6.5.2022 Uradny vestnik Eurépskej tinie C 187/1

Il

(Ozndmenia)

OZNAMENIA INSTITUCI, ORGANOV, URADOV A AGENTUR
EUROPSKE] UNIE

EUROPSKA KOMISIA

Zoznam a opis dokumentov Kédexu enologickych postupov OIV uvedenych v €linku 3 ods. 2
delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/934

(2022/C 187/01)

V &lanku 3 ods. 2 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2019/934 () sa stanovuje, Ze Komisia uverejni dokumenty
Kédexu enologlckych postupov OIV uvedené v Casti A tabulke 1 stlpci 2 a v casti A tabulke 2 stlpci 3 prilohy I k tomuto
nariadeniu v sérii C Uradného vestnika Eurdpskej tinie. Toto je cielom tejto publikdcie, ktord zahffia vietky dokumenty OIV
uvedené v delegovanom nariadeni (EU) 2019/934, zmenenom delegovanym nariadenim Komisie (EU) 2022/68 (3.

Upozornenie: V pripade rozdielov medzi delegovanym nariadenim (EU) 2019/934 a dokumentmi OIV, predovsetkym
pokial ide opredmetne kategérie vyrobkov (kategérie uvedené vstlpci 3 tabulky 1 av casti A tabulke 2 stlpci 8
prilohy 1), md prednost delegované nariadenie (EU) 2019/934.

Dalsie upozornenie: Ak sa povazovalo za potrebné poskytnit objasnenia dokumentov OIV, boli k nim pridané
pozndmky pod ciarou.

O] Delegované nariadenie Komisie (EU) 2019/934 z 12. marca 2019, ktor}'fm sa doplia nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢.1308/2013, pokial ide o vinohradnicke oblasti, v ktorych sa moze zvysit obsah alkoholu, povolené enologické postupy a obme-
dzenia uplatnitelné na vyrobu a konzervovanie vindrskych vyrobkov, minimdlny percentudlny podiel alkoholu pri vedlajsich
produktoch a ich zneskodfiovanie a zverejiiovanie dokumentov OIV (U.v. EU L 149, 7.6.2019, s. 1).

(%) Delegované nariadenie Komisie (EU) 2022/68 z 27. oktébra 2021, ktorym sa meni delegované nariadenie Komisie (EU) 2019/934,
ktorym sa doplha nariadenie Eurépskeho parlamentu aRady (EU) ¢ 1308/2013, pokial ide o povolené enologické postupy
(U.v.EU L 12, 19.1.2022, s. 1).
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1.7. UHLIKOVA MACERACIA (16/70)
Vymedzenie

Proces, v ramci ktorého sa celé hrozno na niekolko dni ulozi do uzavretého tanku, ktorého atmosféra obsahuje oxid
uhli¢ity. Tento plyn pochddza bud z externého zdroja, alebo z respirdcie hrozna a kvasenia Casti pomletych bobul,
pripadne z obidvoch zdrojov.

Ciel

Vyroba ¢erveného alebo ruzového vina, pri ktorej sa dosahuje vicsia vld¢nost, nizsia kyslost, vicsia sviezost a vyraz-
nejSie arémy odrod.

Predpisy

a) Malo by byt zabezpecené zariadenie na vypustanie tvoriaceho sa plynu, aby vndtorny tlak nepresiahol atmosféricky
tlak.

b) Po vybrati z tanku sa hrozno melie a lisuje a oddeleny must bez pritomnosti tuhych litok kvasi.

1.8. MACERACIA PO ZOHRIATI OBRATEHO HROZNA (16/70)
Vymedzenie

Proces zohrievania celého, pomletého alebo odstopkovaného hrozna pred zacatim kvasenia na teploty zvolené podla
pozadovaného ciela a udrziavania teploty hrozna po ur¢ity Cas.

Ciele

a) Rychlejsia a Gplnejsia extrakcia farby a dalsich latok nachddzajicich sa v Supke.
b) Zabranenie enzymatickym procesom.

Predpisy

a) Must moze kvasit bud v styku s tuhymi litkami, alebo v ich nepritomnosti.
b) Vysledkom procesu nesmie byt ani zahustenie, ani rozriedenie. Preto:
— je potrebné zabranit nadmernému zohriatiu,
— zohrievanie vstrekovanim pary je zakdzané.
1.11. OSETRENIE KYSELINOU ASKORBOVOU (OENO 10/01)
Klasifikdcia

Kyselina askorbovd: pridavnd latka

Kyselina erytorbova: pridavnd latka

Vymedzenie

Pridanie kyseliny askorbovej do hrozna.

Ciel

Ochrénit aromatické latky hrozna pred vplyvom vzdusného kyslika pomocou antioxidaénych vlastnosti vyrobku.
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Predpisy

a) Kyselinu askorbovi sa odportica pridat pred pomletim hrozna.

b) Pouzitd ddvka nesmie presiahnut 250 mg/kg.

¢) Kyselinu askorbovi je vhodné pouzit s oxidom siri¢itym.

d) Kyselina askorbovd musi byt v salade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

1.12. SULFAITOVANIE (OENO 3/04)
Klasifikdcia
Oxid siri¢ity: pridavnd ldtka
Hydrogénsiri¢itan aménny: pridavnd latka

Bezvodny siricitan draselny: pridavnd latka

Vymedzenie

Pridanie roztoku oxidu siri¢itého alebo hydrogénsiri¢itanu draselného, bezvodného siri¢itanu draselného, siranu amén-
neho alebo hydrogénsiric¢itanu aménneho do hrozna.

Ciele

Ziskat mikrobiologicki kontrolu nad hroznom obmedzenim mnoZenia kvasiniek a baktérii a technologicky nezela-
telnych mikroorganizmov afalebo zabranenim ich mnoZeniu.

Pridanie antioxidantu.

Predpisy

a) Priddvanie oxidu siri¢itého pred alkoholovym kvasenim by sa malo maximdlne obmedzit, pretoZe kombindciou
s acetaldehydom sa ziska roztok bez antiseptickych alebo antioxida¢nych tGcinkov vo vyslednom vine.

b) Celkovy obsah oxidu siri¢itého v ¢ase uvddzania na trh musi byt aspon v stilade s limitnymi hodnotami stanovenymi
v prilohe Ck Zbierke medzindrodnych metod analyzy vin a mustov.

¢) Pouzité vyrobky musia byt v silade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

1.13. POUZITIE ENZYMOV NA ZLEPSENIE PROCESU MACERACIE HROZNA, ZISKAVANIA STAVY A INYCH LATOK
Z HROZNA (OENO 13/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)

Vymedzenie

Pridanie enzymatickych pripravkov do hrozna obsahujtcich aktivity katalyzujice degradaciu $trukturdlnych makromo-
lekdl bunkovych stien hrozna, ako je celuldza, pektiny s vedlajsimi retazcami, hemiceluldza, glykoproteiny a rozne
bielkovinové frakcie.

Aktivity enzymov podielajiice sa na maceracii hrozna zahffiajii najma polygalakturondzy, pektinlydzy, pektinmetyles-
terdzy, arabinandzy, rhamnogalakturondzy, celuldzy a hemiceluldzy.

Ciele

a) zjednodusenie operdcil na ziskanie mustu, ako je cedenie a lisovanie;

b) zjednodusenie stdcacich operacii;
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¢) zjednodusenie extrakcie farbiva a polyfenolov;
d) zjednodusenie extrakcie arém a aromatickych prekurzorov zo Supiek hrozna.

Predpis

Enzymy musia byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

1.14. PREDFERMENTACNA MACERACIA ZA STUDENA NA VYROBU BIELYCH VIN (OENO 11/05)
Vymedzenie

Postup zahfnajici macerdciu bieleho hrozna za studena, ktoré je odstopkované alebo pomleté aje v celych strapcoch.
Zmes sa pred lisovanim a fermentovanim udrziava urity ¢as na istej teplote v zdvislosti od pozadovaného ciela.

Ciel

Podporit uvolfiovanie litok zo $upky, najmi aromatickych prekurzorov, s pouzitim difiizneho a enzymatického postupu
s cielom zvysit aromatickti a chutovi komplexnost vina.

Predpisy
a) ohodnotif zdravotny stav azrelost hrozna s ciefom urcit pozadovani techniku alebo difizny, enzymaticky c¢i
biochemicky postup;

b) riadit oxida¢né javy prostrednictvom primeranych prostriedkov;

¢) predchadzat vyznamnej extrakcii fenolovych zlicenin z nadmerného sirenia pri prili§ vysokej teplote alebo prilis
dlhej macerdcii;

d) predchadzat mikrobidlnej aktivite prostrednictvom vhodnej hygieny a za prispdsobenej kontrolovanej teploty;
e) urdit trvanie macerdcie na zaklade vlastnosti hrozna a pozadovaného typu vina.

1.15. PREDFERMENTA CNA MACERACIA ZA STUDENA NA VYROBU CERVENYCH VIN (OENO 12/05)
Vymedzenie

Postup zahffiajiici macerdciu modrého hrozna za studena, ktoré je odstopkované afalebo pomleté aje v celych strap-
coch, pri istej teplote a na urdity cas v zdvislosti od pozadovaného ciela, a to pred zacatim fermenticie.

Ciele
Podporit uvolfiovanie litok zo Supky spouzitim difdzneho a enzymatického postupu s cielom zvysit aromaticki

a chutovi komplexnost vina a zlepsit farebné vlastnosti.

Predpisy

a) ohodnotit zdravotny stav a zrelost hrozna s cielom urcit prinos techniky;
b) riadit oxida¢né javy prostrednictvom prisposobenych dispozicif;

¢) predchidzat mikrobidlnej aktivite prostrednictvom vhodnej hygieny, kontrolovanej teploty a prisposobenej dizky
trvania maceracie;

d) urdit trvanie macerdcie na zaklade vlastnosti hrozna a pozadovaného typu vina.
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1.17. EXTRAKCIA ZLOZIEK ZO SUPKY ULTRAZVUKOM APLIKOVANYM NA ROZDRVENE HROZNO
(OENO 616-2019)

Vymedzenie

Pouzivanie ultrazvuku na rychlu extrakciu litok z hrozna.

Ciel

Pomocou ultrazvuku stimulovat extrakciu latok z hrozna pocas macerdcie pred fermentovanim a po odstopkovani
a pomleti, a to s tymito cielmi:

— ziskat must s vy$Sou koncentriciou fenolovych zliicenin a inych litok z hrozna,

— ziskat vina s primeranym a stabilnym fenolovym zlozenim, znizit dlzku trvania macerdcie v porovnani s tradi¢nym
procesom,

— obmedzit uvolfovanie taninov pritomnych v semienkach (kedZe macerdcia trvd kratSie), najmd ked md oSetrené
hrozno nizke fenolické zrenie,

— urychlit spracovanie hrozna.

Predpisy

a) Aby sa zvysila vykonnost oSetrenia, musi sa vykonat na odstopkovanom a pomletom hrozne.

b) S cielom vyhniit sa ndrastu teploty v mase pomletého hrozna by sa toto o3etrenie malo vykonat, ked je dand masa

v pohybe.
¢) Na podporu téinného procesu kaviticie musi byt pomer tuhych/tekutych ldtok v pomletej mase hrozna primerany.

1.18. OSETRENIE PROCESMI PASKALIZACIE (OENO 594A-2019)
Vymedzenie

Proces spocivajiici v zniZzeni vyskytu povodnych organizmov v hrozne pouZzivanim procesov paskalizdcie pri tlaku
vy$Som ako 150 MPa (1 500 barov).

Ciel

a) znizif mikrobidlne zataZenie povodnych mikroorganizmov, najmi kvasiniek;

b) znizit obsah SO, pouzivaného pri vyrobe vina;

¢) urychlit macerdciu pri vyrobe &erveného vina.

Predpisy

a) Technika vysokého hydrostatického tlaku stvisi s pouzitim tdrovni tlaku vyssich ako 150 MPa (1 500 barov) pocas
procesu paskalizicie.

b) Na odstranenie kvasiniek v hrozne a muste sa vyzaduji drovne tlaku 200 az 400 MPa.

¢) Na odstranenie baktériovych buniek st potrebné trovne tlaku 500 az 600 MPa.

d) Cas osetrenia st dve mintty az 10 mindit.
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¢) V pripade potreby mozno zvysenie teploty riadit doplnkovym chladenim.
f) Zvysenie teploty a pouzité techniky by nemali sposobit Ziadnu zmenu vzhladu, farby, vone ani chuti vina.

2.1.1. OXYGENACIA (OENO 545A/2016)
Klasifikdcia

Kyslik: technologickd pomocnd ldtka

Vymedzenie

Pridanie kyslika alebo vzduchu do mustu.

Ciele

a) Zrychlit oxidacny proces v mustoch pri vyrobe bieleho aruzového vina s cielom vyvolat reakcie hnednutia vo
fenolovych zliicenindch, ktoré sa tvoria polymerizdciou, potom sa zrdZaju a odstranuji pocas odkalovania mustov,
s cielom zlepsit stabilitu vin v stvislosti s oxidaciou. Tento postup, ktorym sa do mustov priddvaji vysoké mnozstva
kyslika ekvivalentné niekolkondsobnému nasyteniu, sa nazyva ,hyperoxygendcia“.

b) Prispiet k zniZeniu obsahu aromatickych zlacenin v stivislosti so senzorickymi vlastnostami rastlinného povodu, ako
aj k abytku redukénych arém.

¢) Zabezpecit hladky priebeh alkoholového kvasenia a zabranit zastaveniu kvasenia.
Predpisy
a) V pripade zniZenia obsahu fenolovych zlicenin podielajicich sa na hnednuti by sa mal pred odkalovanim mustu

pridat kyslik.

b) V pripade riadenia kinetiky kvasenia postacuje pridanie kyslika v odporicanej davke 5 — 10 mg/l, za predpokladu, ze
sa pridd na konci fazy rastu kvasiniek, konkrétne po znizeni koncentrdcie cukru v muste priblizne o 50 g/l.

¢) Cielom oxygendcie by nemalo byt zniZenie mnoZstva siri¢itanu v mustoch, ktoré obsahuji nadbytok oxidu siri¢itého.

2.1.2. SIRENIE (5/87)
Klasifikdcia
Oxid siricity: pridavna ldtka
Hydrogénsiri¢itan aménny: pridavnd latka
Bezvodny siricitan draselny: pridavnd latka
Vymedzenie
Pridanie plynného oxidu siri¢itého, vodného roztoku oxidu siri¢itého alebo disiri¢itanu draselného (%), siranu aménneho

alebo disiri¢itanu aménneho do pomletého hrozna alebo mustu.

Ciele

a) Zaviest do praxe:
— antiseptikum na problémy vznikajiice v dosledku rastu mikroorganizmov,

— antioxidant,

() Disiricitan draselny je synonymom metasiri¢itanu draselného.



6.5.2022 Uradny vestnik Eurépskej tinie C 187/13

— selektivny faktor pre kvasinky,

— vyrobok ulah¢ujiici usadzovanie,

— vyrobok podporujici extrakciu antokyaninov.
b) Regulovat a kontrolovat kvasenie.
¢) Vyrabat konzervované musty.

Predpisy

a) Sirenie by sa malo vykonat pocas mletia alebo ihned po nom.
b) Vyrobok je potrebné v pomletom hrozne alebo muste rovnomerne rozptylit.

¢) Siran aménny a disiriCitan aménny prindSaji do mustu aj aménne Kkatidny, ktoré predstavujd aktivdtory rastu
kvasiniek (pozri oddiel Aktivacia alkoholového kvasenia).

d) Pouzité vyrobky musia byt v silade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.3.1.1. CHEMICKE ZVYSOVANIE OBSAHU KYSELIN (OENO 3/99, OENO 13/01)
Vymedzenie

Zvysenie obsahu titrovatelnych kyselin a skuto¢nej kyslosti (zniZenie pH) pridanim organickych kyselin.

Ciele

a) Vyrdbat chufovo vyvdZené vina.

b) Podporovat dobry biologicky vyvoj vina a dobré zrenie vina.

¢) Kompenzovat nedostatoény prirodzeny obsah kyselin sposobeny:
— klimatickymi podmienkami vo vinohradnickej oblasti alebo
— enologickymi postupmi, ktoré viedli k zniZeniu prirodzeného obsahu kyselin.

Predpisy

a) Jedinymi kyselinami, ktoré mozno pouzit, st kyselina mlie¢na, kyselina L(-)-jablénd alebo kyselina DL-jabl¢na
a kyselina L(+)-vinna.

b) Kyseliny by sa nemali priddvat s cielom zakryt podvod pri vyrobe vina.

¢) Priddvanie minerdlnych kyselin sa zakazuje.

d) Chemické zvySovanie obsahu kyselin a chemické zniZovanie obsahu kyselin sa navzajom vylucuju.

e) Pouzité kyseliny musia byt v sulade s normami Medzindrodného enologického kddexu.

f) Kyselingy mozno do mustov pridavat len za podmienky, Ze sa povodny obsah kyselin nezvysi o viac ako 54 meq/l
(t.j. 4 g/l vyjadrené v kyseline vinnej).

Pri zvySovani obsahu kyselin v muste a vine nesmie ¢isté kumulativne zvySenie presiahnut 54 meq/l (alebo 4 g/l vyja-
drené v kyseline vinnej).
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2.1.3.1.1.1. SIRAN VAPENATY (OENO 583/2017)
Klasifikdcia

Siran vapenaty: pridavnd latka

Vymedzenie

Pridanie siranu vdpenatého (CaSO,.2H,0) do mustu pred kvasenim v kombindcii s kyselinou vinnou s cielom dosiahnut
likérové vina.

Ciele

a) Vyrabat chutovo vyvdzené likérové vina.

b) Podporovat dobry biologicky vyvoj vina a dobré skladovanie likérového vina.

¢) Kompenzovat nedostato¢ny prirodzeny obsah kyselin v likérovych vinach sposobeny:
— klimatickymi podmienkami vo vinohradnickej oblasti,
— enologickymi postupmi, ktoré viedli k zniZeniu prirodzeného obsahu kyselin.

Predpisy

a) Siran vdpenaty sa pouziva v kombindcii s malym mnozstvom kyseliny vinnej.

b) Odportca sa uskutocnif predbezné laboratérne skasky na vypocet dédvok siranu vépenatého a kyseliny vinnej
potrebnych na pozadované znizenie pH.

