeniu svojich zloziek, zamedzuje:

» zrazaniu farbiacich substancii v ¢ervenych vinach

> vzniku Zelezitych zrazenin, nakolko sa kombinuje so Zelezitymi i6nmi vytvarajuc
rozpustné komplexy

> vzniku proteinovych “zakalov” a medhatych “zakalov” nakolko pOsobi ako
ochranny koloid brzdiaci vyzrazanie proteinovych substancii

> vyzrazaniu vinneho kamena. Odporuc¢a sa kombinovat toto oSetrenie s pripravkom
METACLAR alebo EVERCELL 05 pre zlepsenie jej ucinnosti

ARABIC MICRO prispieva pozitivhe k jemnosti a trvanlivosti ,perlivosti® Sumivych vin.
DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

5-30 g/hl podla potreby

ARABIC MICRO sa moze rozpustit v pomere 1:10 v chladnej vode, alebo priamo

v oSetrovanom vine; ak po pridani ARABIC MICRO treba este vino filtrovat, odporaca
sa masu najprv dobre premie$at/ homogenizovat.

ZLOZENIE
Velmi jemny prasok arabskej gumy: 100%

BALENIE
1 kg vrecka a 10 kg vrecia

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie potrebna bezpec¢nostna karta materialu.

scs SINCERT EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

Azienda Certificata 1SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451

SCHEDA TECNICA REV.



'I
I},l

EVER INTELC

AROMATIC UVA

Redukcny pripravok so specialnym zlozenim a s
trojitym Gcinkom

e

VLASTNOSTI
AROMATIC UVA je cinidlo so Specialnym zloZzenim a redukénym ucinkom, ktoré ma |
trojity ucinok: je to antioxidant, antioxidaza a antiseptikum. Doélezitou vyhodou
tohto spolupOsobenia je znizenie davky oxidu siriCitého a ochrana odrodovo-
Specifickych arém, ¢im sa zvyraznuju organoleptické charakteristiky vina, teda jeho
aromaticky a chutovy profil.

Cinidlo AROMATIC UVA riedi problém oddeleného davkovania kazdého individudineho
aktivneho komponentu, ¢im zjednodusuje prevadzku a udrzuje nezmenen( ucéinnost
komponentov az do momentu ich pouzitia.

AROMATIC UVA nachadza idedlne uplatnenie u hrozna. Synergické pdsobenie jeho
komponentov ma za vysledok vysSiu Ucinnost ako oxid siri¢ity a, ak sa porovnava
s inertnym plynom (napr. dusikom), ma tiez aj antiseptické a antioxidacné ucinky.
Poskytuje tak pravidelnejSiu fermentaciu, chranenu pred poskodenim spdsobenym
enzymami oxidazy.

ZLOZENIE
Pyrosulfid draselny, kyselina L- askorbova a zmes hydrolyzovatelnych taninov

Poznamka: 10 g/hl Cinidla AROMATIC UVA dodava okolo 27 mg/l lahko dostupného
SO.,.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZiVANIE
Vinifikacia: od 10 po 20 g/hl, priamo na hrozno. Rozriedenie Cinidla vo vode, v pomere
1:10, umoznuje dosiahnut rovhomernejsiu distriblciu produktu.

BALENIE
1 kg vrecka a 5 kg vrecia

Poznamka: AROMATIC UVA obsahuje zlozky, ktorych pouzivanie je regulované
zakonom.
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EVER INTELC

CRIOSTAR

Krystalizacny prostriedok na vymrazovanie

CHARAKTERISTIKA
»Statické" alebo ,kontinualne™ chladenie je rozsSirenou metédou na ziskanie stability
vina.

CRIOSTAR je osobitnym krystalizacnym prostriedkom na vymrazovanie, ktory prinasa
nasledujuce vyhody:

> znizuje o polovicu ¢as vymrazovania s jasne viditelnymi vyhodami, pokial ide
o cely stabilizacny cyklus
> znizuje naklady za energie

Po jeho aplikacii do vopred vychladeného vina CRIOSTAR zasahuje do rovnovaznych
faktorov zabranujucich krystalizacii hydrogénvinanu draselného. Takymto sp6sobom
sa anuluje Cas potrebny na spOsobenie vyzrazania, a to s vyraznymi vyhodami v ramci
ucinnosti procesu a s naslednou istotou efektivnej a skutocnej stabilizacie.

