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Вселена от връзки, за да предложим най-простите и персонализирани решения.
Непрестанен контакт с технолозите, научно-изследователските институти и международните пазари.  
Надеждни енологични продукти, за да създадем опростен метод за производство на вино по света.

ЕДИН ВЕК ЕВОЛЮЦИЯ В РАЗРАБОТВАНЕТО НА ЛЕСНИ, СИГУРНИ РЕШЕНИЯ, 
ДОСТЪПНИ ЗА ВСИЧКИ ИЗБИ

ЕДНА ДЪЛГА ИСТОРИЯ НА ИНОВАЦИИ

Tim Gilbert 
Мениджър енологични продукти, 

Grapeworks-Tanium, Австралия
“Дългото и гордо партньорство между Grapeworks и 

MARTIN VIALATTE® е в основата, за да се предоставят на нашите 
клиенти качествени продукти и енологични решения. Тяхната 

ангажираност, в подкрепа на иновациите, вслушването в лозарите 
и винарите, научно-изследователският отдел и подкрепата, ги напра виха 

лидер на пазара. Доказателство е 100 годишната история.”

Darina Georgieva 
Енолог, АДИГ, България

“Поздравления за този забележителен 
юбилей! В MAR TIN VIALATTE® намерих 
най- доброто място за обогатяване на 
професионалните ми интереси, както 

и приятели, които ценя и на които 
благодаря за помощта! Пожелавам ви 

още успехи и много Рожденни дни!”

Vassilios Marinos 
Directeur Général 

Ampelooeniki, Grèce
“MARTIN VIALATTE® е стратегически 
и надежден партньор, с иновативен 
винарски подход. Верен приятел на 

гръцкия винен сектор.”

Hardus Van Heerden 
Мениджър технически и търговски отдел 
Южна Африка
“Винаги на преден план, иновации при 
новите продукти и безусловна подкрепа 
към доставчика. Това е наистина марката, 
с която желаем да бъдем свързани.”



Създаване на фирма от SOFRALAB®-MARTIN VIALATTE® 
Господин Мартен и Господин Виалат

Създаване на лаборатория за aнализи и проучвания1925

1922

Въвеждане в мембранната филтрация.
Проучване на тартаратната стабилизация: Cъздаване и производство 
в парижките ателиета на метавинена киселина с име V40®.1964

LACTA B-първата комбинация бентонит, казеин за винификация
на бели вина.1978
Тартаратната стабилност продължава да се развива с VINIPAL. 
Материали за преминаване на виното прeз студ за тартаратно

1982 стабилизиране на белите вина.

1983 Въвеждане на първата гума арабика с произход Seyal и Verek.

GELISOL®: Първият в развитието на серия за специфично 
1985 бистрене (желатин).

Работа върху енологичните танини, създаване на танин от кестен 
1989 TANIXEL® и сериятa VITANIL®.

Откриване на ензимологична лаборатория.1995

Начало на работата върху растителните протеини. Протеините от грах 
са избрани от MARTIN VIALATTE® и са в енологията първата растителна 
алтернатива за бистене вместо бистрителите от животински произход.1996

Начало на проучвания върху Карбоксиметил целулоза (КМЦ), целулоза
получена от дърво за тартаратна стабилност на бели вина.2004

Разрешаване на растителните протеини от Organisme International 
du ВИНО (OIV) и от Европейския съюз. Въвеждане на серията 
PROVGREEN®, първите продукти на растителна основа от грах.2005

Въвеждане на серията CRISTAB GC (КМЦ).2009
Получаване на награда INTERVITIS за продуктите
«Без алергени» MARTIN VIALATTE®.2010

Въвеждане на серията KTS®.2015

KTS® FLOT - Лансиране на първата 100% растителна
алтернатива на желатина.2017

Нов продукт от серията KTS®, KTS® FA осъществява биоконтрол, 
регулирайки микробиологичното многообразие в мъстта.2019

Лансиране на OENOTERRIS® и програмите за разумна агро-енология.2021

ГОДИНИ ИНОВАЦИИ И ЕНОЛОГИЯ НА ВАША СТРАНА
Серията VIALATTE FERM® се разшири с 3 нови щама дрожди: W58 за 
подчертаване на терпеновия аромат, R26 за получаване на модерна 
Сира и HD18, мултифункционален щам за трудни ферментации с висок 
алкохолен градус. 
Подновяване на сертификат ISO 22000 версия 2018.

2022

Програма за подбор и въвеждане на VIALATTE FERM®, 
ново поколение дрожди по случай 90 години фирма 
MARTIN VIALATTE®.

От 2008
до 2012

Развитие на серията, от дрожди в сътрудничество с френския институт за 
проучвания (IFV, SICAREX), във всички френски тероари за осигуряване 
непрекъснато биологичното разнообразие на френските сортове.

От1990
до 2000

Серията ANTARTIKA® - Ново поколение тартаратни стабилизанти, 
базирани на нов биополимер, оторизиран от OIV.

От 2017
до 2020



ПРИСЪСТВА В ПОВЕЧЕ 
ОТ 45 СТРАНИ ПО ЦЕЛИЯ СВЯТ

MARTIN VIALATTE®,
е свързана 

В 5500 ВИНАРСКИ ИЗБИ 
ПО ЦЕЛИЯ СВЯТ 

и споделя с клиентите си енологичното
и техническо ноу-хау, както 

и предлага персонализиран подход.



От повече от 100 години, MARTIN VIALATTE® 
използва своите знания и умения, за да отговори на 
очакванията и развитието на енологията, опирайки 

се на екип от експериментиращи енолози.

MARTIN VIALATTE® подпомага технолозите с една 
ясна идея за енологията: да предостави технически 
съвети и методи, които са плодовете на нашия опит 

и нашата култура « на терен ». 

Нашият най-голям успех:  
превъзходството на вашите вина!

Бидейки движеща сила на нашата консултантска 
дейност и концепцията ни за енологични продукти, 
MARTIN VIALATTE® акцентира върху качеството и 
хранителната безопасност (ISO22000), своето ноу-

хау, своите екипи, 
а също така върху иновациите в своя отдел 

Изследване и развитие. 

В партньорство с изследователски центрове във 
Франция и в чужбина ние предвещаваме иновациите 

на утрешния ден.

От 1922, MARTIN VIALATTE® ви помага да постигнете 
целите си, и това е нашето най-голямо достойнство.

THE
INNOVATION 
YOU NEED



Ключът изба
 Показателите в мъстта
22  Анализ  на класическите показатели в мъстта 

и замерване на иновативни показатели 

(параметри като ферментируемост и 
органолептичен потенциал).

 Средствата в мъст § във вино
Приложението Smart‘App Collage е ново 

средство, което позволява класифицирането 
на мъстта на изхода на пресата, за да й се 
приложи адаптирано бистрене.

Адаптирани протоколи за управление на 
избрани технологични схеми.

Проследяване и консултации от страна на 
нашите експерти за употребата на избраните 
енологични средства.

 Показателите във виното
33  �Анализ на ароматите (естери, тиоли) и 

полифенолите във виното.
44  �Сензорен анализ на завършени вина за 

контрол на органолептичното качество и 
достигане на определени цели.

Просто, точно и  
незабавно измерване  

без калибриране

Разумно внасяне  
=  

оптимизиран разход

Избор на бистрител, 
адаптиран към мъстта  

и целите

Индикатори 
за измерване и 

средства за всеки 
ключов етап от 

получаването  
на вино. 

 Индикаторите
11   Стриктно агрономическо проследяване на парцела 

до зрелостта с употребата на диференциращи датчици.

 Средствата
Серия хранителни биостимуланти в отговор на 
определени енологични цели, свързани с конкретна 
проблематика на лозето. 

Ключът лозе

arôme

И ако  отговорът  
за една
контролирана  
енологична схема  
се криеше 
в  лозето и
в избата?

Разумната агро-енологияРазумната агро-енология, , 
една иновативна 
Днес винарските и лозарските техники се 
изменят, за да се впишат в климатичния 
контекст. Изхождайки от тази констатация се 
появи OENOTERRIS®, за да отговори по-добре на 
изискванията на консуматора. 

Замислена като перонализиран подход, програмта 
OENOTERRIS® се основава на концепцията на 
разумната агро-енология: предлага технологични 
схеми от лозето до бутилката, за да предпази и 
оптимизира качеството на вината. 



Le premier acte œnologique
Gamme de biostimulants foliaires spécialement formulés pour répondre à des objectifs œnologiques spécifiques.

Floraison Nouaison Véraison

arôme

Objectifs agro-oenologiques

Objectifs obtenus

NOURRIR & 
RÉÉQUILIBRER

 �Assure l’homogénéité de la 
floraison
 �Limite les phénomènes 
d’asynchronie
 �Renforce la résistance aux 
stress abiotiques
 �Permet une maturité  
phénolique des raisins 
rouges de qualité

 �Optimise le potentiel   
aromatique pour l’élaboration  
des vins blancs et rosés

ASSURER LA
BUVABILITÉ

 �Participe à une régulation 
hydrique optimale
 �Assure le bon fonctionnement 
du système racinaire et du 
feuillage
 �Stimule la synthèse des 
polyphénols et des  
anthocyanes
 �Permet une meilleure  
homogénéité de la maturité 
phénolique au sein de la  
grappe  des vins blancs et 
rosés

GARANTIR LA FRAÎCHEUR
AROMATIQUE

 �Améliore l’assimilation de 
l’azote et l’accumulation des 
acides aminés dans les baies 
(précurseurs des esters)

 �Stimule la synthèse du  
glutathion (synthèse des thiols 
et des éléments réducteurs)

 �Assure le bon fonctionnement 
du système racinaire et du 
feuillage

 �Optimise le potentiel  
aromatique pour l’élaboration 
des vins blancs et rosés 

Résultats issus de 7 années 
d’essais grand volume, de la 
vigne à la mise en bouteille, 
dans les vignobles français, 
italiens et portugais.

+12%

+56% +17%

+108%

+189%

+18%

+1100%

+7%
GC3SH

3SH

GC3SH

A3SH

C3SH

+45%

+10%

poids 
moyen

Des grappes plus lourdes 
et plus homogènes

Des grappes plus lourdes 
et plus homogènes

Une meilleure synthèse 
du glutathion (GSH)

Une meilleure synthèse des précurseurs 
d’arômes dans les moûts

Une concentration en thiols plus élevée 
dans les vins blancs et rosés

Une concentration en 
esters fruités plus élevée 

dans les vins rouges

Les valeurs des résultats présentés ont été  
observées dans les conditions maîtrisées des  

essais réalisés sur différents cépages et terroirs  
incluant l’ensemble du process vigne et vin .

Verdejo, témoin   Verdejo, Oenoterris®

Une meilleure  
assimilation de l’azote

A la vigne

programme buvabilité programmefraîcheur

 �Plus grande résistance à l’oxydation

 �Potentiel de vieillissement accru et plus 
grande longévité

Plus d’informations sur oenoterris.com



Открийте информация  
за тези продукти  

в специалната секция  
в каталога

НАШИТЕ 
ВОДЕЩИ 

ПРОДУКТИ

SIMILIOAK® 
ДЪБОВА АЛТЕРНАТИВА

Серията SIMILIOAK® осигурява 
предпазване на вкусовете и 
ароматите и предпазва от 

изменение на цвета във времето, 
благодарение на силната си 
антиоксидантна способност.

Открийте на страница 55

ANTARTIKA®

ТАРТАРАТНА СТАБИЛИЗАЦИЯ
Последното поколение тартаратни 
стабилизанти за вина обединява 

дълготрайно стабилизиране и 
предпазване на органолептичните 

качества.
Открийте на страница 69

KTS® FLOT 
БИСТРЕНЕ

Ултра бърз продукт за бистрене на 
мъст и вино, номер 1 в статичното 

бистрене на мъст и флотацията.
Открийте на страница 32

ДРОЖДИ
Серията Мартен Виалат се обогатява с 3 нови

щама дрожди: W58 за ароматична изява на 
терпени, R26 за получаване на модерни вина 
от Сира и HD18, универсален щам за трудни 

ферментации с високо алкохолно съдържание.
Открийте ги на страници 10, 11 и 12

ЕНОЛОГИЧНО 
ОБОРУДВАНЕ

Динамичният инфузер позволява бързо 
и точно управляване на отлежаването с 

дървесина. Открийте също нашата микро 
дозираща помпа.

Открийте на страница 77

DROP&GO
Някои от нашите продукти 

могат да бъдат вложени 
директно в мъстта или виното, 

без да е нужно да се 
рехидратират предварително: 

наричаме ги DROP&GO !

KTS FA®

БИОКОНТРОЛ
KTS® FA се използва като агент  
за биоконтрол, който допринася  

за редуциране дозите на сулфитите 
и намалява контаминацията,  

предизвикана от диви  
микроорганизми.

Открийте на страница 20

НАШИТЕ ИНСТРУМЕНТИ ЗА ОСИГУРЯВАНЕ НА
СВЕЖЕСТ § ПИВКОСТ



СЪДЪРЖАНИЕ
И ЛЕГЕНДА

СЕЛЕКЦИОНИРАНИ 
ДРОЖДИ

10

ХРАНИТЕЛНИ ЕЛЕМЕНТИ21

ПРОДУКТИ НА БАЗА 
ДРОЖДИ 28

ПРОДУКТИ ЗА БИСТРЕНЕ 
НА МЪСТ

31

ЕНЗИМИ37

БАКТЕРИИ41

ТАНИНИ44

SIMILIOAK®55

СЕРИЯ KTS®

СТАБИЛИЗАНТИ63

ANTARTIKA®69

СПЕЦИФИЧНИ 
ОБРАБОТКИ71

КОРЕКЦИЯ НА 
КИСЕЛИННОСТТА73

КОНСЕРВАНТИ75

ПРОДУКТИ, РАЗРЕШЕНИ 
ЗА БИОПРОИЗВОДСТВО79

ПРОДУКТИ КАШЕР81

ЕНОЛОГИЧНО 
ОБОРУДВАНЕ77

VIAOAK®49

ПРОДУКТИ ЗА 
БИСТРЕНЕ НА ВИНО59

ЗА ПРОИЗВОДСТВО НА

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ ВИНО
ЧЕРВЕНО ВСИЧКИ

ВИНА ПЕНЛИВО
ВИНО ДЕСТИЛАТИ

57

Продукти, разрешени за употреба в 
биологични вина, съобразно европейската 
(UE) или американска (NOP) наредба в сила.

DE  FERMEN
TA

TI
ON

RE
PRISE 

BIO
UE

BIO
NOP

Някои от нашите продукти могат да бъдат влагани директно в мъст или вино,
без да е необходимо предварително разтваряне: наричаме ги DROP&GO!
Тези продукти първо биват тествани в нашия експериментален център в
Монтаняк (34), след което са обект на изпитване в изби. Някои могат да бъдат
получени по специфичен начин, което позволява да се използват по 
"протокола" DROP&GO, докато за други, използването е улеснено, поради 
съста ва им.

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF

Allergen
Free

VEG

Vegan Подновяване 
на спряла 
ферментация



10

СЕЛЕКЦИОНИРАНИ
ДРОЖДИ

10

Опитни вина от Languedoc Roussillon: Розе от Гренаш и Мерло 
на-правено чрез термовинификация.

VIALATTE FERM® R71 са сравнявани със същите дрожди за 
контрола както за розовото така и за червеното вино. При розе-
то от сорт Гренаш, VIALATTE FERM® R71 освобождават 315% 
повече аромати от дрожди А. Разликите се виждат най-добре 
при с етил лаурат, етил деканоат и етил каприлат даващи аро-
мати на плодове и цветя. При термовинифицираното Мерло, 
VIALATTE FERM® R71 освобождават 66% повече аромати от 
дрожди A. Резултатите се отнасят най-вече за етил хексано-
ат, който има плодови и анасонови нотки и за етил изобути-
рат, имащ аромат на ягода.

Етил  
каприлат 
Хексил 
ацетат 

Етил 
изобутират

Изоамил 
ацетат 

Етил 
хексаноат 

Етил  
лаурат 

Етил 
деканоат

Изменение на концентрацията на аромати (CPG  
SM-SPME) с VIALATTE FERM® R71 спрямо дрожди A

400%

300%

250%

200%

150%

100%

50%

0%

-50%

-100%

350%

Розе от сорт 
Гренаш

Термовинифици- 
рано Мерло

VIALATTE FERM® W12
S. cerevisiae galactose - селекциониран за производ-
ство на бели, розови и червени вина, VIALATTE FERM® 

W12 оптимизира финеса на ароматите и заоблеността 
във вкуса. VIALATTE FERM® W12  автолизира бързо, 
т.е. идеално се адаптира за отлежаване върху утай-
ките в резервоар или барик. Щамът позволява да се 
съхрани качественият потенциал и сортовия характер 
на гроздата, отглеждани при най-добри условия. 
VIALATTE FERM® W12  се препоръчва за сортове 
Шардоне, Мускаде, Вионие, и др. Изключително из-
дръжлив щам, VIALATTE FERM® W12  се препоръчва 
и в случаи на спряла ферментация.

Разфасовка: 500 g и 10 kg
Доза за употреба: 20 g/hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

VIALATTE FERM® R71 
VIALATTE FERM® R71 е щам дрожди S. cerevisiae се-
лекциониран заради способността си за получаване 
на интензивни червени и розе вина със свеж и фер-
ментационен профил (малки червени плодове, малини, 
френско грозде ...). Много устойчив, VIALATTE FERM® 
R71 позволява извеждането на добра алкохолна фер-
ментация дори и в случаите на ограничаващи фактори 
(алкохол, ниска температура, ниска мътнота …). Мо-
гат да бъдат използвани при традиционна винифика-
ция или при термовинификация. VIALATTE FERM® R71 
се препоръчва за производство на меки и плодови 
червени и розе вина от международни сортове.

Разфасовка: 500 g и 10 kg
Доза за употреба: 20 g/hL
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VIALATTE 
FERM® W58

Комбинация от S. cerevisiae и S. uvarum, подбрани 
за производството на ароматни бели вина. 
VIALATTE FERM® W58 подчертава присъствието на 
сортови терпени за получаване на свежи, цве-
тисти ароматни профили. VIALATTE FERM® W58 се 
препоръчва за Мускат, Ризлинг и Шардоне, както 
и за по-неутрални сортове грозде, за които цветис-
тия профил би обогатил вината.

Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: 20 g/hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО
БЯЛО

VEG

VIALATTE® FERM W58 се вписва идеално в 
енологичния процес, насочен към разкриване 
на терпени, заедно с VIAZYM® MP или VIAZYM® 
AROMA. 
Открийте на станица 15

0 50000 100000 150000

Цветист компонент

200000 250000

2 - фенил-етанол / роза

2 - фенил етил ацетат /цветя

VIALATTE FERM® W58
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VIALATTE FERM® W28 
VIALATTE FERM® W28 са дрожди S. cerevisiae, селек-
ционирани за освобождаване на тиоли по време на 
винификация на сортове грозде, богати на ароматич-
ни предшественици. В условията на оптимална фенол-
на зрялост, те позволяват да се подсилят нюансите 
на цитрусови плодове и маракуя, придавайки така на 
виното модерен характер. Щамът притежава отлични 
ферментативни способности, дори и в трудни условия 
(ниска температура, висок алкохолен градус, недос-
тиг на азот...). VIALATTE FERM® W28 се препоръчва за 
винификация на сортовете Совиньон Блан, Коломбар, 
Вердехо, Пети Мансенг или за червени сортове, за 
получаване на ароматни розета.

Разфасовка: 500 g и 10 kg
Доза за употреба: 20 g/hL
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Мерло от Languedoc Rousillon - традиционно винифициране
VIALATTE FERM® R82 са сравнявани с класически дрожди пред-
назначени за производство на червени вина от южните райони. 
VIALATTE FERM® R82 образува по-голямо количество пред-
шественици на аромати от контролната проба, 15 от 17 анализи-
рани ароматни молекули.
Най-добре се виждат разликите при етил хексаноат, етил капри-
лат и 2-фенил етанол, за които при VIALATTE FERM® R82 показват 
доста по-високи резултати. Изоамил ацетата, е характеристика 
на примьорните вина и е продуциран в по-голямо количество при 
контролната проба.
При дегустацията, във виното винифицирано с VIALATTE FERM® 
R82 присъства наситеност във вкуса и комплексен ароматен про-
фил ориентиран към добре узрели червени плодове.

VIALATTE FERM® R82 
VIALATTE FERM® R82 e щам дрожди S. cerevisiae се-
лекциониран за винификация на грозда с добра зря-
лост и предназначен за производство на червени вина 
за средно и дълго отлежаване с ароматен профил на 
зрели плодове (червени и черни плодове). VIALATTE 
FERM® R82 също така има способност да намалява 
развитието на редукция за сортове, които са чувстви-
телни като Каринян или Сира. 

Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: 20 g/hL
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Дрожди контрола VIALATTE FERM® R82

Анализ на ароматите от CPG SM-SPME 
отнесени към прага на усещане

VIALATTE 
FERM® R26

VIALATTE FERM® R26 са дрожди вид  
S. cerevisiae, селекционирани за производството

на модерни плодови, пикантни червени вина от
сортове грозде като Syrah, чрез увеличаване на
продуцирането на естери и висши алкохоли.

Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: 20 g/hL
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Ароматен профил на VIALATTE FERM® R26
Опит проведен със Сира / Италия 2021 /
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VIALATTE FERM® R100 
VIALATTE FERM® R100 са дрожди S. cerevisiae, селек-
ционирани за производство на меки и плодови вина, 
предназначени за кратко до средно отлежаване. 
VIALATTE FERM® R100 позволява получаването на 
интензивни, плодови вина, с подчертана мазнота във 
вкуса, благодарение на значителното продуциране на 
глицерол. Щамът е приложим за всички сортове.

Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: 20 g/hL
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СИНЕРГИЯ -
ИНСТРУМЕНТ

Влиянието на щамовете дрожди върху ароматите при винифициране 
на бяло и розово вино са добре познати. Когато се отнася за производ-
ство на червено вино, въпросът е по-различен. Всъщност сензорният 
профил на червеното вино, зависи колкото от суровината, толкова и 
от избраната технология: обработка със загряване или традицион-
на мацерация, време на мацерацията, температура на ферментация, 
също така и от други параметри, които оставят малко място да бъде 
заето от дрождите. Но изборът на дрожди също може да повлияе на 
финалния сензорен профил на червеното вино. Серията VIALATTE 
FERM® предлага следния избор:  
• �За концентрирано червено грозде, VIALATTE FERM® R82 позво-

ляват много добра екстракция на танините и повишаване на обе-
ма, едноременно запазвайки потенциала на реколтата по време 
на целия процес на отлежаване.

• �За червено грозде от млади лози или при повредено грозде 
с цел получаване на вино с профил на червени свежи плодове 
VIALATTE FERM® R100 спомагат ферментационните аромати и 
носят свежест на финала.

• �За здраво грозде с висок потенциален алкохол, за производ-
ство на кюве с отношение към сорта, VIALATTE FERM® R96 дават 
вина със силни комплексни аромати на базата на плодове тип 
вишна с добра пълнота във вкуса и със запазена свежест във 
финала.

• �За международни сортове грозде като Сира, особено в горещи 
тероари, VIALATTE FERM® R26 помага за производството на пло-
дови, пикантни, модерни и заоблени червени вина. 

Влияние на щама дрожди върху ароматния 
профил на червено вино сорт Сира
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Референтни дрожди
VIALATTE FERM® R82

VIALATTE FERM® R100
VIALATTE FERM® R96

VIALATTE FERM® R96 
VIALATTE FERM® R96 e щам дрожди S. cerevisiae 
отличаващ се със способността си да изявява потен-
циала на гроздето и много функционалност. VIALATTE 
FERM® R96 се адаптира добре за различни сортове 
и различни степни на зрялост за производство на 
млади вина или такива за отлежаване. Ароматния 
профил е ориентиран към нотки на червени и черни 
плодове, подправки и билки (черен пипер, евкалипт, 
сладка папрат…). Произведените вина са комплексни 
с изявена свежест в аромата. VIALATTE FERM® R96 се 
препоръчва за винификация на Сира, Мерло, Кабер-
не, Мурведър. 

Разфасовка: 500 g и 10 kg
Доза за употреба: 20 g/hL
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VIALATTE 
FERM® HD18
VIALATTE FERM® HD18 са дрожди вид S. 
cerevisiae, селекционирани поради способност-та 
си да започнат алкохолна ферментация с много 
високо съдържание на захар, съчетано с голяма 
устойчивост към високо съдържание на алкохол. 
Осигуряват много добър ароматен интензитет и 
заобленост във вкуса. VIALATTE FERM® HD18 се 
препоръчва за производство на мощни червени вина. 
Може да се използва и за винификация на бели и розе 
вина.
Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: 20 g/hL

Ферментационна кинетика на VIALATTE FERM® HD18

VIALATTE FERM® HD18

Конкурентен щам: 
удължена латентна фаза

Щам на MV: чувствителен 
към високо съдържание 
на [алкохол?].
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SO.DELIGHT® 
SO.DELIGHT® е щам дрожди S. cerevisiae селекциониран 
заради своята способност за получаване на арома-
тични бели и розе вина, свежи и плодови. Полученият 
ароматичен профил е комплексен, с тревисти и фер-
ментационни аромати. SO.DELIGHT® се препоръчват 
за производство на вина от неутрални или ароматич-
ни сортове.

Разфасовка: 500 g и 10 kg
Доза за употреба: 20 g/hL
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SO.FRUITY 
SO.FRUITY са дрожди S. cerevisiae, щам L1414, се-
лекциониран в Божоле от l’IFV. Характеризиращ се 
с отлично ферментационно поведение, този щам е 
подходящ за винификация с къса и средна продъл-
жителност. Изявата му се характеризира с нотки на 
малки червени плодове. SO.FRUITY позволява много 
добра екстракция на антоциани и танини водеща до 
получаването на обагрени червени вина с мека струк-
тура. SO.FRUITY е специално препоръчван за сорта 
Гаме в Божоле Вилаж и други апелации, но също така 
и за винификация на меки и плодови червени вина 
от сортовете Мерло, Каберне Совиньон, Гаме, Пино 
Ноар и т.н...

Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: 20 g/hL
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SO.FLAVOUR® 
SO.FLAVOUR® е щам дрожди S. cerevisiae селекциони-
ран в Кот Дю Рон съвместно с Домеин Сен Аполинер 
(биодинамична изба). Този щам има много добро фер-
ментационно поведение с толерантност към високи 
алкохоли. Характеризира се с изява на комплексни 
аромати доминиращи нотки на зрели плодове (черве-
ни и черни), вкусът е богат и хармоничен, характери-
зиращ се с добър баланс между танинова структура 
и заобленост. SO.FLAVOUR® се препоръчва за про-
изводство на модерни червени вина, концентрирани, 
комплексни и плодови от международните червени 
сортове: Мерло, Каберне Совиньон, Сира, Гренаш. 

Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: 20 g/hL
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SO.CLASSIC BY 
За много узряло грозде или за 
рестартиране на ферментацията.

SO.CLASSIC CE 
За бърз старт на алкохолната 
ферментация.

Много добри
ферментационни способности

Разфасовка: 500 g и 10 kg
Доза за употреба: 20 g/hL

Изява на сорта

Чистота на аромата 
и вкуса

Ефикасна алтернатива на SO2, 
KTS® FA е средство за биоконтрол 

на дрожденото биоразнообразие 
във вашето вино. 