¢) Davka nesmie presiahnut 2 g/l siranu vépenatého, pretoZe td umoznuje dosiahnut primerané pH 3,2 pri vyrobe
tychto mustov a ziskat vyvdzené vina aj v rokoch, v ktorych vladli nepriaznivé poveternostné podmienky.

d) Rezidudlna hladina siranov vo vinach nesmie presiahnut limitnt hodnotu stanovend OIV.

e) Tento postup by sa nemal vykondvat s cielom zakryt podvod pri vyrobe vina.

f) Chemické zvySovanie obsahu kyselin a chemické zniZovanie obsahu kyselin sa navzajom vylucuju.
g) Pouzity siran vapenaty musi byt v stlade s predpisom noriem Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.3.1.3. ZVYSOVANIE OBSAHU KYSELIN PROSTREDNICTVOM OSETRENIA ELEKTROMEMBRANOVYMI PROCESMI
(ELEKTRODIALYZA S BIPOLARNYMI MEMBRANAMI) (OENO 360/2010)

Vymedzenie
Fyzikdlna met6da extrakcie idnov z mustu pdsobenim elektrického pola s pouzitim membrdn prepustajicich kationy

a bipoldrnych membran, ktorou sa zvysuje obsah titrovatelnych kyselin a skuto¢nej kyslosti (zniZenie pH).

Ciele

a) Zvysit obsah titrovatelnych kyselin a skutocnej kyslosti (zniZenie pH).
b) Zabezpecit dobré biologické vlastnosti a podporit dobri vinifikdciu.
¢) Podporit dobré zrenie vina.
d) Kompenzovat nedostatoény prirodzeny obsah kyselin sposobeny:

— klimatickymi podmienkami vo vinohradnickej oblasti alebo

— enologickymi postupmi, ktoré viedli k zniZeniu prirodzeného obsahu kyselin.
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Predpisy

a) Pozri vSeobecny prehlad separacnych technik pouzivanych pri osetrovani mustov avin (*) aprehlad pouzitia
membranovych technik v pripade mustov (°).

b) ZvySovanie obsahu kyselin prostrednictvom osetrenia elektromembrdnovymi procesmi by sa nemalo vykonavat
s ciefom zakryt podvod pri vyrobe vina.

¢) Katexové membrany by sa mali pripravit tak, aby ich bolo mozné upravit iba na extrakciu katiénov, a najmi
kationov draslika (K+).

&

Bipoldrne membrany nepreptidtaji aniony ani katiény mustu.

) ZvySovanie obsahu kyselin prostrednictvom elektrodialyzy s bipoldrnymi membrdnami sa méze vykondvat iba za
predpokladu, Ze sa povodny obsah kyselin mus$tu nezvysi na viac ako 54 meq/l (¢iZze 4 g/l vyjadrené v kyseline
vinnej). Pri zvySovani obsahu kyselin v muste a vine nesmie ¢isté kumulativne zvysenie presiahnut 54 meq/l (Cize
4 g/l vyjadrené v kyseline vinne;j).

f) Za vykonanie procesu bude zodpovedny enoldg alebo kvalifikovany technik.

Membrany musia byt v stilade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

©

Dokumenty OIV 2.0 a 3.0. SEPARACNE TECHNIKY POUZIVANE PRI OSETROVANI MUSTOV A VIN:

a) Ciele sa mozu dosiahnut roznymi technikami, ktoré sa pouzijii samostatne alebo vo vzdjomnej kombindcii:
— membrdnovymi technikami,

— odparovacimi technikami (napriklad destildciou a vdkuovou destildciou),
— inymi separanymi technikami.

b) Vino alebo must, ktoré sa maji osetrit, musia byt v stlade s vymedzeniami a limitnymi hodnotami stanovenymi OIV.

¢) Tieto techniky sa nemo6zu vyuZivat na zakrytie podvodnych praktik.

d) Frakcie, ¢i uz neosetrené, alebo osetrené enologickymi postupmi schvilenymi OIV, sa musia scelovat vylu¢ne s frakciami mustu
alebo vina ziskanymi separacnymi technikami z toho istého pdovodného vyrobku. Jedinou vynimkou si frakcie pouzivané ako
vyrobky na bdze vina podla vymedzenia v Medzinirodnom kédexe enologickych postupov.

e) Rekombindcia sa musi uskutocnit v ¢o najkratSom case a podla moznosti na rovnakom mieste. )

f) Pouzité techniky, membrdny a zariadenia, ako aj prax uplatiovand pri dodato¢nych postupoch, musia spliiat ustanovenia
uvedené v Medzindrodnom kddexe enologickyich postupov OIV.

g) OSetrenie frakcil musi byt v sdlade s Medzindrodnym kddexom enologickych postupov OIV.

(°) Dokument OIV 2.0.1. POUZIVANIE MEMBRANOVYCH TECHNIK
a) Pozri vieobecny prehlad oSetrovania mustov a vin separa¢nymi technikami pouZivanymi pri o3etrovani vina a mustu.
b) Uvedené ciele mozno dosiahnut pouzitim tychto technik napriklad na:
1. ciastocni dehydratdciu mustu;
2. zniZenie koncentracie cukru;
3. tGpravu obsahu kyselin alebo pH mustuy;
4. znizenie koncentracie niektorych organickych kyselin.
¢) V zdvislosti od cielov, ktoré sa maji dosiahnut, existuji rozne druhy membrdnovych technik, ktoré sa pouzivajii samostatne
alebo vo vzdjomnej kombindcii, ako napriklad:
. mikrofiltracia;
. ultrafiltrécia;
. nanofiltracia;
. membranové kontaktory;
. reverznd osmoza;
. elektromembrény;
. dalsie membrénové techniky.
d) Pouzitie membranovych technik na ziskanie opacnych vlastnosti sa nepovoluje.
€) Tento postup smie vykondvat iba enolég alebo kvalifikovany technik.
f) Okrem technik pouzivanych pri doplnkovych postupoch, ktoré si uvedené v pismene c), musia byt v sdlade s ustanoveniami
Medzindrodného kddexu enologickyich postupov a Medzindrodného enologického kddexu aj membrany a materidl.

—_
=

NNV AW N



C 187/16 Uradny vestnik Eurépskej tinie 6.5.2022

2.1.3.1.4. ZVYSOVANIE OBSAHU KYSELIN PROSTREDNICTVOM OSETRENIA KATEXMI (OENO 442/2012)
Vymedzenie

Ciastocnd fyzikdlna extrakcia katibnov mustu na zvysenie obsahu titrovatelnych kyselin a skutocnej kyslosti (zniZenie
pH) prostrednictvom katexu.

Ciele

a) Zvysit obsah titrovatelnych kyselin a skuto¢nej kyslosti (zniZenie pH).
b) Vyrdbat vina vyvdzené zo senzorického hladiska.
¢) Zabezpetit dobré biologické vlastnosti a dobrt skladovatelnost vina.

Predpisy

a) Osetrenie sa vykond pomocou katexovych zivic, ktoré sa regenerujii v kyslom cykle.
b) OSetrenie sa musi obmedzit na odstrafiovanie nadbyto¢nych katiénov.

¢) Scielom zabrénit tvorbe frakcii mustu sa bude osetrenie vykondvat kontinudlne, pricom sa oSetreny must sibezne
zapraciva do povodného mustu.

d) Alternativnym postupom mozZe byt priame vloZenie Zivice v poZzadovanom mnoZstve do tanku s mustom a jej
naslednd separdcia vietkymi vhodnymi technickymi metédami.

) ZvySovanie obsahu kyselin sa musi vykonat za podmienky, Ze pdévodny obsah kyselin sa nezvysi o viac ako
54 meq/l. Pri zvySovani obsahu kyselin v muste a vine nesmie ¢isté kumulativne zvySenie presiahnut 54 megq/l.

f) Za vsetky opericie bude zodpovedny enoldg alebo kvalifikovany technik.
g) Zivice musia byt v salade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.3.2.2. CHEMICKE ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN (6/79)
Vymedzenie

Znizenie obsahu kyselin a skutocnej kyslosti (zvySenie pH) pridanim neutrdlneho vinanu draselného, hydrogénuhlic¢itanu
draselného alebo uhli¢itanu vapenatého s potencidlnym obsahom malych mnozstiev podvojnej vapenatej soli kyseliny
L(+)-vinnej a kyseliny L(-)-jabl¢ne;j.

Ciele
a) Pozri oddiel 2.2 (9).

b) Podporit biologické znizovanie obsahu kyselin.

Predpisy

a) Vino vyrobené z mustu so zniZenym obsahom kyselin musi obsahovat aspon 1 g/l kyseliny vinnej.

b) Proces tvorby podvojnej soli (neutrdlnych védpenatych soli kyseliny vinnej a kyseliny jablénej) by sa mal pouzit
v pripade mustov, ktoré st velmi bohaté na kyselinu jablént a v pripade ktorych samotné vyzrazanie kyseliny vinnej
nezabezpedi uspokojivé zniZenie obsahu titrovatelnych kyselin.

¢) Cielom chemického zniZenia obsahu kyselin by nemalo byt zakrytie podvodu pri vyrobe vina.

(°) 2.2 Konzervicia mustov.
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d) Chemické zniZovanie obsahu kyselin a chemické zvySovanie obsahu kyselin sa navzajom vylucuju.
e) Pridané vyrobky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.3.2.3. MIKROBIOLOGICKE ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN (OENO 3/03, OENO 546/2016, OENO 611/2019)
Vymedzenie

Znizenie celkovej kyslosti a skutocnej kyslosti (zvySenie pH) pomocou kvasiniek alebo baktérii mlie¢neho kvasenia.

Ciel

Pozri prehlad 2.1.3.2 Znizovanie obsahu kyselin ()

Predpisy

Na dosiahnutie tohto ciela sa mikrobiologické zniZovanie obsahu kyselin mikroorganizmami vykondva inokuldciou
vybranych kmertiov.

Odporticanie OIV
Pozri prehlady:

2.1.3.2.3.1 Znizovanie obsahu kyselin kvasinkami (Saccharomyces a iné ako Saccharomyces) afalebo
2.1.3.2.3.2 Znizovanie obsahu kyselin baktériami mlie¢neho kvasenia.

2.1.3.2.3.1. ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN KVASINKAMI (OENO 5/02) (OENO 546/2016, OENO 611-2019)
Vymedzenie

ZnizZenie celkovej kyslosti a skuto¢nej kyslosti (zvySenie pH) pomocou vybratych kvasiniek (Saccharomyces a iné ako
Saccharomyces).

Ciele

a) vyrabat chufovo vyvdzené vina;
b) dosiahnut ¢iasto¢ny alebo tplny rozklad kyseliny jablénej biologickou cestou.

Predpisy

Biologicky tibytok kyseliny jablénej kvasinkami moéze fungovat:
a) na mustoch (pozri dokument 2.1.3.2.3.);

b) pokial ide o ciel uvedeny v pismene b), mozno ho dosiahnut pocas alkoholového kvasenia s pouzitim vybranych
kvasiniek kmena Saccharomyces a inych kvasiniek ako kvasiniek kmena Saccharomyces. Kmene rodu Saccharomyces st
zndme svojimi schopnostami sposobovat ¢iasto¢ny rozklad latok. Kmene Schizosaccharomyces pombe sti zndme svojimi
schopnostami sposobovat celkovy rozklad kyseliny jabl¢nej;

¢) pouzitie kvasiniek Schizosaccharomyces preukdzalo svoju G¢innost, pokial ide o dosiahnutie rychleho, ¢i uz ¢iastoéného
alebo tplného, rozkladu kyseliny L-jablénej v mustoch a vinach. Vzhladom na velky pokles obsahu titrovatelnych
kyselin a koncentriciu vodikovych iénov, ktoré sii vyvolané &innostou tychto kvasiniek, moze byt ich tvorba pre
niektoré vina neziaduca. Mali by sa preto prijat opatrenia, aby sa zabranilo kontamindcii nddrzi, pre ktoré je tvorba
tychto kvasiniek neziaduca;

Dokument OIV 2.1.3.2 ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN
Ciel: Vyrdbat zo senzorického hladiska vyvdzené vina.

—
-
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d) kvasinky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.3.2.3.2. ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN BAKTERIAMI MLIECNEHO KVASENIA (OENO 611-2019)
Vymedzenie

Znizenie celkovej kyslosti a skuto¢nej kyslosti (zvysenie pH) s pouzitim baktérii mlie¢neho kvasenia rodov Lactobacillus,
Leuconostoc, Pediococcus a Oenococcus.

Ciele

a) vyrobit chufovo vyvdZené vina;
b) dosiahnut celkovy alebo ¢iastocny rozklad kyseliny jabl¢nej biologickou cestou.

Predpisy

a) Na dosiahnutie tohto ciela sa zniZovanie obsahu kyselin baktériami mliecneho kvasenia uskuto¢niuje pridanim
najmenej 10% CFU/ml vybranych kmeniov baktérii mliecneho kvasenia do mustu, ktory moze alebo nemusi byt
v procese alkoholovej fermenticie.

b) Vybrané kmene musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.3.2.4. ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN POMOCOU ELEKTROMEMBRANOVEHO PROCESU (OENO 483-2012)
Vymedzenie

Fyzikdlna met6da extrakcie iénov z mustu posobenim elektrického pola s pouzitim membran preptstajacich aniény na
jednej strane a bipoldrnych membran na strane druhej. Kombindcia membrdn prepustajicich aniony a bipoldrnych
membrdn sa pouZiva na riadenie zniZovania obsahu titrovatelnych kyselin a skuto¢nej kyslosti (zvysenie pH).

Ciele

a) Korigovat nadmerny prirodzeny obsah kyselin vyvolany klimatickymi podmienkami vo vinohradnickej oblasti
znizenim obsahu titrovatelnych kyselin a skutocnej kyslosti (zvy3enie pH).

b) Vyrobit chutovo vyvdzené vina.

¢) Zabezpedit hladky priebeh zrenia vina.

Predpisy

a) Pozri vSeobecny prehlad separaénych technik pouzivanych pri spracovani mustov avin (%) aprehlad pouzitia
membrdnovych technik v pripade mustov (°).

b) Znizovanie obsahu kyselin pomocou elektromembrdnového procesu by nemalo mat za ciel zakryt nedostatky.

¢) Anexové membrany by mali byt zostavené tak, aby umoznovali iba extrakciu anidénov, a to najmid organickych
kyselin z mustu.

¢) Vino vyrobené z mustu so zniZzenym obsahom kyselin by malo obsahovat aspon 1 g/l kyseliny vinnej.
f) Znizovanie obsahu kyselin pomocou membranového procesu a zvySovanie obsahu kyselin sa navzdjom vylucuja.
g) Za vykonanie procesu bude zodpovedny enoldg alebo kvalifikovany technik.

h) Pouzité membrany musia byt v stlade s predpismi uvedenymi v Medzindrodnom enologickom kddexe.

(%) Pozri pozndmku pod ¢iarou €. 4.
(°) Pozri pozndmku pod iarou &. 5.
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2.1.3.2.5. OSETRENIE UHLICITANOM DRASELNYM (OENO 580-2017)
Klasifikdcia

Technologické pomocné latky

Vymedzenie

Znizenie obsahu kyselin a skutoc¢nej kyslosti (zvy3enie pH) pridanim neutrdlneho vinanu draselného, hydrogénuhlicitanu
draselného, uhlicitanu draselného alebo uhlic¢itanu vdpenatého potencidlne aj s obsahom malych mnozstiev podvojnej
vapenatej soli kyseliny L(+)-vinnej a kyseliny L(-)-jabl¢nej.

Ciel

a) Pozri oddiel 2.1.3.2 (19).

b) Znizit obsah kyselin v muste.

Predpisy

a) Vino vyrobené z mustu so zniZenym obsahom kyselin by malo na tGcely dosiahnutia kvality obsahovat aspon 1 g/l

kyseliny vinnej.

b) Proces tvorby podvojnej soli (neutrdlnych védpenatych soli kyseliny vinnej a kyseliny jabl¢nej) by sa mal pouzit
v pripade mustov, ktoré sii velmi bohaté na kyselinu jabl¢ni a v pripade ktorych samotné vyzrdzanie kyseliny vinnej
nezabezpedi uspokojivé zniZenie obsahu titrovatelnych kyselin.

¢) Cielom chemického zniZenia obsahu kyselin by nemalo byt zakrytie podvodu pri vyrobe vina.
d) Chemické znizovanie obsahu kyselin a chemické zvySovanie obsahu kyselin sa navzdjom vylucuj.
¢) Pridané vyrobky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.4. POUZIVANIE ENZYMOV NA ODKALOVANIE (OENO 11/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)
Klasifikdcia

Arabinandzy: technologickd pomocna latka

Celuldzy: technologickd pomocna latka

Pektinlydzy: technologickd pomocnd litka

Pektinmetylesterdza: technologickd pomocnd latka

Polygalakturondzy: technologickd pomocnd latka

Hemiceluldzy: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie enzymatickych pripravkov do mustu, obsahujiicich aktivity katalyzujice degraddciu makromolekdl hrozna,

ktoré sa dostali do mustu pocas operdcii stvisiacich so ziskavanim $tavy, ako aj betaglukdnov, ktoré produkuje huba
Botrytis cinerea.

K aktivitim enzymov podielajicim sa na odkalovani mustu patria predovsetkym polygalakturondzy, pektinlyazy, pektin-
metylesterdzy, v mensSej miere arabinandzy, galaktandzy, rhamnogalakturondzy, celuldzy a hemiceluldzy, ako aj
B-glukandzy, ak dané musty pochddzaji z botrytizovaného hrozna.

(') Dokument OIV 2.1.3.2. Ciel: Vyrdbat zo senzorického hladiska vyvdzené vina.
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Ciel

Ulahcit odkalovanie mustov.

Predpis

Pouzité enzymy musia byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.6. OSETRENIE ZELATINOU (OENO 5/97)
Vymedzenie

Pridanie Zelatiny do mustu.

Ciele

a) Znizenie obsahu polyfenolovych zlicenin v muste s cielom znizit trpkost mustu pred kvasenim.
b) Znizenie obsahu castic, ktoré sa v muste nerozpustia.

Predpis

Tato zelatina musi byt v salade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.7. PRIDANIE TANINU (16/70; OENO 612-2019)
Vymedzenie

Pridanie taninu do mustu.

Ciele

a) ulahcit ndslednd stabilizdciu vin Ciastoénym vyzrdzanim nadbytoéného bielkovinového materidlu v mustoch;

b) ulah¢it ¢irenie mustov v spojeni s prostriedkami na cirenie bielkovinového druhu a zabrdnit nadmernému ¢ireniu;
¢) prispiet k antioxida¢nej ochrane zloziek mustu;

d) podporit vyraznost farby v pripade Cervenych vin ziskanych z mustov, do ktorych boli pridané taniny.