Vyber mikrokrystalov sllziacich ako ,krystalizacné zarodky" zarucuje najvyssiu
ucinnost na dosiahnutie stabilizacie vinneho kamena vo vine.

DAVKOVANIE

10-30 g/hl - pricom sa preferuje silnejSie davkovanie produktu pri mladych vinach,
ktoré su potencialne nestabilnejsie. Pripadné nadmerné pouzitie nema kontraindikacie
a urychluje proces vymrazovania.

NAVOD NA POUZITIE
Rozpustit CRIOSTAR do cca 10 dielov vody alebo vina, pridat ho do vina po dosiahnuti
teploty chladenia a dobre premiesat.

ZLOZENIE
Vybrané mikrokrystaly hydrogénvinanu draselného.

BALENIE
1 kg vrecka a 25 kg vrecia

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.

ses SINCERT

Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. [T06/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

SCHEDA TECNICA REV.



o

s 4

EVER INTELC

CRISTAL-SPEED

Krystalizaény prostriedok na vymrazovanie

CHARAKTERISTIKA
»Statické" alebo ,kontinualne" chladenie je rozsSirenou metddou na ziskanie stability
vina.

CRISTAL-SPEED je krystalizacnym prostriedkom na vymrazovanie, ktory prinasa
nasledujuce vyhody:

> znizuje o polovicu ¢as vymrazovania s jasne viditelnymi vyhodami, pokial ide
o cely stabiliza¢ny cyklus

znizuje naklady za energie

znizuje oxidaciu

zlepsSuje stabilitu bielkovin

optimalizuje moznost filtracie

YV VVYVY

Po jeho aplikacii do vychladeného vina CRISTAL-SPEED zasahuje do rovnovaznych
faktorov zabranujucich krystalizacii hydrogénvinanu draselného. Takymto sp6sobom
sa anuluje Cas potrebny na spOsobenie vyzrazania, a to s vyraznymi vyhodami v ramci
ucinnosti procesu a s naslednou istotou efektivnej a skutoCnej stabilizacie.

Vyber mikrokrystalov sllziacich ako ,krystalizacné zarodky" zarucuje najvyssiu
ucinnost na dosiahnutie stabilizacie vinneho kamena vo vine.

DAVKOVANIE

10-40 g/hl - pricom sa preferuje silnejSie davkovanie produktu pri mladych vinach,
ktoré su potencialne nestabilnejSie. Pripadné nadmerné pouzitie nema kontraindikacie
a urychluje proces vymrazovania.

NAVOD NA POUZITIE
Rozpustit CRISTAL-SPEED do cca 10 dielov vody alebo vina, pridat ho do vina po
dosiahnuti teploty chladenia a dobre premiesat.

ZLOZENIE
Vybrané mikrokrystaly hydrogénvinanu draselného, hydrogén uhli¢itan draselny a
vyberovy bentonit.

BALENIE
2 kg vrecka a 25 kg vrecia

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

CUPROSOL

Stabilizovany roztok siranu med’'natého

CHARAKTERISTIKA A POUZITIE \,
Med' v roztoku reaguje s hydrosulfidovymi kyselinami a spésobuje ich vyzrazanie ‘
v podobe chloridu mednatého, pricom deaktivuju sirnaté molekuly s neprijemnym
zapachom.

Produkt sa mdze jednoducho pouzit aj pri prevencii tohto javu, kedZe je zname, ze

vina so znizenymi hodnotami maju vSeobecne nizky pociato¢ny obsah mede.

N.B. Spracovanie na baze siranu mednatého su opravnené v zmysle Nar. EHS ¢.
1493/99 Priloha 1V, pokial vyrobené vino obsahuje menej nez 1 mg/l mede (zdkonny
limit v zmysle Ministerskej vyhlasky ¢. 29 z decembra 1986).

DAVKOVANIE
10ml/hl prindsa spracovanému produktu 0,25 mg/l mede.

NAVOD NA POUZITIE
Priamo pridat do vina s opakovanou Upravou vo vzduchu.