Открийте на страница 20
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СЕРИЯ 
MARTIN VIALATTE® 

BIO
UE

BIO
NOP

VIALATTE FERM® 
W12

ВСИЧКИ
ВИНА S. cerevisiae 

galactose -

Производство на фини 
и елегантни вина с 

цел да се оптимизира 
отлежаването върху 
утайки и да се изяви 
потенциал на сорта

Финес в 
аромататипични 
сортови аромати

Средна, 
ако t°<16°C 10 до 30°C Ниска  15% Слабо Слабо Средно 

чувствителни Слабо 

BIO
UE

BIO
NOP

VIALATTE FERM® 
W28

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ S. cerevisiae 

Производство на 
ароматни бели и 

розе вина с цел да се 
оптимизира изявата на 

тиоловите аромати

Изява на тиолови 
аромати Бърза 10 до 16°C Ниска  16,50% Слабо Слабо Силно 

чувствителни Слабо

BIO
UE

BIO
NOP

VIALATTE® FERM 
W58

ВИНО
БЯЛО S. cerevisiae и 

S. uvarum

Производство на 
ароматни бели вина, 

за изява на терпените, 
при терпенови сортове 

грозде

Цветист, 
продуциране на 

висши алкохоли и 
цветисти естери

Средно

Препоръчителна 
последователност 
на АФ: старт при 
12°C, край при 

18°C

Средно 
към 

ниско
14,5-15% Средно Средно ND Ниско

BIO
UE

BIO
NOP

VIALATTE FERM® R71
ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО S. cerevisiae 
Производство на меки и 
плодови червени и розе 
вина с ферментационен 

профил

Продуциране на 
ферментационни 

аромати
Бърза 14 до 32°C Висока 16% Средно 

до Слабо 
Слабо 

до Средно
Силно 

чувствителни Слабо 

BIO
UE

BIO
NOP

DE  FERMEN
TA
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ON

RE
PRISE 

VIALATTE FERM® 
HD18

ВСИЧКИ
ВИНА S. cerevisiae 

Щам, устойчив на високо 
съдържание на алкохол, 

за производство на 
мощни червени вина

Производство на 
ферментационни 

естери
Бързо и 

постоянно 10 до 30°C Ниско 18% Средно Средно до 
ниско Средно Средно до 

ниско

BIO
UE

BIO
NOP

VIALATTE FERM® R26
ВИНО

ЧЕРВЕНО S. cerevisiae 
Производство на 

плодови, пикантни 
червени вина от модерен 

тип Сира

Производство на 
естери и висши 

алкохоли
Средно 22 до 30°C Средно 16,5% Ниско Средно до 

ниско ND Ниско 

BIO
UE

BIO
NOP

VIALATTE FERM® R82
ВИНО

ЧЕРВЕНО S. cerevisiae 

Производство на 
комплексни червени 

вина с аромати на зрели 
червени и черни плодове, 

без редукцията при 
чувствителни сортове

Продуциране на 
ферментационни 
аромати - изява 

на сортовите 
аромати

Бавна 18 до 30°C Средна 16% Средно 
до Слабо Средно Силно 

чувствителни
Mного 
Слабо 

BIO
UE

BIO
NOP

VIALATTE FERM® R96
ВИНО

ЧЕРВЕНО S. cerevisiae 

Производство на 
комплексни червени вина 

с плодов 
и подправков профил 
характеризиращи се 
с голяма свежест на 

аромата

Изява на 
сортовите 
аромати

Средна 15 до 28°C Висока 16% Средно 
до Слабо Слабо Силно 

чувствителни N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

VIALATTE FERM® 
R100

ВИНО
ЧЕРВЕНО S. cerevisiae 

Производство на чисти 
заоблени, интензивни и 
плодови червени вина. 
Отлично управление на 

винификацията

Продуциране на 
ферментационни 
аромати - изява 

на сортовите 
аромати

Бърза 18 до 32°C Висока 14% Средно 
до Слабо Средно Слабо 

увствителни N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

SO.DELIGHT®
ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ S. cerevisiae 

Производство на 
ароматични бели и розе 

вина, свежи 
и плодови, развиващи 

ферментационни 
аромати, тиолови и 
терпенови аромати

Продуциране на 
ферментационни 
аромати - изява 

на сортовите 
аромати

Много 
бърза 10 до 16°C Висока 15% Средно 

до Слабо Средно Чувствителни Слабо

BIO
UE

BIO
NOP

SO.FRUITY
ВИНО

ЧЕРВЕНО S. cerevisiae 
Производство на меки, 

свежи и плодови червени 
вина

Продуциране на 
ферментационни 
аромати - изява 

на сортовите 
аромати

Бърза 18 до 32°C Ниска 14% Слабо Слабо Средно 
чувствителни Слабо

BIO
UE

BIO
NOP

SO.FLAVOUR®
ВИНО

ЧЕРВЕНО S. cerevisiae 
Производство на 

концентрирани червени 
вина с плодов и 

комплексен профил

Продуциране на 
ферментационни 
аромати - изява 

на сортовите 
аромати

Средна 18 до 32°C Средна 15% Средно 
до Слабо Средно Слабо 

чувствителни Слабо

BIO
UE

BIO
NOP

SO.CLASSIC 
 CE

ВСИЧКИ
ВИНА S. cerevisiae 

Сигурно извеждане 
на алкохолната 
ферментация

Неутрален Средна 12 до 32°C Висока 14% Слабо Слабо N.C. Слабо

BIO
UE

BIO
NOP

SO.CLASSIC 
 BY

ВСИЧКИ
ВИНА S. cerevisiae 

galactose -
Сигурно извеждане 

на алкохолната 
ферментация

Неутрален  Бърза 13 до 32°C Ниска 16% Слабо Слабо N.C. Слабо
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ЦЕЛ 

ИНТЕНЗИВЕН,
КОМПЛЕКСЕН

ПРОФИЛ

ПРОДУЦИРА
НЕ Н

А

H 2
S

ЗА ПРОИЗВОДСТВО 
НА БЯЛО ВИНО 

С ТЕРПЕНОВ ПРОФИЛ
Терпените са сортови аромати, които често се срещат в сортове грозде като Мускат, 

Гевюрцтраминер или Ризлинг. Няколко класа молекули, принадлежащи към семейството 
на терпените, представляват ароматен интерес във виното, например монотерпените 

допринасят за цветистия аромат, докато бицикличните терпени осигуряват ментолови 
нюанси. Тяхната концентрация в плодовете, естествено зависи от сорта грозде, а също 

така варира в зависимост от културните и климатични условия като слънцегреене. 
Налични са различни инструменти за винификация за оптимизиране и запазване на 

този ароматичен потенциал. Показаните по-долу решения на MARTIN VIALATTE® 
ви позволяват да постигнете тези цели.
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ЕЛЕГАНТЕН 
ЦВЕТИСТ 
ПРОФИЛ

VIAZYM® MP
Препарат, съдържащ гликозидазна 

активност, която позволява 
последователна ензимна хидролиза: 

екстракция на терпенови ароматни 
прекурсори по време на мацерация с 

ципите и последващо освобождаване на 
терпенови аромати в края на AФ.

VIALATTE FERM® W58
•Комбинация от S. cerevisiae и

S. Uvarum, която засилва ароматната
изява на терпеновите сортове грозде

като произвежда свежи, цветисти 
ароматни профили.

NUTRICELL® AA
Храна, направена от специфични 
производни на дрожди, богати на 

аминокиселини, за насърчаване на 
производството на аромати.

VIAZYM® AROMA
Концентриран препарат с 

гликозидазна активност, който 
участва в избистрянето на вината 
и позволява освобождаването на 
терпенови прекурсори по време  

на фазата на стареене.

ELECTRA®

Активиран калциев бентонит, 
използван за елиминиране  
на ензимите и спиране на  

ензимните реакции.

Колкото по-дълга е 
мацерацията и/или 

стабулацията, толкова повече 
ароматни предшественици се 

екстрахират.

i

S. uvarum ферментира най-добре при
ниски температури. За предпочитане е

да се започне AФ при 12°C  
и да се работи на етапи, докато 

се достигне 18°C, предпочитаната 
температура за S. cerevisiae.

i

3
2
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3
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1
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20 °C

150 L

20 °C

10 hL

ПРОТОКОЛ ЗА РЕСТАРТИРАНЕ НА
ФЕРМЕНТАЦИЯТА

 В случай на спиране на фермента-
цията, единствено приготвянето на 
закваска, аклиматизирана към алко-
хола ще позволи рестартирането на 
алкохолната ферментация. Заквас-
ката трябва да се внесе възможно 
най-скоро след спирането на фер-
ментацията, за да се възползваме от 
развитата температура на АФ и за да 
се избегне започването на спонтанна 
ЯМКФ. В случай на висок риск, може 
да се добави 1 g/hL SO2 или 25 g/hL 
BACTOLYSE LYZOZYME в съда със 
спряла АФ, за да се ограничи разви-
тието на нежелани МКБ.

3 kg 
NUTRICELL®

INITIAL
(30 g/hL)
+
2 kg 
VIALATTE 
FERM® HD18
(20 g/hL)

Важно:
T < 40 °C

(за 90 hL вино с остатъчна захар)

КОНТРОЛ 

 Съдържание на захари
 Летлива киселинност

 Състояние на дрождите

Задължително: плътността да 
не пада под 1000

- 50 L закваска
- 50 L виноn
- 50 L вода
- 25 kg захар *
- 200 g
NUTRICELL® START

1015

Важно: аерирайте 2 пъти на ден

- 150 L размножена
  закваска

- 750 L вино
- 100 L вода
- 10 kg захар
- 400 g
NUTRICELL® START

Внесете 10 hL закваска в 90 hL в 
обработено с дрождени обвивки вино 

с обливане в присъствие на въздух.

- 10 hL закваска
- 4 kg
NUTRICELL® START

100 hL

1005

РЕХИДРАТИРАНЕ РАЗМНОЖАВАНЕ

AКЛИМАТИЗИРАНЕ ЗАСЯВАНЕ НА РЕЗЕРВОАР

30
МИН

1

3

2

4

5

48 ДО
72 H

ВСЕКИ 
2 ДНИ:

24 H

35 - 38 °C
50 L вода 

* Изчислено 
за вино, с 

потенциален 
алкохол 

14 об %. В 
случай на 

потенциален 
алкохол 

12 об % да се 
добавят 20 kg 

захар

 Изборът ни на щам дрожди 
трябва да се спре на издръжлив 
щам, с много добра възможност за 
размножаване и много устойчив на 
алкохол. Щамът VIALATTE FERM® 
HD18, Saccharomyces cerevisiae, е 
идеалният вариант за рестартиране 
на ферментацията.

 На този етап, в средата има недос-
тиг на хранителни елементи и може 
да съдържа инхибитори на фермен-
тацията продуцирани от дрождите в 
състояние на стрес (основно мастни 
киселини с къса въглеродна верига).

 Ето защо се препоръчва 24 часа 

преди добавянето на закваската ре-
зервоара да се обработи с продукт 
детоксифициращ средата. За целта, 
добавяме 40 g/hL ДРОЖДЕНИ ОБ-
ВИВКИ и прехвърляме в друг резер-
воар преди добавянето на закваска.

 По същият начин, за да оптими-
зираме приготвянето на закваска, 
добавянето на NUTRICELL® INITIAL 
в доза 30 g/hL се препоръчва при 
рехидратирането на дрождите. След 
това добавка на NUTRICELL® START 
в дози 20 до 40 g/hL e препоръчител-
но по време на фазите на размножа-
ване, аклиматизиране и засяване.
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BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE 
CHARDONNAY 

YSEO™

ВИНО
БЯЛО

Развива комплексността и 
финеса в аромата на вина за 

отлежаване от сорта Шардоне

Сортови аромати. 
Естери (роза, цитрусови 

плодове)
Нормална 15-25°C Средна 13,5 % Слабо Слабо Нулево N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE 
SAUVIGNON™

ВИНО
БЯЛО Изява на сортовите аромати 

тип тиолови от Совиньон Блан
Тиоли (4mmp, 3mh, 

a3mh) терпени Нормална 15-32°C Средна 14 % Слабо до 
Средно Средно Нулево Средно

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE 
58W3 YSEO™

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ Производство на ароматични
бели вина стил вина от Алзас Терпени Нормална 15-25°C Средна 13 % Средно Средно Слабо Високо

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE  
ALBAFLOR 

YSEO™

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ
Изява на ароматичния

потенциал на неутрални бели
сортове

Ферментационни 
аромати (цветисти, 

цитрусови, екзотични 
плодове) Ароматични

терпени

Нормална 15-25°C Средна 13 % Много
Слабо Слабо Слабо N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE 
ELIXIR YSEO™

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

Внасяне на интензитет в 
аромата, комплексност и 

финес. Производство на бели 
и розе вина

Тиоли (3mh и а3mh 
основно), терпени, 

норизопреноиди, естери 
на мастни киселини

Нормална 14-25°C Ниска 15 % Много
Слабо Средно N.C. Слабо

BIO
UE

BIO
NOP

 VITILEVURE 
TONIC YSEO™

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

Освобождава сортови 
аромати от типа тиолови и 

терпенови. За бели и розе вина 
с интензивни, комплексни и 

много свежи аромати

Естери, тиоли
(4mmp основно)

терпени.
Бърза 15-18°C Ниска 15 % Средно Средно Много

Слабо Високо

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE  
LB ROSÉ™

ВИНО
РОЗЕ Производство на заоблени и

плодови розета
Ферментационни 
аромати (червени 

плодовене амилови)
Бърза 15-32°C Ниска 14 % Слабо Слабо Много

Слабо N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE  
3001 YSEO™

ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО

Производство на 
висококачествени червени вина 

за отлежаване, комплексни, 
интензивни и хармонични. 

Специално адаптиран 
за процесите на студена 

предферментативна мацерация

Сортови pаромати Нормална 10-32°C Висока 15 % N/A Слабо N.C. N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE  
CSM YSEO™

ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО

Специално селекциониран за 
производство на червени вина 

за отлежаване, елегантни и 
плодови, особено подходящ 
са сортовете Каберне Фран, 
Каберне Совиньон и Мерло

Сортови аромати от 
типа хомофуранеол, 
фуранеол (червени 

плодове)
Нормална 15-32°C Ниска до 

Средна 14 % Слабо Средно Средно Слабо

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE  
GY YSEO™

ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО

Специално адаптирани за 
производство на млади, 

плодови и интензивни вина от 
сортовете Гаме и Пино Ноар

Сортови аромати. 
Естери (червени 

плодове)
Нормална 15-32°C Ниска 15 % Слабо Слабо N.C. N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE 
SENSATION™

ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО

Оптимизиране на влаганите 
сулфити и получаване на 

розови и червени вина с чисти 
и комплексни сортови аромати

Сортови аромати 
(червени плодове и 
норизопреноиди)

Бърза 15-32°C Ниска 16 % Почти
нулево Слабо Почти

нулево
Почти
нулево

Дрожди с изразен характер за енологична употреба
СЕРИЯ VITILEVURE™

VITILEVURE SENSATION™ 
• �Mетод на патентовано селекциониране, резултат

от сътрудничество между INRA /Société Lallemand /
Montpellier SupAgro.

• Почти нулево продуциране на SO2, H2S и етанал.
• За получаване на розови и червени вина с чисти и

комплексни сортови аромати.
• Естествено средство за оптимизиране влагането на

сулфити

Разфасовки: 500 g
Дози: последователно засяване-да се види препоръ-
ката в техническия фиш

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО

VEG

Опит проведен с LACO в Сира от Côtes-du-Rhône през 2018 (A = 14,6 
% vol – pH = 4,12 – Обща киселинност = 2,90 g/L H2SO4).
Сензорният анализ е извършен през юли от жури от 18 човека.
Сравнявайки с дрожди контрола, при VITILEVURE SENSATION™ 
присъстват повече свежест в аромата (значително по-малко нюанси 
на презрял/развит плод), обем във вкуса, по-голяма танинова 
концентрация, с по-слаба горчивина. 

Дрожди контрола VITILEVURE SENSATION™

* ИЗРАЗЕНИ КАТО 10 % 
** ИЗРАЗЕНИ КАТО 5 %
*** ИЗРАЗЕНИ КАТО 1 %

ИНТЕНЗИТЕТ НА АРОМАТИТЕ

ОБЕМ ВЪВ  
ВКУСА***

СВЕЖИ ПЛОДОВЕ

ПРЕЗРЯЛ, РАЗВИТ 
ПЛОД**

ПОДПРАВКОВИ 
НЮАНСИ

РАСТИТЕЛНИ 
НЮАНСИТРЪПЧИВОСТ

КИСЕЛННОСТ/ 
СВЕЖЕСТ ВЪВ ВКУСА

ЖИВОТИНСКИ  
НЮАНСИ

ИНТЕНЗИТЕТ НА
ТАНИНИТЕ**

ТОПЛИНА/ПАРЛИВОСТ
ВЪВ ВКУСА

ГОРЧИВИНА***

Syrah Côtes-du-Rhône 2018

1
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5
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3
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Дрожди с изразен характер за енологична употреба
СЕРИЯ VITILEVURE™

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE 
SYRAH YSEO™

ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО

Изразява целия потенциал 
на сорта Сира, при различни 

тероари. Производство на 
червени и розе вина

С13 норизопреноиди 
естери (червени 

плодове)
Нормална 15-32°C

Ниска
но внима-
ние при

избистре-
ни розета
и ниска Т

на АФ

16 % Средно до 
високо Слабо Слабо Високо

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE 
GRENACHE™

ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО
Изява на комплексни аромати 
от сорта Гренаш, като запазва 

типичността му

Сортови
аромати плодови

и подправкови
Нормална 15-32°C Средна 16 % Слабо до 

Средно Слабо N.C. N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE  
AZUR YSEO™

ВИНО
ЧЕРВЕНО

Сортова ароматична изява 
и заобленост във вкуса за 

червени и розе вина от средните 
географски ширини

Сортови
аромати Бърза 18-30°C Слабо 17 % Слабо Слабо Слабо N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE  
MT YSEO™

ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО

Отлично се адаптира за
производство на „големи” 

червени вина за отлежаване 
от сортовете Мерло и Каберне 

Совиньон

Сортови арома-
ти (фуранеол,

норизопреноиди)
Нормална 15-32°C Средна 15 % Слабо Нулево Слабо до 

Средно Слабо

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE  
LB ROUGE™

ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО

Подходящи за АФ на 
мъст получена чрез 

термовинификация. Щамът 
изявява ароматичния потенциал. 

Производство на заоблени и 
плодови вина

Ферментационни
аромати (черве-

ни плодове)
Нормална 15-32°C Средна 14 % Слабо Слабо Много

слабо N.C.

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE  
B+C™

ВСИЧКИ
ВИНА ДЕСТИЛАТИ

Комбинация от щамове за бързо
начало и сигурен край на
алкохолна ферментация

Неутрален Бърза 15-32°C Средна 15 % Слабо Много
слабо N.C. Слабо

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE KD™

ВСИЧКИ
ВИНА

Устойчиви на ниски
температури за вина с изразена

типичност на ароматите
Естери

Тиоли (4mmp) Нормална 5-37°C Средна 15 % Слабо до 
Средно

Много
слабо

Много
слабо Средно

BIO
UE

BIO
NOP

VITILEVURE 
QUARTZ™

ВИНО
БЯЛО ПЕНЛИВО

ВИНО

Фруктофилен щам, много 
устойчив на алкохол за 

производство на тихи бели 
вина тип Шардоне, също така 

пенливи вина (виноматериали и 
шампанизация)

Неутрален Нормална 10-32°C Слабо 17 % Слабо Слабо Слабо Средно

Ферментационна кинетика: Бавна - Нормална - Бърза  /  Необходимост от азот: Слабо - Средна - Висока  /  Продуциране на SO2: 
Нулево - Много слабо - Слабо - Средно  /  Продуциране на ЛК: Слабо - Средно - Високо  /  N.C.: Няма данни  /  N.B.: Тези различни 
параметри бяха измерени в синтетична мъст. Става въпрос за изкуствена хранителна среда на база гелоза, симулираща гроздова мъст, 
която да ферментира лесно (хранителни елементи, рН...)
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NEVEA™

Чиста култура Lachancea thermotolerans, 
селекционирани поради капацитета им да  продуцират 
по-голямо количество млечна киселина, още от 
засяването им.

 Бързо засяване и влияние върху органолептичния 
профил още в първите 24 часа.

 Специално адаптирани към винификация на бели и 
розе вина, за постигане на голяма свежест.

 Естествено средство за купажиране и/или 
придаване на киселинен баланс.

 Води до намаляване на pH, позволява ефикасност 
на вложения SO2, повишаване на микробиологичната 
стабилност.

 Адаптирани към ниски температури и към ниска 
мътнота на мъстта.
Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: последователно засяване - вижте 
указанията в техническия фиш

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ
VEG

Продуциране на млечна киселина по време на алкохолна 
ферментация, при последователно засяване със Saccharomyces 
cerevisiae. В сравнение с два други търговски щама, L. thermotolerans, 
NEVEA™ продуцира нарастващи концентрации млечна киселина от 
първите 24 часа, след засяване. Забелязва се връзка между общата 
киселинност за един и същи период (не е доказано).

NEVEA™ 25 g/hL + 24H SO.DELIGHT® 20 g/hL

L.Thermotolerans X 25 g/hL + 48H SO.DELIGHT® 20 g/hL
NEVEA™ 25 g/hL + 48H SO.DELIGHT® 20 g/hL

L.Thermotolerans Y 25 g/hL + 48H SO.DELIGHT® 20 g/hL

М
ле

чн
а 

ки
се

ли
на

 (g
/L

) 1,8
2

1,6
1,4
1,2

1
0,8
0,6
0,4
0,2

0
0 1 4 7 9

Време  (дни)

YEASTIE®

YEASTIE® е първия енологичен щам 
Saccharomyces cerevisiae, специално селекциониран 
за директно засяване в мъст, без това да намалява 
характеристиките и устойчивостта му. 

Разфасовка: 500 g и 10 kg
Доза за употреба: 20 g/hL при директно засяване

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA
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LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

ПРОДУЦИРА
НЕ Н

А

АЦЕТА
ЛДЕХ

ИД



ПОЗВОЛЯВА ДА
СЕ НАМАЛЯТ ДОЗИТЕ

НА SO2

ОГРАНИЧАВА
КОНТАМИНАЦИЯТА ot

Brettanomyces bruxellensis

ОБЕЗОПАСЯВАНЕ
ФЕРМЕНТАЦИОННАТА 

КИНЕТИКА

Може да се използва  
ПРИ СТУДЕНА 

 ПРЕДФЕРМЕНТАТИВНА  
МАЦЕРАЦИЯ, СТАБУЛАЦИЯ 

и КОИНОКУЛАЦИЯ

Участва в получаването 
на по-чист и интензивен 

АРОМАТЕН 
ПРОФИЛ

ШИРОК 
СПЕКТЪР НА 
ДЕЙСТВИЕ 

върху нежелани 
микроорганизми 100% ЕСТЕСТВЕНО И 

РАСТИТЕЛНО СРЕДСТВО 
ЗА БИО КОНТРОЛ, 

ПРЕДЛАГАЩО ЕФИКАСНА 
АЛТЕРНАТИВА НА SO2

KTS FA ПОЗВОЛЯВА РЕДУЦИРАНЕТО НА МИКРОБИОЛОГИЧНОТО РАЗНООБРАЗИЕ, ОТ
СТРАНА НА ВИДОВЕ ВРЕДНИ ДРОЖДИ, СЪЩО ТОЛКОВА ЕФИКАСНО, КОЛКОТО И SO2.

Изменение на разнообразието на дрожди по
време на винификацията, след обработка с
KTS® FA. Резултати от метагеномен анализ
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Изменение на разнообразието на дрожди по
време на винификацията, след обработка
със SO2. Резултати от метагеномен анализ.
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Максимум
Средно
Минимум

НОВ МЕТОД НА АНАЛИЗ НА МИКРОБИОЛОГИЧНОТО РАЗНООБРАЗИЕ

Минимум

Максимум
Средно

В края на ЯМКФ

Преди обработка

След обработка

В средата на АФ

В края на АФ

В края на ЯМКФ

Преди обработка

След обработка

В средата на АФ

В края на АФ

Насочената метагеномика е техника за секвенция 
и анализ на ДНК за множество различни видове 
индивиди в средата. Позволява да се види състава на 
различните видове и тяхното изобилие. 
Тази техника се състои в определяне на единствен ген 
от генома и само неговотo секвентиране. Той трябва 
да бъде общ за вида, който се тръси за идентифика-
ция, показвайки в същото време достатъчно промен-

ливи участъци в различните видове, за да могат те да 
бъдат дискриминирани. Използването му позволява 
да се прецени биоразнообразието на микробио-
логичната екосистема на мъстта. Благодарение на 
прилагането на тази техника в енологията, успяхме да 
потвърдим ефикасността на KTS® FA като средство за 
био контрол на микробиологичната флора и като 
истинска алтернатива на SO2.

BIO
UE
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ХРАНИТЕЛНИ
ЕЛЕМЕНТИ

NUTRICELL® FINISH
NUTRICELL® MIDFERM

NUTRICELL®

NUTRICELL® INITIAL

NUTRICELL® AA
NUTRICELL® FULLAROM

NUTRICELL® FLOT

РАЗКРИВАЩИ  
АРОМАТА ХРАНИ

ЗАЩИТНА ХРАНА

СТАРТЕРНА ХРАНА

НАПРАВЛЯВАЩИ ХРАНИ

ИЗПОЛЗВАНЕ 
НА ХРАНИТЕ ПО
ВРЕМЕ НА АФ

 РЕХИДРАТИРАНЕ 
НА ДРОЖДИТЕ

НАЧАЛО НА АФ
1/3 ОТ АФ

ОТ СРЕДАТА НА АФ

МЪСТ

ВИНО

21
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ЗАЩИТНИ ХРАНИ
NUTRICELL® INITIAL 
NUTRICELL® INITIAL е храна за дрожди богата на 
аминокиселини, витамини, минерали и особено на 
растежни фактори. Препоръчва се за оптимизи-
ране работата на дрождите при трудни условия. 
NUTRICELL® INITIAL подобрява ферментацията и 
органолептичните качества на вината, ограничавайки 
образуването на летливи киселини и H2S.

Разфасовка: 1 kg и 10 kg
Доза за употреба: 20 до 40 g/hL

VEGBIO
UE

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

ИЗБЕРЕТЕ НАЙ-ДОБРОТО ХРАНЕНЕ* В 
ЗАВИСИМОСТ ОТ ДРОЖДИТЕ И ЛИПСАТА НА АЗОТ

БЕЛИ И РОЗЕ ВИНА

NUTRICELL® AA трябва да бъде използван систем-
но при рехидратиране на дрождите в случай на липса, 
ако се търси тиолов профил, за да не се инхибират 
прекурсорите на аромати съдържащи се в гроздето 

 В случаи, че се търсят ферментационни аромати, 
NUTRICELL® FULLAROM се препоръчва горещо за 
използване при рехидратиране, за повишване проду-
цирането на аромати, когато условията не са възпре-
пятстващи.

 За да се увеличи сигурността на ферментация 
при ограничаващи условия, може да се замени 
NUTRICELL® AA и NUTRICELL® FULLAROM C 
NUTRICELL® INITIAL за допълнителна защита на 
дрождите, благодарение на приноса на факторите за 
оцеляване.

 Също така е възможно да се увеличи средната 
препоръчителна доза NUTRICELL® START за осигу-
ряване на по-висока концентрация на усвоим азот за 
дрождите.

SO.®
 DELI

GHT

Ароматичен
профил Естери / Тиоли Финес / Елегантност Тиоли Естери/ Рози

Х-КИ НА МЪСТТА
КОЛИЧЕСТВО

АЗОТ

нужда от азот

Момент на внасяне
 Висока Ниска Ниска Висока

СЛАБ НЕДОСТИГ
НА УСВОИМ АЗОТ

140 - 180 mg/l

рехидратиране на
дрождите

NUTRICELL® AA 
NUTRICELL® FULLAROM NUTRICELL® AA NUTRICELL® FULLAROM 

начало на АФ - 1/3 от АФ NUTRICELL® START NUTRICELL® START

от средата на АФ

СРЕДЕН НЕДОСТИГ
НА УСВОИМ АЗОТ

80 - 140 mg/l

рехидратиране на
дрождите

NUTRICELL® AA  
NUTRICELL® FULLAROM NUTRICELL® INITIAL NUTRICELL® AA NUTRICELL® FULLAROM

начало на АФ - 1/3 от АФ NUTRICELL® START NUTRICELL® START

от средата на АФ NUTRICELL® FINISH NUTRICELL® FINISH

ВИСОК НЕДОСТИГ
НА УСВОИМ АЗОТ

< 80 mg/l

рехидратиране на
дрождите

NUTRICELL® AA  
NUTRICELL® FULLAROM NUTRICELL® INITIAL NUTRICELL® AA NUTRICELL® INITIAL

начало на АФ - 1/3 от АФ NUTRICELL® START NUTRICELL® START NUTRICELL® START NUTRICELL® START

от средата на АФ NUTRICELL® MIDFERM NUTRICELL® MIDFERM

* За внасяне на доза 20 G/HL от храните

VIALAT
TE 

FER
M

®  W12

VIALAT
TE 

FER
M

®  W28

VIALAT
TE 

FER
M

®  R71
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РАЗКРИВАЩИ 
АРОМАТА ХРАНИ
NUTRICELL® AA 
NUTRICELL® AA e храна за дрожди съставена из-
ключително от продукти на база дрожди богати на 
аминокиселини. NUTRICELL® AA позволява добро на-
правление на алкохолната ферментация и оптимизира 
ароматния профил на вината засилвайки продуцира-
нето нависши естери и ацетати на висши алкохоли 
(получени от изграждането на амино киселините), а 
също така и освобождаването на тиоловите аромати 
по време на алкохолната ферментация.

Разфасовка: 1 kg и 10 kg
Доза за употреба: 20 до 40 g/hL
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NUTRICELL® FULLAROM 
NUTRICELL® FULLAROM е хранителен продукт на 
база на производни на дрожди, специално селек-
ционирани, поради влиянието им върху ароматите 
на вината. NUTRICELL® FULLAROM позволява добър 
контрол на алкохолната ферментация и подобряване 
на продуцирането на ферментативни естери по време 
на винификация на сортове, бедни на ароматични 
предшественици или на суровина, от парцели с висок 
рандеман.