Predpis

a) Aby sa ulahcilo rychle zaclenenie taninov do mustu, mozno ich pridat ihned po zbere.
b) Pouzité taniny musia byt v stilade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.8. OSETRENIE BENTONITMI (16/70)
Klasifikdcia

Bentonity: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie bentonitov do mustu.

Ciel

Preventivne oSetrenie proti bielkovinovému a mednatému zdkalu.

Predpis

Pouzité latky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.
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2.1.9. OSETRENIE AKTIVNYM UHLIM (16/70), (OENO 3/02)
Klasifikdcia

Enologické aktivne uhlie: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie aktivneho uhlia do mustov.

Ciele

a) Korigovat organoleptické vlastnosti vina pochddzajiiceho z mustov napadnutych plesiiou, napriklad sivou plesiiou
alebo mucnatkou.

b) Odstranit potencidlne kontaminanty.

¢) Korigovat farbu:
— bielych mustov ziskanych z bielej $tavy cerveného hrozna,
— velmi Zltych mustov ziskanych z odrod bieleho hrozna,

— zoxidovanych mustov.

Predpisy

a) Mnozstvo suchého aktivneho uhlia nesmie presiahnut 100 g/hl mustu.
b) Pridané aktivne uhlie musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.10. OSETRENIE OXIDOM KREMICITYM (1/91)
Vymedzenie
Pridanie koloidného roztoku oxidu kremicitého do mustu spolu s pridanim Zelatinového roztoku.
Ciel
Dosiahnut vyvlockovanie Zelatiny na tcely odkalovania.

Predpisy

a) Vyrobok sa priddva do mustu.
b) Na stanovenie optimédlnych ddvok koloidného oxidu kremicitého a Zelatiny sti potrebné predbezné skusky.
¢) Pridané vyrobky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.11. FILTRACIA (16/70)
Klasifikdcia

Perlit: technologickd pomocna latka

Vymedzenie
Fyzikdlny proces, pri ktorom must prechddza vhodnymi filtrami, ktoré zachytavaji suspendované castice.
Ciel

Odkalovanie mustu.
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Predpisy

a) Filtrdcia sa vykondva s pridavnymi latkami alebo aj bez nich.

b) Pouzité pridavné latky, ako napriklad diatomovéd zemina (kremelina) a celulézové pasta ¢i prasok, musia byt v silade
s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.11.1. FILTRACIE VO FILTRACNE] VRSTVE (1/90)
Klasifikdcia

Diatomit: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Filtrdcia mustu cez vrstvu pridavného filtracného materidlu.

Ciel
Pozri oddiel 2.9.

Predpisy

Filtrdciu mozZno uskutociiovat:
a) nepretrzitym usadzovanim vrstvy na vhodnych materidloch;

b) na filtranej vrstve vytvorenej na rotacnom bubne s vakuom nepretrzitym odstrafiovanim vonkajsej vrstvy obsahu-
jucej odfiltrované castice.

Pridavné filtraéné materidly, ako napriklad diatomova zemina (kremelina), perlit a celul6za, sa vyberaji podla funkénosti
na dosiahnutie pozadovaného stupiia odkalenia. Musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.12. CIASTOCNA DEHYDRATACIA MUSTOV (OENO 2/98)
Vymedzenie

Postup spocivajiici v odstrdneni ur¢ittho mnozstva vody z hroznového mustu.

Ciele

a) zvysit obsah cukru v muste, ktory je urCeny na fermentdciu;
b) vyrdbat karamelizované musty;

¢) vyrdbat zahustené musty;

d) pripravit hroznovy cukor.

Predpisy

a) Ciele mozno dosiahnut roznymi technikami, ktoré sa nazyvajii techniky subtraktivneho obohacovania:
— koncentrdcia za studena,
— reverznd osmoza,
— Ciasto¢né odparenie vikuom,

— Ciasto¢né odparenie atmosférickym tlakom.
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b) Pokial ide o ciel uvedeny v pismene a), koncentricia nemoze viest k zniZeniu pociato¢ného objemu o viac ako 20 %,
ani sa nemdze zvysit o viac ako 2 % oproti pociatoénému potencidlnemu obsahu alkoholu v muste.

¢) Odstranenie vody z mus$tu nemozno kumulovat s odstrdnenim vody z prislusného vina [len pre ciel uvedeny v pis-
mene a)].

2.1.12.1. KONCENTRACIA MUSTU REVERZNOU OSMOZOU (OENO 1/93)
Vymedzenie

Postup spoéivajiici v koncentrdcii mustu odstrdnenim uréitétho mnozstva vody prostrednictvom $pecifickych membran
pri posobeni tlaku vyssieho ako je osmoticky tlak mustu.

Ciel
Dosiahnut obohatenie mustu, najméd pokial ide o cukor.

Predpisy

a) Koncentrdciu mozno vykonat v celom muste alebo v jeho Casti.

b) Koncentrdcia sa nesmie vykondvat s ciefom znizit povodny objem mustu o viac ako 20 %, ani s cielom zvysit
pociatocny potencialny obsah alkoholu v muste o viac ako 2 % (obj.).

¢) KedZe tento postup zahffia koncentrdciu vietkych zloziek mustu, jeho uplatiiovanie sa obmedzuje na musty,
v pripade ktorych je jeho pouzitie odovodnené. Nemal by sa pouzivat na modifikiciu druhu vyrdbaného vina.

d) Za vykonanie postupu je zodpovedny enolég alebo $pecializovany technik.
e) Pouzité membrany musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.12.2. CIASTOCNE ODPAROVANIE VO VAKUU (OENO 1/01)
Vymedzenie

Predpisy na koncentraciu mustov pri miernej teplote prostrednictvom odparovania Casti vody vo vymenniku tepla vo
vysokom vékuu.

Ciel
Pozri prehlad o ,Ciastocnej dehydratcii mustov”.

Predpisy

a) Zvolte nepretrzitti, a nie recirkula¢nt jednotku.

b) V predpise st zahrnuté vietky zlozky, a preto by sa mal obmedzit len na must, pre ktory je tto technika odovod-
nend, pricom by sa nim nemal modifikovat druh vyrdbaného vina.

¢) Tento predpis sa neodportca pre musty z odrod hrozna s vyznamnou neobmedzenou roéznorodostou vone.
d) Mera¢ objemu zmeria mnozstvo odparenej vody.

2.1.12.3. CIASTOCNE ODPAROVANIE PRI ATMOSFERICKOM TLAKU (OENO 3/98)
Vymedzenie

Postup pozostavajuci z elimindcie urcitého mnozstva vody z hroznového mustu v odparovacom systéme pri atmosfé-
rickom tlaku.
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Ciele
Pozri oddiel 2.1.12 pism. b), ¢) a d).

Predpisy

a) Odparovanie mozno vykonat za miesania alebo bez mieSania v otvorenych kotloch, ktoré sa ohrievaji:
— priamym ohfiom alebo
— parnymi objimkami alebo inou vyhrevnou tekutinou.

b) Tieto procesy sa musia vykonat tak, aby sa nimi ziskala pozadovand droven koncentracie a karamelizacie cukru bez
neziaducich zmien v chuti.

2.1.12.4. KONCENTRACIA MUSTU (KRYOKONCENTRACIOU) ZA STUDENA (OENO 4/98)
Vymedzenie

Postup pozostdvajici z koncentrdcie mustu Ciastocnym zmrazenim a odstrdnenim tak vytvoreného ladu.

Ciel
Pozri oddiel 2.1.12 pism. a) a c).

Predpisy

Pred zmrazenim sa odportca lahké sulfitovanie mustu.

2.1.14. FLOTACIA (OENO 2/99)
Vymedzenie
Operdcia pozostdvajica zo vstrekovania plynu do mustu takym sposobom, aby sa castice alebo mikroorganizmy

vyplavili na hladinu.

Ciele

a) Dosiahnut rychle odkalenie s pridanim alebo bez pridania pripravkov na odkalovanie.

b) Znizit poévodnt populdciu mikroorganizmov pred alkoholovym kvasenim na tcely ndsledného pouzitia vybratych
kvasiniek.

¢) Vykondvat nepretrzité &irenie s cielom upravit pocet Castic, ktoré sa maji odstranit.
d) A pripadne aj zvysit oxygendciu pocas odkalovania.

Predpisy

Odkalovanie mozno vykonat:

a) pri zabezpeceni ochrany pred prevzdusnenim pomocou dusika alebo oxidu uhli¢itého alebo pomocou prevzdusnenia
s ciefom podporit oxidaciu oxidovatelnych zldéenin a prevzdudnenim ustdlit farbu vina;

b) pri teplote okolia po vychladeni alebo pomocou kontinudlnych systémov, ktoré umoznuji kontrolu pripravkov na
odkalovanie a rychlosti odkalovania v redlnom case;

¢) alebo staticky pomocou vhodnych nadob.

d) Pouzité vyrobky musia byt v silade s normami Medzindrodného enologického kédexu.
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2.1.15. OSETRENIE KAZEINATOM DRASELNYM (OENO 4/04)
Klasifikdcia

Kazeindt draselny: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie kazeindtu draselného do mustov v podobe koloidnej suspenzie alebo spolu s inymi ¢iridlami.

Ciel

Odstranit oxidované polyfenolové zliceniny alebo zluceniny, v pripade ktorych je pravdepodobné, Ze zoxiduju.

Predpis

Kazeindt draselny musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.16. OSETRENIE KAZEINOM (OENO 5/04)
Klasifikdcia

Kazein (kazeindt vdpenaty): technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie kazeinu do mustov v podobe koloidnej suspenzie alebo spolu s inymi ¢&iriacimi pripravkami.

Ciel

Odstranit polyfenolové zliceniny alebo zliceniny ndchylné na oxiddciu.

Predpis

Pouzity kazein musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.17. CIRENIE POMOCOU BIELKOVIN RASTLINNEHO POVODU (OENO 7/04)
Ciele

Pouzit bielkoviny rastlinného povodu na ¢&irenie mustov s cielom zlepsit ich ¢irost, stabilitu a chut.

Predpisy

1. Dévka, ktord sa md poutit, sa stanovi na zdklade predbezného ska$ania. Maximdlna ddvka by nemala presiahnut
50 g/hl. Udrziavana dévka zodpovedd vzorke, ktord zabezpecuje pozadovani ¢irost alepsiu chut.

2. Bielkoviny rastlinného povodu mozno pouzit s dalsimi povolenymi vyrobkami, ako st taniny, bentonit, silikagél atd.

3. Bielkoviny rastlinného pévodu musia byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.18. POUZIVANIE ENZYMOV NA ZLEPSENIE FILTROVATELNOSTI (OENO 14/04, OENO 499-2013, OENO 682-2021)

Klasifikdcia

Arabinandzy: technologickd pomocnd ldtka

Celuldzy: technologickd pomocna latka

Pektinlydzy: technologickd pomocnd latka

Pektinmetylesterdza: technologickd pomocnd latka
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Polygalakturonazy: technologickd pomocna litka
Hemiceluldzy: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie enzymatickych pripravkov do mustu, obsahujicich aktivity katalyzujiice degradaciu nepriechodnych makro-
molekdl hrozna, ktoré sa dostali do mustu pocas operdcii stvisiacich so ziskavanim $tavy.

K aktivitdim enzymov podielajicim sa na zlepSeni filtrovatelnosti mustov patria predovietkym polygalakturondzy,
pektinlydzy, pektinmetylesterdzy, v mensej miere arabinandzy, rhamnogalakturonazy, celuldzy a hemiceluldzy, ako aj
B-glukandzy, ak musty pochddzaji z botrytizovaného hrozna.

Ciel

Zlepsit filtrovatelnost mustov Specifickou hydrolyzou koloidov.

Predpis

Pouzité enzymy musia byt v stilade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.19. POUZIVANIE ENZYMOV NA UVOLNOVANIE AROMATICKYCH LATOK (OENO 16/04, OENO 498-2013)
Klasifikdcia

Glykozidazy: technologickd pomocnd latka
Glukozidazy: technologickd pomocnd litka

Vymedzenie

Pridanie enzymatickych pripravkov do mustu, obsahujicich aktivity katalyzujiice hydrolyzu sacharidovej zlozky glyko-
zylovanych aromatickych ldtok (aromatické prekurzory) hrozna, ako st glykozylované terpény.

Aktivity enzymov podielajice sa na uvolfiovani aromatickych latok st glykoziddzy a glukoziddzy. V zavislosti od stupna
inhibicie glukézou sa mézu tieto enzymy aktivovat azZ po dokonéeni kvasenia.

Ciel
Zlepsit aromaticky potencidl mustu.

Predpis

Pouzité enzymy musia byt v stilade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.20. OSETRENIE ADSORPCNYMI KOPOLYMERMI PVI/PVP (OENO 1/07, OENO 262-2014)
Vymedzenie
Pridanie kopolymérov polyvinylimidazolu — polyvinylpyrolidénu (PVI/PVP) na zniZenie obsahu medi, Zeleza a tazkych
kovov.
Ciele
a) Zabranit nedostatkom sposobenym prilis vysokym obsahom tazkych kovov (napriklad zdkalu sposobenému konta-
mindciou Zelezom, tzv. iron casse).
b) Znizit neziaducu vysokd koncentriciu kovov, ktord sa vyskytla v dosledku:

— kontamindcie mustu kationmi kovov (napriklad reziduami pripravkov na ochranu rastlin s obsahom medi),

— kontamindcie katiénmi kovov z vindrskych zariadeni pocas osetrovania mustu.
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Predpisy

a) Dané mnoZstvo by nemalo presiahnut 500 mg/l.

b) Pri oSetrovani mustov a vina kopolymérmi PVI/PVP by kumulovand dédvka nemala presiahnut 500 mg|/l.

¢) Kopolyméry by sa mali odstranit filtrdciou najneskor do dvoch dni po pridani so zohladnenim zisady predbeznej
opatrnosti. V pripade kalnych mustov sa kopolymér musi pridat najskor maximdlne dva dni pred filtrdciou.

d) Pouzité adsorpéné kopolyméry by mali byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu, a najma s jeho
limitnymi hodnotami monomérov.

) Za vykonanie postupu bude zodpovedny enoldg alebo kvalifikovany technik.
2.1.21. OSETRENIE KYSELINOU D, L-VINNOU (OENO 3/08)
Klasifikdcia

Kyselina D, L-vinna: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie kyseliny D, L-vinnej alebo draselnych soli kyseliny D, L-vinnej do mustu.

Ciele

Znizit nadmerné hladiny vépnika.

Predpisy

a) Pri oSetreni sa ziskavaju tazko rozpustné soli. Na pouzitie kyseliny D, L-vinnej sa vztahuji urcité predpisy.

b) Za o3etrenie bude zodpovedny enoldg alebo $pecializovany technik.

¢) Pridané vyrobky musia byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.1.22. ¢IRENIE POMOCOU CHITOZANU (OIV-OENO 336A-2009)
Vymedzenie

Pridanie chitozdnu plesnového poévodu na tcely ¢irenia mustov.

Ciele

Ulahcit usadzovanie a odkalovanie.

Vykonat oSetrenie na zabrdnenie bielkovinovému zdkalu.

Predpisy

a) Davky, ktoré sa majii pouZif, sa stanovia na zdklade predbezného skiisania. Odporicand pouzitd davka by mala byt
maximélne 100 g/hl.

b) Chitozdn musi byt v stlade s poziadavkami Medzindrodného enologického kédexu.
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2.1.23. CIRENIE POMOCOU CHITIN-GLUKANU (OIV-OENO 336B-2009)
Vymedzenie

Pridanie chitin-glukdnu plesnového pdévodu na tcely ¢irenia mustov.

Ciele

a) Ulahcit usadzovanie a odkalovanie.
b) Vykonat o$etrenie na zabrdnenie bielkovinovému zdkalu.
Predpisy
a) Ddvky, ktoré sa majii pouzit, sa stanovia na zdklade predbezného skiisania. Odporicand pouzitd divka by mala byt
maximalne 100 g/hl.
b) Chitin-glukdnovy komplex musi byt v stlade s poziadavkami Medzindrodného enologického kddexu.
2.1.24. CIRENIE POMOCOU KVASINKOVYCH BIELKOVINOVYCH EXTRAKTOV (OENO 416-2011)
Klasifikdcia

Kvasinkové bielkovinové extrakty: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie kvasinkovych bielkovinovych extraktov na tcely ¢irenia mustov.

Ciele

a) Ulahgit sticanie mustov.

b) Znizit zakalenie mustov vyzrdzanim suspendovanych castic.
¢) Znizit mnozstvo taninu.

d) Zlepsit filtrovatelnost vina ziskaného z ¢irenych mustov.

Predpisy

a) Pouzité davky sa stanovia vopred na zdklade laboratérneho skdsania (bod Cirenia).

b) Maximdlna ddvka, ktord sa md pouZit, sa stanovi na zdklade laborat6rnej skasky Gcinnosti, pricom nesmie presiahnut

30 g/hl.

¢) Kvasinkové bielkovinové extrakty mozno pouzivat samostatne alebo spolu s dal§imi povolenymi &riacimi priprav-
kami.

d) Usadeniny z ¢irenia sa z mustov odstranuji fyzikdlnymi procesmi.
¢) Kvasinkové bielkovinové extrakty musia byt v salade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.1.26. OSETRENIE PROCESMI PASKALIZACIE (OENO 594A-2019)
Vymedzenie

Proces spocivajuci v zniZeni vyskytu podvodnych organizmov v muste pouzivanim procesov paskalizdcie pri tlaku
vyssom ako 150 MPa (1 500 barov).
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Ciel

a) znizif mikrobidlne zataZenie povodnych mikroorganizmov, najmi kvasiniek;

b) znizit obsah SO, pouzivaného pri vyrobe vina;

¢) urychlit macerdciu pri vyrobe &erveného vina.

Predpisy

a) Technika vysokého hydrostatického tlaku stvisi s pouzitim drovni tlaku vyssich ako 150 MPa (1 500 barov) pocas
procesu paskalizicie.

b) Na odstranenie kvasiniek v hrozne a muste sa vyzaduji drovne tlaku 200 az 400 MPa.

¢) Na odstranenie baktériovych buniek st potrebné trovne tlaku 500 az 600 MPa.

d) Cas osetrenia st dve mintty az 10 mindit.