UPOZORNENIE

Davky nad 40 ml/hl m6zu viest k potrebe odkovovania.

Ak sa pouziva na vina pochadzajuce z odrod s primarnou sirnatou arémou (napr.
Sauvignon, Scheurebe) méze spdsobit pokles aromatickych vlastnosti.

ZLOZENIE
Roztok siranu mednatého (titr. 99,5%) v destilovanej vode.

BALENIE
10 kg kanister

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

DISACOMPLEX

Vyvazené odkysl'ovacie Cinidlo

S
NG

CHARAKTERISTIKA \,
DISACOMPLEX je vyvazené neutralizacné (odkyslovacie) cinidlo, ktoré reaguje s
kyselinami pritomnymi v muste i vo vine bez zanechania cudzich pachov.

Pomocou cinidla DISACOMPLEX sa proces odkyslovania ukoncuje rychlo, vdaka ¢omu
sU vina hladsie a harmonickejsie. Cinidlo DISACOMPLEX sa v mustoch i vo vinach
lahko rozptyluje a rozpusta.

APLIKACIE
DISACOMPLEX je mozné pouzit pre:

> znizenie kyslosti mustov, ktoré su prilis kyslé
> dosiahnutie hladkosti vin s nadmerne kyslym profilom
> ulahcenie pociatocného nabehu malolaktickej (jabl¢no-mlie¢nej) fermentacie

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE PRE POUZITIE

Davkovanie: davku pripravte vopred v laboratoriu beruc do Uvahy, Ze 85-90 g/hl
¢inidla DISACOMPLEX zredukuje kyslost priblizne o 1 g/l, v zavislosti od pufra¢nej
(tlimiacej) kapacity vina.

DISACOMPLEX sa odporuca pouzivat az po aplikacii SO, v hodnotach potrebnych pre

biologicku stabilitu vina, okrem pripadu, kde sa vyzaduje MLF (malolakticka
fermentacia).

ZLOZENIE
Uhli¢itan draselny, uhli¢itan vapenaty a neutrdlny vinan draselny

BALENIE
1 kg vrecka v 25 kg krabiciach, 25 kg vrecia

Tento vyrobok nie je pokladany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpec¢nostna karta materialu.
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EVER INTELC

EVERCELL 05

Karboxymetylcelul6za v roztoku
na stabilizaciu proti vypadavaniu vinneho kamena

VLASTNOSTI A POUZITIE

EVERCELL 05 je roztokom z CMC (Karboxymetylceluléza) na vinarske pouzitie v ramci
stabilizacie proti vypadavaniu vinneho kamena vo vine; pridavanie CMC do vina bolo
zavedené do zoznamu Vinarskych praktik od 1. augusta 2009.

EVERCELL 05 je navrhom spolo¢nosti EVER INTEC a vyznacuje sa svojou nizkou
viskozitou, velkou ¢irostou a vzhlfadom bezfarebnej kvapaliny.

EVERCELL 05 sa liSi od praskovej CMC tym, ze pri jeho vyrobnom procese sa upravuju
vychodiskové vlastnosti, a to s nasledujucimi vyhodami:

priame pouzitie do vina bez zdlhavej pripravy

Ziadny nerozpustny material a necistoty

vyssia stabilizaénd uéinnost

kladny ucinok na ovocnu arému

zanedbatelny vplyv na moznost filtracie

roztok stabilizovany s SO2

YVVVVYY

Stabilizacia vinneho kamena vo vinach dosiahnuta cez EVERCELL 05 umoziuje:

» zachovavanie kyslosti a minerality spracovaného vina

> Casovo dlhsi stabiliza¢ny Ucinok v porovnani s inymi stabilizaénymi prostriedkami;
uskutocnené skusky uz dosiahli 5 rokov trvanlivosti

> najnizSia energeticka spotreba v porovnani s fyzikalnymi upravami chladenia alebo
elektrodialyzy

POZNAMKA: hrubsia/drsnejia chut vina ihned’ po pridani EVERCEL 05 zmizne v
priebehu 24 hodin po Uprave.