Разфасовка: 1 kg и 10 kg
Доза за употреба: 20 до 40 g/hL
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ВИНА

NUTRICELL® FLOT
NUTRICELL® FLOT е комплексна храна,без източник 
на минерален азот, специална формула за флотация 
на бяла и розова мъст за оптимално начало на алко-
холната ферментация. Добавен в съда по време на об-
ливане преди засяване, NUTRICELL® FLOT осигурява 
добро размножаване на дрождите в началото на АФ и 
компенсира дефицита на твърди части в много бистра 
мъст (мътнота < 50NTU) получена след флотация. 

Разфасовка: 10 kg
Доза за употреба: 20 до 60 g/hL

VEG
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ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

СТАРТЕРНИ ХРАНИ
NUTRICELL® START 
NUTRICELL® START e комплексна храна за дрожди, 
без сулфати, препоръчвана за активиране на алко-
холната ферментация. Добавянето й при засяване 
внася всички необходими елементи за осигуряване 
подхранването на дрождите: витамини (вкл. тиамин), 
минерали, минерален и органичен азот, поддържащи 
елементи.

Разфасовка: 1 kg и 10 kg
Доза за употреба: 20 до 60 g/hL
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• �NUTRICELL® AA и NUTRICELL® FULLAROM внася в мъстта ами-
нокиселини предшественици на висшите алкохоли. Изборът 
на щам дрожди характеризиращ се с ацетил трансферазна 
активност ще позволи в последствие да се трансформират 
висшите алкохоли в ацетати на висши алкохоли имащи при-
ятни аромати на плодове и цветя.

• �Идеалната двойка за оптимизиране продуцирането на естери 
по време на алкохолна ферментация за вината:

За бели и розе вина:
SO.DELIGHT® + NUTRICELL® FULLAROM

За червени и розе вина:
VIALATTE FERM® R71 + NUTRICELL® AA

NUTRICELL® AA: ВЛИЯНИЕ ВЪРХУ ЕСТЕРИТЕ
• �По време на алкохолна ферментация, дрождите продуцират 

естери с аромат на плодове и цветя.
• Тези естери се получават от висшите алкохоли, които от своя 

страна се получават от амино киселините (реакция на Ерлих). 

Цитат от:Енология Ribereau Gayon Том1 стр.92

Ацетат на висш алкохол

Деаминиране Декарбоксилиране
HC CNH2

NH2

R R

COOH COOH

O

Амино к-на α-кетонна
киселина

Редуцуране

C

C

H

H

NADH + H+ NAD+ 

CO2

H2O

R

R

H

O

OH

Алдехид

Алкохол

Ацетил трансфераза

CH3 C
R

O

O

реакция на Ерлих

SO.DELIGHT®
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NUTRICELL® 
NUTRICELL® е комплексна храна за дрожди съдър-
жаща всички необходими хранителни елементи за 
извеждане на алкохолна ферментация, а именно тиа-
мин, минерален азот и инактивирани дрожди. Добавя-
нето й при засяването или по време на АФ, позволява 
ефикасното активиране старта на АФ и избягване 
забавянето на ферментацията при трудни условия.

Разфасовка: 1 kg и 10 kg
Доза за употреба: 20 до 60 g/hL
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ПИЛОТНА ХРАНА
NUTRICELL® FINISH 
NUTRICELL® FINISH е хранителен продукт, на базата 
на автолизати и дрождени обвивки. Този активатор 
се препоръчва за влагане по време на АФ, за да 
предотврати евентуално спиране на ферментацията. 
Той отстранява токсините от средата и освобождава 
органичен азот под формата на аминокиселини, за да 
реактивира алкохолната ферментация. 

Разфасовка: 1 kg и 10 kg
Доза за употреба: 20 до 40 g/hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

NUTRICELL® MIDFERM 
NUTRICELL® MIDFERM е комплексен хранителен 
продукт без сулфати, чиято употреба се препоръчва 
по време на алкохолна ферментация, за да предпа-
зи или да реактивира средата в случай на забавена 
ферментация. Той освобождава в средата минерален 
и органичен азот, за да усили дрождения метаболи-
зъм и дрождени обвивки, за да отстрани евентуални 
инхибитори. 

Разфасовка: 1 kg и 10 kg
Доза за употреба: 20 до 60 g/hL

VEGBIO
UE

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

СПЕЦИФИЧНИ ХРАНИ
NUTRICELL® FML 
NUTRICELL® FML e органична храна съдържаща ос-
новно инактивирани дрожди богати на аминокисели-
ни и поддържащи елементи. NUTRICELL® FML внася 
качествени хранителни вещества на млечнокиселите 
бактерии, намалява латентната фаза след засяването 
с бактерии и ускорява започването на ЯМКФ.

Разфасовка: 1 kg и 5 kg
Доза за употреба: 20 до 30 g/hL

VEG
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА
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СЕРИЯ NUTRICELL®

УСВОИМ АЗОТ при внасяне на доза 20 g/hL

ЗАЩИТНА ХРАНА

BIO
UE

NUTRICELL® 
INITIAL

Органични хранителни
елементи за качествено

извеждане на АФ
7 mg/L 7 mg/L

РАЗКРИВАЩИ АРОМАТА ХРАНИ

BIO
UE

BIO
NOP

NUTRICELL® 
AA

Органични хранителни 
елементи за оптимизиране 
продуцирането на аромати 

по време на АФ
8 mg/L 8 mg/L

BIO
UE

NUTRICELL®  
FULLAROM

Органични хранителни 
елементи за значително 

продуциране на аромати по 
време на АФ в неутрални 
сортове или разредени 

материи

8 mg/L 8 mg/L

СТАРТЕРНИ ХРАНИ

BIO
UE

NUTRICELL®

START

Комплексни хранителни 
вещества за активиране 

на АФ
2,5 mg/L

23 mg/L
(без 

сулфати)
25,5 mg/L

NUTRICELL®  
FLOT

Специфична храна за 
флотация 3,3 mg/L 3,3 mg/L

НАПРАВЛЯВАЩИ ХРАНИ

NUTRICELL®
Комплексна храна за 

активиране на алкохолна 
ферментация

1,5 mg/L 26 mg/L 27,5 mg/L

BIO
UE

NUTRICELL® 
MIDFERM

Комплексни хранителни 
елементи за добър контрол 

на края на Аф
2 mg/L

21 mg/L
(без 

сулфати))
23 mg/L

BIO
UE

BIO
NOP

NUTRICELL® 
FINISH

Комплексни хранителни 
елементи за перфектно 

управление на АФ.
6 mg/L 6 mg/L

СПЕЦИФИЧНИ ХРАНИ

NUTRICELL® 
FML

Органични хранителни 
елементи за активиране на 

ЯМКФ
ND ND

ND: Не е определен
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ДРУГИ ХРАНИ
УСВОИМ АЗОТ при внасяне на доза 20 g/hL

BIO
UE

ТИАМИН
Фактор за размножаване 

на дрождите

АМОНИЕВ СУЛФАТ
Минерален азот - 

растежен фактор за 
дрождите

42 mg/L 42 mg/L

BIO
UE

ДИАМОНИЕВ 
ФОСФАТ

Минерален азот - 
растежен фактор за 

дрождите
42 mg/L 42 mg/L

BIO
UE

VITIAMINE
Хранителни елементи за

активиране на АФ
42 mg/L  

(без сулфати) 42 mg/L

VITIAMINE 2 Хранителни елементи за
активиране на АФ 42 mg/L 42 mg/L

BIO
UE

BIO
NOP

ДРОЖДЕНИ 
ОБВИВКИ

Детоксифициращи 
средата елементи

за оптимизиране на 
ферментациите

PREFERM
Био реактиватор за 

дрожди за енологични 
цели

ND ND

BIO
UE

BIO
NOP

ACTIFERM OR

Органичен активатор 
за пълно и постоянно 

подхранване на дрождите
8 mg/L 8 mg/L

ACTIFERM Цялостен активатор за АФ 1,5 mg/L 26 mg/L 27,5 mg/L

ACTIFERM 1
Комплект благоприятства 

старта на АФ

1 mg/L 28 mg/L 29 mg/L

ACTIFERM 2 2 mg/L 28 mg/L 30 mg/L

ACTIFERM MVR Хранителни в-ва за 
регулиране на АФ 3 mg/L 21 mg/L 24 mg/L

ACTIFERM MFC
Храна за АФ на много 

бистра мъст, която няма 
значителен недостиг на 

усвоим азот
2,5 mg/L  2,5 mg/L

MALOVIT®
Храна за бактерии 
за оптимизиране 

извеждането на ЯМКФ
ND ND

MALOVIT® B
Храна за бактерии за 

извеждане на ЯМКФ в 
„трудни” бели вина

ND ND



VIALATTE FERM® HD18
● Може да започне AФ при съдържание

на захар от 300-310 g/L
● Осмотолерантни.
● Силно устойчив на високо

съдържание на алкохол (18%).
● Необходимост от азот: ниска

ИЗБЕРЕТЕ 
ПРАВИЛНИЯ ЩАМ 
ДРОЖДИ

1

NUTRICELL® INITIAL
● Богата на стероли, които са основни

компоненти на дрождената мембрана, които
осигуряват нейната пропускливост и я правят
устойчива на алкохол от началото на АФ.

NUTRICELL® FINISH
● Богат на дрождени обвивки и

аминокиселини за балансирано внасяне на 
азот и липиди по време на АФ.

ДРОЖДЕНИ ОБВИВКИ
● Богати на стероли, те осигуряват внасянето

на липиди, които са от съществено
значение за доброто усвояване на
азота, в края на AФ, като същевременно
помагат за намаляване на съдържанието
на инхибитори, резултат от високото
алкохолно съдържание.

ИЗБЕРЕТЕ
ПРАВИЛНАТА 
ХРАНА

НАЧАЛО 
НА АФ

СРЕДА 
НА АФ

КРАЙ
НА АФ

2

ЛИПИДИ, 
АЗОТ И  

ОЦЕЛЯВАНЕ НА 
ДРОЖДИТЕ

Стеролите са липиди, които 
изграждат клетъчната мембрана 

на дрождите. Тяхното присъствие е от 
съществено значение за устойчивостта на 
мембраната, която се влияе от алкохола, 

който разтваря мастните тела и води до смър-
тта на клетката.

Стеролите са необходими за правилното разви-
тие на дрождите по време на алкохолна фермен-
тация. Те могат да идват от различни екзогенни 

източници и например, естествено присъстват 
в гроздовата мъст под формата на фитостеро-

ли. Добавянето на дрождени обвивки, по време на
ферментацията, осигурява внасянето на стероли, 

главно под формата на ергостероли. Това подобря-
ва жизнеспособността на дрождите, чрез укрепване 

на клетъчната мембрана и позволява по-добро 
усвояване на азота.

Това възстановяване на баланса на ферментира-
щата мъст е необходимо, тъй като е доказано, че 

метаболизмът и жизнеспособността на дрождите 
зависят от наличието на азот, както и от нали-

чието на липиди, в определени пътища, които 
регулират усвояването на органичния азот.

ЗНАЧЕНИЕТО НА 
КИСЛОРОДА

Дрождите също така синтезират ергос-
тероли, в присъствието на кислород, 

особено в началото на алкохолната 
ферментация. Поради това е пре-
поръчително да се добавя когато 

концентрацията на кислород 
достигне граница, което се 

случва систематично по 
време на фермента-

цията.

ОВЛАДЯВАНЕ НА 
ФЕРМЕНТАЦИИ С ВИСОКО 

СЪДЪРЖАНИЕ НА АЛКОХОЛ
Високите концентрации на захар, които понякога се срещат при особено топли  

реколти или презрели зърна, могат, наред с всичко останало да доведат до проблеми с 
ферментацията, вариращи от по-дълга латентна фаза до забавен край или дори спряла 
ферментация. Това се дължи на факта, че високите концентрации на захар повишават 

осмотичното налягане върху клетъчните мембрани на дрождите.  
Заради това дрождите консумират допълнителна енергия за борба с високото 

осмотично налягане, което води до по-бавна ферментация.  
Известно е също, че алкохолът е токсичен за дрождите, тъй като оказва 

влияние върху пропускливостта на техните мембрани.  
Колкото по-висока е концентрацията, толкова по-голяма е 

смъртността на дрождите.  
Характеристиките на използвания щам дрожди и избраното 

хранене са два важни фактора за контролиране и 
успешна алкохолна ферментация, особено 

при екстремни условия.
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СЕРИЯ NEO® И OPEN

Фенолни 
съединения 

Безцветни
съединения

Фенолни киселини
флавоноиди...Полифенол

оксидази

Полимеризация

Кафява утайка и загуба 
на аромати от типа 

летливи тиоли

O2 и Cu2+

o-хинон

NEO® CRISPY

МАНОПРОТЕИНИ

При разрез на дрождената стена се вижда цитоплазмената мембрана, 
която разделя вътрешността на дрождите от външната стена.

бета1,6-глюкан

бета1,3-глюканхитин

N-гликозидна връзка
O-гликозидна връзка

Периплазмени
ензими

Цитоплазмена
мембрана

Дрождите са необходими за производство на вина. 
Първо, те осигуряват алкохолната ферментация, след 
това чрез автолизата обогатяват виното на комплекс-
ни съединения по време на стареенето и го предпаз-
ват от окисление. MARTIN VIALATTE® се вдъхнови от 
природата и разработи серия специфични продукти 
на база дрожди за подпомагане на винарите да произ-
веждат вина с постоянно качество въпреки реколтата, 
която може да бъде много различна поради липса на 
зрялост и/или заради санитарни повреди. 
Например при повредено грозде получена мъст е 
чувствителна на окисление и лесно свързва SO2. Без 
превантивни мерки или корекция, фенолните съеди-
нения се окисляват в ортохинони. Тези молекули реа-
гират с фенолните киселини и флаваноидите присъст-
ващи във виното и формират комплекси, които накрая 
падат в утайка увличайки със себе си и ароматните 
съединения.
MARTIN VIALATTE® разработи NEO CRISPY®, един 
продукт от дрожди естествено богати на редуциращи 
съединения, който запазва ароматите на вината и ги 

прави издръжливи на окисление. Използвайки NEO 
CRISPY® в мъст непосредствено преди засяване, 
винопроизводителите могат да избегнат развитието 
причинено от окисление на своите вина. Очевидно е, 
че той блокира окончателно реакциите с ортохино-
ните образувайки безцветни, неразтворими съедине-
ния. Ароматните и фенолните съединения на вината 
остават незасегнати, поддържайки по този начин 
първоначалното качество на виното. При не добре 
узряла реколта, винарите трябва да съкратят времето 
за контакт с твърдите части по време на алкохолната 
ферментация с цел да предотвратят екстрахирането 
на горчиви полифеноли. 

Получените вина често са разредени и им липсва 
обем. Винопроизводителите могат да изпозлват NEO 
SWEET® от гледна точка на уравновесяване на бъ-
дещото вино. Всъщност NEO SWEET® е съставен от 
инактивирани дрожди много богати на полизахариди, 
които се интегрират много добре във виното и реаги-
рат с танините като по този начин намаляват тръпчи-
востта и придават повече обем и мазнота.
За употреба преди бутилиране, винопроизводите-
лите трябва да проверят колоидната си стабилност 
(риск от помътняване, тартаратно, белтъчно и др). 
Преди време, разработилите продукта констатирали, 
че вината отлежавали върху финни утайки са много 
по-стабилно колоидно от колкото тези прехвърлени 
в резорвоари за съхранение. По-късно много научни 
изследвания показват, че манопротеините съставящи 
стената на дрождите имат тези свойства. OPEN PURE 
и OPEN PURE FRAÎCHEUR®, са съставени от пре-
чистени дрождени манопротеини, които позволяват 
подобряване на колоидната стабилност на вината. 
OPEN PURE позволява финални корекции на вината 
преди бутилиране, намалявайки значително горчи-
вината и придава сладост. OPEN PURE FRAÎCHEUR® 
допринася за заобленост и спомага за обогатяване на 
свежите аромати във виното. Манопротеините съдър-
жащи се в OPEN PURE и в OPEN PURE FRAÎCHEUR® 
са извлечени от обвивката на дрождите. Спецификата 
на тези продукти е процеса на пречистване и концен-
трация, което прави възможно възстановяването на 
неразградените естествени манопротеини. OPEN 
PURE и OPEN PURE FRAÎCHEUR® са изцяло разтво-
рими и могат да бъдат използвани непосредствено 
преди бутилиране.
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NEO® CRISPY 
Богат на аминокиселини и редуциращи пептиди, NEO 
CRISPY® е продукт на база дрожди предназначен 
за производство на ароматични бели и розе вина. 
Използва се предварително, в началото на вини‑ 
фикацията. NEO CRISPY® е значително ефикасен за 
предпазване на ароматичните съединения и цвета на 
виното. NEO CRISPY® засилва устойчивостта на мъст-
та към окисление. 

Разфасовка: 1 kg и 5 kg
Доза за употреба: 15 до 30 g/hL
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РОЗЕ
VEG

NEO®
2 XC 

NEO®
2 XC е комбинация от полизахариди с дрожден 

и растителен произход за постигане на окислително 
редукционно равновесие при производство на вино. 
NEO®

2 XC предназначен за използване при производ-
ството на червени вина стареещи с алтернативна дър-
весина в динамична система и желаем да подчертаем 
обема, мекотата и да запазим цвета.

Разфасовка: 1 kg и 5 kg
Доза за употреба: 20 до 40 g/hL
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OPEN PURE 
OPEN PURE e препарат, съставен от пречистени ма-
нопротеини, произхождащи от дрожди Saccharomyces 
cerevisiae. OPEN PURE има органолептичен ефект, на-
малявайки тръпчивостта на танините и увеличавайки 
устойчивостта на вкусовите аромати и обема. OPEN 
PURE e напълно разтворим и следователно може да 
се използва точно преди бутилиране. Въпреки това, 
са необходими предварителни опити, за да се опреде-
ли оптималната доза.

Разфасовка: 250 g
Доза за употреба: 0,5 до 5 g/hL
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UE
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NOP
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 F
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ВИНА

VEG

NEO® SWEET 
NEO® SWEET е продукт на база инактивирани дрожди 
богати на полизахариди от клетъчните стени предназ-
начен за производството на леки или концентрирани 
червени вина. Поради силната си способност да реа-
гира с полифенолите, NEO® SWEET намалява значи-
телно усещането за тръпчивост, и развива търсените 
от консуматора заобленост и обем във вкуса. NEO® 
SWEET се използва в началото на винификацията или 
на по-късен етап в края на отлежаването. 

Разфасовка: 1 kg и 5 kg
Доза за употреба: 15 до 30 g/hL

BIO
UE
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NOP

ALLERGEN
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ВИНО

ЧЕРВЕНО

VEG

OPEN PURE FRAÎCHEUR®

OPEN PURE FRAÎCHEUR® е комплекс, съставен от 
специфични полизахариди от клетъчнте стени на 
дрожди Saccharomyces cerevisiae и от растителни 
полизахариди (E414). OPEN PURE FRAÎCHEUR® внася 
заобленост и допринася за увеличаване на свежестта 
в ароматите на вината. В млади вина, OPEN PURE 
FRAÎCHEUR® се използва, за да внесе обем във вку-
са, засилвайки ароматичния потенциал и сортовия 
характер на вината. За вина, чувствителни към раз-
витие, OPEN PURE FRAÎCHEUR® внася заобленост и 
свежест в ароматите. Напълно разтворим, продуктът 
може да се използва точно преди бутилиране. 

Разфасовка: 250 g
Доза за употреба: 0,5 до 20 g/hL

BIO
NOP VEGBIO

UE

ВСИЧКИ
ВИНА

OPEN PURE увеличава обема и дължината във вкуса, както и ин-
тензитета на ароматите без да променя профила.

СЕНЗОРЕН АНАЛИЗ - БЯЛО ВИНО ШАРДОНЕ

Контрола
OPEN PURE

 ИНТЕНЗИТЕТ НА АРОМАТИТЕ
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FRAÎCHEUR®

 Значителни разлики при вариационен анализ

OPEN PURE FRAÎCHEUR® повишава интензитета на ароматите и 
ориентира профила към по- свежи аромати. Той увеличава освен 
това заоблеността и дължината във вкуса и намалява негативното 
усещане на горчивина и тръпчивост.

NEO® NATURA 
NEO® NATURA е препарат на база естествени дрож-
дени протеини за бистрене и оформящо бистрене на 
бели, червени и розе вина. Отстранява полифенолите, 
намалява горчивината и подобрява финеса във вината.  
NEO® NATURA е отлична алтернатива на бистрителите 
от животински произход.  

Разфасовка: 500 g
Доза за употреба:  Бели и розе вина: 0,5 g/hL до 5 g/hL 

Червени вина: 5 до  30 g/hL
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Комбинация от полизахариди за 
технологично отлежаване с дъбова 
алтернатива.

Намалява окислителния ефект 
при снабдяване с въздух и при 
микрооксигенация.

Благоприятства защитата 
и развитието на ароматен 
плодов профил.

Обоготяване на сензорния 
профил и интегриране на 
дървесината.

Повишаване на усещането за 
обем и мекота.

Създаден, за да подобри 
екстракцията от алтернативните 
продукти по време на отелжаване 
на вината.

Оптимизиране на дъбовата 
дървесина.

Печалба на време за 
екстракция на компонентите от 
дървесината.

Управление на снабдяването с 
кислород.

Изцяло автоматично 
управление.

Автоматично разбъркване и 
обливане.

ОПТИМИЗИРАЙТЕ ИНТЕГРИРАНЕТО 
НА ДЪБОВАТА АЛТЕРНАТИВА

РЕЗУЛТАТИ ОТ ОПИТИ

Технологичното отлежаване с дъбова алтернатива може да бъде 
оптимизирано, благодарение на синергичните свойства на дрождените деривати.

ЦЕЛИ НА ИЗБАТА 
Да се управлява отлежаването на червено вино 
( Мерло 2015, IGP D’OC, Languedoc-Roussillon, 
France) с алтернативи на дървесина и използване на 
микрооксигенация.
Оборудване: Динамичен инфузер
Тип изпичане на дървесината за опита: VIAOAK® 
WHITE CHOCOLATE (силно изпичане).
Доза: 5 g/L VIAOAK® WHITE CHOCOLATE + 20 g/hL 
NEO®

2XS.

ДИНАМИЧЕН ИНФУЗЕР
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Фигура 2
В края на 14 ден, резултатите от анализа на свър-
заните аромати от всекидневните дегустации ни 
позволи да отбележим следните елементи:

Правилно развитие на екстракцията на ароматни 
компоненти (фигура 1).

Връзка на резултатите от последователните 
дегустации следствие на 14 дневната обработка 
(фигура 2). Бележка: избата спестява 20 до 30 дни 
време за интегриране на дървесината.

АРОМАТЕН ИНТЕНЗИТЕТ

ДЪЛЖИНА

ОБЕМ

КИСЕЛИННОСТ

ХАРМОНИЯ/
БАЛАНС

ГОРЧИВИНА

ТАНИНОВА СТРУКТУРА

СЛАДОСТ

СУХОТА/
ТРЪПЧИВОСТ

ЛИКОРИС/ЛАКРИЦОВИ 
БОНБОНИ

ДЪСКА/ЗЕЛЕНО 
ДЪРВО

ПОДПРАВКИ

КОКОС

ГРИЛОВАНО/
ПРЕПЕЧЕНО/ МОКА

ИНТЕНЗИТЕТ НА 
ДЪРВЕСИНАТА ВЪВ ВКУСА

ВАНИЛИЯ

ЛИКОРИС/ЛАКРИЦОВИ 
БОНБОНИ

 ОБЩА ОЦЕНКА ПЛОДОВОСТ

01/03/2016 04/03/2016 14/03/2016
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ПРОДУКТИ ЗА 
БИСТРЕНЕ 

НА МЪСТ

Известна със своето ноу-хау в стабилизирането на вино, фирма MARTIN VIALATTE® разви-
ва интерес към винификацията в края на 70-те години на миналия век, за да съпътства 
развиващата се винена индустрия, която, по това време, се стреми да контролира 
целия процес на винопроизводство. Г-н Мартен и г-н Виалат са били наясно, че е 
необходимо да се обработва мъстта на много ранен етап, така че те са стигнали 
до идеята да създадат LACTA B, първият иновативен продукт за бистрене на 
мъст основан на синергията на два активни материала – бентонит и казеин.
Серията GELISOL® на базата на желатин беше пусната на пазара през 
1985 г. През този период и до средата на 1990-те години бяха раз-
работени множество продукти за бистрене от различни суровини – 
яйчен албумин (OVOCOL®) и свински желатин (SOLUGEL® и др.) или 
рибен желатин (AQUACOL, QALISOL).

През 2010 г. валидирането от Европейския съюз за 
употребата на хитозан в енологията беше вратата към нови 
перспективи. MARTIN VIALATTE® се възползва от неговата 
синергия с грахов протеин и разработи гамата KTS® през 
2015 г. Най-продаваният KTS® FLOT беше първата 100% 
растителна алтернатива на желатина, на пазара.
2021 г. беше повратна точка в историята на 
предферментативното бистрене, за експертността на MARTIN 
VIALATTE® в тази област, благодарение на стартирането на 
обоснованите програми за агроенология OENOTERRIS® и на 
интелигентния подход за бистрене със Smart’App Collage и 
инструмент за вземане на решения, който позволява на мъстта 
да се класифицира в края на процеса на пресоване, за да се 
приложи най-подходящия процес на избистряне.

НОВ  ПРОДУКТ ЗА БИСТРЕНЕ  3 В 1. ORIGIN FRESH е бистрещ 
продукт от ново поколение. Съставът му е на база PVI/PVP, което 
му позволява да намери и елиминира вредни компоненти от мъс-
тта (тежки метали, окислени/окисляеми полифеноли и хинони) и да 
запази потенциала й. Наличието на специфични инактивирани сухи 
дрожди, богати на редуциращи елементи, осигурява допълнителна 
защита като действа като буфер в окислително-редукционните меха-
низми. Синергичното действие между този кoполимер и това специфично 
производно на дрожди гарантира по-добра дълготрайност на вината.

Кризата с болестта луда крава в края на 90-те години на 
миналия век обаче доведе до все по-голямо търсене на вина 
без животински продукти или алергени. Тогава компанията 
MARTIN VIALATTE® се позиционира като пионер като стартира 
проект за идентифициране и разработване на алтернативи 
на животинските бистрители. Бяха избрани и тествани нови 
суровини на растителна основа, което позволи на MARTIN 
VIALATTE® да бъде промоутър на проекти в OIV през 1999 
г. В резултат на това бяха проведени опити в промишлен 
мащаб от 2001 до 2003 г., за да се оцени интереса към 
избраните нови суровини – растителен протеин от грах и 
пшеница. Използването на тези бистрещи продукти беше 
валидирано от OIV през октомври 2004 г. и беше създадена 
емблематичната гама PROVGREEN®, направена от грахов 
протеин. През този период от гамата POLYGREEN® са 
разработени други продукти, комбиниращи грахов 
протеин и други суровини, представляващи интерес 
(PVPP, бентонити, целулоза, въглен).

БИСТРЕНЕ,MARTIN 
VIALATTE® ИСТОРИЧЕСКИ 

ОПИТ
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100% РАСТИТЕЛЕН 
ПРОИЗХОД

веган продукт, по-добър от
желатина

РЕВОЛЮЦИЯ ПРИ 
ФЛОТАЦИЯТА

и при статичното бистрене

PLUG & PLAY 
течен продукт

5 L, 20 L, 1000 L

ПРОДУКТ N1 ПРИ 
СТАТИЧНОТО БИСТРЕНЕ 

И ФЛОТАЦИЯТА

VEG

По-бързо избистряне с по-добро 
уплътняване на утайките
Алтернатива на продуктите с животински 
произход
Предпазване от окисление
Корекция на горчивината и на твърдостта
Бистрене на полифенолите
Употреба при статично бистрене и при
флотация

KTS® FLOT e продукт от последно поколение за 
флотация на бяла, розова или червена мъст от 
термовинификация. Състои се от растителни про-
теини и полизахариди. 
KTS® FLOT позволява силно и бързо бистрене на 
мъстта с добро уплътняване на шапката. Участва 
също в предпазването от окисление и облагородя-
ва мъстта преди алкохолна ферментация.