¢) V pripade potreby mozno zvysenie teploty riadit doplnkovym chladenim.

f) Zvysenie teploty a pouzité techniky by nemali sposobit Ziadnu zmenu vzhladu, farby, vone ani chuti vina.

2.1.27. OSETRENIE HROZNA S POUZITIM PULZNYCH ELEKTRICKYCH POLI (PEF) (OENO 634-2020)
Vymedzenie

Postup pozostavajici z aplikovania dostatocne vysokych pulznych elektrickych poli (PEF) na odstopkované a pomleté
hrozno, ¢o sposobi priepustnost bunkovych membran, najmi hroznovych $upiek.

Ciel

a) oSetrenie modrého hrozna, ktoré je odstopkované a pomleté, prostrednictvom PEF s cielom

— ulahcit a zvysit extrakciu cennych ldtok, ako st polyfenoly, kvasinkami asimilovateIny dusik, aromatické zltce-
niny vratane prekurzorov a iné litky nachddzajice sa v bunkdch hrozna,

— skratif trvanie maceracie;
b) oSetrenie bieleho hrozna, ktoré je odstopkované a pomleté, prostrednictvom PEF s cielom

— ulahéit a zvysit extrakciu cennych ldtok, ako je kvasinkami asimilovatelny dusik, aromatické zliceniny vritane
prekurzorov a iné latky nachddzajiice sa v bunkdch hrozna.

Predpisy

Tato technika pozostdva z aplikdcie pulznych elektrickych poli vrozsahu od nanosekind do milisekind, ktoré su
dostato¢ne vysoké na zabezpelenie priepustnosti bunkovych membran. Odstopkované a pomleté hrozno je oSetrené
asponl v jednej oetrovacej komore aspoii jednym pérom elektrdd.

2.2.3. KONZERVACIA PRIDANIM OXIDU UHLICITEHO DO MUSTU ALEBO SYTENIM MUSTU OXIDOM
UHLICITYM (16/70)

Vymedzenie

Pridanie oxidu uhli¢itého pod tlakom do mustu na tcely zastavenia kvasenia.
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Ciele

a) Konzervovat must uréeny na vyrobu $tavy.
b) Spomalit alebo zastavit kvasenie bez dalsieho zdsahu.

Predpis

Pouzity plyn musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.2.4. PASTERIZACIA (5/88)
Vymedzenie

Zahrievanie mustu pocas stanoveného ¢asu na konkrétnu teplotu.

Ciele

a) Potlacit aktivitu mikroorganizmov pritomnych v muste v Case oSetrovania.
b) Inaktivovat enzymy pritomné v muste.

Predpisy

a) Pasterizdcia sa vykondva vo velkom mnozstve prechodom mustu cez vymennik tepla a ndslednym rychlym ochla-
denim.

b) Zvysenie teploty a pouzité techniky nesmi sposobit Ziadnu zmenu vzhladu, farby, vone ani chuti mustu.
2.2.5. OCHRANA V INERTNE]J ATMOSFERE (16/70)

Klasifikdcia

Dusik: technologickd pomocnd ltka

Argén: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Operdcia vytvorenia inertnej atmosféry pomocou dusika, oxidu uhli¢itého afalebo argénu.

Ciel

Chrédnit must pred prevzdusnenim s cielom zabrdnit oxiddcii a rastu aerébnych mikroorganizmov.

Predpisy

Dusik, oxid uhli¢ity a argén musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.2.6. OSETRENIE LYZOZYMOM (OENO 6/97)
Vymedzenie

Pridanie lyzozymu do mustu.

Ciele

a) Kontrolovat rast a aktivitu baktérii zodpovednych za jabl¢no-mlie¢ne kvasenie mustu.

b) Znizit objem oxidu siri¢itého.
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Predpisy

a) Z experimentov vyplyva, Ze na kontrolu rastu a aktivity baktérii zodpovednych za jabléno-mlie¢ne kvasenie pocas
alkoholového kvasenia postacuje maximalna ddvka 500 mg/l.

b) Samotny lyzozym nemoze tplne nahradit SO,, ktory md antioxida¢né vlastnosti. Stabilnejsie vina sa dosahuji pri
skombinovani SO, s lyzozymom.

¢) Pri oSetrovani mustu a vina lyzozymom nesmie kumulovand davka presiahnut 500 mg|/l.
d) Vyrobok musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.2.7. OSETRENIE KYSELINOU ASKORBOVOU (OENO 11/01)
Klasifikdcia

Kyselina askorbova: pridavnd latka
Kyselina erytorbova: pridavnd latka

Vymedzenie

Pridanie kyseliny askorbovej do mustu.

Ciele

1. Ochranit aromatické latky hrozna pred vplyvom vzdusného kyslika pomocou antioxida¢nych vlastnosti vyrobku.
2. Obmedzit tvorbu etanolu pocas alkoholového kvasenia kombindciou s oxidom siri¢itym.
3. Obmedzit tvorbu sirovodika a prchavych tiolov vznikajicich pri kvaseni.

Predpisy

a) Kyselinu askorbovi sa odporaca pridat ihned po pomleti hrozna.

b) Pouzitd davka, v pripade potreby kumulovand s davkou pouzitou na hrozno, nesmie presiahnut 250 mg/l.
¢) Kyselinu askorbovi je vhodné pouzit s oxidom siri¢itym.

d) Kyselina askorbovd musi byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.2.9. OSETRENIE POMOCOU INAKTIVOVANYCH KVASINIEK SO ZARUCENYMI HLADINAMI GLUTATIONU
(OIV-OENO 532/2017)

Klasifikdcia (')
Vymedzenie

Pridanie inaktivovanych kvasiniek, ktorych bunky majii zarucené hladiny redukovaného glutationu.

Ciele

a) Obmedzit oxiddciu aromatickych zlicenin urcitych odrod spustant metabolizmom kvasiniek (najmi tiolov).

b) Podporit metabolizmus kvasiniek dodanim prirodzene sa vyskytujicich nutricnych zloziek.

(1) Ku ditu uverejnenia tohto dokumentu OIV tito litku neklasifikovala. V EU je povolend iba ako technologickd pomocna litka podla
Casti A tabulky 2 riadka 4.9 stlpca 6 prilohy Ik delegovanému nariadeniu (EU) 2019/934. Ciel uvedeny v pismene a) dokumentu
OIV 2.2.9 preto nie je pre EU relevantny.
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Predpisy

a) Inaktivované kvasinky so zarucenymi hladinami glutationu sa odporaca pridat na zaciatku alkoholového kvasenia
alebo pocas neho, ¢im sa zabezpeli dostatocnd asimilovatelnd hladina dusika, vdaka omu sa zabrdni vyuzitiu
glutationu fermentacnymi kvasinkami.

b) Déavka pouzitého glutatiénu, ¢i uz dodaného priamo alebo prostrednictvom kvasiniek so zarucenymi hladinami
glutationu, by nemala presiahnut 20 mg/l, aby sa zabrénilo riziku redukcie a vzniku kvasinkovej chuti.

¢) Inaktivované kvasinky so zaru¢enymi hladinami glutationu by mali obsahovat glutation v redukovanej forme; dany
stav moze sprevadzat pritomnost jeho prekurzorov (cysteinu, a najmid gamaglutamylcysteinuy).

d) Inaktivované kvasinky so zaruc¢enymi hladinami glutationu by mali byt v stlade s predpismi Medzindrodného enolo-
gického kédexu.

2.2.10. OSETRENIE KONTINUALNYMI VYSOKOTLAKOVYMI PROCESMI (OENO 594B-2020)
Vymedzenie

Operécia na elimindciu volne zijicich mikroorganizmov v mustoch kontinudlnymi vysokotlakovymi procesmi (nad
200 MPa alebo 2 000 barov). V rdmci ultravysokotlakovej homogenizdcie (dalej len ,UHPH®) je tlak zvycajne 300 az
400 MPa.

Ciele

— znizit alebo eliminovat mnoZstvo volne Zijicich mikroorganizmov, najmi kvasiniek, a zachovat organoleptickd
kvalitu,

— znizit droveil SO, pouzivaného pri vyrobe vina,

— znizit alebo inaktivovat ¢innost oxida¢nych enzymov,

— stabilizovat hroznovy must z mikrobiologického hladiska,

— ziskat ciasto¢ne fermentované musty.

Predpisy

a) Technika ultravysokotlakovej homogenizacie pozostdva z aplikdcie tlakov vyssich ako 200 Mpa (2 000 barov)
prostrednictvom neustéleho Cerpania.
— UHPH: kontinudlny proces, ktory by mohol byt lepsie integrovany do predbezného oSetrenia mustov.

b) Na elimindciu kvasiniek mustu je potrebny tlak 200 az 400 Mpa.

¢) Na elimindciu baktérif je potrebny tlak 200 az 400 Mpa.

d) Rychlost osetrenia moze byt od 40 1/h do 40 000 I/h.

e) V pripade potreby mozno zvysenie teploty riadit doplnkovym chladenim.

f) Zvysenie teploty ani pouzité techniky by nemali sposobit Ziadnu vyznamnd zmenu vo vzhlade, farbe, voni ani
v chuti vina.

g) Postupy musia byt v stlade so Specifikdciami Medzindrodného enologického kédexu.
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2.2.11. OSETRENIE MUSTOV POMOCOU ADSORPCNYCH STYREN-DIVINYLBENZENOVYCH CASTIC
(OENO 614A-2020)

Vymedzenie

Fyzicky proces zniZenia alebo odstrdnenia organoleptickych odchylok charakterizovanych ako ,zemitd pachut a pachut
po plesni“ prostrednictvom vhodného a kontrolovaného cedenia mustov pri vysokom prietoku cez adsorpéné styrén-
divinylbenzénové castice.

Ciele

a) Eliminovat organoleptické odchylky charakterizované ako ,zemitd pachut a pachut po plesni“ znizenim koncentrécie
alebo elimindciou geosminu, jednej z hlavnych za to zodpovednych molekdl.

Predpisy

a) OSetrenie by sa malo vykonat na ¢irych mustoch so zakalenim menej ako 30 NTU (nefelometrickd jednotka
zakalenia). Pokial ide o modré hrozno, malo by sa napldnovat predbezné osetrenie, pri ktorom sa oddeli kvapalna
fiza od pevnych casti.

b) Mnozstvo adsorpénych castic, ktoré sa maji pouzit v koléne, a prietok mustu sa urcia na zdklade povodného obsahu
geosminu.

¢) Adsorpéné castice sa umiestiiuji do kolény, ktord je vstilade s normami pre materidly prichddzajice do styku
S potravinami.

d) Implantované adsorpéné Castice apodmienky ich pouzitia by mali byt vsilade s predpismi
Medzindrodného enologického kddexu.

2.2.12. POUZITIE ASPERGILOPEPSINU 1 NA ODSTRANENIE BIELKOVIN SPOSOBU]leICH ZAKAL (OENO 541A-2021)
Vymedzenie

Pridanie aspergilopepsinu 1z rodu Aspergillus spp. do hroznového mustu s cielom odstranit bielkoviny sposobujtice
zakal.

Ciel

Predchadzat bielkovinovému zakalu v tichych bielych, ruzovych a $umivych vinach.

Predpis

a) Pridanie pripravku aspergilopepsin I do mustu pred zacatim fermentécie.

b) Po pridani pripravku aspergilopepsin Isa musi vykonat jedno kritkodobé zahrievanie mustu, kedze to prispieva
k rozlozeniu bielkovin spdsobujtcich zdkal a ulah¢uje ich enzymatickd degradiciu protedzami, a vedie aj k denatu-
racii samotnej protedzy.

Pri tomto jednordzovom osetreni zahrievanim sa musi vziat do Gvahy:
— <Cinnost pripravku aspergilopepsin I, pokial ide o teplotu,
— mnozstvo pouzitého pripravku aspergilopepsin I,

— minimdlna teplota pri oSetreni, ktord by mala byt rovnakd alebo vyssia ako teplota denaturacie bielkovin, spravidla
v rozmedzi 60 az 75 °C,

— trvanie zohrievania, spravidla jedna mindta. Prili§ dlhé zohrievanie by mohlo mat negativne organoleptické vplyvy.

Této strata trojdimenziondlnej Struktiiry bielkovin podobnych taumatinu je reverzibilnd, takze scielom dosiahnut
optimalnu efektivitu musi ohrievanie prebiehat zdrovei s priddvanim enzymov.

¢) Must sa chladi na vhodnd teplotu pred inokuldciou kvasiniek.
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d) Musi sa vykonat filtricia s cielom odstrdnit rezidud bielkovin (vritane pridanych protedz a inych bielkovin).
¢) Pouzité enzymy musia byt v silade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.3.1. INOKULACIA KVASINKAMI (16/70, ECO 3/03) (OENO 546/2016)
Vymedzenie

Inokuldcia mustu pred kvasenim alebo pocas neho pomocou startovacicho inokula pripraveného bud z povodnych
kvasiniek, alebo z vybratych kvasiniek.

Ciele

a) Spustit, regulovat a zrychlit kvasenie, najmd v pripade vinifikdcii, ktoré prebiehaju prili§ pomaly.
b) Opitovne aktivovat prerusené kvasenie.

¢) Ulahcit spotrebtivanie glukdzy a fruktdzy.

d) Zmenit obsah kyselin vo vine syntézou alebo rozkladom organickych kyselin.

¢) Dosiahnut nizsi obsah prchavych kyselin, najma v pripade mustov s vysokymi hladinami cukru.
f) Ovplyvnit senzorické vlastnosti vina (arémy, pocit v tstach).

Predpisy

a) Pouzite kvasinky alebo zmes kvasiniek vhodnych na dosiahnutie pozadovaného ciela.

b) V pripade inych kvasiniek ako Saccharomyces sa priddvanie uskutociiuje pred kvasinkami Saccharomyces alebo zdroven
S nimi.

¢) Priddvanymi komer¢nymi Startovacimi kultirami mozu byt ¢isté kultdry alebo zmesi kvasiniek kmena Saccharomyces
ainych kvasiniek ako kmena Saccharomyces.

d) Ak sa pouziji aktivne vybraté kvasinky (Saccharomyces ainé ako Saccharomyces), musia byt vstlade s predpismi
Medzindrodného enologického kédexu.

2.3.2. AKTIVATORY KVASENIA (OENO 7/97; 14/05; OENO 633-2019)
Klasifikdcia
Autolyzaty kvasiniek: technologickd pomocnd ldtka
Mikrokrystalickd celuléza: technologickd pomocnd latka
Potravinovd celuldza: technologickd pomocna latka
Inaktivované kvasinky: technologickd pomocnd latka

Mono- a diglyceridy mastnych kyselin: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie aktivatorov kvasenia do obratého hrozna alebo mustu pred alkoholovym kvasenim alebo pocas neho.
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Ciel

Podporit zadiatok alebo dokonéenie alkoholového kvasenia:

a) obohatenim prostredia o vyzivové latky (¢pavkovy dusik, aminovy a peptidovy dusik) a rastové faktory (tiamin,
mastné kyseliny s dlhym retazcom);

b) detoxifikovanim prostredia rychlym uvolfiovanim oxidu uhli¢ittho na zaciatku alkoholového kvasenia a/alebo
adsorpciou kvasinkovych inhibitorov, ako st mastné kyseliny so stredne dlhym retazcom (podpornd dloha inakti-
vovanych kvasiniek, potravinovej celuldzy).

Predpisy
a) Aktivatormi mozu byt mikrokrystalickd celuldza, potravinovéa celuldza, ¢pavkové soli, tiamin alebo vyrobky vzni-
kajice pri degradécii kvasiniek (autolyzity, bunkové pldste, inaktivované kvasinky).

b) Aktivatory kvasenia musia byt v silade s predpisom Medzindrodného enologického kddexu.

2.3.3. OSETRENIE TIAMINOM (6/76)
Klasifikdcia

Hydrochlorid tiaminu: technologickd pomocnd litka

Vymedzenie

Pridanie tiamfnu do mustu.

Ciele

a) Zrychlit alkoholové kvasenie.

b) Zmiernit pocas alkoholového kvasenia tvorbu ldtok, ktoré st schopné kombindcie s oxidom siri¢itym, a zdroven
umoznit zniZenie davky.

Predpisy

a) Z experimentov uskutocnenych do dnesného dia sa javi ako dostato¢nd ddvka 60 mg/hl.
b) Vyrobok musi byt v silade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

2.3.4. OSETRENIE PREPARATMI Z BUNKOVYCH STIEN KVASINIEK (5/88)
Klasifikdcia

Bunkové steny kvasiniek: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie prepardtu z bunkovych stien kvasiniek do mustu, kvasiaceho mustu alebo vina.

Ciele

a) Zabranif lepkavosti pri alkoholovom kvaseni.
b) Ulahcit dokoncenie pomalého kvasenia.

) Vyriesit zastavené kvasenie.
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Predpisy

a) Bunkové steny kvasiniek sa priddvaji pred kvasenim alebo na zaciatku kvasenia v pripade ciela uvedeného v pismene
a); na konci kvasenia v pripade ciela uvedeného v pismene b); pred inokuldciou kvasiniek v pripade ciela uvedeného
v pismene c).

b) Pouzité ddvky nesmd presiahnut 40 g/hl.
¢) Bunkové steny kvasiniek musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

2.3.6. PRERUSENIE ALKOHOLOVEHO KVASENIA FYZIKALNYMI POSTUPMI (5/88)
Vymedzenie

Zadrzanie alkoholového kvasenia.

Ciel

Ziskat produkt obsahujici endogénne cukry.

Predpisy

a) Pouzif mozno len fyzikdlne techniky: teplo, chlad, filtriciu a centrifugdciu.
b) Ziskany produkt by aj nadalej mal byt fermentovatelny.

2.3.9. POSTFERMENTA CNA MACERACIA CERVENEHO HROZNA ZA TEPLA, NAZYVANA ,FINALNA MACERACIA ZA
TEPLA“ (OENO 13/05)

Vymedzenie

Postup predlzovania fermenta¢nej macerdcie pomocou postfermentacnej macerdcie za tepla.

Ciele

a) Dokoncit uvolfiovanie litok zo Supky vykondvané v rdmci predfermentacnej a fermentacnej macerdcie.
b) Zlepsit polyfenolicka Struktiru vina a vlastnosti farieb.

Predpisy

a) Tuto techniku sa neodporiica pouzivat pocas zberu odrod so zdravotnymi nedostatkami.

b) Zabezpecte tplné dokonéenie alkoholového kvasenia.