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE

EVERCELL 05 sa méze davkovat priamo do vina v davkach od 100 do 200 ml/hl

(200 ml/hl je maximalne pripustné davkovanie rovnajuce sa 10 g/hl praskovej CMC).
Primerane homogenizovat hmotu a pockat aspor 6-12 hodin, ak je vino urcené na
mikrofiltraciu. Spravne davkovanie sa moze zistit pomocou laboratérnych skisok.

POZNAMKA: 100 g/hl EVERCELL 05 dodava vinu cca 3 mg/| SO

ZLOZENIE
Nizko visk6zna CMC v 5% roztoku, oxid siricity

BALENIE
25 kg a 10 kg bandaska

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto nie potrebna bezpecnostna karta materialu.
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EVER INTELC

METACLAR

Kyselina metavinna

S
NG

VLASTNOSTI
METACLAR je Cista kyselina metavinna s vysokym “indexom esterifikacie” ziskana z
vysokokvalitnej kyseliny vinnej.

Inovativny vyrobny postup, s esterifikaciou prebiehajlcou v podmienkach vakua a pri
nizkych teplotach, zvysuje stabilizaént G¢innost vyrobku METACLAR, ktory sa tak
vyznacuje vynikajucou rozpustnostou a nepritomnostou cudzich pachov (prevarena
chut) a nerozpustnych castic.

METACLAR pbsobi ako ochranny koloid inhibiciou zhlukovania krystalizacnych centier
a tym eliminuje riziko vzniku vinnych zrazenin.

POUZITIE

METACLAR sa odporuca pre vsetky vina, pri ktorych sa predpokladd nutnost prevencie
pred vznikom vinnych zrazenin. METACLAR sa odporuca najma pre mladé vina, ktoré
neboli oSetrené chladom a zvlast pre biele a ruzové vina, pri ktorych sa usadeniny
krystalov mbzu prejavit vyraznejsie.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE
Davkovanie: 10 g/hl (maximalna povolena davka)

METACLAR rozpustte v 10 dieloch studenej vody (nikdy nie teplej!!) a potom
homogenizujte do masy, ktor( treba osetrit.

BALENIE
1 kg vrecka v 15 kg krabiciach

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpecnostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

NOOXID

Antioxidant - Stabilizacny prostriedok

VLASTNOSTI
Zlozenie pripravku NOOXID pozostava z latok s vysokym antioxidacnym a
“komplexujicim * u¢inkom, so stabiliza¢nymi vlastnostami pre celkovy zjav, buket

a chut vina. Synergické p6sobenie jeho zloZiek umozfiuje v jednom samostatnom

kroku o$etrenia docielit ochranu vina:

> pred O, a pred enzymami oxidazy
> pred zlomenim vina s chutou po Zeleze ,ferric casse", udrziavanim Zeleza
v rozpustnej forme

NOOXID spésobuje rychly pokles redoxného potencidlu vina a zvySenie obsahu jeho
molekuldrneho SO,, a zvysuje antiseptick( schopnost voéi mikroorganizmom.
NOOXID zlepsSuje senzoricku stabilitu vina, a preto predlzuje dobu jeho
skladovatelnosti, zvlast s ohladom na jeho chromaticky, aromaticky a chutovy profil,
do ktorého vnasa sviezost.

POUZITIE

NOOXID je nepostradatelny pre vSetky druhy vin, ale najméa pre vina s nizSim
obsahom alkoholu, s nizkou hladinou kyslosti a s vySSim obsahom zeleza. Popri jeho
tradi¢nom pouzivani pred flaSovanim sa pouzivanie pripravku NOOXID odporuca aj pre
konzervac¢nu schopnost u vin, ktoré s velmi citlivé na oxidaciu.

DAVKOVANIE A INSTRUKCIE NA POUZIVANIE

Davkovanie: 10-25 g/hl podla upravovaného vina

NOOXID je dokonale rozpustny vo vode alebo vine, nemeni kalnost alebo
filtrovatelnost osetrovaného produktu. Pridanie 10 g/hl zvySuje obsah SO, asi o 20

mg/I.

ZLOZENIE
Kyselina L- askorbova, disiricitan draselny, kyselina citrénova a kyselina metavinna

BALENIE
100 g, 250 g a 1 kg vrecka

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, preto sa bezpecnostna karta materialu nevyzaduje.
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EVER INTELC

SORBO C

Kombinovany stabilizacny prostriedok

VLASTNOSTI A APLIKACIA
SORBO C je produkt pozostavajuci z réznych zloziek a pouziva sa na biologicku
a chemicku stabilizaciu vin.