Разфасовка: 5 L, 20 L и 1000 L

Доза за употреба: 5 до 15 cL/hL
За всеки тип мъст и вино:

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ ВИНО
ЧЕРВЕНО

Влияние на флотацията върху сорт ОсероаМътнота 
(NTU)

Време (часове)

KTS® FLOT (5 cL/hL)

KTS® FLOT (2,5 cL/hL)

Желатин (10 cL/hL)

Растителен
протеин (30 g/hL)
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Статично бистрене: Шардоне

Течен желатин
(10 cL/hL)

KTS® FLOT 
(7,5 cL/hL)

GELISOL® (7,5 cL/hL)

Течен растителен
протеин (7,5 cL/hL)

Прахообразен
растителен протеин 
(7,5 g/hL)

BIO
UE
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PROVGREEN® PURE MUST 
PROVGREEN® PURE MUST е препарат на базата на 
100 % растителни протеини. Този продукт позволява 
бърза флокулация, избистряне и обработка срещу 
окислени и окисляеми полифеноли. PROVGREEN® 
PURE MUST води до значително уплътняване на 
утайките и е адаптиран към една целесъобразна тех-
нология.

Разфасовка: 1 kg, 5 kg и 10 kg
Доза за употреба: 15 до 50 g/hL
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PROVGREEN® COLOR 
PROVGREEN® COLOR е комбинация от растителни 
протеини и активен въглен, за избистряне и контро-
лиране на цвета в бяла мъст. Той предлага, чрез си-
нергията от продукти, едновременно предимствата на 
бистрещата и обезцветяваща обработка. 

Разфасовка: 5 kg
Доза за употреба: 20 до 50 g/hL
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PROVGREEN® L100 
PROVGREEN® L100 е разтвор на протеини от грах. Този 
продукт е резултат от специален метод на производ-
ство, позволяващ да се достигне висока концентрация 
на растителни протеини: 100 g/L. Този бистрител оси-
гурява бързо избистряне на мъстта и вината и ограни-
чава значително обема утайка в сравнение с обработка 
с животински бистрител. PROVGREEN® L100 също 
така помага за елиминиране на окислени полифеноли 
при обработка на мъст или вино. 

Разфасовка: 20 L
Доза за употреба: за МЪСТ: 15 до 40 cL/hL 

за ВИНО: 30 cL/hL

VEGBIO
UE

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

В равни дози, PROVGREEN® PURE MUST и PROVGREEN® L100 
дават еднакви резултати. За бистрене на база растителни проте-
ини, винарят може да избере продукт в прахообразна или в течна 
форма.

ПОМОЩ ПРИ ВЗИМАНЕ НА РЕШЕНИЯ 
ЗА ИЗБОР НА ПРОДУКТИ ЗА БИСТРЕНЕ

 Избистрянето на мъст или вино означава добавяне 
на протеини – положително заредени електролити – 
за неутрализиране на излишните отрицателни заряди 
на повърхността на определени молекули, които мо-
гат да имат отрицателно въздействие (танини и др.) 
и да причинят утаяването им. В миналото това се по-
стигаше с животински продукти (кръв, яйчен албумин 
и свински или рибен желатин), но сега има бистрещи 
продукти, на база растителни протеини. 

 Бистренето на мъстта може да има няколко цели, 
сред които скорост на избистряне, качество на утая-
ване, органолептични аспекти (например намаляване 
на горчивината), цвят и контролиране на окислението. 
Изборът на правилния бистрещ продукт е въпрос на 
компромис. Той зависи от характеристиките и нужди-
те всяка мъст. Има множество инструменти, които са 
на разположение на винопроизводителите, за да им 
помогнат в техния избор, като измерване на мътнота-
та за скоростта на избистряне, оценка на утайката за 
качеството на седиментация или цвета. Окисляването 
може да бъде предотвратено чрез проследяване на 
показателите за окисляване. А дегустацията остава 
основен инструмент за постигане на органолептични 
цели.

Влияние на PROVGREEN® PURE MUST
и PROVGREEN® L100 в мъст от Шардоне

0

100

T0 T 7h T 24h T 48h

200

300

400

Мътнота 
(NTU)

Време 
(часове)

Контрола PROVGREEN® PURE MUST 
в доза 30 g/hL

PROVGREEN® L100  
30 cL/hL

СКОРОСТ НА ИЗБИСТРЯНЕ

УПЛЪТНЯВАНЕ 
НА УТАЙКИТЕ

ВЛИЯНИЕ НА ОКИСЛЯЕМИТЕ 
СЪЕДИНЕНИЯ

ОРГАНОЛЕПТИЧНО 
ПОДОБРЕНИЕ

Помощ за вземане на решения за мъст (статично бистрене)

Чист грахов протеин
BENTOGREEN

POLYGREEN®

KTS® FLOT
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POLYPRESSE AF 
POLYPRESSE AF е приложим за винификация на бели 
и розе вина, в мъст, претърпяла силно механично 
действие, по време на предферментативната фаза или 
при продължително излагане на въздух. POLYPRESSE 
AF се бори с ранните явления на окисление в мъстта и 
смекчава тръпчивия характер в края на вкуса. Мъст, 
обработена с POLYPRESSE AF има по-свеж вид. Тя е 
по-смекчена, плодовата изява е по-силна, тежкия и 
окислен характер във вкуса изчезва, а тръпчивостта е 
омекотена. Благодарение на POLYPRESSE AF, мъстта 
е с по-слаб жълт нюанс. POLYPRESSE AF позволява 
уплътняването на утайките и като резултат, по-малко 
загуби на мъст.

Разфасовка: 5 kg
Доза за употреба: 30 до 160 g/hL
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ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

BENTOGREEN 
BENTOGREEN e комбинация от протеини от грах и 
от бентонит. Отстранява окислени и окисляеми по-
лифеноли, както и нестабилни белтъци от мъстта. 
BENTOGREEN води до регулиране на алкохолната 
ферментация, до получаване на по-свежи в ароматич-
но отношение вина и до по-жълт нюанс.

Разфасовка: 5 kg
Доза за употреба: 20 до 60 g/hL
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РОЗЕ

POLYGREEN 
POLYGREEN е комбинация от растителни протеини, 
PVPP, бентонити и целулоза. Отстранява окислени 
и окисляеми фенолни съединения от мъстта, както 
и кафявото оцветяване и неприятния вкус, свързан 
с окислението. POLYGREEN намалява прекалената 
тръпчивост и участва в премахването на горчивината. 
POLYGREEN възстановява ароматите и плодовостта. 
Ефикасността на POLYGREEN e еквивалентна, на 
тази на продуктите на база казеин, като например 
POLYCASE.

Разфасовка: 1 kg, 5 kg, 10 kg
Доза за употреба: 20 до 120 g/hL
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РОЗЕ

DELTAGREEN 
DELTAGREEN отстранява окислени и окисляеми поли-
феноли. Освежава цвета и ароматите. DELTAGREEN 
намалява тръпчивостта и премахва горчивината. Об-
разува малко количество утайки, следователно загу-
бите на вино са по-малки. Продуктът е много лесен за 
употреба, използва се директно, без предварително 
рехидратиране.

Разфасовка: 1 kg и 10 kg
Доза за употреба: �за МЪСТ: 30 до 120 g/hL 

за ВИНО: 30 до 200 g/hL
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БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

ORIGIN RED 
ORIGIN RED е спомагателно средство за технолога 
новатор. Позволява детоксифицирането на средата 
(елиминира тежките метали), позволявайки полу-
чаването на червени заоблени вина с чист и плодов 
аромат. Този плодов характер произтича от състава 
на ORIGIN RED, който позволява да се отстранят пре-
курсорите на летливи феноли, както и лесно окисля-
емите съединения (фенолни киселини). ORIGIN RED 
позволява реализирането на чиста и бърза алкохолна 
ферментация.

Разфасовка: 1 kg и 5 kg
Дози: 20 до 80 g/hL

VEG
ALLERGEN
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ВИНО

ЧЕРВЕНО

Сравнителен опит с мъст, доза 100 g/hL

Дегустация:
Мъст, обработена с POLYPRESSE AF е оценена като по-красива 
и по-свежа, отколкото контролата, поради изявата на плодовия 
характер. Тръпчивостта и горчивината са отстранени

ДЕТОКСИФИКАЦИЯ
ПЪЛНО ИЗБИСТРЯНЕ
ЗАЩИТА

НОВ  ПРОДУКТ ЗА БИСТРЕНЕ  3 В 1

ЕФЕКТ ВЪРХУ
ЦВЕТА НА РОЗЕ

ВИНА

POLYPRESSE AF
100 g/hL

POLYPRESSE
100 g/hL

ORIGIN FRESH 
ORIGIN FRESH е бистрещ продукт от ново поколение. 
Съставът му е на база PVI/PVP, което му позволява 
да намери и елиминира вредни компоненти от мъс-
тта (тежки метали, окислени/окисляеми полифеноли 
и хинони) и да запази потенциала й. Наличието на 
специфични инактивирани сухи дрожди, богати на ре-
дуциращи елементи, осигурява допълнителна защита 
като действа като буфер в окислително-редукцион-
ните механизми. Синергичното действие между този 
кополимер и това специфично производно на дрожди 
гарантира по-добра дълготрайност на вината.

Разфасовка: 5 kg
Доза за употреба: 10 до 50 g/hL
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РОЗЕ

КОНТРОЛА
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ORIGIN SH 
ORIGIN SH e продукт за бистрене от ново поколение, 
разработен, за да предотврати риска от разграждане 
на тиоловите аромати. Той съдържа различни активни 
съставки, които действат в синергия, за да запазят 
потенциала на ароматите от гроздето, именно видо-
вете богати на прекурсори на тиолите. ORIGIN SH 
фиксира тежките метали. Тяхното дейстие е нега-
тивно върху ароматите на вината и съответно силно 
намалява възможността за оптимално изразяване на 
ароматния потенциал на гроздето. Освен това ORIGIN 
SH защитава ароматите на вината от окисление и от 
освобождаване на редуктивни съединения. Участва 
в реакциите за утаяване на полифенолите и по този 
начин предотвратява тяхното окисление и по-късна 
поява на покафевяване.

Разфасовка: 1 kg и 5 kg
Доза за употреба: 30 до 70 g/hL
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4MMP 3MH/100 A 3MH
0
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Дрожди A + 70 g/hL ORIGIN SH

Дрожди A

Дрожди B + 70 g/hL ORIGIN SH

Дрожди B

Комбинацията VIALATTE FERM® W28 и ORIGIN SH е идеална за 
оптимизиране концентрацията на Тиоли във виното. Също така 
се препоръчва използването на органична храна като например 
NUTRICELL® AA.

Влияние на ORIGIN SH върху концентрацията на
тиоли в Совиньон блан (Bordeaux),

с дрожди освобождаващи тиоли (Дрожди A)
и неутрални дрожди (Дрожди B)

СВОЙСТВАПРОДУКТ ТИП ВИНО ДОЗИ

СЕРИЯ ПРОДУКТИ ЗА БИСТРЕНЕ НА МЪСТ

БИСТРЕНЕ БЕЗ АЛЕРГЕНИ

BIO
UE

BIO
NOP

PROVGREEN® PURE MUST
Без алергени, бистрене, елиминиране
на окислени и окисляеми полифеноли

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ 15 до 50 g/hL

BIO
UE

BIO
NOP

PROVGREEN® COLOR
Бистрене и контрол на бяла мъст ВИНО

БЯЛО 20 до 50 g/hL

CLARISOL Заместител без алергени на казеина,
елиминиране на окислени полифеноли

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ 20 до 100 g/hL

POLYGREEN
Комбинация без алергени за отстраняване 

на окислени и окисляеми полифеноли, 
горчивина, за уплътняване на утайките

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ 20 до 120 g/hL

POLYPRESSE AF Обработка без алергени за пресова мъст,
намалява тръпчивостта и цвета на розета

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ 30 до 160 g/hL

BIO
UE

BENTOGREEN
Обработка на мъст без ПВПП за био вина, 

елиминира протеини
ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ 20 до 60 g/hL

DELTAGREEN Обработка срещу окисление, използване 
без рехидратиране

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ за МЪСТ: 30 до 120 g/hL 
за ВИНО: 30 до 200 g/hL

ORIGIN SH Предпазва първичните тиолови аромати от 
окислително разграждане.

ВСИЧКИ
ВИНА 30 до 70 g/hL

ORIGIN RED Отстранява прекурсорите на летливите 
феноли и лесно окисляеми съединения

ВИНО
ЧЕРВЕНО 20 до 80 g/hL

ORIGIN FRESH
Уцелва и елиминира неблагоприятните 

елементи в мъстта (тежки метали, 
окислени/окисляеми полифеноли и хинони).

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ 10 до 50 g/hL

БИСТРЕЩИ ПРОДУКТИ С РАСТИТЕЛЕН ПРОИЗХОД

BIO
UE

PROVGREEN® L100
Без алергени, бистрещ, елиминира 

окислените и окисляеми полифенолите.
ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ 30 cL/hL

BIO
UE

KTS® FLOT
Без алергени, бистрене чрез флотация,

уплътняване на шапката от утайки
ВСИЧКИ
ВИНА 5 до 15 cL/hL

БИСТРЕЩИ ПРОДУКТИ НА ОСНОВАТА НА КАЗЕИН

BIO
UE

BIO
NOP

CASEINE SOLUBLE 
Обарботка срещу оксиление

ВСИЧКИ
ВИНА 20 до 50 g/hL

POLYCASE Комбинация за отстраняване на окислени и 
окисляеми полифеноли, горчивина

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ 20 до 120 g/hL

POLYPRESSE Обработка на пресова мъст, намалява 
тръпчивостта и цвета на розета

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ 60 до 120 g/hL



Tendance
Provence

ПРОИЗВОДСТВО НА 
МОДЕРНИ РОЗЕ ВИНА

Винификацията на розе бележи непрекъснато развитие през последните 20 години в търсенето 
на най-модерния цвят и най-експлозивните аромати, за да се предложи на пазара едно 
„провансалско розе“, лесно за консумация, с блед цвят и интензивен ароматен профил. 
Прозиводителите, които желаят да получат този стил вино, трябва да си дават сметка, че 
винификацията на розе зависи силно от окислителните механизми, които се случват в 

предферментативната фаза, тъй като те засягат директно съединенията, отговорни 
за цвета и ароматите. Да се управлява окислението, това означава да се предпазва 

мъстта, контролирайки всеки етап от процеса. След 30 години опит в Прованс 
с 15 технолга и 500 производителя, нечии от които са емблематични марки, 

MARTIN VIALATTE® създаде солидна експертиза по отношение 
на винификацията на розе и предлага комплектa Прованс, 

предоставяйки лесно решение за максимизиране 
потенциала на вашите грозда и контролиране 

на производствения процес.

Синергична комбинация 
от растителни протеини 
и производни на хитина, 
KTS® FLOT осигурява 
бързо и пълно утаяване 
на мъстта, с подобрено 
уплътняване на шапката 
по време на флотация. 
Тя също така помага за 
предпазване от окисле-
ние като действа върху 
фенолните киселини и 
намалява жълтеникавия 
оттенък в мъстта, преди 
алкохолната фермента-
ция.

ФЛОТАЦИЯ НА МЪСТ

NUTRICELL® AA е хра-
на, произведена изклю-
чително от специфични 
производни на дрожди, 
богати на аминокисели-
ни. Тя позволява успеш-
ното управление на ал-
кохолната ферментация 
и оптимизира ароматния 
профил на виното като 
насърчава производство-
то на висши естери и аце-
тати на висшите алкохоли 
(получени от разгражда-
нето на аминокиселини). 
Той също така увелича-
ва изявата на тиоли като 
помага за усвояването на 
тиоловите прекурсори и 
за активиране на произ-
водството на b-lyase от 
дрождите.

ORIGIN FRESH е бистрещ 
продукт, който детокси-
кира средата, чрез ели-
миниране на тежки ме-
тали и напълно изчиства 
мъстта, чрез фиксиране 
и утаяване на фенолни 
киселини и хинони. Пред-
пазва ароматите от окис-
ление и гарантира дълго-
трайността им.

ЗАЩИТА НА МЪСТТА И 
ПЪРВИЧНИТЕ АРОМАТИ

ПОДХРАНВАНЕ

SO.DELIGHT® са дрожди 
S. cerevisiae, селекциони-
рани поради способността
им да произвеждат аро-
матни бели и розе вина,
със свеж, плодов стил.
Полученият ароматен
профил е комплексен,
със сортов тиол и фер-
ментационни нюанси.

АЛКОХОЛНА 
ФЕРМЕНТАЦИЯ
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ИНТЕНЗИВНИ АРОМАТИ
VIAZYM® MP 
VIAZYM® MP e специфичен ензимен препарат за опти-
мизиране на мацерацията с ципите и за подобряване на 
пресуването, бистренето на мъстта и следователно по-
добряване качеството на мъстта, получена след мацера-
ция с ципите. Този ензим оптимизира също пресуването 
с увеличаване на рандемана сок. VIAZYM® MP води до 
по-добро и по-бързо избистряне на мъстта. Улеснява 
екстракцията на предшествениците на ароматни съ-
единения и на ранен етап освобождава ароматите, 
свързани с гликозиди.

Разфасовка: 100 g
Доза за употреба: 1 до 4 g/100 kg
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ВИНО
БЯЛО

VIAZYM® AROMA 
VIAZYM® AROMA Поради специфичното си съдър-
жание, VIAZYM® AROMA подобрява качеството на 
вината, улеснявайки бистренето на мъстта, последва-
щата филтрация на вината и увеличавайки сортовите 
аромати, чрез освобождаване на ароматни терпеноли 
от техните естествено съдържащи се в мъстта пред-
шественици: терпенови гликозиди. 

Разфасовка: 100 g
Доза за употреба: 2 до 5 g/hL
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БИСТРЕНЕ
VIAZYM® CLARIF ONE 
VIAZYM® CLARIF ONE e течен пектолитичен ензимен 
препарат за бързо избистряне на бяла и розова мъст. 
Позволява получаването на уплътнени утайки.

Разфасовка: 1L, 10 L и 20 L / 1 kg
Доза за употреба: 2 до 5 mL/hL и 2 до 5 g/hL
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VIAZYM® CLARIF PLUS 
VIAZYM® CLARIF PLUS е специфичен ензимен препа-
рат за бързо и ефикасно бистене на мъст, богата на 
пектинови вещества.

Разфасовка: 100 mL, 1 L и 10 L / 100 g
Доза за употреба: 1 до 2 mL/hL и 1 до 2 g/hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

VIAZYM® CLARIF EXTREM 
VIAZYM® CLARIF EXTREM e силно концентриран те-
чен ензим. Улеснява получаването на мъст с ниска 
мътнота и води до отлични резултати при употреба 
в загнило грозде. VIAZYM® CLARIF EXTREM e адап-
тиран към амилов процес на винификация, тъй като 
води до получаване на силно избистрена мъст. Този 
ензим е подходящ за задържане на студ за развиване 
на сортови характерни аромати.

Разфасовка: 1 L
Доза за употреба: 0,3 до 1 mL/hL
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С VIAZYM® CLARIF EXTREM използван в средна доза,
получаваме по-малка мътнота от тази с Бистрещ ензим A.

ЕКСТРАКЦИЯ
VIAZYM® EXTRACT ONE 
VIAZYM® EXTRACT ONE фенолни съединения при 
винификация на червени вина. Този ензим се пре-
поръчва за подобряване на мецерацията на червено 
грозде (преди и след ферментация), за улесняване на 
пресуването и за избистряне на червена мъст.

Разфасовка: 1 kg
Доза за употреба: 2 до 5 g/100 kg
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ЧЕРВЕНО

НАЙ-ДОБРА ЕФИКАСНОСТ С МАЛКИ ДОЗИ
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ENZYME A в доза  
1 mL/hL

VIAZYM® CLARIF EXTREM 
в доза 0,5 mL/hL
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VIAZYM® EXTRACT PREMIUM 
VIAZYM® EXTRACT PREMIUM спектър от допълни-
телни ензимни активности. Улеснява екстракцията на 
танини, съпътстващи антоцианите и така позволява 
по-добро стабилизиране на цвета. Получените вина 
са по-комплексни, по-обагрени, с танинова структура, 
подходяща за стареене. Този препарат трябва да се из-
ползва върху сортове с висок полифенолен потенциал 
или при необходимост от бърза екстракция на танини, 
за по-бърза стабилизация на цвета: или в грозде с ви-
сок потенциал, при дълга мацерация, за получаване на 
вина за отлежаване или при частично загнило грозде, 
за бърза екстракция на танини и цвят.

Разфасовка: 100 g
Доза за употреба: 2 до 3 g/100 kg 

VEGBIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО

ЧЕРВЕНО

VIAZYM® EXTRACT 
VIAZYM® EXTRACT екстракция на аромати, обем и 
мазнота. Използва се също за мацерация при вини-
фикация на червено грозде, за екстракция и стаби-
лизация на цвета, за екстракция на структура и на 
аромати.

Разфасовка: 100 mL, 1 L, 10 L / 100 g и 1 kg
Доза за употреба:  
Червено грозде: 1 до 3 mL/100 kg или 1 до 3 g/100 kg
Бяло грозде: 2 до 4 mL/100 kg или 2 до 4 g/100 kg

VEGBIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО
БЯЛО

ВИНО
ЧЕРВЕНО

СПЕЦИАЛНИ
VIAZYM® FLUX 
VIAZYM® FLUX e течен ензимен препарат с висока 
концентрация на пектинази и ß-глюканази. Разгражда 
пектините и глюканите. VIAZYM® FLUX помага при 
статично бистрене на неоформени вина, позволява 
подобряване на филтрирането преди бутилиране. 
VIAZYM® FLUX е средство за значителна икономия на 
филтриращи материали.

Разфасовка: 1 L
Доза за употреба: 3 до 5 mL/hL

VEGBIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VIAZYM® THERMO 
VIAZYM® THERMO използва при термообработки: в 
мъст при температура над 65°C. Той разгражда пек-
тиновия комплекс и свободните колоиди по време на 
топлинната обработка и подобрява филтруемостта на 
термообработената мъст и на съответните вина. Bоди 
до икономия на кизелгур за филтриране.

Разфасовка: 1 L и 10 L
Доза за употреба: 2 до 5 mL/hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО

ЧЕРВЕНО

VEG

VIAZYM® FLOT 
VIAZYM® FLOT е течен пектолитичен ензимен препа-
рат, за използване при флотация. Улеснява изкачва-
нето на шапката от добре уплътнени утайки.

Разфасовка: 1 L
Доза за употреба: 2 до 4 mL/hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

VIAZYM® ROUGE 
VIAZYM® ROUGE Ензим под формата на микрогра-
нули: VIAZYM® ROUGE разгражда пектиновия ком-
плекс и води до бързо бистрене. Развива цвета и пло-
довостта в червените вина. VIAZYM® ROUGE участва 
в намаляването на растителните нюанси.

Разфасовка: 100 g
Доза за употреба: 2 до 5 g/hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО

ЧЕРВЕНО

VEG

VIAZYM® ELEVAGE 
VIAZYM® ELEVAGE е специфичен препарат, богат на 
ß-глюканази. Отличен за отлежаване върху утайки с 
развитие на обем и мазнота. VIAZYM® ELEVAGE подоб‑ 
рява бистренето и филтрирането на мъст или вино, 
богати на глюкани.

Разфасовка: 100 g
Доза за употреба: 3 до 5 g/hL

VEGBIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

Процентът спестено вино при 
филтрация с Кизелгур благодарение 
на прилагането на VIAZYM® FLUX

Минималната печалба отчетена 
при филтрация на 1000 hL вино 
благодарение на прилагането на 
VIAZYM® FLUX

Процентът повишаване на дебита 
при филтрация благодарение на 
прилагането на VIAZYM® FLUX

250 %

30 %

500 €
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ИМЕ
ПРИЛОЖЕН

ИЕ

ФОРМА

ТИ
П ВИНО / М

ЪСТ Д
ОЗА

ДОЗА

СЕРИЯ VIAZYM®

ИНТЕНЗИВНИ АРОМАТИ

BIO
NOP

VIAZYM® MP
Мацерация с ципите Бяла мъст 1 до 4 g/100kg ПРАХООБРАЗЕН

BIO
NOP

VIAZYM® AROMA
Освобождаване Бели вина 2 до 5 g/hL ПРАХООБРАЗЕН

БИСТРЕНЕ

BIO
UE

BIO
NOP

VIAZYM® CLARIF ONE
Бистрене Бяла и розова мъст 2 до 5 mL/hL

2 до 5 g/hL ТЕЧЕН И ПРАХООБРАЗЕН

BIO
UE

BIO
NOP

VIAZYM® CLARIF PLUS
Бяла и розова мъст Бяла и розова мъст 1 до 2 mL/hL 

1 до 2 g/hL ТЕЧЕН И ПРАХООБРАЗЕН

BIO
UE

BIO
NOP

VIAZYM® CLARIF EXTREM
Бистрене - задържане на студено Бяла и розова мъст 0,3 до 1 mL/hL ТЕЧЕН

ЕКСТРАКЦИЯ

BIO
NOP

VIAZYM® EXTRACT ONE
Екстракция - мацерация Червена мъст 2 до 5 g/100 kg ПРАХООБРАЗЕН

BIO
NOP

VIAZYM® EXTRACT
Екстракция - мацерация с ципите Бяла и червена мъст

Червено грозде:  
1 до 3 mL/100 kg  

или 1 до 3 g/100 kg
Бяло грозде:  

 2 до 4 mL/100 kg  
или 2 до 4 g/100 kg

ТЕЧЕН И ПРАХООБРАЗЕН

BIO
NOP

VIAZYM® EXTRACT PREMIUM

При екстракция за реколта с висок
полифенолен потенциал или 

предназначена
за дълга мацерация

Червена мъст 2 до 3 g/100 kg ПРАХООБРАЗЕН

СПЕЦИАЛНИ

BIO
UE

BIO
NOP

VIAZYM® FLOT
Флотация Бяла, розова и червена 

мъст 2 до 4 mL/hL ТЕЧЕН

BIO
UE

BIO
NOP

VIAZYM® THERMO

Бистрене (Термовинификация - Шокова 
мацерация - Топла предферментативна 

мацерация)
Червена мъст 2 до 5 mL/hL ТЕЧЕН

BIO
NOP

VIAZYM® FLUX
Бистрене - филтриране на мъст и вино Бяла, розова, червена 

мъст или вино 3 до 5 mL/hL ТЕЧЕН

BIO
UE

BIO
NOP

VIAZYM® ROUGE
Бистрене на червен сок или вино Червена мъст или вино 2 до 5 g/hL ПРАХООБРАЗЕН

BIO
NOP

VIAZYM® ELEVAGE
Отлежаване върху утайки - бистрене 

на мъст
Бяло, розово и червено 

вино 3 до 5 g/hL ПРАХООБРАЗЕН
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 КУТИЯТА С ИНСТРУМЕНТИ НА MARTIN VIALATTE®, 
ЗА РЕШАВАНЕ ПРОБЛЕМА С BOTRYTIS.

Значението на глюканазите
Важно е да не се чака филтриране, а да се използват 
глюканази веднага щом ферментациите (AФ и ЯМКФ) 
приключат, тъй като температурата на средата все 
още е оптимална за тяхната активност.

ЕЛИМИНИРАНЕ НА НЕГАТИВНИТЕ  
АРОМАТНИ КОМПОНЕНТИ В МЪСТТА
Замърсяването с Botrytis води до характерен вкус на 
мухъл, пръст.
● NOIR CAPTIVA, прахообразен активен въглен със
силни адсорбционни свойства, който се използва за
обезмирисяване и обеззаразяване на мъст.
● KTS® CLEAR, бистрещ агент на основата на
хитин-глюкан, който съчетава избистрящ ефект с
елиминирането на неприятните вкусове.

УСПЕХ С КЛЮЧОВИЯ  
ЕТАП ЕКСТРАКЦИЯ

Възможна е кратка мацерация, но трябва да се 
вземат някои предпазни мерки. 

● При червените мъсти, кратката мацерация е опция,
но може да доведе до нестабилност на цвета. Сле-

дователно използването на танини като SUBLITAN®

VINIF е от съществено значение. Неговите елагови,
проантоцианови и галови танини предпазват багрил-

ната материя чрез копигментация.

ОБРАБОТКА  
НА ВИНАТА

Получените вина все още 
могат да бъдат увредени, заради 

дисбаланс на средата и да 
съдържат нежелани молекули.

● SUBLIPROTECT® е комплекс от
гроздови танини и инактивирани
сухи дрожди. Добавянето му към

червени вина в края на АФ предпазва 
ароматите от окисление и увеличава 

усещането за заобленост и структура.
● VIAZYM® FLUX, е течен танин с

концентрирани пектинази и β-глюканази. Той е 
много полезен за разграждането на глюканите в 

ботритизираното грозде и по този начин подобрява 
филтрируемостта на вината.