¢) Chrante pred oxidaénymi javmi, a to najmd pocas fizy zohrievania vina oxidom uhlicitym.
d) Teplotu zmesi vin udrziavajte na Grovni 40 az 45 °C.

) Trvanie macerdcie za tepla stanovte na zdklade vlastnosti hrozna a pozadovaného typu vina.
f) Pred scedenim a lisovanim zmesi vin ochlad'e.

3.1.1. ZVYSOVANIE OBSAHU KYSELIN (6/79, OENO 361/2010)
Klasifikdcia

Kyselina jablénd (D,L-, L-): pridavnd ldtka
Kyselina mlie¢na: pridavnd latka
Kyselina vinna pridavnd latka

Kyselina citrénovad, monohydrat: pridavna latka
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Vymedzenie

Zvysenie obsahu titrovateInych kyselin a skuto¢nej kyslosti (zniZenie pH).

Ciele

a) vyrdbat vina s dobrou senzorickou vyvazenostou;
b) zabezpecit dobré biologické vlastnosti a dobrii skladovatelnost vina.

Predpisy

Ciele sa mozu dosiahnut:

a) scelovanim s vinami zvySenej kyslosti;

b) pomocou silnych katexov vo volnej forme;

¢) s pouzitim chemickych postupov (pozri oddiel Chemické zniZovanie obsahu kyselin);

d) oSetrenim elektromembranovymi procesmi, pozri ZvySovanie obsahu kyselin prostrednictvom oetrenia elektromem-
branovymi procesmi (elektrodialyza s bipoldrnymi membrdnami).

3.1.1.1. CHEMICKE ZVYSOVANIE OBSAHU KYSELIN (OENO 4/99, OENO 14/01)
Vymedzenie

Zvysenie obsahu titrovatelnych kyselin a skuto¢nej kyslosti (zniZenie pH) pridanim organickych kyselin.

Ciele

a) Vyrdbat chufovo vyvadzené vina.

b) Podporovat dobry biologicky vyvoj vina a dobré zrenie vina.

¢) Kompenzovat nedostatoény prirodzeny obsah kyselin sposobeny:
— klimatickymi podmienkami vo vinohradnickej oblasti alebo
— enologickymi postupmi, ktoré viedli k zniZeniu prirodzeného obsahu kyselin.

Predpisy

a) Jedinymi kyselinami, ktoré mozno pouzit, si kyselina mlie¢na, kyselina L(-)-jabléna a kyselina DL-jabl¢nd, kyselina
L(+)-vinna a kyselina citrénova.

b) Obsah kyseliny citrénovej vo vine po vykonani tohto postupu by nemal presiahnut limitnd hodnotu stanovent
v prilohe C k Zbierke medzindrodnych metod analyzy vin a mustov.

¢) Kyseliny by sa nemali pridévat s cielom zakryt podvod pri vyrobe vina.

d) Priddvanie minerdlnych kyselin sa zakazuje.

) Chemické zvySovanie obsahu kyselin a chemické zniZovanie obsahu kyselin sa navzdjom vylucuj.
f) Pouzité kyseliny musia byt v stilade s normami Medzindrodného enologického kddexu.

g) Kyseling mozno do vina priddvat len za podmienky, Ze sa povodny obsah kyselin nezvysi o viac ako 54 meq|l
(t.j. 4 g/l vyjadrené v kyseline vinnej).

Pri zvySovani obsahu kyselin v mustoch avine nesmie kumulovand davka presiahnut ¢isté kumulované zvysenie
o0 54 meq/l (alebo 4 g/l vyjadrené v kyseline vinnej).
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3.1.1.4. ZVYSOVANIE OBSAHU KYSELIN PROSTREDNICTVOM OSETRENIA ELEKTROMEMBRANOVYMI PROCESMI
(ELEKTRODIALYZA S BIPOLARNYMI MEMBRANAMI) (OENO 361/2010)

Vymedzenie

Fyzikdlna metdda extrakcie iénov z vina posobenim elektrického pola s pouzitim membrdn prepdstajicich iba kationy
na jednej strane a bipoldrnych membran na strane druhej, ktorou sa umoziuje zvysenie obsahu titrovatelnych kyselin
a skuto¢nej kyslosti (zniZenie pH).

Ciele

a) Zvysit obsah titrovatelnych kyselin a skutocnej kyslosti (zniZenie pH).
b) Ziskat vina s vyvdzenymi chufovymi vlastnostami.
¢) Zabezpecit dobry biologicky vyvoj vina a riadne skladovanie vina.
d) Kompenzovat nedostatoény prirodzeny obsah kyselin sposobeny:
— klimatickymi podmienkami vo vinohradnickej oblasti alebo
— enologickymi postupmi, ktoré viedli k zniZeniu prirodzeného obsahu kyselin.

Predpisy

a) Pozri vseobecny prehlad separacnych technik pouzivanych pri osetrovani mustov avin ('?) aprehlad pouzitia
membranovych technik v pripade mustov (*3).

b) ZvySovanie obsahu kyselin prostrednictvom osetrenia elektromembrdnovymi procesmi by sa nemalo vykondvat
s ciefom zakryt podvod pri vyrobe vina.

¢) Katexové membrdny by sa mali pripravit tak, aby ich bolo mozné upravit iba na extrakciu katiénov, a najmi
kationov draslika (K+).

> ..

) ZvySovanie obsahu kyselin prostrednictvom elektrodialyzy s bipolirnymi membrdnami sa moze vykondvat iba za
predpokladu, Ze sa povodny obsah kyselin mustu nezvysi na viac ako 54 meq/l.

f) Pri zvySovani obsahu kyselin v muste a vine nesmie celkové zvySenie obsahu kyselin presiahnut 54 meq/l.
g) Za vykonanie procesu bude zodpovedny enoldg alebo kvalifikovany technik.
h) Membrany musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.1.1.5. ZVYSOVANIE OBSAHU KYSELIN PROSTREDNICTVOM OSETRENIA KATEXMI (OENO 443-2012)
Vymedzenie

Ciastocnd fyzikdlna extrakcia katiénov z vina na zvySenie obsahu titrovatelnych kyselin a skutocnej kyslosti (znizenie
pH) prostrednictvom katexu.

Ciele

a) Zvysit obsah titrovatelnych kyselin a skutocnej kyslosti (zniZenie pH).
b) Vyrdbat vina s dobrou senzorickou vyvaZenostou.
¢) Zabezpetit dobré biologické vlastnosti a dobrt skladovatelnost vina.

Predpisy

a) OSetrenie sa vykond pomocou katexovych zivic, ktoré sa regenerujii v kyslom cykle.

b) Osetrenie sa musi obmedzit na odstranovanie nadbyto¢nych katiénov.

(e

(*?) Pozri pozndmku pod &iarou ¢. 4.
(**) Pozri pozndmku pod ¢iarou ¢. 5.
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¢) Scielom zabrdnit tvorbe frakcii vina sa bude oSetrenie vykondvat kontinudlne, pricom sa oSetrené vino stbezne
zapraciva do povodného vina.

d) Alternativnym postupom moze byt priame vloZenie Zivice v pozadovanom mnozstve do tanku s mustom a jej
naslednd separdcia vietkymi vhodnymi technickymi metddami.

€) ZvySovanie obsahu kyselin sa musi vykonat za podmienky, Ze pdévodny obsah kyselin sa nezvysi o viac ako
54 meq/l. Pri zvySovani obsahu kyselin v muste a vine nesmie ¢isté kumulativne zvySenie presiahnut 54 megq/l.

f) Za vsetky operdcie bude zodpovedny enoldg alebo kvalifikovany technik.

g) Zivice musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu (*4).

3.1.2. ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN (6/79)
Vymedzenie

Znizenie obsahu titrovatelnych kyselin a skuto¢nej kyslosti (zvySenie pH).

Ciel

Vyrédbat vina s lepSou senzorickou vyvdZenostou.

Predpisy

Ciel sa moze dosiahnut:

a) spontdnne, ¢i uz vyzrazanim kyseliny vinnej v podobe hydrogénvinanu draselného [pozri oddiel Fyzikdlne zniZovanie
obsahu  kyselin; Predpisy uvedené v pismene b) (*°)] alebo degraddciou kyseliny jabl¢nej (pozri oddiel Mikrobiologické
zniZovanie obsahu kyselin mliecnymi baktériami (1°));

b) scelovanim s vinami s niz§im obsahom kyselin (pozri oddiel Scelovanie (7));

(") — OSetrenim sa nesmie znizit koncentracia katiénov kovov vo vine pod droveri 300 mg|l.
— Osetrenim sa nesmie znizit pH vina pod droveii 3,0. ZniZenie pH by nemalo presiahnut 0,3 jednotky pH.
(") Dokument OIV 3.1.2.1 FYZIKALNE ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN (6/79)
Predpisy:
VyzrdZzanie hydrogénvinanu draselného a vinanu vdpenatého sa vyskytuje:
[...] b) v dosledku chladenia vina.
() Pozri dokument OIV 3.1.2.3. ) )
(17) Dokument OIV 3.5.3 SCELOVANIE A ZMIESAVANIE ALEBO PRIPRAVA CUVEE (3/85)
Vymedzenie:
Operdcia pozostdvajiica zo scelovania roznych vin.
Ciele:
a) V pripade vin so zemepisnym oznacenim (napriklad s uznanym oznacenim povodu a uznanym zemepisnym oznacenim):
— vyrdbat vina s optimdlnymi kvalitativnymi vlastnostami typickymi pre jednotlivé zemepisné oznacenia.
b) V pripade vin bez zemepisného oznacenia:
— vyrabat vina s poZadovanymi analytickymi, senzorickymi a kvalitativnymi vlastnostami,
— vyrdbat vina s novymi afalebo lepsie vyvdzenymi vlastnostami,
— vyrdbat vina za pozadovani cenu.
Predpisy:
a) Tdto operdcia sa v ziadnom pripade nesmie vykondvat s cielom zakryt mikrobiologickii alebo chemickd dpravu vin.
b) Zlozenie vina po tejto operdcii musi byt vsiilade s vymedzeniami stcasného kdédexu as poziadavkami prilohy C k Zbierke
medzindrodnyjch metdd analyzy vin a mustov.
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¢) pouzitim fyzikdlnych postupov [pozri oddiel Fyzikdlne zniZovanie obsahu Ryselin: Predpis uvedeny v pismene b) a Osetrenie
chladenim: Ciel uvedeny v pismene a), ako aj predpisy tykajice sa tohto ciela a) (1%)] afalebo fyzikdlno-chemickych
postupov [pozri oddiel OSetrenie pomocou idnomenicov (ionexov); ciel uvedeny v pismene b) (*)];

d) s pouzitim chemickych postupov (pozri oddiel Chemické zniZovanie obsahu kyselin (29));

e) pouzitim mikrobiologickych postupov (pozri oddiel Mikrobiologické znizovanie obsahu kyselin baktériami mliecneho
kvasenia).

3.1.2.1. FYZIKALNE ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN (6/79)
Vymedzenie

Znizenie obsahu titrovatelnych kyselin pomocou fyzikdlnych postupov.

Ciel

Vyrabat vina:
a) pozri oddiel 3.1.2;
b) stabilné, pokial ide o vyzrdzanie nadbyto¢ného hydrogénvinanu draselného a vinanu vépenatého.

Predpisy

Vyzrazanie hydrogénvinanu draselného a vinanu vépenatého sa vyskytuje:
a) spontdnne pocas skladovania vina pri nizkej teplote alebo
b) v dosledku chladenia vina (pozri OSetrenie chladenim).

3.1.2.2. CHEMICKE ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN (6/79)
Klasifikdcia

L(+)-vinan draselny: technologickd pomocnd latka
Hydrogénvinan draselny: technologickd pomocna latka
Uhli¢itan vapenaty: technologickd pomocna latka
Hydrogénuhli¢itan draselny: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Znizenie obsahu kyselin a skuto¢nej kyslosti (zvy3enie pH) pridanim neutrdlneho vinanu draselného, hydrogénuhlicitanu
draselného alebo uhlicitanu vdpenatého potencidlne aj s obsahom malych mnoZstiev podvojnej vdpenatej soli kyseliny
L(+)-vinnej a kyseliny L(-)-jabl¢ne;j.

('8) Pozri dokument OIV 3.3.4. )
(%) Dokument OIV 3.1.1.3 OSETRENIE POMOCOU IONOMENICOV (IONEXOV) (6/76)
Ciele:
[...] b) Osetrenie pomocou anexov:
1. zniZit obsah titrovatelnych kyselin;
2. odsirit vina;
3. znizit obsah siranu.
(29 Pozri dokument OIV 3.1.2.2.
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Ciele

a) Vyrdbat vina s lepSou senzorickou vyvdzenostou.

b) Podporit biologické znizovanie obsahu kyselin.

Predpisy

a) Vino so zniZenym obsahom kyselin musi obsahovat aspon 1 g/l kyseliny vinnej.

b) Proces tvorby podvojnej soli (neutrdlnej vapenatej soli kyseliny vinnej ajablénej) je zamerany na zabezpelenie
vicSieho znizenia obsahu titrovatelnych kyselin, ked ma vino vysoky obsah kyseliny jabl¢nej a len samotné vyzré-
zanie kyseliny vinnej nie je postacujiice.

¢) Chemické zniZovanie obsahu kyselin by sa malo vykondvat tak, aby vinam ziskanym tymto procesom nechybala
kyslost, pricom je potrebné zohladnit potencidlne ndsledné jabléno-mliecne kvasenie.

d) Cielom chemického zniZenia obsahu kyselin by nemalo byt zakrytie podvodu pri vyrobe vina.

) Odstranenie nadbytocného oxidu uhli¢itétho mozno v pripade potreby dosiahnut vytlacenim dusikom.

f) Chemické zvySovanie obsahu kyselin a chemické zniZovanie obsahu kyselin sa navzdjom vylucuju.

g) Pouzité vyrobky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.1.2.3. MIKROBIOLOGICKE ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN BAKTERIAMI MLIECNEHO KVASENIA (4/80)
Vymedzenie

ZniZenie obsahu titrovatelnych kyselin a skutoc¢nej kyslosti (zvysenie pH) jabl¢no-mliecnym kvasenim.

Ciel

Vyrédbat vina:

a) pozri oddiel 3.1.2;

b) biologicky stabilnejsie.

Predpisy

Na dosiahnutie cielov sa moze mikrobiologické znizovanie obsahu kyselin baktériami mlie¢neho kvasenia vykondvat

bud spontdnne, alebo inokuldciou vybratych kmetiov.

a) Obsah oxidu siri¢itého by sa mal obmedzit, kedZe baktérie mliecneho kvasenia st vel'mi citlivé na pritomnost tejto
zlG¢eniny.

b) S cielom zabranit bakteridlnej degradacii cukrov by sa jabléno-mlie¢ne kvasenie malo uskuto¢nit na konci alkoho-
lového kvasenia.

¢) Vino, v ktorom sa méd uskuto¢nit jabléno-mlie¢ne kvasenie, by sa malo udrziavat na teplote priblizne 18 °C.

d) Ak sa pouziji vybraté kultiry baktérii mlie¢neho kvasenia, musia byt v siilade s predpismi Medzindrodného enologic-
kého kddexu.
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3.1.2.4. ZNIZOVANIE OBSAHU KYSELIN POMOCOU ELEKTROMEMBRANOVEHO PROCESU (OENO 484-2012)
Vymedzenie

Fyzikdlna metdda extrakcie idnov z vina posobenim elektrického pola s pouzitim membrdn prepuastajicich aniény na
jednej strane a bipoldrnych membrdn na strane druhej. Kombindcia membrdn prepastajicich anidny a bipoldrnych
membrdn sa pouziva na riadenie zniZovania obsahu titrovatelnych kyselin a skutocnej kyslosti (zvy3enie pH).

Ciele

a) Korigovat nadmerny prirodzeny obsah kyselin sposobeny klimatickymi podmienkami vo vinohradnickej oblasti
zniZenim obsahu titrovatelnych kyselin a skuto¢nej kyslosti (zvy$enie pH).

b) Vyrobit chutovo vyvdzené vina.

Predpisy

a) Pozri vieobecny prehlad separa¢nych technik pouzivanych pri spracovani mustov avin (*!) a prehlad poutzitia
membranovych technik v pripade vin (22).

b) Znizovanie obsahu kyselin pomocou elektromembrdnového procesu by nemalo mat za ciel zakryt nedostatky.

¢) Anexové membriny by mali byt umiestnené tak, aby umoziiovali iba extrakciu aniénov, ato predovsetkym orga-
nickych kyselin z vina.

,,,,,

(*') Pozri pozndmku pod ¢iarou ¢. 4. ’ ) )
() Dokument OIV 3.0.1 POUZITIE MEMBRANOVYCH TECHNIK (OENO 373B/2010).
Vymedzenie:
Ogetrenie vina pomocou membranovych technik, ktoré umoznuji zadrzanie alebo prechod niektorych zloziek vina.
Ciele:
a) Vyrobit vino vyvazenejsie z hladiska jeho organoleptickych vlastnosti.
b) Kompenzovat t¢inky nepriaznivych poveternostnych podmienok a zmeny klimy a vyriesit niektoré problémy s organoleptickymi
vlastnostami.
¢) Rozsirit dostupné techniky na dcely vyroby vyrobkov, ktoré viac zodpovedaji ocakdvaniam zakaznikov.
Predpisy:
a) Pozri vieobecny prehlad osetrovania mustov a vin separaénymi technikami pouzivanymi pri oSetrovani vin a mustov.
b) Uvedené ciele mozno dosiahnut pouzitim tychto technik napriklad na:
. stabilizdciu vinneho kameria;
. Ciasto¢nd dehydratdciu;
. Ciastoént dealkoholizéciu vina;
. tUpravu obsahu kyselin a pH;
. zniZenie koncentricie niektorych organickych kyselin;
. znizenie obsahu prchavych kyselin vo vinach kvalifikovanych na uvedenie na trh;
. riadenie rozpusteného plynu.
¢) V zévislosti od cielov, ktoré sa maji dosiahnut, existujii rozne druhy membrénovych technik, ktoré sa pouzivaji samostatne
alebo vo vzdjomnej kombindcii, ako napriklad:
. mikrofiltracia;
. ultrafiltrdcia;
. nanofiltrcia;
membrinové kontaktory;
. reverzna osmoza;
. elektromembranové procesy;
. dalsie membranové techniky.
d) Pouzitie membrdn na dosiahnutie opac¢nych vlastnosti sa nepovoluje.
¢) Tento postup vykondva enolég alebo kvalifikovany technicky pracovnik.
f) Okrem technik pouzivanych pri doplnkovych postupoch musia byt v silade s ustanoveniami Medzindrodného kddexu enologickych
postupov a Medzindrodného enologického kédexu aj membrdny a materidl.