Vdaka kombinacii pyrosiriCitanu (metabisulfitu) draselného a sorbanu draselného

SORBO C zabezpedi pevnu bariéru proti mlieCnym baktériam, ktoré si mnohokrat
zodpovedné za muskatovu vonu vina.

Okrem toho chemicku a fyzikalnu stabilitu zarucuje antioxidacna ¢innost kyseliny
askorbovej v kombinacii s volnym oxidom siriitym.

POUZITIE

SORBO C sa mbze pouzit na vsetky druhy vin; je obzvlast odporucany v pripade, ked’
nie su dostupné technoldgie zabezpecujuce stabilitu finalneho vyrobku.

Vyborné vysledky sa dosahuju pri neflaSovanom vine, ktoré sa predava v demizdénoch.

DAVKOVANIE A NAVOD NA POUZITIE
20-40 g/hl na vino (40 g/hl prindsa vinu maximalnu davku sorbanu draselného, ktora
je povolena v zmysle zékona: 27 g/hl)

SORBO C sa rozptyluje v hmote, ktord ma byt spracovand (okamzite pred
flaSovanim), pricom sa treba snazit vSetko homogenizovat pomocou precerpavacieho
postupu.

Nerozpustat produkt vo vode ¢i vo vine.

ZLOZENIE
Sorban draselny, Pyrosiri¢itan (Metabisulfit) draselny a Kyselina L-askorbova

BALENIE
1 kg vrecka v krabiciach po 20 kg

Tento vyrobok sa nepoklada za nebezpecny, preto bezpec¢nostna karta materialu nie je potrebna.
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EVER INTELC

EVERCLOR

Tekuty cistiaci a asanacny prostriedok s obsahom chloru

TECHNICKE VLASTNOSTI

EVERCLOR je tekuty Cistiaci a asanacny prostriedok s obsahom chléru. Jeho
kombinované p6sobenie umoznuje rozklad organickych necistoét, odfarbenie

a odstranenie pachu z povrchov, ktoré su v kontakte s produktom. Vyvazeny vyskyt
povrchovo aktivnych latok, protipenivych latok a sekvestrantov ulahcuje prenikanie do
necistot, nasledné rozpustenie a jednoduché oplachovanie aj vo vodach strednej
tvrdosti. EVERCLOR sa méze pouzit aj v ramci systémov CIP.

POUZITIE

EVERCLOR sa mdze pouzit pri akychkolvek ocelovych zariadeniach, resp. s polymérmi,

ktore su kompatibilné s chlérom. Pouziva sa v réznych vyrobnych oddeleniach, napr.:

> PRIPRAVA VIN: umyvanie plachiet na dopravu hrozna, nasypiek, dopravnych liniek,
cerpadiel, drviciek, lisov, rotacného filtra, nadrzi alebo vani vo vSeobecnosti, stien,
podlah a Zlabov.

> STABILIZACIA: umyvanie naplavovych filtrov, nadrzi a vani, potrubi, Cerpadiel,
stien, podlah a zlabov.

> PLNENIE FLIAS: pIniCka, spojovacie potrubia, steny, podlahy a zlaby.

> MALOOBCHODNY PREDAJ: velké sudy zo sklolaminatu alebo z ocele a nadrze vo
vSeobecnosti, distribu¢né cerpadld, steny, podlahy a zlaby.

> DOPRAVNE CISTERNY: zo sklolaminatu alebo z ocele.

> SYSTEMY C.I.P. (Cleaning in place)

NAVOD NA POUZITIE

EVERCLOR sa ma pouzit za studena. Pracovnici, ktori pracuji s tymto produktom,
musia byt odborne pripraveni a vybaveni ,0sobnymi ochrannymi prostriedkami® - t.j.:
ochranné rukavice, okuliare, zastera, vysoka obuv. Ak sa EVERCLOR pouziva

v uzavretych nadrziach, zabezpedit oplachovanie, resp. pouzit vhodni masku. Preverit
ucinnost oplachovania kontrolou pH.