ЗАЩИТА НА МЪСТТА 
ОТ ОКИСЛЕНИЕ
Botrytisу увеличава чувствителнността на 
мъстта към окисление, чрез освобождаване 
на лакази.
● ТАНИГАЛ е танин от дъбови шикалки с мощни
антиоксидантни свойства. Свързва наличните в
мъстта лакази и улеснява тяхното елиминиране.
● ORIGIN FRESH, е бистрещ продукти на базата на
PVP/PVI със свойства, които подпомагат хелатира-
нето на тежки метали и адсорбирането на фенолни
киселини като по този начин предпазва мъстта от
окисление и запазва интензивността и дълготрай-
ността на свежите аромати.

КОНТРОЛ НА 
BOTRYTIS

Климатичните условия на реколтата могат да имат катастрофални 
последици за здравето и качеството на гроздето. 

Валежите имат разреждащ ефект върху фенолния състав на 
гроздето като понякога дори принуждават прибирането 

на реколтата да се извърши по-рано и води до липса на зрялост. 
Натискът на болести като Botrytis се увеличава многократно 

и към дисбаланса на мъстта се добавят органолептичните отклонения. 
Има множество енологични решения на тези проблеми.
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VITILACTIC® F 
VITILACTIC® F e щам млечно кисели бактерии за 
директно засяване, селекционирани от IFV Beaune, 
поради ферментационните му възможности и забе-
лежителните органолептични свойства (запазване на 
цвета при ниски температури при червените и розе 
вина, доминираща ароматична изява, засилен обем 
във вкуса), които подхождат чудесно на червени 
качествени вина, било то примьорни или такива за 
отлежаване. 

Разфасовка: Доза за 2,5 hL, 25 hL, 100 hL и 250 hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

VITILACTIC® STARTER BL01 
VITILACTIC® STARTER BL01 е щам млечно кисели 
бактерии, селекционирани в Champagne Ardennе, за 
да се осъществи ЯМКФ и в най-киселите бели вина. 
VITILACTIC® STARTER BL01 допринася също за полу-
чаването на бели вина с по-голям финес, запазвайки 
типичността на сорта. За да се приложат е необходи-
мо да бъдат предварително климатизирани (размно-
жаване) 

Разфасовка: Пакетче от 25 g, 100 g и 500 g

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО
БЯЛО

VEG

VITILACTIC® H+ 
Щам, селекциониран от IFV Beaune и изолиран от 
Шардоне от Bourgogne, VITILACTIC® H+ показва 
много добра способност за адаптиране в трудни ус-
ловия. Препоръчва се успешно извеждане на ЯМКФ 
в бели и розови вина с ниско pH или в червени вина 
с висок алкохолен градус. VITILACTIC® H+ се влага 
по технологията One Step, което позволява по-добро 
адаптиране на бактериите във виното. Оптималната 
температура на ферментация е между 16°C и 18°C. 

Разфасовка: Доза за 50 hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

REFLEX MALO® 360 
REFLEX MALO® 360 e щам бактерии oenococcus oeni, 
селекционирани за да изведат ферментация в черве-
ни и бели вина, в които има ограничаващи условия 
(ниско pH, висок алкохол, трудни сортове …). REFLEX 
MALO® 360 e щам бактерии, готов за употреба и ед-
накво подходящ както за едновременно засяване, 
така и за засяване след края на АФ. 

Разфасовка: Доза за 25 hL и 250 hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

REFLEX MALO® HD 
Щам млечно-кисели бактерии за засяване на вина 
с висок алкохолен градус, REFLEX MALO® HD е 
стартерна лиофилизирана култура Oenococcus oeni. 
Този щам бактерии за малолактична ферментация е 
селекциониран, поради способността си да стартира 
ЯМКФ в условията на вина с висок алкохолен градус 
и червени танинови вина. Той допринася положително 
за изграждане на ароматния профил на вината, под-
чертавйки плодовите и интензивни нюанси.

Разфасовка: Доза за 25 hL и 250 hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО

ЧЕРВЕНО

VEG

REFLEX MALO® pH 
Щам млечно-кисели бактерии за засяване на вина 
с висок алкохолен градус, REFLEX MALO® pH е 
стартерна лиофилизирана култура Oenococcus oeni. 
Този щам бактерии за малолактична ферментация е 
селекциониран, поради способността си да стартира 
ЯМКФ в условията на вина с ниско рН или висока 
киселинност. Той допринася положително за изграж-
дане на ароматния профил на вината, подчертавйки 
плодовите и флорални нюанси. 

Разфасовка: Доза за 25 hL и 250 hL
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ВСИЧКИ
ВИНА

VEG
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VITILACTIC® EXPRESSION 
VITILACTIC® EXPRESSION е щам млечнокисели бак-
терии за директно влагане препоръчан за използване 
в червени вина. Той е перфектно адаптиран в случаи-
те на добре узряло грозде. VITILACTIC® EXPRESSION 
развива флоралните и плодовите нотки благодарение 
на синтеза на естери, които се задържат във времето 
и засилват интензитета и свежестта на вината. 

Разфасовка: 100 hL
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NOP

ALLERGEN
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ВИНО

ЧЕРВЕНО

VEG
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ЗФАСОВКА

(ДОЗА ЗА)
ПРОДУЦИРА

НЕ 

НА ДИАЦЕТИ
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ЗОРЕН

 АНАЛИЗ

КО - И
НОКУЛ

АЦИЯ

КРА
Й НА АФ

ОПТИ
МАЛЕН

 

ТЕМ
ПЕРА

ТУРЕН
 ДИАПАЗОН

SO 2
 T /

 SO 2
 L

ТИ
П

АЛКОХОЛ

PHИМЕ

Плодови конфитюри

PC2 (33%)

PC1 (51%)

Мента
Евкалипт

Окосена
трева

Бактерия 2
Бактерия 1

СпонтаннаСпонтанна
ЯМКФЯМКФ

Горчивина

Окисление
Тръпчивост

Препечени нотки

Интензитет на
ароматите
Дължина

Червени плодове
Черни плодове

Каберне Совиньон 
Последователно засяване - pH 3,7

BIO
UE

BIO
NOP

REFLEX MALO® 360
25 hL / 250 hL Директно 

засяване <16 % > 3,2
< 50 

mg/L /  
 < 10 
mg/L

17° до 25°C Слабо до 
Средно

Съхранява
сортовата
типичност

BIO
UE

BIO
NOP

REFLEX MALO® HD
25 hL / 250 hL Oenococcus 

oeni ≤ 17% ≥ 3,2 < 60 mg/L 
< 10 mg/L 17° до 25°C Слабо до 

Средно
Плодови и
интензивни

нюанси

BIO
UE

BIO
NOP

REFLEX MALO® pH
25 hL / 250 hL Oenococcus 

oeni ≤ 14% ≥ 3 < 60 mg/L 
< 10 mg/L 18° до 22°C Слабо до 

Средно
Плодови

и цветисти
нюанси

BIO
UE

BIO
NOP

VITILACTIC® 
STARTER BL01

25 g / 100 g / 
500 g Закваска < 14 % > 2,9

< 70 
mg/L /  

< 10 mg/L
> 18°C и 
< 25°C

Много 
Слабо

Неутрални,
запазват
финеса в
аромата

BIO
UE

BIO
NOP

VITILACTIC® F
2,5 hL / 25 hL

100 hL / 250 hL
Директно 
засяване < 15 % > 3,2

< 50 
mg/L /  

< 10 mg/L
≥ 16°C Слабо и 

Средно
Плодови и
заоблени 

вина

BIO
UE

BIO
NOP

VITILACTIC® 
EXPRESSION

25 hL / 100 hL Директно 
засяване < 15 % ≥ 3,3 < 50 mg/L

< 10 mg/L ≥ 15°C Слабо до 
Средно

Подсилва
цветистите 

и
плодови 
нюанси

BIO
UE

BIO
NOP

VITILACTIC® CO-FA
250 hL 1-STEP® < 15 % > 3,3

< 50 
mg/L / 

< 10 mg/L
> 17°C Слабо

Свежи и
плодови 

вина

BIO
UE

BIO
NOP

VITILACTIC® H+
50 hL 1-STEP® < 16 % > 3

< 45 
mg/L /  

< 10 mg/L
> 13°C Много 

Слабо
Подсилва
плодовите
аромати

ПодправкиПодправки



БАКТЕРИИ

43

ПОЛЗА ОТ ЕДНОВРЕМЕННОТО ЗАСЯВАНЕ С
ДРОЖДИ И БАКТЕРИИ

Различните методи на засяване:
 Колкото избора на МКБ за ЯМКФ, толкова и момен-

та на засяване е важен технологичен избор в процеса 
на винификация. Бактериите могат да бъдат внесени 
по време на АФ, след края на АФ или месеци след 
края на АФ. Засяването с бактерии 24 до 48h след за-
сяването с дрожди е еквивалентно на едновременно 
засяване.Засяването след средата на АФ или от 2/3 
на АФ се нарича ранно засяване. Засяването в края 
на АФ е най-класическата практика, нарича се после-
дователно засяване. В случая на късно засяване, се 
касае за отложено засяване. 

 От десетина години, едновременното засяване и 
ранното засяване, стават все по-практикувани по 
няколко причини: Икономия на време (с едновремен-
ното засяване) По-добро адаптиране на бактериите 

Ограничаване риска от развитие на вредни микроор-
ганизми (lactobacillus, brettanomyces...)

 Запазване на свежестта в ароматите на вината, 
поради ранно стабилизиране и ограничаване синтеза 
на диацетил. Тези практики за засяване са особено 
интересни в следните приложения: - Оптимизиране на 
процесите в избата (икономия на време/икономия на 
енергия за подгряване/по - добра ротация на съдов 
капацитет/намаляване стреса, свързан с реализира-
нето на АМКФ)

 Оптимизиране органолептичното качество на вина-
та (ограничаване на контаминации, окисление, повече 
свежест в ароматите) Осъществяване на ЯМКФ в 
трудни условия Бактериите MARTIN VIALATTE® могат 
да се използват при коинокулация, при ранно засява-
не, при последователно или отложено засяване.

ВЛИЯНИЕ НА ПРОТИЧАНЕТО НА ЯМКФ ВЪРХУ РАСТЕЖА НА BRETTANOMYCES
Източник: Renouf V., 2006,Thèse de doctorat, INP de Toulouse

Брой дни след добавянето на млечно кисела закваска
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Сравнение на развитието на популацията на 
B. bruxellensis  и на ябълчена киселина при 
бърза ЯМКФ  и при бавна ЯМКФ на партида 
Мерло, 2004

В едно червено вино, в което има риск от контами-
нация, бързото приключване на ЯМКФ ще доведе до 
бързо сулфитиране, с което се ограничава силно раз-
витието на brettanomyces. Когато ЯМКФ е зле направ-
лявана, дрождите brеtanomyces се размножават, за 
да достигнат едно значително ниво, което може да 
бъде причината за нежелани отклонения.
Това проучване показва, че концентрацията на 
brеtanomyces e право пропорционална на продъл-
жителността на ЯМКФ, от където идва интереса за 
използване на селекционирани МКБ за едновременно 
засяване, за по-бързо протичане на ферментацията 20 40 60 80 100 120

Продължителност на ЯМКФ (дни)
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ФЕРМЕНТАЦОННИ ТАНИНИ
SUBLIFRESH®  
Специфичен препарат от проантоцианидинови и гало-
ви танини, SUBLIFRESH® е създаден, за да освежи и 
подсили ароматното усещане на бели вина и розета. 
Може да се използва за мъст и вино.

Разфасовка: 1 kg
Доза за употреба: 2 до 15 g/hL
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SUBLITAN® VINIF 
SUBLITAN® VINIF улеснява бистренето и стабили-
зирането на червените вина. Участва в получването 
на червени вина с по-жив цвят, по-слабо окислени и 
по-балансирани. SUBLITAN® VINIF има антиоксидант-
ни свойства, предпазва багрилната материя чрез ко-
пигментация и предпазва виното от редуктивен вкус.

Разфасовка: 1 kg и 5 kg
Доза за употреба: 10 до 40 g/hL 
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SUBLISTAB® 
Комбинация от елагови и проантоцианидинови тани-
ни, слабо полимеризирани, SUBLISTAB® е разработен 
специфично за предпазване и за стабилизиране на 
цвета на вашите вина. Това е първокласен танин за 
термовинификация.

Разфасовка: 1 kg и 15 kg
Доза за употреба: 10 до 40 g/hL
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SUBLIWHITE® 
SUBLIWHITE® e комбинация от селекционирани, 
поради антиоксидантните им свойства гроздови та-
нини. Много години бяха нужни, за да се разработи 
SUBLIWHITE®, продукт, адаптиран към винификация 
на бяло вино. SUBLIWHITE® предпазва жълто-зеле-
ната съставка на цвета и позволява оптимизирано 
бистрене на белите вина след алкохолна фермента-
ция. Развива плодовия, цветист и свеж характер на 
аромата. SUBLIWHITE® внася заобленост, структура и 
несравним баланс във вкуса и премахва растителния 
характер.
Разфасовка: 1 kg и 5 kg
Доза за употреба: 5 до 15 g/hL
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СЕРИЯТА 
ТАНИНИ
Ботаническия произход на танините (та-
нин от дъбови шикалки, кестен, дъб, гроз-
де...), както и физико-химичните свойства, 
приписвани на тези танини (антирадикалов 
ефект, реакции с протеини, копигментация, 
предпазване от окисление...), ни позволиха 
да разработим пълна гама танини, които могат 
да се използват от една страна, в зависимост 
от качеството на гроздето и от друга страна, от 
набелязаните цели.

Серията танини може да бъде разделена на две 
части:

 Танини за винификация: Тези танини могат да 
коригират на ранен етап недостатъци на сурови-
ната, както и да гарантират хомогенно качество на 
вината от различни реколти.

 Танини за отлежаване: Тези танини трябва да 
позволят оформяне на вината, отговаряйки на 
поставените от вас цели.

Те ще позволяват да се обогати структурата на 
бяло, розово или червено вино, които са раз-
лични на полифенолно ниво:

 Червени вина: Характеризират се със зна-
чително наличие на полифеноли (танини и 
антоциани), които могат да бъдат повече или 
по-малко, в зависимост от годината. Още 
повече, антоцианите, отговорни за цвета 
на червените вина, трябва да бъдат пред-
пазвани и стабилизирани. 

 Бели и розови вина: Характеризират 
се с не толкова значително наличие 
на полифеноли, което прави вината 
чувствителни към окисление и 
развитие.
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SUBLIRED®  
Продукт от проантоцианидинови танини, SUBLIRED® 
бе специфично разработен, за да предпази и да за-
сили плодовите аромати. Състоящ се от първокласни 
танини, SUBLIRED® се използва за получаване на 
модерни, плодови меки вина.

Разфасовка: 1 kg
Доза за употреба: 2 до 15 g/hL
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VITANIL® VR 
VITANIL® VR се състои основно от кондензирани 
танини, тип проантоцианидинови. VITANIL® VR дейст-
ва в синергия с танините, за да позволи оптимално 
стабилизиране на багрилната материя. Предпазва 
антоцианите от окисление.

Разфасовка: 1 kg и 10 kg
Доза за употреба: �В грозде: 15 до 25 g/100 kg 

В мъст: 10 до 20 g/hL 
Във вино: 5 до 10 g/hL
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TANIXEL® 
TANIXEL® e чист танин от кестен. Може да бъде вло-
жен по време на винификация, но също и по време на 
отлежаване на червените вина. TANIXEL® предпазва 
цвета, участва в органолептичното равновесие на 
червените вина, внасяйки структура и реагирайки 
активно с протеините в мъстта и във виното.
Разфасовка: гранула: 1 kg и 12,5 kg
Доза за употреба: 5 до 50 g/hL
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VITANIL® B 
VITANIL® B e съставен от танин от шушулка на тара 
(боб произхождащ от Латинска Америка). Това е галов 
танин екстрахиран чрез алкохол, идеално адаптиран 
за бистрене на бели вина. В мъст, VITANIL® B участва 
в утаяването и при бистренето реагирайки с проте-
ините в излишък. Той елиминира, между останалите, 
оксидазите произлизащи от гроздето (тирозиназа и 
лаказа отделяна от Ботритис).

Разфасовка: 1 kg
Доза за употреба: �B мъст: 10 до 20 g/hL 

Във вино: 2 до 10 g/hL
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TANIGAL
TANIGAL e танин от дъбови шикалки, създаден за 
бистрене на бели вина. TANIGAL участва в бистре-
нето на мъст и вино като фиксира протеините. Той 
предпазва органолептичните свойства и структура-
та на виното. TANIGAL е необходим на белите вина 
за бистренето им със слабо хидролизиран жлатин 
(GÉLISOL®). TANIGAL се използва също за бистрене 
в бутилка на естествено пенливи вина по клаически 
метод.

Разфасовка: 1 и 25 kg
Доза за употреба: 2 до 8 g/hL
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ТАНИНИ ЗА ОТЛЕЖАВАНЕ
SUBLIPROTECT® 
SUBLIPROTECT® e комплекс от гроздови танини 
и инактивирани сухи дрожди. Този танин участва 
във вкусовото равновесие и в усещането за све-
жест. Той подготвя вината за отлежаване в барик. 
SUBLIPROTECT® засилва устойчивостта на вината 
към окислени и предпазва ОРП.

Разфасовка: 1 kg
Доза за употреба: 5 до 20 g/hL
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VITANIL® OAK 
VITANIL® OAK e пречистен дъбов танин, който пред-
пазва багрилната материя от окисление и засилва 
структурата на вината. VITANIL® OAK придава обем и 
хармония на вината. VITANIL® OAK ограничава явле-
нията на редукция по време на отлежаване.
Разфасовка: 15 kg
Доза за употреба: �За грозде: 5 до 10 g/100kg 

За вино: 5 до 20 g/hL
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SUBLI’OAK® 
SUBLI’OAK® разкрива потенциала на вашите вина 
червени, бели и ликьорни. SUBLI’OAK® развива ком-
плексноста в ароматите и плодовите нюанси, внася 
обем, заобленост и структура. SUBLI’OAK® придава 
нюанси на ванилия и леки аромати на препечено, на-
малява растителния характер и горчивината. В бели 
вина, SUBLI’OAK® внася свежест.
Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: 1 до 30 g/hL
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TANIRAISIN 
TANIRAISIN благодарение на специфичния начин на 
производство, запазва естествените свойства на 
танин от гроздовите ципи. Също така, този танин е 
силно реактивоспособен и ще реагира с други макро-
молекули, налични във виното. Тези многобройни 
реакции, ще имат положително влияние върху виното. 
TANIRAISIN има и избистряща роля (допълва идеал-
но бистренето). Улеснява стабилизирането на цвета 
(чрез образуване на стабилни комплекси танин- ан-
тоциани) и подобрява органолептичното равовесие. 
TANIRAISIN има също предпазна от окисление роля 
(антиоксидантен ефект на полифенолите).

Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: �За грозде: 10 до 30 g/100 kg 

За мъст: 5 до 15 g/hL 
За вино: 3 до 20 g/hL
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Сензорен анализ - розово вино от сензо
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TANIRAISIN повишава чистотата и интензитета на ароматите,
освежава ги и обогатява равновесието във вкуса.

Контрола
TANIRAISIN
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TANIPEPIN 
TANIPEPIN e чист танин от гроздови семки, адаптиран 
за винификация на червени вина. Поради своето ес-
тество, той е ефикасен за улесняване механизма на 
образуване на комплекси «танини - антоциани», поз-
волявайки така стабилизиране на цвета на червените 
вина. Предлаган под формата на гранули, за да се 
улесни и подобри влагането, ТANIPEPIN има антиокси-
дантни свойства и осигурява добро развитие на вината. 
Засилва баланса във вината, внасяйки допълнителна 
танинова структура ограничава действието на оксида-
зите. TANIPEPIN участва в белтъчното стабилизиране 
на белите и розови вина.
Разфасовка: 500 g
Доза за употреба: �За грозде: 5 до 15 g/100 kg 

За мъст: 5 до 10 g/hL 
За вино: 1 до 15 g/hL
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В червено вино, TANIPEPIN позволява да се увеличи ароматния 
интензитет, по-точно този на свежи плодове и също така обогатя-
ва вкусовите възприятия със значително повече заобленост и та-
нинова струтктура във вкуса и повече дължина. Виното с добавен 
TANIPEPIN получава по-висока оценка спрямо виното
контрола.

Контрола
TANIPÉPIN
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*: значителен при анализа на вариациите

6

АНТИ
ОКСИДАНТН

О

ДЕЙ
СТВ

ИЕ

СТАБИЛИЗИРА
НЕ 

НА ЦВЕТА
АРОМАТН

О И ВКУС
ОВО

РА
ВНОВЕС

ИЕ

ИМЕ

BIO
UE

BIO
NOP

VITANIL® OAK
ВСИЧКИ
ВИНА

BIO
UE

BIO
NOP

SUBLI’OAK®

ВСИЧКИ
ВИНА

BIO
UE

BIO
NOP

SUBLIPROTECT®

ВСИЧКИ
ВИНА

BIO
UE

BIO
NOP

TANIRAISIN
ВСИЧКИ
ВИНА

BIO
UE

BIO
NOP

TANIPEPIN
ВСИЧКИ
ВИНА

Сензорни анализи - червено вино



NEO® CRISPY
● Продукт от дрожди, богат на
редуциращи пептиди.
● Предпазва ароматните
съединения и цвета от
окисление.

SUBLISTAB®

● Смес от елагови и
проантоцианидинови танини
● Предпазва и трайно
стабилизира, чрез свързване 
с антоцианини.
● Поддържа оптимален
окислително-редукционен потенциал

Танините имат различни енологич-
ни свойства в зависимост от тяхна-
та химична структура и произход. 
Проантоцианидиновите танини от 
екзотични дървесни видове, като 
кебрачо, могат да защитят цвета, 
чрез ограничаване на окислител-
ното разграждане на цвета – това е 
копигментация; докато проантоци-
анидиновите танини от гроздето 
образуват ковалентни връзки с ан-
тоцианините – това е стабилизиране 
на цвета.

Контролираното добавяне на кис-
лород допълва използването на 
гроздови танини за стабилизиране 
на цвета. Това води до окисление на 
полифеноли (танини) до хинони, ге-
нерирайки молекула на водороден 
пероксид (H2O2). Това ще окисли една 
алкохолна молекула до етаналова 
молекула, която след това ще бъде 
фиксирана от танините, за да образу-
ва етаналови мостове. Тези мостове 
ще стимулират ковалентните връзки 
с антоцианините, което води до ста-
билизиране на цвета.

Продуктите от дрожди са естествено 
богати на редуциращи пептиди. Тези 
молекули блокират окислението на 
фенолните съединения до орто-хино-
ни и образуват стабилни, неразтво-
рими, безцветни съединения.

ТАНИНИ КИСЛОРОД ДРОЖДЕНИ ДЕРИВАТИ

TANIXEL®

● Елагови танини от кестен
● Силно реактивоспособен
с протеините от мъста и полифенол
оксидазите като по този начин
защитава цвета.
● Силна способност за консумиране на
разтворен кислород и поддържане на
висок ОРП потенциал.

VITANIL® VR
● Проантоцианидинови танини
● Предпзване от утаяване на
антоциани/багрилна материя
чрез копигментация

TANIPEPIN
● Проантоцианидинови танини
от гроздови семки.
● Идеален за мъст с
небалансирано съотношение
танин/антоцианин.
● Трайно стабилизра цвета

OENO2
● Персонализирана доза O2 (mgL/L).
● Забележка: прилагането на
микрооксигенация в края на АФ позволява
да се улесни стабилизирането на цвета,
поради образуването на етаналов мост.

Предферментационенетап

Пост аф и преди ямкф

СТАБИЛИЗАЦИЯ НА  
ЦВЕТА НА ЧЕРВЕНИ ВИНА

Органолептичните качества на едно червеното вино са не само в аромата или 
таниновата му структура. Цветът също е важен показател за консуматора. 

Качеството на багрилната материя варира, тъй като зависи от полифенолния 
потенциал на сорта грозде, който се винифицира, както и от факторите на 

околната среда (времето и санитарни условия на реколтата, зрялост на 
гроздето) и прилаганите екстракционни процеси. Да се запази получения 

цвят и да се стабилизра, за да се гарантира дълготрайността му, 
e eнологично предизвикателство. В зависимост от етапа на 
енологичния процес, в който се иска действие, съществуват 

няколко инструмента за постигането на тези цели.

Алкохолна ферментация
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СЕРИЯТА ИЗПИЧАНИЯ
Тази серия е палитрата от изпичания, която селекционирахме с цел подсилване на плодовостта на 

вината и внасяне на ароматни съединения, според целите на нашите клиенти. Прецизността на нашите 
изпичания и съзряването на селекциониранта дървесина, предоставят на винарите отлично прецизно и 

възпроизводимо средство за достигане на търсения профил.

VIAOAK® NATUR 
VIAOAK® NATUR развива плодовост и финес в арома-
та. Подсилва структурата във вкуса. Дървесината е 
селекционирана и съзряла на открито 18 месеца със 
специфичен тип сушене, без никакво изпичане.
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VIAOAK® FINESSE 
C VIAOAK® FINESSE се създават вина с фини нюан-
си на дървесина и много сладост. VIAOAK® FINESSE 
внася сладост и облота във вкуса. Това много, много 
бавно и много дълго изпичане е част от иновативен 
процес, който разкрива и освобождава макромоле-
кулни съединения от дървесината. 
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VIAOAK® CHAUFFE LÈGERE 
VIAOAK® CHAUFFE LEGERE е леко специфично изпи-
чане, приложено изключително само на френска дър-
весина. VIAOAK® CHAUFFE LEGERE внася дължина, 
сладост и участва във вкусовия баланс на вината. 
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VIAOAK® HIGH SWEET 
VIAOAK® HIGH SWEET позволява получаването на 
изявени дървесни нюанси (внилия, мока, кокос) и 
силно изразена сладост. VIAOAK® HIGH SWEET се 
характеризира със средно изпичане, произлизащо от 
иновативен процес, който разкрива и освобождава 
високо молекулните съединения от дървесината, ос-
новно ванилия и мока.
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Направете опит с комплекта за отлежаване,
иснтрумент, който ви 
позволява да тествате самостоятелно  
дървесината VIAOAK® и разликите в
различните алтернативи.

ВСЕКИ КОМПЛЕКТ ЗА 
ОТЛЕЖАВАНЕ СЪДЪРЖА
1 кутия

1 технически фиш - Kit élevage

1 пипета d’1 mL

7 торби bag-in-box по 3 L с кранче 
+ 7 етикета за залепяне върху джобовете

6 мостри разтвори на танини 
по избор

6 мосстри дървесина  
(9 g всяка или 3 g/L във всеки BIB от 3 L) 
по избор

ОПИТАЙТЕ  
ПЪРВО!

VIAOAK® HIGH MOKA 
VIAOAK® HIGH MOKA внася много интензивна дърве-
сина, съпроводена с нюанси на кифличка, шоколад и 
препечено. VIAOAK® HIGH MOKA отговаря на „средно 
плюс” изпичане, което е резултат от изпичане чрез 
конвекция. То разкрива и освобождава ароматните 
съединения на дървесината, най - вече препечено и 
кифличка. 
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VIAOAK® WHITE CHOCOLATE 
VIAOAK® WHITE CHOCOLATE е средно към силно 
изпичане. Този специфичен процес и селекцията на 
дървесината допринасят за внасянето на нюанси на 
карамел, бял шоколад и много сладост във виното. 
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VIAOAK® F 500 
VIAOAK® F 500 е много продължително и силно из-
печена, по модерена технология, дървесина. VIAOAK® 
F 500 се характеризира с изява на нюанси на кафе, 
препечено, карамел и сладкиши, което води до усе-
щане на заобленост и сладост във вкуса. Пикантните 
нюанси допринасят за компексност в аромата. 
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Приложение: отлежаване на вина или по време 
на ферментация за маскиране на пиразините, в 
случаите на червено грозде с недостатъчна зрялост, 
за традиционна винификация или термовинификация. 
Дози: 0.5 - 1.5 g/l, комбинирани или не с прясна или
комбинирана дървесина. 

Обем
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Ванилия

Мока
Препечено
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VIAOAK® CHIPS INTENSO 
Съчетание ит селекционирана френска дървесина 
под формата на чипс. 

Характеристики: комплексност в ароматите. Фини и 
хармонични дъбови нюанси. Профил барик за рекорд-
но време (2 месеца). За бели и червени вина: 2 - 4 g/L.
Време за контакт: 2 мсесца. 
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VIAOAK® STAVE 27 INTENSO 
Съчетание от специално селекционирани летви с де-
белина 27 mm от френски дъб. 

Характеристики: голям финес и комплексност в аро-
матите. Кадифени и фини танини. Профил, на вино, 
отлежавало в бъчва, достойно да се нареди до вели-
ките вина! За бели вина: 0,5 - 1 брой / hL. 
Време на контакт: 8 месеца. 
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VIAOAK® CUBE INTENSO 
Съчетание от селекционирана френска дървесина 
под формата на кубчета.  