NNV AW N



6.5.2022 Uradny vestnik Eurépskej tinie C 18743

¢) Vino vyrobené z vina so znizenym obsahom kyselin by malo obsahovat aspon 1 g/l kyseliny vinnej.
f) Znizovanie obsahu kyselin pomocou membrinového procesu a zvySovanie obsahu kyselin sa navzdjom vylucujd.
g) Za vykonanie procesu bude zodpovedny enolég alebo kvalifikovany technik.
h) Pouzité membrany musia byt v stlade s predpismi uvedenymi v Medzindrodnom enologickom kddexe.
3.2.1. CIRENIE (OENO 7/99), (OENO 6/04), (OENO 9/04) (OIV-OENO 339A-2009), (OIV-OENO 339B-2009,
OENO 417-2011)

Klasifikdcia

Kyselina alginové: technologickd pomocnd latka

Chitin-glukdn: technologickd pomocna latka

Chitozén: technologickd pomocnd latka

Vyzina: technologickd pomocnd latka

Kaolin: technologickd pomocnd latka

Zelatina: technologickd pomocnd létka

Vaje¢ny albumin: technologickd pomocnd latka

Koloidny roztok oxidu kremicitého: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Odkalovanie vina pridanim ldtok, ktorymi sa vyzrdZaji suspendované castice:
— & uz podporenim prirodzenej sedimentdcie tychto castic, alebo
— koaguldciou okolo castic, ktoré sa maji odstrdnit, a ich prenosom do usadenin.

Ciele

a) Dokontit spontdnne odkalovanie v pripadoch, ked je neuspokojivé.

b) Zjemnit Cervené vina odstranenim urcitych taninov a polyfenolov.

¢) Odkalovat vina so zakalenim, srozvirenymi kalmi, nerozpustnymi farebnymi casticami a pod.

Predpisy

a) Informdcie o pripravkoch na odkalovanie, ktoré sliizia na zabezpelenie sedimentdcie Castic, sa nachddzaju v oddiele

Osetrenie bentonitmi (23).

b) Ako koagula¢né ¢inidld na odkalovanie st pripustné iba tieto vyrobky: Zelatina, albumin a vajecné bielko, vyzina,
odstredené mlieko, kazein, algindty, koloidny roztok oxidu kremicitého, kaolin, kazeinat draselny, bielkoviny rastlin-
ného povodu, chitozdn, chitin-glukdn a kvasinkové bielkovinové extrakty.

¢) Pouzité latky musia byt v silade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

(**) Toto vymedzenie sa vztahuje iba na vina stricto sensu, ako si vymedzené v Casti | kapitole 3 Kddexu enologickjch postupov OIV.
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3.2.2. FILTRACIA (2/89)
Klasifikdcia

Diatomit: technologickd pomocna latka
Perlit: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Fyzikdlny proces pozostdvajici z prechodu vina cez vhodné filtre, ktoré zachytavaji suspendované castice.

Ciele

a) Odkalovat vino, ak je to potrebné, v nadvizujicich etapich (odkalovacia filtracia).
b) Zabezpecit biologickd stabilitu vina odstrdnenim mikroorganizmov (sterilizacna filtrécia).

Predpisy

Filtrdciu mozno uskutociiovat:

a) nepretrzitym usadzovanim pomocou pridavnych ldtok, ako st diatomovd zemina (kremelina), perlit, celuléza atd.;
b) na podlozi z celulézy alebo z inych vhodnych materidlov;

¢) na minerdlnych alebo organickych membranach s pérovitostou minimalne 0,2 pm (mikrofiltracia).

Filtracné materidly musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.2.2.1. FILTRACIA NEPRETRZITYM USADZOVANIM (1/90)
Vymedzenie

Filtricia vina po vytvoreni filtracnej vrstvy, ktord sa potom nepretrzite doplia priddvanim filtracného materidlu, aby sa
mohlo vino odkalovat.
Ciel

Ziskat dostato¢nd Groveti Cirosti podla danej technologickej fazy odstrdnenim suspendovanych latok vo vine.

Predpisy

a) Filtracny materidl (napriklad diatomovd zemina — kremelina, perlit a celuléza) a potrebnd ddvka sa stanovuji na
zdklade zakalenia vina a poZadovaného odkalenia.

b) Filtra¢né materidly musia byt v silade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.2.3. STACANIE (16/70), (OENO 6/02)
Klasifikdcia

Dusik: technologickd pomocna latka
Argén: technologickd pomocnd latka
Vymedzenie

Operdcia pozostavajica z presunu vina z jednej nadoby na vino do druhej, ¢im sa umozni separdcia tuhych usadenin od
kvapaliny.
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Ciele

a) Separovat vino od kalov afalebo usadenin, ktoré vznikli v dosledku pridania pripravkov na odkalovanie a usadili sa
na dne nédoby.

b) Separovat vino od mikroorganizmov na konci alkoholového kvasenia afalebo jabléno-mliecneho kvasenia alebo od
bakteridlnych ¢i kvasinkovych usadenin.

¢) Umoznit vykonanie operdcii stvisiacich s vindrskou vyrobou, oSetrenim vin alebo ich prepravou.

d) Umoznit stabilizaciu vinneho kamena ochladenim a separdciou krystalikov vinnych soli (hydrogénvinanu draselného
a vinanu vépenatého).

Predpisy

Stdcanie sa modze uskutocnit:
a) bud za nepritomnosti vzduchu s cielom zabrénit oxidécii;

b) alebo pomocou prevzdusnenia s cielom odstranit sirovodik, znizit obsah oxidu uhli¢itého alebo vytvorit kontrolo-
vant oxiddciu;

¢) alebo pri izbovej teplote, pripadne po vychladeni s cielom zabranit pripadnym stratdim oxidu uhli¢itého;
d) alebo pomocou siete prepojenych nddob, ato & uz Cerpadlami alebo ru¢nymi nddobami;

e) v pripade stdcania za nepritomnosti vzduchu sa musi pomocou oxidu uhli¢itého, dusika alebo argénu zabezpecit, aby
bola nddoba, ktord sa md naplnif, vinertnom stave. Tieto plyny musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného
enologického kddexu.

3.2.4. OSETRENIE OXIDOM KREMICITYM (1/91)
Klasifikdcia

Koloidny roztok oxidu kremicitého: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie koloidného roztoku (gélu) oxidu kremicitého do vina spolu s pridanim Zelatinového roztoku alebo inych
bielkovinovych ¢iriacich pripravkov.

Ciel
Dosiahnut vyvlockovanie Zelatiny a pripadne aj inych bielkovinovych ¢iriacich pripravkov na tcely odkalovania.

Predpisy

a) Vyrobok sa pridiva do mladych bielych a ruzovych vin, vynimocne aj do Cervenych vin.

b) Na stanovenie optimdlnych ddvok koloidného roztoku oxidu kremicitého a Zelatiny alebo pripadne inych bielkovi-
novych diriacich pripravkov sii potrebné predbezné skisky.

¢) Vyrobky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.2.6. PRIDANIE TANINU (16/70, OENO 613-2019)
Vymedzenie

Pridanie taninov do vina.

Ciele

a) ulah¢it stabilizdciu vin &astoénym vyzrdzanim nadbytocného bielkovinového materidly;

b) ulahdit ¢irenie vin v spojeni s prostriedkami na ¢irenie bielkovinového druhu a zabranit nadmernému Cireniu;
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¢) prispiet k antioxidacnej ochrane zloZiek vina;

d) podporit vyraznost, stabiliziciu a zachovanie farby v Cervenych vinach.

Predpis

Pouzité taniny by mali byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.2.7. CIRENIE POMOCOU BIELKOVIN RASTLINNEHO POVODU (OENO 8/04)
Klasifikdcia
Bielkovina rastlinného povodu z psenice: technologickd pomocnd ldtka
Bielkovina rastlinného povodu z hrachu: technologickd pomocna latka

Bielkovina rastlinného povodu zo zemiakov: technologickd pomocnd litka

Ciele

Pouzit bielkoviny rastlinného povodu na ¢irenie vin s cielom zlepsit ich ¢irost, stabilitu a chutové vlastnosti.

Predpisy

1. Dévky, ktoré sa maji pouzit, sa stanovia na zdklade predbezného skdsania. Maximélna ddvka by nemala presiahnut
50 g/hl. Po stoceni sa vina analyzujii (zakalenie, farba, absorbancia pri 280 nm) a ochutndvaji. Udrziavand davka
zodpovedd vzorke, ktord slazi na odkalenie vina bez toho, aby doslo k jeho nadmernému vycireniu, pricom sa fou
zabezpecuje lepsia chuf.

2. Bielkoviny rastlinného povodu mozno pouzit s dalsimi povolenymi vyrobkami, ako si taniny, bentonit a silikagél.

3. Bielkoviny rastlinného poévodu musia byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.2.8. POUZIVANIE ENZYMOV NA ZLEPSENIE FILTROVATELNOSTI VIN (OENO 15/ 04, OENO 498-2013,
OENO 682-2021)

Klasifikdcia

Arabinandzy: technologickd pomocnd latka
Celuldzy: technologickd pomocnd latka
Pektinlydzy: technologickd pomocnd latka
Pektinmetylesterdza: technologickd pomocnd litka
Polygalakturondzy: technologickd pomocnd litka

Hemiceluldzy: technologickd pomocnd litka

Vymedzenie

Pridanie enzymatickych pripravkov do vina, obsahujicich aktivity katalyzujice degradaciu nepriechodnych makromo-
lekdl hrozna, ktoré sa dostali do mustu a do vina pocas procesu vinifikicie, ako aj nepriechodnych makromolekiil
bakteridlneho alebo plesiiového pdvodu.

K aktivitim enzymov podielajicim sa na zlepseni filtrovateInosti vin patria predovsetkym arabindzy, rhamnogalaktu-
rondzy a hemiceluldzy, v mensej miere polygalakturondzy, pektinlydzy a pektinmetylesterdzy, ako aj f-glukandzy, ak vina
pochddzaji z botrytizovaného hrozna alebo maji vysoky obsah glukdnov z bunkovych stien kvasiniek.
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Ciel
Zlepsit filtrovatelnost vin $pecifickou hydrolyzou koloidov.
Predpis

Pouzité enzymy musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kodexu.

3.2.9. POUZIVANIE ENZYMOV NA UVOINOVANIE AROMATICKYCH ZLUCENIN Z GLYKOZYLOVANYCH
PREKURZOROV (OENO 17/04, OENO 498-2013)

Klasifikdcia
Glykozidazy: technologickd pomocnd latka

Glukozidazy: technologickd pomocnd litka

Vymedzenie

Pridanie enzymatickych pripravkov do vina, obsahujticich aktivity katalyzujice hydrolyzu sacharidovej zlozky glykozy-
lovanych aromatickych latok (aromatické prekurzory) hrozna, ktoré sa dostali do mustu a vina pocas procesu vinifikacie.

Aktivity enzymov podielajiice sa na uvolfiovani aromatickych latok zahifaji glykozidazy a glukozidazy.

Ciel

Zlepsit aromaticky potencidl vina.

Predpis

Pouzité enzymy musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kodexu.

3.2.10. POUZIVANIE ENZYMOV NA ZLEPSENIE ROZPUSTANIA KVASINKOVYCH ZLUCENIN (OENO 18/04)
Klasifikdcia

Beta-glukandzy: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie enzymatickych pripravkov do vina pocas vyroby vina na kaloch, pricom dané pripravky obsahuji najma
aktivity p-glukandzy, ktoré katalyzuji degraddciu bunkovych stien kvasiniek.

Ciele

a) Ulah¢it uvolfiovanie rozpustnych zloziek kvasiniek do vina.

b) Zlepsit koloidnt stabilitu vin.

Predpis

Pouzité enzymy musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kodexu.

3.2.11. POUZIVANIE ENZYMOV NA ODKALOVANIE VIN (OENO 12/04, OENO 498-2013, OENO 682-2021)
Klasifikdcia
Arabinandzy: technologickd pomocna latka
Celulazy: technologickd pomocna latka
Pektinlydzy: technologickd pomocnd latka

Pektinmetylesterdza: technologickd pomocnd latka
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Polygalakturonazy: technologickd pomocna litka
Hemiceluldzy: technologickd pomocna latka

B-glukanazy: technologickd pomocnd ldtka

Vymedzenie

Pridanie enzymatickych pripravkov do vina, obsahujtcich aktivity katalyzujiice degraddciu makromolekdl hrozna, ktoré
sa dostali do mustu a vina, ako aj makromolekul bakteridlneho alebo plesnového povodu.

K aktivitim enzymov podielajiicim sa na odkalovani vin patria predovietkym polygalakturondzy, pektinlydzy, pektin-
metylesterdzy, v mensej miere arabinandzy, rhamnogalakturondzy, celuldzy a hemiceluldzy, ako aj p-glukanazy, ak vina
pochddzajt z botrytizovaného hrozna.

Ciel

Ulah¢it odkalovanie vin.

Predpis

Pouzité enzymy musia byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.2.12. CIRENIE POMOCOU CHITOZANU (OIV-OENO 337A-2009)
Klasifikdcia

Chitozén: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie chitozdnu plesnového poévodu na tcely ¢irenia vin.

Ciele

a) Znizif zakalenie vyzrdzanim suspendovanych castic.

b) Vykonat oSetrenie na zabrdnenie bielkovinovému zdkalu ¢iastoénym vyzrdzanim nadbytocného bielkovinového
materidlu.

Predpisy

a) Ddvky, ktoré sa maji pouzif, sa stanovia na zdklade predbezného skiiSania. Maximalna pouzitd ddvka nesmie
presiahnut 100 g/hl.

b) Usadeniny sa odstranuju fyzikdlnymi postupmi.

¢) Chitozdn plesiiového povodu sa modze pouzit samostatne alebo spolu s inymi pripustnymi vyrobkami.

d) Chitozdn musi byt v sdlade s poziadavkami Medzindrodného enologického kddexu.

3.2.13. CIRENIE POMOCOU CHITIN-GLUKANU (OIV-OENO 337B-2009)
Vymedzenie

Pridanie chitin-glukdnu plesniového pdévodu na tcely ¢irenia vin.

Ciele

a) Znizit zakalenie vyzrdzanim suspendovanych castic.

b) Vykonat oSetrenie na zabrdnenie bielkovinovému zdkalu Ciastoénym vyzrdzanim nadbyto¢ného bielkovinového
materidlu.
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Predpisy

a) Davky, ktoré sa maji pouzif, sa stanovia na zdklade predbezného skusania. Maximalna pouzitd ddvka nesmie
presiahnut 100 g/hl.

b) Usadeniny sa odstranuju fyzikdlnymi postupmi.

¢) Chitin-glukdn plesiiového povodu sa modze pouzit samostatne alebo spolu s inymi pripustnymi vyrobkami.

d) Chitin-glukdn musi byt v sdlade s poziadavkami Medzindrodného enologického kddexu.

3.2.14. CIRENIE POMOCOU KVASINKOVYCH BIELKOVINOVYCH EXTRAKTOV (OENO 417-2011)
Klasifikdcia

Kvasinkové bielkovinové extrakty: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie kvasinkovych bielkovinovych extraktov na tcely ¢irenia vin.

Ciele

a) Znizit zakalenie vin vyzrdzanim suspendovanych castic.
b) Zachovat aromatické vlastnosti vin.

¢) Odstranit nadbyto¢ny tanin.

d) Zlepsit filtrovateInost vina.

Predpisy

a) Pouzité davky sa stanovia vopred na zdklade laboratérneho skiisania (bod Eirenia).

b) Maximdlna dévka, ktord sa ma pouzit, uréend na zdklade laboratérnej skiisky dcinnosti, nesmie presiahnut 60 g/hl
v pripade ¢erveného vina a 30 g/hl v pripade bieleho a ruzového vina.

¢) Kvasinkové bielkovinové extrakty mozno pouzivat samostatne alebo spolu s dal§imi povolenymi &friacimi priprav-
kami.

d) Usadeniny z ¢irenia sa z vina odstrafiuja fyzikdlnymi postupmi.
e) Kvasinkové bielkovinové extrakty musia byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.2.15. POUZITIE FILTRACNYCH FRIT S OBSAHOM ZEOLITOV FAUJASIT (Y) NA ADSORBOVANIE
HALOGENOVANYCH DERIVATOV ANIZOLOV (OENO 444-2016)

Vymedzenie

Osetrenie pomocou filtracnej frity s obsahom zeolitov faujasit (Y) pouZzivanej pocas filtricie.

Ciele

a) Znizit koncentraciu halogénovanych derivatov anizolov zodpovednych za nezelanti pachut vin pod prahovt hodnotu
ich senzorického vnimania.

Predpisy

a) Uvedenym sposobom by sa mali oSetrovat odkalované vina.
b) Pred filtrdciou by sa filtra¢né frity mali vy¢istit a vydezinfikovat.

¢) Pouzitie zeolitov faujasit (Y) by malo byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.
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3.3.1. ODSTRANENIE ZELEZA (16/70)
Klasifikdcia

Hexakyanozeleznatan draselny (II): technologickd pomocnd latka
Fytat vapenaty: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Osetrenie zamerané na odstranenie nadbytocného Zeleza vo vine.

Ciel

Zabranenie tvorbe zelezitého zdkalu.

Predpis

Pouzije sa niektoré z tychto osetreni, ¢i uz v kombindcii s oxygendciou alebo bez nej:
pridanie taninu a &irenie,

pridanie fytdtu vépenatého,

pouzite ferokyanidu draselného,

pouzitie aktivneho uhlia odstraiujiceho Zelezo (neakceptuje sa),

pouzitie kyseliny citrénovej.

3.3.3. STABILIZACIA VINNEHO KAMENA OSETRENIM KATEXMI (OENO 1/93, OENO 447-2011)
Vymedzenie
Operdcia pozostdvajuca z prechodu vina cez kolénu polymerizovanej Zivice reagujiicej ako nerozpustny polyelektrolyt,

ktorej kationy st schopné vymeny s katiénmi okolitého média.

Ciel

Ziskat vino so stabilizovanym vinnym kamenom:
— pokial ide o hydrogénvinan draselny,
— pokial ide o vinan vipenaty (a dalsie vipenaté soli).