DAVKOVANIE

0,5-2% zriedeny so studenou vodou.

Na 1% je koncentracia aktivneho chléru 600 ppm.

Cas pOsobenia: EVERCLOR pé6sobi rychle (spravidla stac¢i 10 az 30 minut).

CHEMICKE VLASTNOSTI
Vzhlad: cira a bezfarebna kvapalina
Moznost oplachovania: vyborna
Alkalinita: 7% (NaOH)

Aktivny chlér: 600 ppm na 1%

pH roztoku na 1%: cca 12,5
Specifickd hmotnost: cca 1,18
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Poznamka: produkt nie je podrobeny zakonu ¢. 136 zo dria 26.4.83 o biologickej \
rozkladatelnosti.

UPOZORNENIE
Produkt je povazovany za ,kordzny". Pred pouzitim si precitajte kartu bezpecnostnych
udajov.

UCHOVANIE
EVERCLOR uchovavajte na chladnom mieste chrdnenom pred svetlom. Po pouziti
riadne uzavriet nadobu.

BALENIE
10 a 25 kg kanistre
nevratné velké vrecia (1000 kg)

i

scs SINCERT EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

Azienda Certificata SO 9001:2000
Certificato N. IT06/0451

SCHEDA TECNICA REV.



'I
I},l

EVER INTELC

EVERCLOR PRESSE

Tekuty cistiaci a asanacny prostriedok na lisy

EVERCLOR PRESSE je tekuty Cistiaci prostriedok s obsahom chléru a s miernou
kausticitou, ktory umoznuje cistenie a asanaciu lisov v jedinej faze. Jeho pravidelné ‘
pouzitie zarudi:

> ucinné pbsobenie proti organickym necistotam, necistotam z bielkovin a farbiv

> skratenie ¢asu umyvania a oplachovania

> asanacnu funkciu vodi kvasinkam, baktéridm a plesniam

> odstranovanie zapachu

CHEMICKO-FYZIKALNE VLASTNOSTI

EVERCLOR PRESSE je povrchovo aktivna latka, ktora dokaze lahko preniknat do
necistot a umoznit ich odlepenie z umyvanych povrchov. EVERCLOR PRESSE
neobsahuje fosfaty a jeho formula zahffa vhodné sekvestranty proti tvrdosti vody.

Stav: tekuty

Farba: slamovo zItd

pH (ako také): >12

Kausticita: stredna

Aktivny chlér (roztok 1%): cca 300 ppm

Priemernd biologicka rozkladatelnost: nad 90% (¢&l. 2-4 zdk. 36 ¢. 136 zo dria
26/04/83)

Moznost oplachovania: vyborna

NAVOD NA POUZITIE A DAVKOVANIE

Produkt zriedit v studenej vode v roztoku od 0,5 do 2%

Poznamka: EVERCLOR PRESSE je klasifikovany ako kordzny produkt; oboznamit sa
s kartou bezpeénostnych Gdajov a pouzit osobné ochranné prostriedky (okuliare,
rukavice, vysoka obuyv, atd.).

BALENIE
25 kg bandaska

Poznamka: EVERCLOR PRESSE uchovavat na chladnom, riadne vetranom mieste,
ktoré je chranené pred priamym svetlom. Po pouziti sa uistit, ¢ je bandaska riadne
uzavreta.
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EVER INTELC

EVEROXY C

Asanacny prostriedok na baze kyseliny citronovej

VLASTNOSTI A POUZITIE
EVEROXY C je asanacnym prostriedkom na baze kyseliny citrénovej, ktory je vhodny
na rézne Ucely v potravindrskom priemysle, a to obzvlast v oblasti ndpojov.

Ak je pouzivany podla odporucanych koncentracii, EVEROXY C zabezpeci:

> jednoduché oplachovanie bez tvorby peny

> Ziadnu kordziu materidlov, ktoré sa bezne pouzivaju v potravinarskom priemysle
(ocel' v nadrziach, gumy v potrubiach, tesnenia, mikrofiltracné sviecky, atd.)