Характеристики: комплексност в ароматите, 
структура и отлично интегриране на дървесината. 
В бели и червени вина: 4 до 6 g/L. 
Време на контакт: 4 месеца. 
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VIAOAK® DÉLICE 
Съчетание от специфично селекционирани летви с 
дебелина 27 мм от френски дъб.  

Характеристики: мекота, обем и сладост за 
висококачествени комплексни вина.  
В бели: 0,5 до 1 летва/hL. 
В червени: 1 до 2 летви/hL. 
Време на контакт: 8 месеца. 
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VIAOAK® KIT NEWLIFE 
INTENSO 
Комбинация от френска дъбова дървесина под фор-
мата на комплект от 24 минидъги. 

Полза: удължаване живота на бариците или ускоря-
ване отлежаването в барик, увеличвайки контактната 
повърхност. 
Отлежаване:
- минимум 3 месеца
- оптимално 4 месеца
Внася структура, финес и комплексност в ароматите.

30 ДНИ

Изменение на кинетиката на интегриране на изпичането 
INTENSO (ЧИПС) във вино:

8,00
6,00

4,00
2,00
0,00

ДЪРВЕСИНА - АРОМАТ

ВАНИЛИЯ - АРОМАТ

ШОКОЛАД

ДЪЛЖИНА - АРОМАТ

ПРЕПЕЧЕНИ 
НЮАНСИ - АРОМАТ

КАФЕ - АРОМАТ

ОБЕМ-ВКУС
СТРУКТУРА

КИСЕЛИННОСТ

СЛАДОСТ - ВКУС

ГОРЧИВИНА - ВКУС

ДЪЛЖИНА

ПЛОДОВОСТ - 
ВКУСОВ АРОМАТ

ДЪРВЕСИНА - 
ВКУСОВ АРОМАТ

ВАНИЛИЯ

СЕРИЯТА INTENSO & DELICE
ЗА ВИНАТА ОТ НАЙ- ВИСОКА КАТЕГОРИЯ

Селекция на висококачествена френска дървесина, съзрявала на открито 24 месеца.   
Изпичанията INTENSO и DÉLICE отговарят на специално съчетание на дървесина и изпичания

за комплексни ароматни профили, подходящи за висококачествените вина. 
VIAOAK® INTENSO внася дължина и обем във вкуса, фини и хармонични дъбови нюанси, докато 

VIAOAK® DÉLICE внася мекота, обем и сладост. 

VIAOAK® KIT 
NEWLIFE INTENSO

Специфично съчетание  
под формата на комплекти  

от 24 мини дъги.

VIAOAK®  
CUBE INTENSO

Специфичен бленд под 
формата на кубчета.

VIAOAK®  
CHIPS INTENSO

Специфично съчетание 
под формата на чипс.

VIAOAK® STAVE 
27 INTENSO

Съчетание от специално 
слекционирани летви с  

дебелина 27 mm.
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ХАРАКТЕРИСТИКИ И СВОЙСТВА НА СЕРИЯТА
ЧИПС 
2 броя мрежи по 5 kg 
в сак от 10 kg

Голяма повърхност на 
обмен и екстракция
• кратко време на контакт
• бързо внасяне на аромат

Използване
• винификация
• отлежаване

МИКРО ДЪГИ
2 броя мрежи по 5 kg в 
сак от 10 kg

Средни размери: 
50 x 30 x 10 mm

Срязване по посока на 
фибрите на дървесината: 
Внасят повече финес

Бързо отлежаване
• минимум 1 месец
• идеално 2 месеца

Използване
• Отлежаване: по - фин и
стопен и аромат от чипса.
• ЯМКФ

ДЪГИ 
STAVES 7 mm 
Размери: 950 x 50 x 7 mm
Повърхност: 0,10 m²	
Ефект: Комплексност и 
подчертаване на плодовия 
профил

STAVES 14 mm 
Размери: 950 x 50 x 14 mm
Повърхност: 0,12 m²	
Ефект: Комплексност и 
зрял ароматен профил

STAVES 27 mm 
Размери: 950 x 50 x 27 mm
Повърхност: 0,15 m²	
Ефект: Възпроизвеждане 
на отлежаването в бъчва с 
по-голяма гъвкавост/Внася-
не на стопени и интегрирани 
танини, финес и комплекс-
ност в аромата
Продукт за отлежаване
• Минимум 16 седмици
• Разбъркване веднъж
седмично

КИТ БАРИК 
Броеница от 24 мини 
дъги
Повърхност: 0,2 m²/hL
Предимства:
Удължава живота на бъч-
вите и ускорява процеса 
на съзряване в бъчви, 
увеличавайки контактната 
повърхност.

Отлежаване
• Минимум 3 месеца
• Оптимално 4 месеца

Внася структура, финес и 
ароматна комплексност 
Спомага съзряването в 
бъчви

ВИД ЦЕЛИ ХАРАКТИЕРИСТИКИ
ЧИПС КУБЧЕТА ЛЕТВИ 7 ЛЕТВИ 14 ЛЕТВИ 27 

Kit  
New Life

VIAOAK® NATUR
За да развие плодовостта 

и ароматния финес. 
Подсилва структурата във 

вкуса

Селекционирана и 
сързявала на открито 
дървесина 18 месеца, 
специфичен метод на 
сушене без обгаряне

1 до 4 
g/L*

VIAOAK® HIGH 
SWEET

За получаване на изявени 
дървесни нотки (нотки на 
ванилия, мока, какао) и 

осезаема сладост

Оригинално средно 
изпичане, развиващо 

характер на ванилия и мока
2 до 6 
g/L*

2 до 6 
g/L*

0,5 до 3  
летви/hL*

0,5 до 2 
летви/hL

VIAOAK® 
FINESSE

За придаване на фина, 
стопена дървесина и много 

сладост

Много бавно и много 
дълго изпичане, резултат 
от иновативен процес на 

изпичане

2 до 6 
g/L*

2 до 6 
g/L*

0,5 до 3  
летви/hL

0,5 до 2 
летви/hL

VIAOAK® HIGH 
MOKA

За придаване на 
интензивни нюанси на 
дървесина с усещане 

за кифличка, шоколад и 
печено

“Средно +” изпичане, 
резултат от конвекционно 

обгаряне
2 до 6 
g/L*

0,5 до 3  
летви/hL

VIAOAK® 
CHAUFFE LEGERE

За внасяне на дължина, 
сладост и запълване 

средата на вкуса. Слабо 
усещане на дъбови 

нюанаси

Специфично леко изпичане 
за внасяне на сладост и 

обем във вкуса
1 до 3 g/L 1 до 3 g/L

VIAOAK® F 500
За внасяне на много 
интензивни препечни 

нюанси от типа мока, кафе, 
барбекю

Много дълго силно 
изпичане, което цели да 
внесе препечени нюанси 
и да увеличи ароматната 

устойчивост

0,5 до 1,5 
g/L

VIAOAK® WHITE  
CHOCOLATE

За внасяне на много 
сладостни нюанси на 
карамел, бял шоколад

Средно към силно 
изпичане за внасяне на 

сладост
2 до 5 g/L

VIAOAK® 
INTENSO

За премиум вина, този 
бленд внася дължина и 
обем във вкуса с фини и 

хармонични дъбови нюанси

Изпичането INTENSO 
отговаря на специфично 
съчетание от изпичания 
за ароматен комплексен 

профил

2 до 4 g/L 4 до 6 g/L 0,5 до 2
летви/hL

комплект/
бъчва

VIAOAK® DELICE
За премиум вина, този 

бленд внася мекота, обем 
и сладост

Изпичането DELICE е 
специфичен бленд от 

изпичания за комплексен 
ароматен профил.

0,5 до 2
летви/hL

*Предлага се във френски (FR) и американски (US) дъб 



VIAOAK®

53

СЕЛЕКЦИЯ ЗА ВИНИФИКАЦИЯ
СПЕЦИАЛНИ СЕЛЕКЦИИ ЗА ВИНИФИКАЦИЯ, 
ЗА СЪЗДАВАНЕ НА ВАШИЯ ЖЕЛАН ПРОДУКТ

Тази серия бе разработена в резултат на специфичните изисквания и съвети от страна на наши клиенти, за 
създаване на определен профил вино, още от началото на винификацията.  

Тези блендове се прилагат по време на ферментация, за да се използват максимално предимствата от 
дървесината: маскиране на тревистия харакер, внасяне на обем във вкуса, плодови и комплексни аромати. 

VIAOAK® BLANC COMPLEX 
Цел: Внасяне на комплексност в ароматите, обем и 
сладост. Профила на виното се насочва към повече 
зрялост - екзотични плодове, печени плодове. 
Приложения: Шардоне, Сладък Мускат, Гренаш...
Дози за употреба: 1 - 3 g/l според алкохолния 
потенциал на виното и ароматичната мощност на сорта. 
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VIAOAK® BLANC VARIETAL 
Цел: Изява на сортовия профил. Този бленд 
подсилва сортовата ароматична изява, внася обем и 
устойчивост във вкуса.
Приложения: Совиньон, Шенин, Мелон, Вионие, 
Макабо...
Дози за употреба: 1 - 3g/L 
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VIAOAK® ROSÉ FRESH 
Цел: Съчетание от чипс от дъб с различен произход 
и изпичане, специално разработен за използване в 
мъст за розе в зависимост от сорта. За маскиране 
на тревисти аромати, без да внася дъбови аромати, 
увеличавайки обема във вкуса.  
Приложения: Гренаш, Сира, Сензо 
Дози за употреба: 1 g/L 
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VIAOAK® BOUQUET 
Цел: Грозде с проблем, съврзан със зрелостта. Бленд, 
който спомага за изява на плодовостта, внасяйки 
обем във вкуса и коригирайки тревистия характер и 
зелени танини. 
Приложения: Каберне Совиньон, Каберне Фран, 
Мерло и всеки сорт, който не е достигнал зрялост. 
Дози за употреба: 1 - 2 g/L 
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VIAOAK® ROUGE FRUITÉ 
Цел: Подсилва ароматите, развива плодовост, внася 
заобленост и обем във вкуса. 
Приложения: използва се за грозде в добра 
зрялост, за мъст от термовинификация или шокова 
мацерация. Интересен също за грозде, повредено 
преди гроздобера (изява на плодовостта, внасяне на 
структура) 
Дози за употреба: 2-4 g/L 
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Серията 
се състои от 

различни парчета 
дъбова дървесина 

с произход от френски 
и американски гори, 

грижливо селекционирани, 
изсушени и изпечени, за  

да се добият разнообразни 
качествени нюанси във 

вината.

Благодарение на 
контролираното и 

съблюдавано 
производство, серията ни 
дървесина за енологични

  цели предлага  
  всички козове

за подсилване на 
комплексността  
на вината.

Решение за управление  
на винификацията и технологичното 

отлежаване. 
Научете повече за това  

оборудване на страница 77.

ДИНАМИЧЕН 
ИНФУЗЕР

НАШАТА СЕРИЯ ДЪБОВА
ДЪРВЕСИНА ЗА 

ЕНОЛОГИЧНИ ЦЕЛИ 
Е ПРОИЗВЕДЕНА 

ВЪВ ФРАНЦИЯ
Мекота, сладост, мазнота и 

заобленост във вуса, благодарение 
на освобождаването на някои 
съединения по време на изпичане.

Обем и структура във вкуса, 
благодарение на дъбовите танини 
и макромолекулните съединения 
от дървесината, заобленост и 
обем, благодарение на някои 
съединения, освобоведени по 
време на изпичане.

Комплексност в ароматите с 
освобождаване на палитра от 
аромати (сортова плодовост, 
ванилия, подправки, кокос, бадем, 
сушени плодове, мока, препечени и 

пушечни нюанси), благодарение на 
екстрахираните съставки по време на 
различните изпичания.
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SIMILIOAK® 
Цел: Това съчетание е специфично разработено за 
етапа алкохолна ферментация за стабилизиране на 
багрилната материя и маскиране на растителни тоно-
ве. SIMILIOAK® е практично средство за използване 
директно в гроздовата каша.

Разфасовка: 500 g и 5 kg
Доза за употреба: 0,2 до 0,6 g/L
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SIMILIOAK® TOASTED 
Цел: SIMILIOAK® TOASTED е комбинация разработе-
на за маскиране на растителни тонове, повишаване на 
обема във вкуса, и развиване на препечени, грилова-
ни нотки. 
• 	�Внася комплексност в ароматите и структура във

вкуса.
• Маскира растителния характер.

Разфасовка: 500 g и 5 kg 
Доза за употреба: �В червено вино: 0,15 до 0,50 g/L 

В бяло вино: 0,05 до 0,20 g/L
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SIMILIOAK® WHITE 
Цел: SIMILIOAK® WHITE предпазва ароматите по вре-
ме на ферментация. Това съчетание развива флорал-
ните нотки, с лека ванилия, и увеличаване на обема 
във вкуса.
• Внася сладост и обем във вкуса.
• Без влияние върху структурата.

Разфасовка: 500 g и 5 kg
Доза за употреба: 0,05 до 0,2 g/L
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Дегустация на бяло вино от сорт Шардоне с добавка
на прясна дървесина 1 g/L или добавяне 

на SIMILIOAK® WHITE 0.075 g/L
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Контрола С дървесина Similioak® White

SIMILIOAK® WHITE дава сензорен профил много близък до този 
получен от прясна дървесина: повече интензитет на ароматите, по-
вече заобленост в структурата, по-малко киселини и повече дъл-
жина във вкуса. Освен това, SIMILIOAK® WHITE запазва подобре 
ароматите на виното, съхранявайки ароматите на свежи плодове 
с развити леки дървесни нотки. Вариантът със SIMILIOAK® WHITE 
е предпочетен от журито.



10 ПЪТИ ПО -
НИСКА ДОЗА
ОТ ТАЗИ НА

ДЪБОВИЯ ЧИПС

НЕЗАБАВНО
ИНТЕГРИРАНЕ
НА АКТИВНИТЕ
СЪЕДИНЕНИЯ ИКОНОМИЧЕСКО 

РЕШЕНИЕ

0 ОТПАДЪЦИ
0 ЗАГУБИ ВЪВ ВИНОТО

ЛЕСНО
СЪХРАНЕНИЕ
И УПОТРЕБА

АЛТЕРНАТИВНО 
РЕШЕНИЕ НА 

ДЪБОВИЯ ЧИПС

SIMILIOAK® 

 �Серията SIMILIOAK® съдържа 
дрождени продукти, богати 
на полизахариди, които иг-
раят роля в стабилизирането 
на колоидната матрица и за-
облянето на танините.

SIMILIOAK® ПРЕДПАЗВА ОТ ПРЕЖДЕВРЕМЕННО ОСТАРЯВАНЕ НА ВИНАТА

 �Внесените редуцира-
щи елементи, свързани 
с елаговите танини ще 
осигурят защитата на 
ароматите и ще пред-
пазят от изменение на 
цвета, благодарение на 
антиоксидантната си 
мощ.

Сравнителен опит, изведен в червено бургундско вино, 
след влагане на 30 g/hL дрожден продукт, в сравнение с
класически батонаж. Проследяване на полизахаридите

по време на отлежаване.
Изменение на общите полизахариди

Опит с батонажКонтрола Дрождени продукти
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KTS® FLOT 
KTS® FLOT е продукт от последно поколение за бист-
рене на мъст и на бели, розета и червени вина. Със 
синергичната си формула между растителни протеини 
и полизахариди, KTS® FLOT позволява да се маскират 
зелените и горчиви нюанси, без да се оголват вината, 
но също допринася за предпазване от окисление. 

Разфасовка: 5 L, 20 L и 1000 L 
Доза за употреба: 5 до 15 cL/hL
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KTS® FA 
KTS® FA е продукт на базата на хитозан с цел да 
контролира наличната миркобиоолгична популация в 
мъста. KTS® FA се използва като агент за биоконтрол, 
който участва в редуцирането на дозите на сулфити 
и намалява контаминацията, предизвикана от вредни 
микроорганизми. KTS® FA в мъст или в грозде при 
запълване на резервоарите.

Разфасовка: 1 kg и 10 kg 
Доза за употреба: 15 до 20 g/hL
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Хитинът и неговите производни, хитозан и хитин-глю-
кани, са полизахариди, принадлежащи към се- 
мейството на гликозаминогликаните. Утвърждаването 
от Европейския съюз през 2010 г. на употребата им в 
енологията отвори нови перспективи.
Използването на хитозан върху мъст и вино позволява 
да се намали и контролира наличието на странични 
микроорганизми, отговорни за органолептичните 
отклонения като Brettanomyces или оцетно-кисели и 
млечно-кисели бактерии. Той също така е ефективен, 
избистрящ агент.
Нивото на деацетилиране и молекулното тегло на 
хитозана определя неговите свойства. В кисела сре-
да, аминогрупите, от които е изграден, се зареждат 

положително и разрушават мембраните на микро-
организмите чрез електростатични взаимодейст-
вия, като по този начин блокират тяхното развитие. 
Въпреки това, специфичният метаболизъм на S. 
cerevisiae го защитава и му позволява да продължи 
да се развива. Благодарение на тези положителни за-
ряди, той е и отличен агент за флокулация, тъй като 
реагира бързо с отрицателните заряди в средата като 
тези на повърхността на полифенолите.
Създаването на гамата KTS® през 2015 г. се възполз-
ва от свойствата на хитин-глюканите и хитозана и 
разчита на синергията с други активни съставки, за 
да предложи гама от специфични продукти за всеки 
етап от процеса на винопроизводство.

СВИДЕТЕЛСТВО 

“По настоящем KTS® FLOT е най - добрата 
алтрнатива на животинските бистрители за 
веган и био бистрене. KTS® FLOT коригира 
горчивите и растителни нюанси в червени и
бели вина, без да засяга структурата и с 
добър бистрещ ефект.”

           �Pierre Cros – Енолог консултант, 
Окситания, Франция

Изменение на мътнотата във вино от Гренаш. 
Опит - сравнително бистрене - реколта 2019
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БИСТРЕНЕ И МИКРОБИОЛОГИЧНО
СТАБИЛИЗИРАНЕ

Изменение на разнообразието на дрожди по
време на винификацията, след обработка с
KTS® FA. Резултати от метагеномен анализ
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KTS® CONTROL 
KTS® CONTROL e продукт на база хитозан, предназ-
начен да контролира развитието на микроорганиз-
мите, отговорни за органолептични отклонения във 
вината. Напълно разтворим при разтварянето му във 
вода, той се използва след АФ или след ЯМКФ. KTS® 
CONTROL се предлага под формата на гранули, което 
позволява лесно рехидратиране на продукта при под-
готовка, както и получаване на хомогенен продукт, 
който гарантира ефикасно действие върху целия обем 
обработвано вино. 

Разфасовка: 100 g и 500 g
Доза за употреба: 2 до 10 g/hL
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KTS® CLEAR 
KTS® CLEAR продукт на базата на хитин глюкан, 
създаден за бистрене на вината и за отстраняване 
на лош вкус като силна редукция, животински нотки, 
фармацевтични тонове... Необходимо е едно претака-
не след утаяване, за да се избегне повторно отделяне 
на абсорбираните молекули.
Специфичната формула на KTS® CLEAR позволява 
бързо действие до 48 часа. След използването на 
KTS® CLEAR е важно да се откали виното, за да се 
избегне всякакъв риск от повторно освобождаване на 
адсорбирани молекули. Действието на KTS® CLEAR 
допълва това на KTS® CONTROL. Комбинирането на 
тези 2 продукта осигурява отсъствие на микроорга-
низми и нежелани съединения във виното. 

Разфасовка: 1 kg
Доза за употреба: 5 до 40 g/hL
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контрола
KTS® CONTROL

начало
1,00 E+00

1,00 E+01

1,00 E+02

1,00 E+03

1,00 E+04

1,00 E+05

UFC/ml изразени като

2 -ри
ден

4-ти
ден

7-ми
ден

10-ти
ден

14-ти
ден

Проследяване на популацията на Brettanomyces
чрез количествен PCR в Мерло 2013, след влагане 

на KTS® CONTROL

Дегустационни коментари след 
обработка с KTS® CLEAR

ТИП ВИНО КОНТРОЛА ВИНО, ОБРАБОТЕНО С ДОЗА
 KTS® CLEAR

Пино ноар 
Бургундия

Подчертана 
редукция

Премахване на редукцията и 
усещане за плодови аромати

Пино ноар 
Алзас

Силна 
редукция 

(H2S, зеле) в
аромата и във 

вкуса

Потискане на редукцията и 
намалена сухота в края на вкуса

Шардоне 
Лангедок Миши тон

Отстраняване на дефекта и 
подобряване на свежестта и

плодовостта

Мускат Алзас

Липса на 
чистота във 

вкуса и загуба 
на ароматния 

интензитет

Много ясно подобряване 
на ароматите и разкриване 

типичността на сорта.

НОВ

KTS® MB 
KTS® MB е продукт на база активиран 
хитозан и фумарова киселина за по-добър 
контрол на микроорганизмите по време на 
отлежаване. Неговото двойно действие му 
позволява да контролира развитието на неже-
лани микроорганизми (Brettanomyces, други диви 
дрожди, бактерии),  но също да контролира мало-
лактичните ферментации, предпазвайки спонтан-
ното им започване или отлагане на започването им.

Разфасовка: 1 kg, 10 kg
Доза за употреба: 15 g/hL

VEG
ВСИЧКИ
ВИНА



SMOKE TAINTS

ProV

ЕФИКАСНО РЕШЕНИЕ 
ЗА ОБРАБОТКА НА МЪСТ И 

ВИНО, КОНТАМИНИРАНИ 
ОТ ПУШЕК ОТ ГОРСКИ 

ПОЖАРИ

РАЗРАБОТЕН 
ЗА ДА РЕДУЦИРА 

МОЛЕКУЛИТЕ, 
ОТГОВОРНИ ЗА 

НЮАНСИТЕ НА ПУШЕК

ВЪЗВРЪЩА 
ПЛОДОВОСТТА И 
СВЕЖЕСТТА НА 

ВИНАТА

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF

VEG ПРОДУКТ НА БАЗАТА 
НА РАСТИТЕЛНИ  

ПРОТЕИНИ
ЗА ОГРАНИЧАВАНЕ  

НА НЮАНСИТЕ  
НА ПУШЕК

SMOKE TAINTS

ProV

SMOKE TAINTS

ProV

PROVGREEN® SMOKE TAINTS е бистрител от не 
животински произход, който представлява ефикасно 
решение за обработка на мъст или ферментиращо 
вино, замърсени от пушек от горски пожари в близост 
до лозята. Разработен, за да елиминира молекулите, 
отговорни за вкус на пушек, PROVGREEN® SMOKE 
TAINTS позволява да се намали маската, породена от 
тези вкусове и да се възвърне плодовостта и свежестта 
на вината.

Може да се използва в мъст или във ферментиращо 
вино, за избистряне на мъстта или бистрене и е 
съвместим с получаването на веган вина.

Разфасовка: 5 kg
Доза за употреба: 40 до 100 g/hL според нивото на 
замърсяване. 
Максимално разрешена доза (UE): 100 g/hL
Необходими са предварителни опити за установяване 
на необходимата доза.

ИНОВАЦИЯ ОТ 
MARTIN VIALATTE®

PROVGREEN®  
SMOKE TAINTS 

ВЕЧЕ СА НАЛИЧНИ 
ПРОБИ И

ПРОТОКОЛИ ЗА 
ОБРАБОТКА

VEG
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА
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QALISOL 
QALISOL се отличава с голям финес в действието си: 
омекотява структурата без да разбалансира и запазва 
ароматните характеристики и типичността на вината. 
QALISOL премахва силните сушащи нюанси, често 
срещани при бистрене с яйчен албумин. Позволява 
да се запази традиционното бистрене на високо-
качествените червени вина, без неудобството да е 
продукт, съдържащ алергени. QALISOL подготвя и 
улеснява филтрацията. Предпазва от поява на утайки 
от багрилна материя в бутилка. 

Разфасовки: 1 L и 20 L 
Доза за употреба: 3 до 5 cL/hL

BIO
UE

ВИНО
ЧЕРВЕНО

КАК ДА ИЗБЕРЕТЕ ПРОДУКТИ 
ЗА БИСТРЕНЕ В ЗАВИСИМОСТ

ОТ ЦЕЛТА
 Действието на желатина зависи от теглото на него-

вите молекули. Всеки желатин има точно дефинирано 
поле на действие. Колкото повече е хидролизиран 
желтинът (по-малко тегло на молекулите) толкова 
повече той реагира c танина. Освен това танините 
утаени от желатина са с високо молекулно тегло и 
са основно с тръпчив вкус. Противоположно на това, 
по-слабо хидролизираният желатин (по-високо моле-
кулно тегло) има по-ефикасно действие при бистрее-
не и има по-леко влияние върху танините.

 Що се отнася до растителните протеини, тяхно-
то действие не зависи от молекулното им тегло, а 
по-скоро от ботаническия произход на протеина 
и на процесите на производство. Този принцип на 
действие ни позволява да създадем пълна серия от 
продукти за бистрене действащи спрямо типа вино и 
фиксираните задачи.

PRZ AF SOLUGEL® ALBUMINOCOL® KTS® FLOTPROVGREEN®

PURE WINE

GÉLISOL® QALISOL
GELATINE EXTRA

PRZ AF SOLUGEL® ALBUMINOCOL® KTS® FLOTPROVGREEN®

PURE WINE

GÉLISOL® QALISOL
GELATINE EXTRA

ИЗБИСТРЯНЕ ИЗБИСТРЯНЕ

ВЛИЯНИЕ ВЪРХУ
ТАНИНИТЕ

ВЛИЯНИЕ ВЪРХУ
ТАНИНИТЕ

ЗАМЕСТИТЕЛ НА ЯЙЧНИЯ АЛБУМИН БЕЗ АЛЕРГЕНИ

QALISOL омекотява структурата на висококачествените
червени вина, без да ги разбалансира.
QALISOL не позволява поява на сухота, често срещана при
обработка с яйчен албумин

Контрола OVOCOL® L QALISOL

КОМПЛЕКСНОСТ В АРОМАТИТЕ

ИНТЕНЗИТЕТ НА 
ТНИНИТЕ

ПЛОДОВОСТОБЩА ОЦЕНКА

ЗАОБЛЕНОСТКАЧЕСТВО НА
ТАНИНИТЕ

10

8

6

4

2

0

12

Бордо, червено, висококачествено 2007, 
отлежавало 12 месеца в дъбова бъчва 

доза: 4 cL/hL

2 ЦЕЛИ:  
ИЗБИСТРЯНЕ И ОБОГАТЯВАНЕ НА ОРГАНОЛЕПТИКАТА
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PROVGREEN® PURE WINE 
PROVGREEN® PURE WINE утаява бързо частиците в 
суспензия във вината и позволява оптимално бистре-
не. PROVGREEN® PURE WINE подобрява органолеп-
тичното качество на вината, елиминира агресивните 
танини и горчивината, внася мекота и заобленост 
във вкуса. Забелязва се подобряване на ароматната 
изява на вината със засилване на плодовите нюанси. 
PROVGREEN® PURE WINE позволява получаването на 
добре уплътнени утайки, по-добре дори от тези, полу-
чени с използването на животински бистрител, също 
така участва в подготовката на вината за филтриране 
преди бутилиране.

Разфасовки: 1 kg и 5 kg 
Доза за употреба: 5 до 15 g/hL

BIO
UE

BIO
NOP
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ESA
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ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

GÉLISOL® 
GÉLISOL® отличен бистрител за червени вина, при-
тежаващи средна до голяма структура, отстранява 
твърдите танини и подчертава финеса, ароматите и 
плодовостта. GÉLISOL® е бистрител, много добре 
адаптиран за бистрене на розета и бели вина.

Разфасовки: 1 L, 5 L, 10 L, 20 L, 1000 L
Доза за употреба: 5 до 30 cL/hL

BIO
UE

ВСИЧКИ
ВИНА

PRZ AF 
PRZ AF омекотява вината и намалява тръпчивостта. 
Във вина с подчертана тръпчивост, атакува финала 
във вкуса. По този начин PRZ AF отстранява расти-
телния характер и елиминира твърдите танини. PRZ 
AF позволява възстановяване на хармонията на раз-
балансирани вина и позволява да се получи малък 
процент утайки.

Разфасовки: 5 kg 
Доза за употреба: 30 до 150 g/hL
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ВСИЧКИ
ВИНА

ORIGIN CAPTUR 
ORIGIN CAPTUR e продукт за бистрене от ново по-
коление разработен за отстраняване на тежките 
метали. Той води до видимо намаляване на тяхната 
концентрация в мъст и във вино. ORIGIN CAPTUR 
фиксира по-точно, желязото и медта, които могат да 
причинят помътняване в бутилката. ORIGIN CAPTUR 
замества ефикасно традиционните методи за премах-
ване на желязо и мед чрез калиев фероцианид или 
калциев фитат. 