Predpisy

a) OSetrenie sa musi obmedzit na odstranovanie nadbyto¢nych katiénov.

— Vino mdze byt na zaciatku osetrené chladenim.

— Len minimdlna Cast vina potrebnd na dosiahnutie stability sa oSetr katexmi.
b) Osetrenie sa vykond pomocou katexovych zivic, ktoré sa regeneruji v kyslom cykle.
¢) Za cely proces bude zodpovedny enoldg alebo $pecializovany technik.

d) Zivice musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu a nesmu viest k prilisnym dpravam fyzi-
kélno-chemického zloZenia a senzorickych vlastnosti vina.
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3.3.4. OSETRENIE STUDENOU STABILIZACIOU (5/88), (OENO 2/04)
Vymedzenie

Operdcia pozostdvajica z chladenia vina.

Ciele

a) Zabezpecit krystalizdciu a vyzrdzanie vinanu draselného a vinanu vépenatého, vyzrazanie koloidov a zlepsit stabilitu
vina.

Predpisy

V pripade ciela uvedeného v pismene a) sa oSetrenie vykondva pomocou mechanického chladenia alebo v prirodzene
chladnom prostredi s pridanim alebo bez pridania krystdlikov hydrogénvinanu draselného, po ktorom nasleduje sepa-
racia vyzrazanych krystdlikov a koloidov, ktord sa uskutociiuje fyzikalnymi technikami.

3.3.5. OSETRENIE BENTONITMI (16/70)
Klasifikdcia

Bentonity: technologickd pomocna latka

Pridanie bentonitov do vina.

Ciel

Zabranit bielkovinovému a mednatému zékalu.

Predpis

Pouzité latky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.3.6. OSETRENIE ARABSKOU GUMOU (12/72)
Klasifikdcia

Arabskd guma: pridavna latka

Vymedzenie

Pridanie arabskej gumy do vina.

Ciele

a) Zabrénit mednatému zakalu.

b) Ochrénit vino pred svetlym Zelezitym zdkalom.

¢) Zabranit vyzrdzaniu latok, ako napriklad pigmentov, ktoré si vo vine v koloidnom stave.

Predpisy

a) Vyrobok by sa mal pridat do vina po poslednej filtracii alebo tesne pred flasovanim.

b) Pouzitd davka nesmie presiahnut 0,3 g/l.

¢) Arabskd guma musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.
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3.3.7. OSETRENIE KYSELINOU METAVINNOU (16/70)
Klasifikdcia

Kyselina metavinna: pridavna latka

Vymedzenie

Pridanie kyseliny metavinnej do vina.

Ciel

Zabranit vyzrazaniu hydrogénvinanu draselného a vinanu vépenatého.

Predpisy

a) Pridanie by sa malo uskuto¢nit aZ v poslednej chvili, pred flasovanim.
b) Pouzitd ddvka musi byt maximdlne 10 g/hl.

¢) Trvanie ochrany zdvisi od teploty skladovania vina, pretoze predmetnd kyselina hydrolyzuje v chlade pomaly, ale pri
vysokych teplotich rychlo.

d) Kyselina metavinna musi byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.3.8. OSETRENIE KYSELINOU CITRONOVOU (16/70)
Klasifikdcia

Kyselina citrénovad, monohydrat: pridavna latka

Vymedzenie

Pridanie kyseliny citrénovej do vina.

Ciel

Vytvorit vazbu medzi i6nmi Zeleza v rozpustnom komplexnom anidne, a tym zmiernit tendenciu vytvérat Zelezity zakal.

Predpisy

a) Maximalny obsah kyseliny citronovej vo vine v ¢ase jeho spotreby je 1 g/l.
b) Kyselina citronovd musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.3.10. OSETRENIE FEROKYANIDOM DRASELNYM (16/70)
Klasifikdcia

Ferokyanid draselny: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie ferokyanidu draselného do vina.

Ciel

Znizit vo vine obsah:
— 7Zeleza s cielom zabranit tvorbe zZelezitého zdkalu,
— medi s cielom zabrdnit tvorbe mednatého zdkalu,

— avo veobecnosti tvorbe tazkych kovov.
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Predpisy

a) Tento postup moze vykonat len zodpovedny a kvalifikovany technik.

b) Hlavnej operdcii musia predchddzat skdsky s cielom urcit mnozstvo produktu, ktory sa mé pridat.

¢) Po hlavnej opericii by malo nasledovat preskiimanie oSetrovaného vina s ciefom urcit absenciu nadbytoéného
ferokyanidu draselného alebo jeho derivatov.

d) Pouzity ferokyanid draselny musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.3.12. OSETRENIE VINANOM VAPENATYM (OENO 8/97)
Klasifikdcia

Vinan vépenaty: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie vinanu vdpenatého do vina.

Ciel

Prispiet k stabilizdcii vinneho kamena vo vine zniZenim obsahu hydrogénvinanu draselného a vinanu vépenatého.

Predpisy

a) Pouzitd davka musi byt maximdlne 200 g/hl

b) Osetrenie sa vykondva pridanim vinanu vépenatého, zamieSanim a umelym ochladenim vina, po ktorom nasleduje
separdcia pomocou krystlikov, ktoré sa vytvorili fyzikdlnymi postupmi.

¢) Vinan vapenaty musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.3.13. OSETRENIE VIN KVASINKOVYMI MANOPROTEINMI (OENO 4/01; 15/05)
Klasifikdcia

Kvasinkové manoproteiny: pridavna latka

Vymedzenie

Osetrenie vin pouzitim manoproteinov z degradacie bunkovych stien kvasiniek.

Ciel

Zlepsit stabilitu vina, pokial ide o vinne soli afalebo v iom obsiahnuté bielkoviny v pripade bielych a ruzovych vin.

Predpisy

a) Davky, ktoré sa maji pouzit, stanovi osoba zodpovednd za osetrenie.

b) V pripade niektorych mladych cervenych a ruzovych vin by mala osoba zodpovednd za oSetrenie zvazit predbezné
o$etrenie pomocou bunkovych stien kvasiniek, ak sa samotnymi manoproteinmi nezabezpedi pozadovand Gcinnost.

¢) Manoproteiny musia byt v stlade s ustanoveniami Medzindrodného enologického kédexu.
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3.3.14. OSETRENIE CELULOZOVOU GUMOU (KARBOXYMETYLCELULOZA) (OENO 2/08, OENO 586-2019,
OENO 659-2020)

Klasifikdcia

Karboxymetylceluléza sodnd: pridavna latka

Vymedzenie

Pridanie celulézovej gumy do bielych, ruzovych a sumivych vin

Ciel

Prispiet k stabilizdcii vinneho kamena v bielom a Sumivom vine.

Predpisy

a) Mnozstvo karboxymetylcelul6zy, ktoré sa md pouzit, by malo byt menej ako 200 mg/l.

b) Z dovodu lahsieho zapracovania sa odporica pouzivat vyrobky v granulovanej podobe alebo menej viskézne
vyrobky.

¢) Karboxymetylceluléza moze v pritomnosti bielkovin a polyfenolov sposobit nestabilitu.
d) Pouzitd celulozovd guma musi byt v stlade s ustanoveniami Medzindrodného enologického kddexu.

3.3.15. OSETRENIE POLYASPARTATOM DRASELNYM (OENO 543/2016)
Klasifikdcia

Pridavnd ldtka

Vymedzenie

Pridanie polyaspartdtu draselného do vin.

Ciel

Prispiet k stabilizdcii vinneho kamena vo vinach.

Predpis

a) Optimdlna ddvka polyaspartatu draselného pouzitého na stabilizdciu vin vritane vin s vysokym stupiom nestability
vinneho kamena nesmie presiahnut 10 g/hl. Vy$§imi dédvkami sa stabiliza¢nd dc¢innost polyaspartitu draselného
(KPA) nezlepsuje a v niektorych pripadoch moze vich désledku dojst k zvysenému zakaleniu vina.

b) V pripade Eervenych vin svysokou koloidnou nestabilitou sa odportca ich predchddzajice oetrenie bentonitom.
¢) Pouzitie polyaspartdtu draselného musi byt v sulade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.3.16. POUZITIE ASPERGILOPEPSINU INA ODSTRANENIE BIELKOVIN SPOSOBUJUCICH ZAKAL (OENO 541B[2021)
Vymedzenie

Pridanie aspergilopepsinu 1z rodu Aspergillus spp. do vina s cielom odstranit bielkoviny sposobujice zdkal.

Ciel

Predchadzat bielkovinovému zakalu v tichych bielych a ruzovych a Sumivych vinach.
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Predpisy

a) Po pridani pripravku aspergilopepsin Isa musi vykonat jedno krdtkodobé zahrievanie vina, kedZe to prispieva
k rozlozeniu bielkovin sposobujicich zdkal a ulah¢uje ich enzymatickd degradiciu protedzami, a vedie aj k denatu-
rdcii samotnej protedzy.

Pri tomto jednordzovom oSetreni zahrievanim sa musi vziat do tvahy:
— cinnost pripravku aspergilopepsin I, pokial ide o teplotu,
— mnozstvo pouzitého pripravku aspergilopepsin I,

— minimdlna teplota pri oSetreni, ktord by mala byt rovnakd alebo vyssia ako teplota denaturdcie bielkovin, spravidla
v rozmedzi 60 az 75 °C,

— trvanie zohrievania, spravidla jedna mindta. Prili§ dlhé zohrievanie by mohlo mat negativne organoleptické vplyvy.

Této strata trojdimenziondlnej Struktiiry bielkovin podobnych taumatinu je reverzibilnd, takze scielom dosiahnut
optimalnu efektivitu musi ohrievanie prebichat zaroven s priddvanim enzymov.

b) Vino sa ihned ochladi na vhodnt teplotu.
¢) Musi sa vykonat filtrdcia s cielom odstrdnit rezidud bielkovin (vrdtane pridanych protedz a inych bielkovin).
d) Pouzité enzymy musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.4.2. BIOLOGICKA STABILIZACIA (1/91, OENO 581A-2021)
Vymedzenie

Spracovanie navrhnuté s ciefom eliminovat nezelatelné mikroorganizmy alebo zabrdnit ich tvorbe.

Ciel

Zabezpecit biologickd stabilitu vina.

Predpisy

Na dosiahnutie ciela mozno poutzit tieto postupy:
a) tepelné osetrenie;

— pasterizdcia,

— flasovanie za tepla,
b) sterilizujtca filtracia;

¢) aplikdcia mikrobidlnych inhibitorov, ako je siri¢itan, kyselina sorbovd, kyselina fumarovd, dimetyldikarbondt a die-
tyldikarbondt (neakceptuje sa);

d) zniZenie neZelatelnych mikroorganizmov v muste (filtricia, centrifugdcia) a vo vyzivovych prvkoch vytvorenim po
sebe idiicich generdcii mikroorganizmov a ich néslednou eliminédciou.
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3.4.3. PASTERIZACIA (5/88)
Vymedzenie

Zahrievanie vina pocas stanoveného ¢asu na konkrétnu teplotu.

Ciele

a) Potlacit aktivitu mikroorganizmov pritomnych v muste v ¢ase osetrovania.

b) Inaktivovat enzymy pritomné vo vine.

Predpisy

a) Pasterizdciu mozno vykonat:

— vo velkom mnozstve (pozri oddiel Pasterizdcia vo velkom mnozstve (24),

— vo flasi (pozri oddiel Pasterizdcia vo flasi (%%)).

b) Pasterizdciu mozno uskuto¢nit roznymi technikami:

— prechodom vina cez vymennik tepla, po ktorom nasleduje rychle ochladenie,

— flagovanim a korkovanim vina za hordca, po ktorom nasleduje prirodzené vychladenie (pozri oddiel Flagovanie
za tepla (%9),

— zahriatim vina vo flasiach, po ktorom nasleduje ochladenie.

¢) Zvysenie teploty a pouzité techniky nesma sposobit Ziadnu zmenu vzhladu, farby, vone ani chuti vina.

3.4.3.1. PASTERIZACIA VO VELKOM MNOZSTVE (1/90)
Vymedzenie

Zahrievanie vina pocas stanoveného Casu na konkrétnu teplotu.

Ciele
a) Pozri oddiel 3.4.3.

b) Inaktivovat oxida¢né enzymy, ked st pritomné vo vine.

(**) Pozri dokument OIV 3.4.3.1 dalej.,
(¥%) Dokument OIV 3.5.10 PASTERIZACIA VO FLASI (5/82):
a) Pasterizdciu mozno vykonat:
— ponorenim flia§ do hortcej vody,
— pustanim horicej vody na flase.
b) Zvysenie teploty nesmie sposobit ziadnu zmenu vzhladu, farby, vone ani chuti vina.
¢) Pod korkom sa zabezpe¢i dostatocny priestor na to, aby sa umoznila expanzia objemu vina, pricom sa prijmi preventivne
opatrenia na zabrdnenie explozii flia§ v dosledku nadmerného tlaku.
(26) Dokument OIV 3.5.4 FEASOVANIE ZA TEPLA (OENO 9/97):
Vino by sa nemalo zahriat na teplotu nad 45 °C.
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Predpisy

a) Pasterizdcia vo velkom mnozstve sa vykondva prechodom vina cez vymennik tepla a ndslednym ochladenim. Moze
byt dvojaka:

— jednoduchd pasterizdcia,

— krdtkodobd pasterizdcia.

Kratkodobd pasterizacia sa od jednoduchej pasterizacie odliSuje rychlym kratkodobym zohriatim na vyssiu teplotu,
po ktorom nasleduje rychle ochladenie.

b) Toto osetrenie by nemalo sposobit Ziadnu zmenu cirosti, farby, vone ani chuti vina.
3.4.4. SIRENIE (OENO 7/03)
Klasifikdcia

Oxid siri¢ity: pridavnd ltka

Vymedzenie

Pridanie plynného oxidu siri¢itého, sirnych roztokov alebo roztokov metasiri¢itanu draselného do vina.

Ciele

a) Zabezpecit mikrobiologicki stabilizdciu vina obmedzenim afalebo zabrdnenim rastu kvasiniek a technologicky nezia-
ducich baktérif.

b) Vyuzit jeho redukujice a antioxida¢né vlastnosti.

¢) Kombinovat niektoré molekuly, ktoré sposobuji neziaduce zdpachy.

d) Potlacit potencidlne aktivity oxidazy.

Predpisy

a) Celkovy obsah oxidu siri¢itého v ase uvddzania na trh musi byt asponi v stlade s limitnymi hodnotami stanovenymi
v prilohe Ck Zbierke medzindrodnych metod analyzy vin a mustov.

b) Pridanie oxidu siri¢ittho mozno uskutoénit:

— priamym pridanim do vina pocas procesu vyroby vina,

— priamym pridanim do vina pred flajovanim,

— priamym vstrekovanim do vina pred plnenim,

— priamym vstrekovanim do prdzdnej flase pred plnenim.

¢) Pouzité vyrobky musia byt v silade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.
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3.4.5. OSETRENIE KYSELINOU SORBOVOU (5/88)
Vymedzenie

Pridanie kyseliny sorbovej alebo sorbanu draselného do vina.

Ciele

a) Zabezpecit biologickd stabilitu vina.
b) Zabranit opatovnému kvaseniu vin obsahujtcich kvasitelné cukry.
¢) Zabrénit vzniku neziaducich kvasiniek.

Predpisy

a) Pridanie by sa malo uskutocnit aZ tesne pred flaovanim.
b) Pouzitd ddvka nesmie presiahnut 200 mg/l vyjadrenych v kyseline sorbove;.
¢) Kyselina sorbova a sorban draselny musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.4.7. OSETRENIE KYSELINOU ASKORBOVOU (OENO 12/01)
Klasifikdcia

Kyselina askorbova: pridavnd latka
Kyselina erytorbovd: pridavnd litka

Vymedzenie

Pridanie kyseliny askorbovej (¥) do vina.

Ciel

Ochrénit vino pomocou antioxida¢nych vlastnosti vyrobku pred vplyvom vzdusného kyslika, ktory md vplyv na farbu
a chut vina.

Predpisy

a) Kyselinu askorbovii sa odportica pridat pocas flaovania, inak v pritomnosti vzduchu oxiduje, pri¢om tito oxidécia
vo vine sposobuje ovela vyraznejsie oxidacné zmeny, ako st zmeny vyplyvajice z vplyvu vzdusného kyslika pocas
nepritomnosti kyseliny askorbovej.

b) Pouzitd ddvka nesmie presiahnut 250 mg/l.

¢) Ak sa kyselina askorbovd pouzije aj v pripade hrozna alebo mustu, kone¢nd koncentricia kyseliny askorbovej
s kyselinou dehydroaskorbovou nesmie presiahnut 300 mg|/l.

d) Kyselina askorbovd musi byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

(*7) Kyselina izoaskorbovd, kyselina D-askorbové alebo kyselina erytorbovd maji rovnakd antioxida¢nd silu ako kyselina askorbové
amozu sa pouzif na rovnaky enologicky tcel. Tato kyselina md rovnaky vzhlad a vykazuje rovnaké vlastnosti rozpustnosti ako
kyselina askorbovd. Okrem otdcavosti by tito kyselina mala vykazovat rovnaké vlastnosti ako kyselina askorbovd, mala by rovnako
reagovat na identifikacné reakcie, prejst rovnakymi skdskami a reagovat na rovnakd kvantitativnu analyzu. (porovnaj s prehladom
z kddexu COEI-1-ASCACL: 2007).
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3.4.9. OSETRENIE POLYVINYLPOLYPYROLIDONOM (PVPP) (5/87)
Klasifikdcia

Polyvinylpolypyrolidon: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie polyvinylpolypyrolidénu (PVPP) do vina.

Ciele

Znizit obsah taninu a dalsich polyfenolov v stilade s cielom:

— potlacit tendenciu k hnednutiu,

— znizit trpkost,

— korigovat farbu bieleho vina, ktoré md miernu farebnd odchylku.

Predpisy
a) Pouzitd ddvka PVPP nesmie presiahnut 80 g/hl.

b) Pouzity PVPP musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.4.11. OSETRENIE VIN UREAZOU (OENO 2/95)
Klasifikdcia

Uredza: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie aktivnej kyslej uredzy produkovanej baktériou Lactobacillus fermentum do vina.
Ciel
Znizit obsah mocoviny vo vine, ak je nadmerny, s ciefom zabranit tvorbe etylkarbamdtu pocas zrenia. Enzym premeni

mocovinu na amoniak a oxid uhli¢ity.