> bezfarebnost

> Ziaden zapach

> pouzitelnost aj v systémoch CIP

NAVOD NA POUZITIE A DAVKOVANIE

Na zédklade daného ciela sa méze EVEROXY C pouzivat po zriedeni v studenej alebo
teplej vode (max. 60°C) - od 0,2 do 2%. Davkovanie sa mo6ze vykonat pomocou
cerpadiel alebo manualne zo strany obsluhy (pouzitim sp6sobilych ochrannych
prostriedkov).

Délezité:

> ked sa EVEROXY C zriedi v nddobe, uistit sa, aby bola samotna nadoba riadne
vycistend, a to na zabranenie pripadnej CiastoCnej neutralizacii asanacného
prostriedku

> ked sa EVEROXY C zriedi v teplej vode, je nutné ho okamzite pouzit (aby bola jeho
Géinnost naplno vyuzitd)

UCHOVANIE
EVEROXY C uchovavajte v chladnom prostredi, ktoré je chranené pred svetlom.

ZLOZENIE
Peroxid vodika, kyselina citrénova, stabiliza¢né latky; neobsahuje ziadne latky
spadajuce pod zdkon 136 o biologickej rozkladatelnosti.

BALENIE
25 kg bandaska

Produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, a preto sa nevyzaduje karta bezpecnostnych tdajov.

scs SINCERT
Azienda Certificata IS0 9001:2000
’ Certificato N. ITO6/0451

Certificato N. [T06/0451

EVER srl - Via Pacinotti, 37 - Pramaggiore (VE) Italy - Tel. +39 0421 200455 - ever@ever.it - www.ever.it

SCHEDA TECNICA REV.



'I
,,,/

EVER INTELC

EVERLUBE S

Mazivo na pasy

~_

EVERLUBE S je idedlnym mazivom na pasy, a to pri zariadeniach s mazacou ﬂstredﬁou\\
a striekacimi bodmi ako aj pri zariadeniach, kde k mazaniu dochadza ponaranim alebo
odkvapkavanim.

EVERLUBE S sa mbze pouzivat aj pri tvrdych vodach, pricom sa vyriesi problém

spojeny s pred¢asnym upchatim trysk.

CHEMICKO-FYZIKALNE VLASTNOSTI

Stav: tekuty

Farba: jantarovo zIta

pH: 7

Priemernd biologicka rozkladatelnost: nad 90% (¢&l. 2-4 zdk. 36 ¢. 136 zo dria
26/04/83)

Moznost rozpustenia: vyborna

NAVOD NA POUZITIE A DAVKOVANIE
Produkt zriedit v rozsahu 0,5 az 2% podla druhu zariadenia.

BALENIE
25 kg bandaska

Produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, a preto sa nevyzaduje karta bezpecnostnych tdajov.
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EVER INTELC

DETARSOL LIQUID

Povrchovo aktivhy odstranovac vinneho kamena

CHEMICKO-FYZIKALNE VLASTNOSTI

Stav: kvapalny

Farba: bezfarebny

pPH (roztok 1% v deion. vode.): 12,5-13

Kausticita: 36%

Priemerna biologicka rozkladatel'nost: nie je podrobeny zakonu ¢&. 136 zo dria
26/04/93

Plakanie: vyborné

NEOBSAHUJE FOSFATY

POUZITIE

DETARSOL LIQUID je lahko rozpustny alkalicky prostriedok s moznostou
jednoduchého oplachovania. Sluzi na Cistenie a odstranenie vinného kamena z nadrzi,
vani a vinarskych nadob vo vSeobecnosti, a to v ramci liniek a zariadeni vinarskeho
priemyslu.

NAVOD NA POUZITIE A DAVKOVANIE

Koncentracia, teplota a ¢as kontaktu sa menia na zdklade rozsahu necistot, ktoré je
nutné odstranit. Za normalnych podmienok 5-10 % v studenej alebo teplej vode, a to
podla potreby &istenia. Vzdy oplachnut s velkym mnozstvom vody.

BALENIE
Cisterna: 1000 kg
Bandaska: 25 kg
Flasa: 1 kg

VYLUCNE POUZIVAT PRE UCELY HYGIENY VINNEJ PIVNICE

Tento produkt nie je povaZzovany za nebezpecny, preto nie je potrebna bezpecnostna karta materialu.
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