Разфасовки: 1 kg 
Доза за употреба: 5 до 50 g/hL
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ИНТЕНЗИТЕТ НА АРОМАТА

ТРЕВИСТ Х-Р

КАЧЕСТВО НА
АРОМАТА

КАЧЕСТВО НА
ВКУСА

КОЛИЧЕСТВО
ТАНИНИ

ГОРЧИВИНА

ЗАОБЛЕНОСТТРЪПЧИВОСТ

Контрола Желатин PV 1 PV 2

PV 1 = PROVGREEN® PURE WINE

ПОДОБРЯВАНЕ НА ОРГАНОЛЕПТИЧНИТЕ КАЧЕСТВА
Резултати от дегустацията на Каберне, бистрено с  

PROVGREEN® PURE WINE

ПРЕДПОЧИТАНИЯ НА ДЕГУСТАТОРИТЕ

20
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12
10
8
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Контрола Желатин PV 2PROVGREEN®

PURE WINE

Контрола Желатин PV 1 PV 2

Дозата от 50 g/hL (максимално разрешена доза) позволява да се 
премине под 1 mg/L мед дори и във виното с най-висока първона-
чална концентрация.

Влияние на ORIGIN CAPTUR в различни дози върху
3 вина имащи първоначална концентрация на мед

1,4 mg/L, 2,2 mg/L и 4 mg/L.

Доза на обработка с ORIGIN CAPTUR в g/hL

М
ед

 m
g/

L

0 10 20 30 40 50
0
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CRISTALINE® 
CRISTALINE® подобрява филтруемостта на вина, 
имащи запушващи свойства, особено такива от бот-
ритизирало грозде, елиминира горчивината и облаго-
родява вината преди фазите на физично стабилизи-
ране. Позволява пълно елиминиране на най-фините 
частици. CRISTALINE® е адаптиран за бистрене на 
трудни вина. Подобрява бистротата, филтруемостта и 
органолептичните характеристики. 

Разфасовки: 200 g, 1 kg 
Доза за употреба: 1 до 2 g/hL

BIO
UE

ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

SILISOL® 
SILISOL® e 30% -ен разтвор на силициев гел. Той се 
използва в съчетание с белтъчен бистрител, за да 
подобри бистренето на бели и розе вина: ускоряване 
на бистренето, по-добро уплътняване на утайките, 
предотвратява свръхбистрене, подобрява филтруе-
мостта и отстранява горчивината.

Разфасовки: 1 L, 5 L, 20 L 
Доза за употреба: 1 до 5 cL/hL
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РОЗЕ

КОРИГИРАЩО 
БИСТРЕНЕ

Коригиращото бистрене е  
първият етап, който позволява да се 
разкрие персоналността на виното. 
То омекотява танините и отстранява 

растителните нюанси. Подчертава 
плодовия характер на виното.

ОФОРМЯЩО 
БИСТРЕНЕ

Оформящото бистрене внася  
финален щрих в производството 

 на вино. Увеличава финеса и кара да
разцъфнат органолептичните  

качества на виното.

PRZ AF

GÉLISOL®

SOLUGEL®

GELATINE
LIQUIDE

AQUACOL

A L B U M I N O C O L ®

QALISOL

GÉLISOL®

OVOCOL®

QALISOL

PROVGREEN® PURE WINE

СВОЙСТВАПРОДУКТИ ПРОИЗХОД ТИП ЧЕРВЕНО ВИНОТИП БИСТРЕНЕ

BIO
UE

ALBUMINOCOL®
Течен желатин

Бистрене КОРИГИРАЩО, ОФОРМЯЩО и РАЗКРИВАЩО
• Елиминира твърдите танини • Елиминира горчивината • Подобрявa
вкусовите качества

КОРИГИРАЩО Младо червено вино или
пресово

BIO
UE

GELATINE LIQUIDE
Течен желатин

Бистрене ОФОРМЯЩО
• Елиминира тръпчивите танини • Омекотява • Запазва баланса и
структурата на вината • Може да се използва при флотация

КОРИГИРАЩО Структурирано червено
вино

SOLUGEL® Прахообразен желатин Бистрене ОФОРМЯЩО
• Елиминира тръпчивите танини • Елиминира твърдите танини КОРИГИРАЩО Таниново червено вино

PRZ AF Белтъчни + минерални
бистрители

Бистрене КОРИГИРАЩО
• Отстранява горчивината и растителните нюанси • Намалява тръпчивостта КОРИГИРАЩО Червено вино самоток или

пресово
BIO
UE

AQUACOL
Рибен желатин

Бистрене КОРИГИРАЩО & РАЗКРИВАЩО
• Разкрива заоблеността • Подчертава финеса в аромата • Отстранява 
тръпчивостта

КОРИГИРАЩО Висококачествено червено
вино

BIO
UE

BIO
NOP

OVOCOL®
Яйчен албумин

Бистрене ОБЛАГОРОДЯВАЩО
• Облагородяващо бистрене в края на отлежаването • Омекотява 
• Облагородява структурата

ОФОРМЯЩО Червено вино за отлежаване

BIO
UE

QALISOL
Комбинация от 3 вида

рибен желатин
Бистрене ОБЛАГОРОДЯВАЩО и РАЗКРИВАЩО
• Финално бистрене • Запазва ароматните характеристики и типичността 
на виното • Разкрива мекота • Алтернатива без алергени на ОВОКОЛ

ОФОРМЯЩО Червено вино за отлежаване

BIO
UE

BIO
NOP

PROVGREEN® PURE WINE
Растителни протеини 

без глутен
Бистрене УСЪВЪРШЕНСТВАЩО и ОБЛАГОРОДЯВАЩО
• Избистря червените вина • Елиминира тръпчивите танини • Омекотява
• Подобрява • Генерира малък процент утайки

ОФОРМЯЩО Висококачествено червено
вино, бяло и розово вино

PROVGREEN® SMOKE TAINTS Растителни протеини и 
активен въглен

Бистрене КОРИГИРАЩО и РАЗКРИВАЩО 
• Намалява концентрацията на летливи феноли, отговорни за вкуса на 
пушек • Разкрива плодовите аромати

КОРИГИРАЩО Червни вина, бели вина и розета, 
от грозде, изложено на пушек

ORGANIC

GELATINE EXTRA
Желатин, разтворим на

топло
Бистрене УСЪВЪРШЕНСТВАЩО
• Облагородява • Омекотява • Може да се използва за флотация ОФОРМЯЩО Висококачествено червено

вино

BIO
UE

GÉLISOL®

Желатин прахообразен 
и течен

Бистрене AFFINAGE и РАЗКРИВАЩО
• Облагородява структурата • Може да се използва при флотация ОФОРМЯЩО Висококачествено червено

вино, бяло и розово вино

BIO
UE

CRISTALINE®
Рибен клей Бистрене УСЪВЪРШЕНСТВАЩО 

• Подобрява бистротата • Елиминира горчивината ОФОРМЯЩО Бяло и розово вино

BIO
NOP

SILISOL®
Силициев гел Добавка за избистряне ОФОРМЯЩО

КОРИГИРАЩО Бяло и розово вино

Коригира

Открива Оформя

Облагородява

Разкрива
Усъвършенства
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Стабилизацията на вина, било тя колоидна, белтъчна или тартаратна - 
това е историческо ноу-хау на MARTIN VIALATTE®. Проучванията върху 

тази практика започват през 1964 г. с въвеждането на мембранните 
филтрации, после със създаването в парижките ателиета на мета-

винена киселина V40®, загрявайки винената киселина на висока 
температура, после охлаждайки бързо: уникално умение за епохата, 

разработено, за да отговори на нуждите на парижките търговци, 
които бутилирали вина. 

През 70-те - 80-те години започва да се развива истинският
интерес към темата стабилност на вината и търсенето на нови 

решения се конкретизира през 1983 г., със създаването на 
първата арабска гума за колоидна и тартартна стабилност. 

Естествена гума, екстрахирана от акция (вид Сейал и Верек), 
арабската гума позволява да се предпази виното от медни

и железни помътнявания и да се попречи на утаяванията
от багрилна материя, както и да се ограничат тези, от 

микрокристали от тартарат. 

Иновациите за оптимизиране на тартаратната стабилизация 
следват една след друга, след лансирането на карбок-

симетил целулозата (CMC), целулоза, получена от дърве-
сина и изначално използвана в хранителната индустрия. 

Благодарение на двойния начин на действие предотвратява 
образуването на зародиши на кристали от тартарат и въз-

препятства нарастването на микрокристалите, което освен 
икономически изгодно е и ефикасно и трайно във времето. 
Серията CRISTAB® бе създадена на базата на този полимер

през 2009 г и бележи, оттогава, видим успех.

Едно ново поколение тартаратни стабилизанти вижда бял ден
през 2017г. Основани на нов биополимер, оторизиран от OIV, 

калиев полиаспартат (КПА), те предлагат трайна алтернатива на
съществуващите методи, работещи чрез добавяне или премахване, 

за нестабилни до много нестабилни вина. Серията ANTARTIKA® 
инхибира образуването на кристали от калиев битартарат и тяхното 

нарастване, дълготрайно във времето и участва по този начин в органо-
лептичния баланс (цвят, аромати, структура) на вината. 

ИСТОРИЯТА НА  
ЕДНА ИНОВАЦИЯ 

ТАРТАРАТНА И КОЛОИДНА 
СТАБИЛИЗАЦИЯ
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GOMIXEL 
GOMIXEL e препарат на база арабска гума Акация 
Сейал и SO2. Препоръчва се за колоидно стабилизи-
ране на бели вина и розета и най-вече за внасяне на 
обем и сладост във вината и подобряване на арома-
тите. Поради специфичния му състав, GOMIXEL няма 
никакво влияние върху филтрацията, което означава, 
че този продукт може да се използва както, така и 
след последната филтрация.

Разфасовка: 1 L, 5 L, 20 L и 909 L
Доза за употреба: 10 до 20 cL/hL

BIO
NOP VEGBIO

UE
ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

FILTROSTABIL 
FILTROSTABIL e препарат на база арабска гума Ака-
ция Верек и SO2. Осигурява стабилизиране на багрил-
ната материя в червени вина, за да предотврати 
образуване на помътняване или утайки в бутилка от 
кондензирана багрилна материя. Поради състава му, 
FILTROSTABIL притежава голяма ефикасност, която 
може да се адаптира към всички случаи на стабилизи-
ране на вината, дори и в тези на силна нестабилност 
на цвета.

Разфасовка: 1 L, 5 L, 20 L и 1000 L/25 kg
Доза за употреба: 3 до 20 cL/hL и 10 до 50 g/hL

BIO
NOP VEGBIO

UE

ВСИЧКИ
ВИНА

SUPERFILTROSTABIL 
SUPERFILTROSTABIL e препарат на база арабска 
гума и SO2, осигуряващ стабилизиране на багрилната 
материя на червените вина и колоидни помътнявания 
в белите вина. Поради съчетаването на качествата на 
Акация Верек и Сейал, SUPERFILTROSTABIL е много 
функционален препарат, който позволява колоидно 
стабилизиране на вина със средна нестабилност.

Разфасовка: 20 L и 1000 L
Доза за употреба: 3 до 20 cL/hL

BIO
NOP VEGBIO

UE

ВСИЧКИ
ВИНА

SUPERNEOSTABIL 
SUPERNEOSTABIL е препарат на база арабска гума 
Акация Сейал и SO2. Осигурява стабилизиране на 
багрилната материя в червени вина, за да предотвра-
ти образуването на помътняване и утайка в бутилка 
от багрилна материя. SUPERNEOSTABIL отговаря на 
стандартна защита за вина, които не показват риск от 
чуствителност към студ.

Разфасовка: 20 L и 1000 L
Доза за употреба: 5 до 20 cL/hL

BIO
NOP VEGBIO

UE

ВСИЧКИ
ВИНА

DUOGOM MAX 
DUOGOM MAX e препарат на база арабска гума 
Акация Верек и Сейал и SO2. Препоръчва се за коло-
идно стабилизиране и подобряване на заоблеността 
на червени и розе вина. DUOGOM MAX бе създаден 
специално, за да улесни работата на винарите, които 
биха желали с една манипулация, да стабилизират 
вината си срещу колоидни помътнявания и да внесат 
заобленост и сладост. Стабилизиращото му действие 
може да се забележи и на органолептично ниво с уве-
личаване на ароматния интензитет. 

Разфасовка: 5 L, 20 L и 1000 L
Доза за употреба: 10 до 40 cL/hL

VEGBIO
UE

ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО

АРАБСКА ГУМА VEREK BIO 
АРАБСКА ГУМА VEREK BIO е продукт на база арабска 
гума Verek в прахообразна форма. АРАБСКА ГУМА 
VEREK BIO е изключително пречистена арабска гума, 
предназначена за колоидна стаблизация на червени 
биологични вина. 

Разфасовка: 1 kg
Доза за употреба: 10 до 50 g/hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВИНО

ЧЕРВЕНО

VEG

КОЛОИДНО СТАБИЛИЗИРАНЕ: 
АРАБСКИ ГУМИ

 Арабската гума е разклонен комплексен полизаха-
рид. Двете основни приложения са: стабилизиране на 
багрилната материя в червени и розе вина и внасяне 
на обем.

 MARTIN VIALATTE® отделя особено внимание на 
производството на тези продукти на база арабски 
гуми и SO2. Селекцията на суровините е изключително 
важна, за да се гарантира качеството на продуктите. 
Избираме суровина с хомогенен външен вид, слабо 
оцветена и с възможно най-малко примеси.

 Разтворът се приготвя по точен протокол, който 
позволява добро разтваряне на суровата арабска 
гума и поддържа молекулната структура на полиза-
харидите, което е гарант за ефикасност на продукта.

 След въвеждане в разтвор, продуктът се филтри-
ра няколко пъти, до получаване на светъл и бистър 
разтвор.

 Серията продукти MARTIN VIALATTE® на база 
арабски гуми и SO2 покрива всички нужди в еноло-
гията: различно качество на стабилността на цвета 
със SUPERNEOSTABIL, SUPERFILTROSTABIL и 
FILTROSTABIL, внасяне на заобленост с GOMIXEL и 
двойни свойства с DUOGOM MAX. 

 Препаратът на база арабска гума и SO2, не е обик-
новен воден разтвор на арабска гума. Арабската гума 
и калиевият метабисулфит са въведени в разтвор, 
реагират при регулирани параметри и претърпяват 
химична процедура по пречистване, стабилизиране 
на суровината и оптимизиране на свойствата.
Полученият финален продукт не е обикновен разтвор 
от добавени суровинни материали, но е продукт с 
уникални функционални характеристики.
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ПОЗИЦИОНИРАНЕИМЕ ТИП ВИНО ПРОЗХОДКОНЦЕНТРАЦИЯ g/L ПЛЪТНОСТ 
+/- 4 kg/m3

BIO
UE

BIO
NOP

SUPERNEOSTABIL
ВСИЧКИ
ВИНА Стандартна стабилизация на вина  

за бърза консумация 290 1100 Seyal

BIO
UE

BIO
NOP

SUPERFILTROSTABIL
ВСИЧКИ
ВИНА Добра стабилност за всички вина 290 1100 Seyal et Verek

BIO
UE

BIO
NOP

FILTROSTABIL
ВСИЧКИ
ВИНА Трайно стабилизиране на 

висококачествени вина 290 1100 Verek

BIO
UE

BIO
NOP

FILTROSTABIL 
ПРАХООБРАЗЕН

ВСИЧКИ
ВИНА Трайно стабилизиране на 

висококачествени вина Verek

BIO
UE

DUOGOM MAX
ВИНО
РОЗЕ ВИНО

ЧЕРВЕНО Стабилизиране и внасяне на обем 200 1100 Seyal et Verek

BIO
UE

BIO
NOP

АРАБСКА ГУМА 
VEREK BIO

ВИНО
ЧЕРВЕНО Дълготрайна стабилизация на 

висококачествени червени вина Verek

BIO
UE

BIO
NOP

GOMIXEL
ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ Внасяне на обем 200 1100 Seyal

ИМЕ СТАБИЛНОСТ НА ЦВЕТА СТАБИЛИЗИРАНЕ СРЕЩУ ТАРТАРАТИ  
И ЖЕЛЯЗНО ПОМЪТНЯВАНЕВЛИЯНИЕ ВЪРХУ ЗАОБЛЕНОСТТА

BIO
UE

BIO
NOP

SUPERNEOSTABIL

BIO
UE

BIO
NOP

SUPERFILTROSTABIL

BIO
UE

BIO
NOP

FILTROSTABIL

BIO
UE

BIO
NOP

FILTROSTABIL 
ПРАХООБРАЗЕН

BIO
UE

DUOGOM MAX

BIO
UE

BIO
NOP

АРАБСКА ГУМА 
VEREK BIO

BIO
UE

BIO
NOP

GOMIXEL

Бели вина и розета Червени вина Червени вина и розета

Кизелгурова или тангенциал-
на филтрация

Финална филтрация Тираж

Очакван ефект в
бутилираното вино

GOMIXEL

FILTROSTABIL
SUPERFILTROSTABIL

SUPERNEOSTABIL
АРАБСКА ГУМА VEREK BIO

DUOGOM MAX

Дозираща помпа към  
пълначката

ЗАОБЛЕНОСТ ВЪВ ВКУСА

СТАБИЛИЗИРАНЕ И ОБЕМ

СТАБИЛИЗИРАНЕ НА ЦВЕТА

Оптимизиране внасянето на арабска гума преди бутилиране
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БЕЛТЪЧНО СТАБИЛИЗИРАНЕ: 
БЕНТОНИТИ

Бутилирането е краен етап в производството на вино. 
В този смисъл, подготовката на вино е решаваща, 
за бъде отлично бистро и напълно стабилно, както 
от микробиологична гледна точка (да се избягват 
реферментации), така и от колоидна гледна точка (да 
се избягват тартаратни помътнявания, утаяване на 
багрилна материя, на протеини и т.н.). За този толкова 
специфичен етап, MARTIN VIALATTE разработи серия 
специфични бентонити, за да отговори на 2 цели:

 �Белтъчно стабилизиране
 �Бистрене на вината, претърпяли белтъчно 
стабилизиране

Според технолога, някои търсят единствено белтъчно
стабилизиране, стремейки се да намалят органо-
лептичния ефект върху вината от обработката с 
бентонит, други търсят компромис между белтъчно 
стабилизиране и намаляване на процента утайки, а 
трети търсят бентонит, осигуряващ единствено добро 
уплътняване на утайките. Ето защо, за да отговори на 
всички очаквания, MARTIN VIALATTE® разработи своя-
та широка серия бентонити. На тези графики се вижда 
синтезирана информация за свойствата на всеки един 
от нашите бентонити, класирани по скала от 0 до 5 
като 0 отговаря на нулев ефект, а 5 на изключително 
значителен ефект.

ИМЕ НА
БЕНТОНИТА ВИД ДОЗИХАРАКТЕРИСТИКИ РАЗФАСОВКИ

 

CALCICA

 

GRANULA®

 

OPTIBENT

Бистрене

Бистрене

Елиминиране на протеини

Елиминиране на протеини

Обем утайка

Обем утайка

Обезцветяване

Обезцветяване

 

MIRACOL

Бистрене

Бистрене Бистрене

Елиминиране на протеини

Елиминиране на протеини Елиминиране на протеини

Обем утайка

Обем утайка Обем утайка

Обезцветяване

Обезцветяване Обезцветяване

 

ELECTRA®

0
1
2
3
4
5

0
1
2
3
4
5

0
1
2
3
4
5

0
1
2
3
4
5

0
1
2
3
4
5

BIO
UE

MIRACOL
Прах

Активиран калциев бентонит. Много силна набъбваща 
способност, което прави бентонита, много ефикасен срещу 

белтъчни помътнявания. Обемът на утайката е значителен, за 
сметка на ниските дози за употреба.

5 до 25 g/hL 25 kg1 kg

BIO
UE

ELECTRA®
Прах

Активиран калциев бентонит. Силна набъбваща способност, 
което прави бентонита, много ефикасен срещу белтъчни 

помътнявания. Обемът на утайката е среден.
20 до 100 g/hL 25 kg1 kg 5 kg

BIO
UE

GRANULA®
Гранула

Активиран калциев бентонит. Силна набъбваща способност, 
което прави бентонита, много ефикасен срещу белтъчни 

помътнявания. Обемът на утайката е среден. Гранулираната 
форма е лесна за употреба.

20 до 100 g/hL 25 kg1 kg

BIO
UE

OPTIBENT
Прах

Комбинация от активирани калциеви бентонити и естествен 
калциев бентонит, за да се получи добър компромис между 

елиминирането на нестабилни белтъци и обема утайки.
20 до 100 g/hL 25 kg 10 L

BIO
UE

BIO
NOP

CALCICA
Прах Естествен калциев бентонит, създаден специално за 

получаване на малък обем утайки. 20 до 150 g/hL 25 kg
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ТАРТАРАТНА СТАБИЛИЗАЦИЯ: 
ПОЛИМЕРНА ЦЕЛУЛОЗА

Полимерната целулоза притежава много предимства 
за тартаратна стабилизация на виното. Тя предлага 
трайна и ефикасна стабилизация. По-евтина, тя пред-
пазва и околната среда спрямо други техники.
Полимерната целулоза в няколки думи: 

 Също наричана КМЦ: Карбоксиметил целулоза
 �Използва се от 20 години в хранителната индустрия
 �Доказана безопасност

 �Натурален произход за енологични цели: целулоза 
от дървесина

 �Разрешена за тартаратна стабилизация на вина 
максимална доза 10 g/hL (разрешена от ЕС)

 �Япония наскоро добавена сред страните, които 
приемат вината обработени с КМЦ.	

 �Стабилизиране срещу калиев битартарат (без 
действие върху калциевия тартарат)

CRISTAB® BV 
Basse Viscosité [20%]
CRISTAB® BV е 20% разтвор на полимерна целулоза 
(КМЦ) от натурален произход. Той съчетава нисък 
вискозитет и висока концентрация, осигурявайки 
ефикасност при стабилизиране на вина срещу калиев 
битартарат, освен това е лесен за употреба.

Разфасовка: 20 L и 909 L
Доза за употреба: 10 cL/hL

VEG ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

2 начина на действие:
• Избягва образуването на

битартаратни кристали
• Предотвратява

нарастването на 
микрокристалите от калиев 
битартарат.

Характеризиран чрез:
• �DP: степен на полимеризация
• �DS: степен на заместване

(брой карбоксилни групи /
брой глюкози)
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Карбоксиметилова
група

CRISTAB® BV е от 2 до 4 x концентриран спрямо 
другите CMC

Концентрация на разтвора

0

5

10

15

%

20

CMC A CMC B CRISTAB® BV

Никакви последици върху Индекса на запушване с 
CRISTAB® BV

Индекс на запушване след
добавяне в бяло вино

0

20

40
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80

CMC A CRISTAB® BV Контрола

CRISTAB® BV е по-малко вискозен спрямо другите CMC

Вискозитет на разтвора
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CRISTAB® GC
CRISTAB® GC e полимерна целулоза (КМЦ), с естест-
вен произход, съответстваща на енологичния кодекс. 
CRISTAB® GC стабилизира срещу тартаратни помът-
нявания белите вина и някои розета и шампанските 
виноматериали. Бърз и ефикасен във времето, не се 
повлиява от изменения в температурата по време на 
съхранение, CRISTAB® GC действа като защитен ко-
лоид едновременно върху образуването на кристали 
и върху евентуалното нарастване на микро кристали-
те от калиев битартарат. CRISTAB® GC няма никакво 
влияние върху органолептиката.

Разфасовка: 5 L, 20 L и 1000 L / 1kg
Доза за употреба: гранула: 20 g/hL 

течен: 40 cL/hL

VEG ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ

1

60 L 
ВИНО

разтвор

1 kg 
CRISTAB® GC

гранула

ПРЕДВАРИТЕЛНО СТАБИЛИЗИРАНЕ

1

5 L 
ВИНО

разтвор

5 L 
CRISTAB® GC

течен

или

Вложете разтвора с инжектор 
тип ‘’вентури’’.

Хомогенизирайте добре!

ХОМОГЕНИЗИРАНЕ 
ЧРЕЗ ОБЛИВАНЕÉ

ХОМОГЕНИЗИРАНЕ ЧРЕЗ ТРАНСФЕР 
ОТ РЕЗЕРВОАР В РЕЗЕРВОАР

Вложете разтвора, осъществявайки 
трансфер от резервоар в резервоар.

Хомогенизирайте добре!

ВЪВЕЖДАНЕ

2

разтвор

10 hL
ВИНО

3

разтвор

10 hL 
ВИНО

или
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ВИНО
ЧЕРВЕНО

ИНОВАЦИЯТА
ANTARTIKA® е препарат на 

база нов биополимер (поли 
аминокиселина), оторизиран от 

OIV (разрешение OEno 543/201) и 
растителни полизахари. Това е защитен 

колоид, действащ върху образуването 
на кристали и върху нарастването на 

микрокристалите от калиев битартарат, 
присъстващи във виното. Той инхибира 

образуването на соли на калиев тартарат и 
блокира нарастването им, но също участва 

в стабилността на цвета на червените вина и
това, с омекотяване структурата във вкуса.

КАКВИ СА ЦЕЛИТЕ? 
Първото призвание на ANTARTIKA® е да 
предложи дълготрайна алтернатива на 
съществуващите добавящи и премахващи техники 
за вина, класифицирани като нестабилни до 
много нестабилни. ANTARTIKA® възпрепяства 
тартаратните помътнявания с трайно, във 
времето, действие. Запазва органолептичните 
качества и е устойчив на високи температури.

от мита към реалността

ДЪЛГОТРАЙНА ТАРТАРАТНА 
СТАБИЛНОСТ

ПРЕЦИЗНА 
СТАБИЛИЗАЦИЯ

ЗАПАЗВАНЕ НА 
ОРГАНОЛЕТИЧНИТЕ
КАЧЕСТВА

НАМАЛЕНО ВЛИЯНИЕ 
ВЪРХУ ОКОЛНАТА 
СРЕДА

Стабилизацията на 
вината взима предвид 

много фактори...

ЧЕРВЕНИ ВИНА

БЕЛИ ВИНА 
И РОЗЕТА

Контрол на твърдостта на полифенолите

Стабилност на цвета

Свежест

Тартаратна стабилност

Контрол на твърдостта на полифенолите

Изисквания на пазара

Органолептичен баланс

Изисквания на пазара

Тартаратна стабилност

Органолептичен баланс

ВИНО
РОЗЕВИНО

БЯЛО
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МИКРОДОЗИРАЩА ПОМПА:
Прецизна дозираща система

Микродозиращата помпа бе замислена за 
прецизно и едновременно дозиране на течни 
добавки във виното по време на бутилиране. 
Влагането може да се извърши преди или след
микрофилтрацията.
Помпата позволява дозиране на до 3 продукта 
едновременно, в поток, като позволява да се 
визуализират данните на тези съставки.

Открийте на станица 78

ОТКРИЙТЕ НОВОТО ПОКOЛЕНИЕ СТАБИЛИЗАНТИ 
ЗА ТАРТАРАТНА СТАБИЛНОСТ НА ВИНАТА

КОНЦЕНТРИРАНА 
ФОРМУЛА

ANTARTIKA® VR 
ANTARTIKA® VR е препарат на база нов полимер, (поли 
аминокиселина) наскоро разрешена от OIV (решение 
Oeno 543/201) и на растителни полизахариди. Осигу-
рява ефективна стабилизация на вина с тартаратно 
помътняване, предизвикано от калиев битартарат, 
без да дестабилизира цвета в червените вина.

Разфасовка: 1 L, 10 L, 20 L и 1000 L
Доза за употреба: 5 до 20 cL/hL

VEG ВИНО
ЧЕРВЕНО

ANTARTIKA® V40 
ANTARTIKA® V40 е препарат на основата на нов по-
лимер (поли аминокиселина), наскоро разрешен от 
OIV (решение Oeno 543/201). Осигурява стабилизация 
на вината срещу тартаратни помътнявания, причине-
ни от калиев битартарат.

Разфасовка: 1 L, 10 L, 20 L и 1000 L
Доза за употреба: 2,5 до 5 cL/hL 

VEG
ВСИЧКИ
ВИНА

ANTARTIKA® DUO 
ANTARTIKA® DUO е разтвор на базата на калиев по-
лиаспартат и арабски гуми. Балансът между арабски 
гуми Seyal и Verek е специфичен и специално опреде-
лен за по-добър органолептичен баланс в червените 
вина. Осигурява стабилизация срещу утаяванията от 
калиев битартарат, внасяйки заобленост и мекота в 
структурата. ANTARTIKA® DUO се използва за готови 
червени вина преди бутилиране.    

Разфасовка: 1 L, 20 L и 1000 L
Доза за употреба: 10 до 20 cL/hL 

VEG ВИНО
ЧЕРВЕНО

ANTARTIKA® FRESH 
ANTARTIKA® FRESH е разтвор на основата на комби-
нация от калиев полиаспартат и растителни полизаха-
риди, подбрани заради влиянието им върху ароматния 
профил на вината. ANTARTIKA® FRESH стабилизира 
вината срещу тартаратни помътнявания, предизви-
кани от калиев битартарат, повишава свежестта на 
вината, както и плодовия им характер без да влияе 
на таниновата им структура. ANTARTIKA® FRESH има 
благоприятно влияние във вината в следните аспекти:

 �Свежест
 Плодовост
 Дължина

Разфасовка: 1 L, 10 L, 20 L и 1000 L
Доза за употреба: 10 до 20 cL/hL

VEG ВИНО
БЯЛО ВИНО

РОЗЕ
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NOIR ACTIVA MAX
Много силно активиран активен въглен в гранули-
рана форма
Активният въглен се получава като резултат от кар-
бонизиране на растителни суровини, за да им се при-
даде порьозна структура. Използваните суровини са: 
дървесина, каменни въглища, торф, лигнин, черупки 
на кокосов орех. Суровината за получаването на NOIR 
ACTIVA MAX е бор. След това въгленът се подлага 
на активиране (с фосфорна киселина за обезцветя-
ващия въглен), което значително увеличава неговата 
специфична повърхност. В по-голямата си част обез-
цветяващите въглени имат специфична повърхност от 
порядъка на 1000 m2/g, която е много значима, но спе-
цифичната повърхност на ACTIVA MAX е от 1800 m2/g, 
която гарантира много високата му ефективност.

Разфасовка: 1 kg, 5 kg и 15 kg
Доза за употреба: да се определи според интензите-
та на цвета за намаляване. Консултирайте се с вашия 
енолог.  

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

NOIR CAPTIVA
NOIR CAPTIVA е въглен под формата на пудра с 
растителен произход селекциониран за премахване 
на аромати от мъст и вино. Благодарение на своето 
високо поглъщащо качество, NOIR CAPTIVA е най-
вече ефикасен срещу някои недостатъци във винатa 
(Охратоксин А, плесенясване).

Разфасовка: 5 kg
Доза за употреба: 10 до 50 g/hL

BIO
UE

BIO
NOP

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
AL

LERGENE

AF
ВСИЧКИ
ВИНА

VEG

Влияние на NOIR CAPTIVA върху фенолния вкус, 
добит в резултат на контаминация  

с Brettanomyces в червени вина.
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Обработка на розе от Сира от Лангедок

Също и в този случай, 20 g/hL от NOIR ACTIVA MAX
са почти толкова ефикасни колкото 50 g/hL ACTIVA + ГРАНУЛА

DO420 DO520 DO620

Контрола Noir 
Activa +
20 g/hL

Noir 
Activa +
50 g/hL

Noir Activa 
Max

20 g/hL

Noir Activa 
Max

50 g/hL

0
0,1
0,2
0,3
0,4
0,5
0,6
0,7
0,8
0,9

Контролно вино 
- не обработено

0,000

0,020

0,040

0,060

0,080

0,100

0,120

0,140

Noir Activa + 
Гранула
50 g/hL

Noir Activa
Max 25 g/hL

DO420 DO520 DO620

25 g/hL от NOIR ACTIVA MAX са еквивалентни на
50 g/hL ACTIVA + ГРАНУЛА

Обработка на ферментираща пресова мъст от Прованс

Няколко опита

СИЛНИ СТРАНИ 
NOIR ACTIVA MAX:

 Намаляване дозата за употреба
 Много добро съотношение цена качество

 Гранулираната форма го прави лесен 
за употреба
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ПРИЛОЖЕНИЕДРУГИ РАЗФАСОВКИ

ПРИЛОЖЕНИЕАКТИВНИ ВЪГЛЕНИ ЗА 
ЕНОЛОГИЧНА УПОТРЕБА РАЗФАСОВКИ

ПРИЛОЖЕНИЕPVPP РАЗФАСОВКИ

BIO
UE

BIO
NOP

NOIR ACTIVA MAX
Много силно активиран обезцветяващ въглен

под формата на гранули 15 kg5 kg1 kg

BIO
UE

BIO
NOP

NOIR ACTIVA + ГРАНУЛА

Обезцветяващ активен въглен
Обработка на окислени мъсти Обезцветяване на мъст и вино

5 kg1 kg

BIO
UE

BIO
NOP

NOIR ACTIVA + ПРАХООБРАЗЕН
15 kg

BIO
UE

NOIR ACTIVA + ТЕЧЕН
1000 L20 L

BIO
UE

BIO
NOP

NOIR CAPTIVA
Обезмирисяващи и предпазващи от контаминация свойства за

мъст и бели вина 5 kg

PVPP Омекотяване на червените вина, превантивна и оздравителна
обработка срещу окисление на бели вина

20 kg5 kg1 kg

PVPP GRANULÉE Омекотяване на червените вина, превантивна и оздравителна
обработка срещу окисление на бели вина 25 kg

BIO
UE

BIO
NOP

ACIDE CITRIQUE 

Лимонена монохидратна киселина
Стабилизиране на вината 25 kg5 kg1 kg

BIO
UE

ACIDE METATARTRIQUE V40
Превенция на утаяването на калиев битартарат 25 kg1 kg

BIO
UE

BIO
NOP

КАЛИЕВ БИТАРТАРАТ
Тартаратен крем, улесняващ утаяването  

на кристали по време на обработка със студ 25 kg5 kg

BIO
UE

CITRATE DE CUIVRE 2%
Предпазване и третиране на редуктивен вкус 1 kg

ФУМАРОВА КИСЕЛИНА Органична киселина, която служи за контрол  
на ябълчено млечно киселата ферментация 25 kg5 kg
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КОНСЕРВАНТИ

ТЪРГОВСКО ИМЕ ПРИЛОЖЕНИЕ ДОЗИ ЗА УПОТРЕБА РАЗФАСОВКИ

BIO
UE

BAKTOL® P

Чист калиев метабисулфит
Антисептик - Антиоксидант -

Антиоксидаза
Според желаното сулфитиране 25 kg1 kg

BIO
UE

BAKTOL®
Разтвор на калиев бисулфит Антисептик - Антиоксидант - Антиоксидаза

Концентрация g/L Дози 1 литър 5 литра 10 литра 20 литра 1 000 литра

50

Според
желаното

сулфитиране

80

100

150

180

200

SULFOSSOL® Разтвор на амониев бисулфит. Сулфитиране на мъстта и активиране на ферментацията

Концентрация g/L Дози 1 литър 5 литра 10 литра 20 литра 120 литра 1 000 литра

50

Според
желаното

сулфитиране

100

150

200

400

600
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ПРИЛОЖЕНИЕ ДОЗИ ЗА УПОТРЕБАТЪРГОВСКО ИМЕ РАЗФАСОВКИ

BIO
UE

BIO
NOP

ACIDE ASCORBIQUE
L (+) Аскорбинова киселина

Антиоксидант

За грозде: 2 до 5 g/100 kg 
За вино: 10 g/hL 

При дегоржаж: 6 до 8 g за 100 
бутилки

1 kg 5 kg 25 kg500 g

BACTOLYSE LYSOZYME Лизозим 10 до 50 g/hL 500 g

BAKTOSSOL 225 Амониев и калиев бисулфит 
Aнтисептик - почистване на бъчви

Според желаното сулфитиране

10 L

BIO
UE

EFFERBAKTOL 2 И 5 GRANULES

Ефервесцентни гранули калиев
метабисулфит, дозиращи 2 g  

чист SO2 или 5 g чист SO2

40 пакета/кутия
25 пакета/кутия

BIO
UE

EFFERBAKTOL 50 GRANULES

Ефервесцентни гранули калиев
метабисулфит, дозиращи  

50 g чист SO2 / пакетче
125 g

BIO
UE

EFFERBAKTOL 100 GRANULES

Ефервесцентни гранули калиев
метабисулфит, дозиращи

100 g чист SO2 / пакет
250 g

BIO
UE

EFFERBAKTOL 125 GRANULES

Ефервесцентни гранули калиев 
метабисулфит, дозиращи 

125 г чист SO2 / пакет
300 g

BIO
UE

EFFERBAKTOL 400 GRANULES

Ефервесцентни гранули 
калиев метабисулфит, дозиращи 

400г чист SO2 / пакет
1 kg

FRUCTIDOR®

Лимонена киселина - аскорбинова 
киселина Предпазване от окисление и 

железни помътнявания

За грозде: 2 до 5 g/100kg 
За вино: 10 g/hL

При дегоржаж: 6 до 8 g за 100 
бутилки

1 kg

BIO
UE

BIO
NOP

РАЗТВОР НА СЕРЕН
ДИОКСИД 6%

Разтвор на серен диоксид 6%  за 
сулфитиране на мъст и вино

В зависимост о тжеланото 
сулфитиране. 

1 cL серниста киселина 6% внася 0,6 
g чист SO2.

10 L

SORBATE DE POTASSIUM

Чист калиев сорбат Предпазва 
от реферментация във вина 

съдържащи остатъчна захар, блокира 
образуването на “пелена”

20 до 26 g/hL 1 kg 25 kg

BIO
UE

SULFISCORBATE 
ПРАХООБРАЗЕН

Калиев метабисулфит/аскорбинова
киселина

За грозде: 2 до 5 g/100 kg 
За вино: 10 g/hL

При дегоржаж: 6 до 8 g за 100 
бутилки

500 g
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Предимствата на системата  
за инфузия

По-бързо, точно и икономично 
управление на отлежаването с 
алтернативна дървесина!
Винификация и Отлежаване

ДИНАМИЧЕН ИНФУЗЕР

По-лесна употреба
· Пилотният резервоар може да се напълни и освободи
отвън. Без необходимост от инсталиране на мрежички

за инфузия във вътрешността на резервоара с вино
за обработка.

· Системата за освобождаване улеснява,
благодарение на хомогенизиращите спирали, 
изваждането на алтернативния продукт, вече 

подложен на екстракция.
По-добро използване на алтернативите

· Контрол на кинетиката на екстракция от
дървесината на периоди или непрекъснато.
· Системата за хомогенизация позволява

по-ефикасна и попълноценна екстракция от 
алтернативите.

Възможност за управление  
на кинетиката на екстракция

· Управлението на скоростта на рециркулация
на виното позволява да се ускори или забави

киетиката на екстракция.
· създаването на цикли на пауза или на работа на

помпата и на системата за хомогенизация, позволява
да се управлява процеса.

· Получаване на много концентрирани вина, наричани
«коректори».

Ограничаване явленията на окисление
· Възможността за създаване на инертна среда чрез газ

(N2/CO2) улеснява елиминирането на въздух.
· Системата за интертна среда по време на автоматичното

пълнене на резервоара позволява също да се ограничи
контакта на виното с въздуха.

Напълно автоматични цикли
· Ежеседмичното или месечно програмиране на всички параметри

за контролиране, позволява да се установи процес на екстракция,
който да е напълно автоматизиран и да направи обработката напълно

контролирана и повторяема за потребителя.

Контрол на внасянето на кислород
· Инсталираното устройство за дозиране на кислород позволява контрол на процеса

на полимеризация и на интегриране на съединенията, екстрахирани от дървесината. 
· Влагането в бавната фаза на рециркулация на виното, позволява по-добра хомогенизация и

оптимален трансфер на кислород във въртрешността на резервоара за обработка.

Система Динамичен Инфузер бе създадена, 
за да подобри екстракцията от алтернативни-
те продукти при отлежаване на вината. 
Всъщност, по време на класическо отлежава-
не, дифузията на съединенията от дървесина 
не е оптимална. 
Благодарение на разбъркването и атома-
тизираното обливане, което тази система 
осъществява, времето за контакт е кон-

тролирано по много точен и динамичен 
начин, с цел получаване на зададен 

органолептичен профил. 
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Спрециално създадена за винарската индустрия, микродозиращата помпа позволява 
едновременното дозиране на арабска гума и други технологични спомагателни седства 

по време на процеса на бутилиране, преди или след микрофилтрация. 

Точната система за дозиране!
Арабска гума, Калиев полиаспартат, Ензими

МИКРОДОЗИРАЩА ПОМПА

Прецизно и едновременно 
дозиране ( до 3 типа 

продукти)

1

Автоматичен или персонален 
режим на работа

3

Бързо почистване и 
поддръжка

4

Калибрирана и готова за 
ползване машина

2
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ПРОДУКТИ 
РАЗРЕШЕНИ ЗА БИО 

ПРОИЗВОДСТВО

UE NOP CTP

СЕЛЕКЦИОНИРАНИ
ДРОЖДИ
VIALATTE FERM® W12 10

VIALATTE FERM® W28 11

VIALATTE FERM® W58 10

VIALATTE FERM® HD18 12

VIALATTE FERM® R26 11

VIALATTE FERM® R71 10

VIALATTE FERM® R82 11

VIALATTE FERM® R96 12

VIALATTE FERM® R100 12

SO.DELIGHT® 13

SO.FLAVOUR® 13

SO.FRUITY 13

SO.CLASSIC BY 13

SO.CLASSIC CE 13

СЕРИЯ VITILEVURE™
NEVEA™ 19

VITILEVURE CHARDONNAY YSEO™ 17

VITILEVURE SAUVIGNON™ 17

VITILEVURE 58W3 YSEO™ 17

VITILEVURE ALBAFLOR YSEO™ 17

VITILEVURE ELIXIR YSEO™ 17

VITILEVURE TONIC YSEO™ 17

VITILEVURE LB ROSE™ 17

VITILEVURE 3001 YSEO™ 17

VITILEVURE CSM SEO™ 17

VITILEVURE GY YSEO™ 17

VITILEVURE SENSATION™ 17

VITILEVURE SYRAH YSEO™ 18

VITILEVURE GRENACHE™ 18

VITILEVURE AZUR YSEO™ 18

VITILEVURE MT YSEO™ 18

VITILEVURE LB ROUGE™ 18

VITILEVURE B+C™ 18

VITILEVURE KD™ 18

VITILEVURE QUARTZ™ 18

YEASTIE® 19

UE NOP CTP

ХРАННИТЕЛНИ ЕЛЕМЕНТИ
NUTRICELL® INITIAL 22

NUTRICELL® AA 23

NUTRICELL® FULLAROM 23

NUTRICELL® START 23

NUTRICELL® MIDFERM 24

NUTRICELL® FINISH 24

ACTIFERM OR 25

ТИАМИН 25

ДИАМОНИЕВ ФОСФАТ 25

VITIAMINE 25

ДРОЖДЕНИ ОБВИВКИ 25

ДРОЖДЕНИ ПРОДУКТИ
NEO® CRISPY 29

NEO® SWEET 29

NEO®
2 XC® 29

OPEN PURE FRAÎCHEUR® 29

OPEN PURE 29

NEO® NATURA 29

ПРОДУКТИ ЗА БИСТРЕНЕ
НА МЪСТ
KTS® FLOT 32

PROVGREEN® PURE MUST 33

PROVGREEN® L100 33

PROVGREEN® COLOR 33

BENTOGREEN 34

CASEINE SOLUBLE 35

ЕНЗИМИ
VIAZYM® MP 37

VIAZYM® AROMA 37

VIAZYM® CLARIF ONE 37

VIAZYM® CLARIF EXTREM 37

VIAZYM® CLARIF PLUS 37

VIAZYM® EXTRACT ONE 37

VIAZYM® EXTRACT PREMIUM 38

VIAZYM® EXTRACT 38

VIAZYM® FLUX 38

VIAZYM® FLOT 38

UE  Съобразен с действащото европейско законодателство  

NOP  Съобразен с американското законодателство NOP (National Organic Program)

ПРОДУКТИ, РАЗРЕШЕНИ ЗА 
БИОПРОИЗВОДСТВО

UE NOP CTP

VIAZYM® THERMO 38

VIAZYM® ROUGE 38

VIAZYM® ELEVAGE 38

БАКТЕРИИ
REFLEX MALO® 360 41

REFLEX MALO® HD 41

REFLEX MALO® pH 41

VITILACTIC® STARTER BL01 41

VITILACTIC® H+ 41

VITILACTIC® EXPRESSION 42

VITILACTIC® CO-FA 42

VITILACTIC® F 41

ТАНИНИ
SUBLIFRESH® 44

SUBLISTAB® 44

SUBLITAN® VINIF 44

SUBLIWHITE® 44

SUBLIRED® 45

VITANIL® B 45

VITANIL® VR 45

TANIGAL 45

TANIXEL® 45

SUBLIPROTECT® 46

SUBLI’OAK® 46

VITANIL® OAK 46

TANIRAISIN 46

TANIPÉPIN 47

VIAOAK®

VIAOAK® NATUR 49

VIAOAK® FINESSE 49

VIAOAK® CHAUFFE LÈGERE 49

VIAOAK® HIGH SWEET 49

VIAOAK® HIGH MOKA 50

VIAOAK® F 500 50

VIAOAK® WHITE CHOCOLATE 50

VIAOAK® CUBE INTENSO 51

VIAOAK® CHIPS INTENSO 51

VIAOAK® STAVE 27 INTENSO 51



ПРОДУКТИ РАЗРЕШЕНИ ЗА БИО
ПРОИЗВОДСТВО
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UE NOP CTP

VIAOAK® KIT NEWLIFE INTENSO 51

VIAOAK® DELICE 51

VIAOAK® BLANC COMPLEX 53

VIAOAK® BLANC VARIETAL 53

VIAOAK® ROSE FRESH 53

VIAOAK® BOUQUET 53

VIAOAK® ROUGE FRUITÉ 53

SIMILIOAK®

SIMILOAK® 55

SIMILOAK® WHITE 55

SIMILOAK® TOASTED 55

KTS®

KTS® FA 57

KTS® CONTROL 58

KTS® FLOT 57

ПРОДУКТИ ЗА БИСТРЕНЕ
НА ВИНАТА
QALISOL 60

PROVGREEN® PURE WINE 61

GÉLISOL® LIQUIDE 61

CRISTALINE® 62

SILISOL® 62

ALBUMINOCOL® 62

GELATINE LIQUIDE 62

AQUACOL 62

OVOCOL® 62

СТАБИЛИЗАНТИ
GOMIXEL 64

SUPERFILTROSTABIL 64

Оторизирането на тези продукти за Био вина е свързано с приложение и дози, описани в действащото законода-
телство за енологични практики и 889/2008 и техните изменения. За повече информация се консултирайте с вашия 
енолог. Информацията описана по-горе, отговаря на нашите актуални познания. Тя е дадена без ангажимент или 
гаранция в случаите, когато условията на използване са извън наш контрол. Тя не освобождава потребителя от 
спазването на законовите норми и предписанията за безопасност, които са в сила. Този документ е собственост на 
Софралаб и не може да бъде променян без изричното й съгласие.

Намерете списъка с продукти, разрешени за използване от законите за винифициране на био вина (за-
кон за био вина (UE, NOP (USA), DEMETER) в сайта ни: www.martinvialatte.com

UE  Съобразен с действащото европейско законодателство   

NOP  Съобразен с американското законодателство NOP (National Organic Program

UE NOP CTP

SUPERNEOSTABIL 64

FILTROSTABIL 64

DUOGOM MAX 64

АРАБСКА ГУМА VEREK BIO 64

MIRACOL 66

ELECTRA® 66

GRANULA® 66

OPTIBENT 66

CALCICA 66

СПЕЦИФИЧНИ ОБРАБОТКИ
ACIDE METATARTRIQUE V40 72

КАЛИЕВ БИТАРТАРАТ 72

NOIR CAPTIVA 71

NOIR ACTIVA MAX 71

NOIR ACTIVA + 72

NOIR ACTIVA + ГРАНУЛА 72

NOIR ACTIVA + ПРАХООБРАЗЕН 72

NOIR ACTIVA + ТЕЧЕН 72

ACIDE CITRIQUE 72

CITRATE DE CUIVRE 2% 72

КОРЕКТОРИ НА
КИСЕЛИННОСТТА
ACIDE LACTIQUE 73

ACIDE TARTRIQUE 73

CARBONATE DE CALCIUM 73

BICARBONATE DE K 73

DESACID 73

КОНСЕРВАНТИ
BAKTOL® P 75

UE NOP CTP

BAKTOL® 75

ACIDE ASCORBIQUE 76

SULFISCORBATE ПРАХООБРАЗЕН 76

EFFERBAKTOL 2 И 5 GRANULES 76

EFFERBAKTOL 50 GRANULES 76

EFFERBAKTOL 100 GRANULES 76

EFFERBAKTOL 125 GRANULES 76

EFFERBAKTOL 400 GRANULES 76

РАЗТВОР НА СЕРЕН
ДИОКСИД 6% 76

ПРОДУКТИ КАШЕР
BAKTOL® ПРАХООБРАЗЕН 81

ACIDE METATARTRIQUE V40 81

БЕНТОНИТИ: CALCICA 81

БЕНТОНИТИ: ELECTRA® 81

БЕНТОНИТИ: GRANULA® 81

FILTROSTABIL ПРАХООБРАЗЕН 81

TANIGAL 81

TANIXEL® ГРАНУЛА 81

VIAZYM® CLARIF PLUS 81

СЕРИЯ VITILEVURE™ 81

NOIR ACTIVA + ПРАХООБРАЗЕН 81
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РАЗФАСОВКИИМЕ

СПИСЪК НА ПРОДУКТИ КАШЕР

Някои продукти от серията MARTIN VIALATTE® могат да бъдат сертифицирани като Кашер в зависимост от производ-
ствените партиди. Нашия отдел качество може да ви информира за наличността на продуктите

BIO
UE

ACIDE METATARTRIQUE V40
1 kg500 g 25 kg

BIO
UE

BIO
NOP

NOIR ACTIVA + ПРАХООБРАЗЕН
15 kg

BIO
UE

BAKTOL® ПРАХООБРАЗЕН
25 kg1 kg

BIO
UE

BIO
NOP

БЕНТОНИТИ: 
CALCICA

25 kg

BIO
UE

БЕНТОНИТИ: 
ELECTRA®, GRANULA®

25 kg

BIO
UE

BIO
NOP

FILTROSTABIL ПРАХООБРАЗЕН
25 kg

BIO
UE

BIO
NOP

TANIGAL
25 kg

BIO
UE

BIO
NOP

TANIXEL® ГРАНУЛА
12,5 kg

BIO
UE

BIO
NOP

VIAZYM® CLARIF PLUS
100 mL

BIO
UE

BIO
NOP

СЕРИЯ VITILEVURE™ 
500 g

Наличността на  продукти кашер може да варира в зависимост от нашите доставки.



СЕРТИФИЦИРАНЕ ISO 22000

MARTIN VIALATTE® следва дълги години качествен 
подход разчитайки на признати стандарти. След като е 
сертифициран по ISO 9001 - Система за управление на 
качеството през 1999 год., MARTIN VIALATTE® реши да 
се развива чрез системата ISO 22000 за управление на 
безопасността на храните в хранителната верига през 
2009 г. Целта на MARTIN VIALATTE® да отговаря най-
добре на очакванията на своите клиенти, по отношение 
на безопасността на храните, показвайки способността 
си да се справя с потенциални опасности и снабдя-
вайки перманентно със сигурни и удовлетворителни 
продукти. 
Ето защо производството, опаковането и съхранението 
на енологичните продукти MARTIN VIALATTE® е серти-
фицирано по ISO 22000. 

КАЧЕСТВО - ЗАЩИТА- ОКОЛНА 
СРЕДА - НАШ ОСНОВЕН 
АНГАЖИМЕНТ 
Това е една наистина волунтаристична политика, която 
силно вдъхновява този наш основен ангажимент, който 
се изразява чрез:

 подновяване на нашия сертификат ISO 22000 след 
неговото придобиване 2009 год.

 получаване на сертификат Bio от ECOCERT за нашите 
био продукти

 модерни инвестиции в производството, логистиката 
и информатиката за оптимизиране на условията на хи-
гиена, съхранение и проследяемост. 

ОБУЧЕНИЕ - ИНФОРМАЦИЯ ЗА 
ЕКИПА
Всички мъже и жени, от които е съставен нашия екип и 
най-вече тези, които работят в производството са обу-
чени по строги хигиенни правила. В съответсвие с из-
искванията на ISO 22000, ние им предоставяме инфор-
мация по всички въпроси свързани със сигурността, 
които могат да възникнат. Нашата система е също така 
редовно оценявана и актуализирана със съдействието 
и участието на всеки от нас.

ПЪЛНА ПРОСЛЕДЯЕМОСТ
Енологичните продукти MARTIN VIALATTE се управля-
ват следвайки пълно проследяване чрез номериране на 
търговските партиди готови продукти и суровини и чрез 
своя пакет от компютърни програми ERP. Номерът на 
отбелязаната партида върху всеки продукт позволява 
да се проследи задълбочено съвкупността от процеси: 
използваната суровина за продукцията, снабдителите, 
условията на производство, транспортни складове и 
др. Номерацията на партидите върху суровините поз-
волява също така упралението на проследяемостта на 
произвежданите продукти с техните съответни послед-
но произведени и всичко това чак до крайния клиент.
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VITILACTIC® H+
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 41

VITILACTIC® EXPRESSION ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 42

VITILACTIC® CO-FA ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 42

VITILACTIC® F ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 41

Танини
SUBLIFRESH®

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 44

SUBLISTAB®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 44

SUBLITAN® VINIF ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 44

SUBLIWHITE®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 44

SUBLIRED®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 45

VITANIL® B ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 45

VITANIL® VR ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 45

TANIGAL ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 45

TANIXEL®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 45

SUBLIPROTECT®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 46

SUBLI’OAK®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 46

VITANIL® OAK ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 46

TANIRAISIN ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 46

TANIPÉPIN ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 47

VIAOAK®

VIAOAK® NATUR ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 49

VIAOAK® FINESSE ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 49

VIAOAK® CHAUFFE LÈGERE ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 49

VIAOAK® HIGH SWEET ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 49

VIAOAK® HIGH MOKA ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 50

VIAOAK® F 500 ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 50

VIAOAK® WHITE CHOCOLATE ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 50

VIAOAK® CHIPS INTENSO ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 51

VIAOAK® CUBE INTENSO ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 51

VIAOAK® STAVE 27 INTENSO ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 51

VIAOAK® KIT NEWLIFE INTENSO ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 51

VIAOAK® DELICE ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 51

VIAOAK® BLANC COMPLEX ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 53

VIAOAK® BLANC VARIETAL ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 53

VIAOAK® ROSE FRESH ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 53

VIAOAK® BOUQUET ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 53

VIAOAK® ROUGE FRUITÉ ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 53

Similioak®

SIMILIOAK®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 55

SIMILIOAK® WHITE ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 55

SIMILIOAK® TOASTED ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 55

Серия KTS®

KTS® FA ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE VEG 57

KTS® CLEAR ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF VEG 58
KTS® CONTROL ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE VEG 58

KTS® FLOT BIO
UE VEG 57

KTS® MB VEG 58

Продукти за бистрене на вино
PROVGREEN® SMOKE TAINTS ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF VEG 59
QALISOL BIO

UE 60
PROVGREEN® PURE WINE ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 61

GÉLISOL® LIQUIDE BIO
UE 61

PRZ AF ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF 61
ORIGIN CAPTUR ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF VEG 61
CRISTALINE® BIO

UE 62
SILISOL®

ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
NOP VEG 62

ALBUMINOCOL® BIO
UE 62

GELATINE LIQUIDE BIO
UE 62

SOLUGEL®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF 62
AQUACOL BIO

UE 62
OVOCOL® BIO

UE
BIO

NOP 62

Стабилизанти
GOMIXEL BIO

UE
BIO

NOP VEG 64
SUPERFILTROSTABIL BIO

UE
BIO

NOP VEG 64
SUPERNEOSTABIL BIO

UE
BIO

NOP VEG 64
FILTROSTABIL BIO

UE
BIO

NOP VEG 64
DUOGOM MAX BIO

UE VEG 64
АРАБСКА ГУМА VEREK BIO ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 64

MIRACOL ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE VEG 66

ELECTRA®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE VEG 66

GRANULA®
ALLERGEN

 F
RE

ESA
NS

 A
LL

ERGENE

AF BIO
UE VEG 66

OPTIBENT ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE VEG 66

CALCICA ALLERGEN
 F

RE
ESA

NS
 A

LL
ERGENE

AF BIO
UE

BIO
NOP VEG 66

CRISTAB® BV VEG 67
CRISTAB® GC VEG 68
ANTARTIKA® VR VEG 70
ANTARTIKA® V40 VEG 70
ANTARTIKA® FRESH VEG 70
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