Predpisy

a) Odportica sa pridat uredzu do vina, ktoré uz preslo odkalovanim spontinnou sedimenticiou kalov.
b) Na zdklade informdcie o hladine mocoviny vo vine mozno posudit, aki davku uredzy treba pridat.
¢) Uredza sa odstrani pocas filtrcie vina.

d) Uredza musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.4.12. OSETRENIE LYZOZYMOM (OENO 10/97)
Klasifikdcia

Lyzozym: pridavnd latka

Vymedzenie

Pridanie lyzozymu do vina.
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Ciele

a) Kontrolovat rast a aktivitu baktérii zodpovednych za jabl¢no-mlie¢ne kvasenie.

b) Znizit objem oxidu siri¢itého.

Predpisy

a) Z experimentov vyplyva, Ze na kontrolu rastu a aktivity baktérii zodpovednych za jabléno-mlie¢ne kvasenie postacuje
maximédlna ddvka 500 mg/l.

b) Samotny lyzozym nemdze dplne nahradit SO,, ktory md antioxida¢né vlastnosti. Stabilnejsie vina sa dosahuji pri
skombinovani SO, s lyzozymom.

¢) Pri oetrovani mustu a vina lyzozymom nesmie kumulovand ddvka presiahnut 500 mg/l.

d) Vyrobok musi byt vstilade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.4.13. OSETRENIE DIMETYLDIKARBONATOM (DMDC) (OENO 5/01, OENO 421-2011)
Vymedzenie

Pridanie dimetyldikarbondtu do vina.

Ciele

a) Zabezpelit mikrobiologickt stabilitu flaSovaného vina obsahujiiceho kvasitelné cukry.

b) Predist tvorbe neziadicich kvasiniek a mlie¢nych baktérif.

¢) Blokovat kvasenie sladkych, polosladkych a polosuchych vin.

Predpisy

a) V pripade ciela uvedeného v pismene a) sa priddva az tesne pred flaSovanim.
b) Déavka by nemala presiahnut 200 mg/l vyjadrenych v dimetyldikarbonate.
¢) Pridanie dimetyldikarbondtu nesmie viest k presiahnutiu maximédlneho obsahu metanolu vo vine odporicaného OIV.
d) Ak vo vine mozno zistit pritomnost dimetyldikarbondtu, nemalo by sa umiestnit na trh.
e) Pouzity dimetyldikarbondt musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.
3.4.14. OSETRENIE ADSORPCNYMI KOPOLYMERMI PVI/PVP (OENO 2/07, OENO 262-2014)
Klasifikdcia

Kopolymér PVI/PVP: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie kopolymérov polyvinylimidazolu — polyvinylpyrolidénu (PVI/PVP) na zniZenie obsahu medi, Zeleza a tazkych
kovov.
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Ciele

a) Zabrdnit nedostatkom sposobenym prili§ vysokym obsahom tazkych kovov (napriklad zdkalu sposobenému konta-
mindciou Zelezom, tzv. iron casse).

b) Znizit neziaducu vysokd koncentriciu kovov, ktord sa vyskytla v dosledku:
— kontamindcie mustu kationmi kovov,
— kontamindcie katiénmi kovov z vindrskych zariadeni pocas osetrovania mustu alebo vina,

— obohatenia o med po osetreni vin siranom mednatym.

Predpisy

a) Dané mnoZstvo by nemalo presiahnut 500 mg/l.
b) Pri oSetrovani mustov a vina polymérmi PVI/PVP by kumulovand ddvka nemala presiahnut 500 mg|/l.

¢) Vzhladom na zdsadu obozretnosti by sa kopolyméry mali odstranit maximalne po dvoch dinoch od pridania
a separovat od vina filtrdciou pred flagovanim.

d) Pouzité adsorpéné kopolyméry by mali byt v sdlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu, a najma s jeho
limitnymi hodnotami monomérov.

) Za vykonanie postupu bude zodpovedny enoldg alebo kvalifikovany technik.

3.4.15. OSETRENIE KYSELINOU D, L-VINNOU (OENO 4/08)
Klasifikdcia

Kyselina D, L-vinna: technologickd pomocna latka
D, L-vinan draselny: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie kyseliny D, L-vinnej alebo draselnych soli kyseliny D, L-vinnej do vina.

Ciele

Znizit nadmerné hladiny vépnika.

Predpisy

a) Pri oSetreni sa ziskavajui tazko rozpustné soli. Na pouzitie kyseliny D, L-vinnej sa vztahuji urcité predpisy.
b) Za o3etrenie bude zodpovedny enoldg alebo $pecializovany technik.
¢) Pridané vyrobky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.4.16. OSETRENIE POMOCOU CHITOZANU (OIV-OENO 338A/2009)
Klasifikdcia

Chitozén: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie chitozdnu plesnového povodu do vin.
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Ciele

a) Znizit obsah tazkych kovov, najmd Zeleza, olova, kadmia a medi.
b) Zabrinit Zelezitému a mednatému zdkalu.
¢) Znizit obsah potencidlnych kontaminantov, najmi ochratoxinu A.
d) Znizit obsah neziaducich mikroorganizmov, najmé Brettanomyces.
Predpisy
a) Davky, ktoré sa maji pouzif, sa stanovia na zdklade predbezného skdSania. Maximdlna pouzitd ddvka nesmie
presiahnut:
— 100 g/hl v pripade cielov uvedenych v pismendch a) ab),
— 500 g/hl v pripade ciela uvedeného v pismene c),
— 10 g/hl v pripade ciela uvedeného v pismene d).
b) Usadeniny sa odstranuju fyzikdlnymi postupmi.
¢) Chitozdn plesiiového povodu sa moze pouzif samostatne alebo spolu s inymi pripustnymi vyrobkami.

d) Chitozdn musi byt v sdlade s poziadavkami Medzindrodného enologického kddexu.

3.4.17. OSETRENIE POMOCOU CHITIN-GLUKANU (OIV-OENO 338B/2009)
Klasifikdcia

Chitin-glukdn: technologickd pomocnd ltka

Vymedzenie

Pridanie chitin-glukanu plesnového povodu do vin.

Ciele

a) Znizit obsah tazkych kovov, najmi Zeleza, olova, kadmia a medi.

b) Zabrénit Zelezitému a mednatému zikalu.

¢) Znizit obsah potencidlnych kontaminantov, najma ochratoxinu A.

Predpisy

a) Davky, ktoré sa maji pouzif, sa stanovia na zdklade predbezného skusania. Maximalna pouzitd ddvka nesmie
presiahnut:
— 100 g/hl v pripade cielov uvedenych v pismendch a) ab),
— 500 g/hl v pripade ciela uvedeného v pismene c).

b) Usadeniny sa odstranuju fyzikdlnymi postupmi.

¢) Chitin-glukdnovy komplex plesnového povodu sa modze pouzif samostatne alebo spolu s inymi pripustnymi vyrob-
kami.

d) Chitin-glukdnovy komplex musi byt v silade s poziadavkami Medzindrodného enologického kédexu.
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3.4.20. POUZITIE SELEKTIVNYCH RASTLINNYCH VLAKIEN (OENO 582-2017)
Vymedzenie

Pouzitie selektivneho adsorbentu pozostavajiceho z rastlinnych vldkien pri filtracii vina.

Ciele

a) Znizit obsah ochratoxinu A vo vinach.
b) Znizit mnozstvo a obsah pripravkov na ochranu rastlin zistenych vo vinach.

Predpisy

a) Selektivne rastlinné vldkna st stiastou technologickych pomocnych latok vyuzivanych bud pocas filtricie nepre-
trzitym usadzovanim alebo predstavuji zlozku filtra¢nych vloziek.

b) Odporicand dévka sa stanovuje podla pouzitej filtracnej techniky tak, aby nepresiahla 1,5 kg/m? plochy filtracnej
vlozky.

¢) Selektivne rastlinné vldkna sa v pripade vin pouZzivaji v salade sregulaénymi poZziadavkami, najmid v suvislosti
s povolenymi limitnymi hodnotami rezidui tykajicimi sa pripravkov na ochranu rastlin.

d) Selektivne rastlinné vlakna musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

3.4.21. AKTIVATORY JABLCNO-MLIECNEHO KVASENIA (OIV-OENO 531-2015)
Vymedzenie

Pridanie aktivatorov jabléno-mlie¢neho kvasenia na konci alkoholového kvasenia alebo po jeho ukonceni na ulah¢enie
jabléno-mlie¢neho kvasenia.

Ciel

Podporit zaciatok, kinetiku alebo ukonéenie jabl¢no-mlie¢neho kvasenia:

— prostrednictvom obohatenia prostredia Zivinami a rastovymi faktormi na podporu rastu baktérii mlie¢neho kvasenia,

— prostrednictvom adsorbcie niektorych inhibitorov baktérii.

Predpisy

a) Aktivatormi si mikrokrystalickd celuléza alebo vyrobky ziskané rozpadom kvasiniek (autolyzdty, inaktivované
kvasinky, bunkové steny kvasiniek).

b) Aktivitory mozno pridat do vina alebo kvasiaceho vina pred jabl¢no-mlie¢nym kvasenim alebo po nom.

¢) Aktivatory nesmt sposobovat organoleptické odchylky vo vine.

d) Aktivatory jabl¢no-mlie¢neho kvasenia musia byt v sdlade s predpismi uvedenymi v Medzindrodnom enologickom
kddexe.

3.4.22. OSETRENIE VIN POMOCOU ADSORPCNYCH STYREN-DIVINYLBENZENOVYCH CASTIC (OENO 614B-2020)
Vymedzenie

Fyzicky proces zniZenia alebo odstrdnenia organoleptickych odchylok charakterizovanych ako ,zemitd pachut a pachut
po plesni“ prostrednictvom vhodného a kontrolovaného cedenia vin pri vysokom prietoku cez adsorpéné styrén-divi-
nylbenzénové Castice.
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Ciel

a) Eliminovat organoleptické odchylky charakterizované ako ,zemitd pachut a pachut po plesni“ znizenim koncentracie
alebo elimindciou geosminu, jednej z hlavnych za to zodpovednych molekdl.

Predpisy

a) OSetrenie by sa malo vykonat na ¢irych vinach so zakalenim menej ako 30 NTU (nefelometrickd jednotka zakalenia).

b) Mnozstvo adsorpénych castic, ktoré sa maji pouzit v kolone, a prietok vina sa urcia na zdklade povodného obsahu
geosminu.

¢) Adsorp¢né castice sa umiestiiuji do kolony, ktord je vstilade s normami pre materidly prichddzajice do styku
S potravinami.

d) Implantované adsorpéné <castice apodmienky ich pouzitia by mali byt vsdlade s predpismi
Medzindrodného enologického kddexu.

3.4.23. OSETRENIE KYSELINOU FUMAROVOU NA ZABRANENIE MALOLAKTICKE] FERMENTACII (OENO 581A-2021)
Klasifikdcia

Kyselina fumarova: pridavnd latka

Vymedzenie

Pridanie kyseliny fumarovej do vina.

Ciele

1. Kontrolovat rast a aktivitu baktérii mlie¢neho kvasenia zodpovednych za malolaktickd fermentaciu vina;

2. Znizit objem oxidu siri¢itého;

3. Zachovat kyslost kyseliny jabl¢nej.

Predpisy

1. Davky v objeme 300 az 600 mg/L s cielom riadif malolaktickii fermentdciu, a to aj za pritomnosti vysokého mnoz-
stva inokula a pocas burlivej fermentdcie;

2. Kyselina fumarovd musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.5.4. FLASOVANIE ZA TEPLA (OENO 9/97)
Vymedzenie

Flaovanie vina zahriateho bezprostredne pred korkovanim.

Ciele

a) biologickd stabilizdcia vina;

b) elimindcia kyslika;

¢) fyzicko-chemicka stabilizacia.
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Predpis

Vino by sa nemalo zahriat na teplotu nad 45 °C.

3.5.5. OXYGENACIA (545B/2016)
Klasifikdcia

Kyslik: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie kyslika alebo vzduchu do vina.

Ciele

a) Pri vinach je potrebné pouzit technoldgie mikrooxygendcie, makrooxygendcie a nanooxygendcie.

b) Spustit oxida¢ny jav s cielom:

— prispiet k stabilizacii farby a dozrievania Cervenych vin stimulovanim tvorby najmd acetaldehydu, ktory je
schopny reagovat s flavanolmi a antokyaninmi, ¢im sa vyvold vznik novych pigmentov, ktoré sa stabilnejsie
amaju intenzivnejsiu farbu (hyperchromovy a batochrémovy efekt) ako povodne pritomné antokyaniny,

— pripravit vina pouzité pri oSetrovani na odstrinenie nadbyto¢ného Zeleza (dokument 3.3.1) prostrednictvom
oxiddcie Zeleznatych zloziek na Zelezité zlozky.

¢) Znizit koncentrdciu sirnatych prchavych zloziek, ako st sirovodik, meténtiol atd.

d) Znizit obsah aromatickych zlG¢enin stvisiacich so senzorickymi vlastnostami rastlinného pévodu.

e) Ulahcit cirenie vin.

Predpisy

a) V pripade mikrooxygendcie by sa malo dané mnozstvo kyslika pridivat pomalsie v porovnani s rychlostou spotreby
kyslika v oetrovanom vine — inymi slovami, kyslik by sa nemal vo vinach pocas osetrovania kumulovat. Tato
techniku sa odporaca pouzif, ked majii vina vysokid koncentriciu volnych antokyaninov.

b) Pre makrooxygendciu je v porovnani s mikrooxygendciou typické priddvanie vysich dévok kyslika a krat3i cas
priddvania. Uskutociiuje sa obzvlast na konci kvasenia, vo fize po kvaseni a az do prvého stdcania kalov.

¢) V pripade nanooxygendcie sa kyslik pridiva v pravidelnych intervaloch vo velmi malych mnozZstvich, napriklad
10 az 100 pg kyslika na liter vina.

d) V pripade tpravy nadbyto¢ného Zeleza (dokument 3.3.1) by malo po oxygendcii nasledovat pridanie taninu v pomere
ku koncentracii Zeleza vo vine, po ¢om by malo nasledovat ¢irenie, a to podla moznosti kazeinom. Pridanie kyslika
by malo vidy predchddzat odstrdneniu Zeleza fytitom védpenatym.

¢) Na dcely stabilizacie farby a zlepSenia kvality cerveného vina pocas zrenia st davky, ktoré sa maju pridat do vina,
v pripade mikrooxygendcie priblizne 1 az 5 mg/l mesacne — najmd v zdvislosti od povodnej koncentracie antokya-
ninu a polyfenolu a koncentricie volného SO,. V pripade oSetrenia pomocou makrooxygendcie st priddvané davky
kyslika vyssie, pretoze sa zohladnuje spotreba kyslika kvasinkovymi kalmi.
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f) Vzhladom na potencidl tvorby arém vznikajicich v dosledku oxiddcie by sa malo vino, ktoré prechddza oxygend-
ciou, pravidelne ochutndvat s cielom urcit optimdlne trvanie a teplotu v zdvislosti od pozadovaného aromatického
profilu vina. Mikrooxygendcia sa neodporica pri teplotdch nad 22 °C, aby sa zabrdnilo nadmernej oxiddcii, ani pri
teplotach pod 8 °C, aby sa zabrdnilo kumuldcii kyslika.

g) Cielom oxygendcie by nemalo byt zniZenie siri¢itanu vo vinach, ktoré obsahuji nadbytok oxidu siricitého.

h) V zdujme zabrdnenia organoleptickym odchylkam by sa mala vo vinach sledovat mikrobiologickd stabilita (najma
pokial ide o Brettanomyces bruxellensis).

3.5.7. OSETRENIE p-GLUKANAZAMI (3/85, OENO 498-2013)
Klasifikdcia

Beta-glukandza (B 1-3, p 1-6) f: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie enzymového pripravku do vina, ktory zahffia aktivity katalyzujice rozklad betaglukdnov produkovanych
v bobuliach hrozna hubou Botrytis cinerea (uslachtild plesen, sivd plesen).

Enzymové aktivity zapojené do rozkladu f-glukdnov huby Botrytis cinerea s p-glukandzy typu f-1,3 a 1,6. p-glukandzy
obsahujice f-glukandzy typu B-1,3 st takisto schopné rozlozit f-glukdny, ktoré vylucuje druh kvasiniek Saccharomyces
pocas alkoholového kvasenia a pocas vyzrievania vina na kaloch.

Ciel

Zlepsit odkalovanie a filtrovatelnost vin.

Predpis

Pripravok glukandzy musi byt v silade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.
3.5.8. OSETRENIE SIRANOM MEDNATYM (2/89)
Klasifikdcia

Siran mednaty, pentahydrit: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie pentahydritu siranu mednatého (CuSO, 5H,0) do vina.

Ciel

Odstréanit neprijemnd chut a zdpach sirovodika, pripadne jeho derivitov.

Predpisy

a) Davka pentahydrdtu siranu mednatého potrebnd na splnenie ciela by sa mala ur¢it predbeznou skaskou. Nesmie
prekrocit 1 g/hl.

b) Vytvorend zrazenina koloidnej medi sa musi z vina odstranit.

¢) Po osetreni by sa mal skontrolovat obsah medi vo vine apodla potreby znizif na droven maximalne 1 mg/l
vhodnym postupom, ktory je v stlade so $pecifikdciami prilohy C k Zbierke medzindrodnych metéd analyzy vin a mustov.

d) Pouzity siran mednaty musi byt v stilade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.
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3.5.9. OSETRENIE MIERNE ZAFARBENEHO VINA AKTIVNYM UHLIM (16/70)
Klasifikdcia

Enologické aktivne uhlie: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Pridanie aktivneho uhlia do vina.

Ciele
Korekcia farby:

— bielych vin vyrdbanych z odrod cerveného vinica s bielou $tavou,

— bielych vin, ktoré ndhodne ziskali farebnt odchylku kontaktom s nddobami, v ktorych sa skladovali ¢ervené vina,
— vel'mi Zltych vin pripravenych z odrod bieleho vinica,

— zoxidovanych vin.

Predpisy

a) Spracovanie nesmie:
— slazit na odfarbenie ¢erveného alebo ruzového vina,
— byt pouzité nasledne na must a vino, ktoré z neho vznikne.
b) Mnozstvo suchého aktivneho uhlia nesmie presahovat 100 g/hl vina.
¢) Pouzité aktivne uhlie musi byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

3.5.10. PASTERIZACIA VO FLASI (5/82)
Vymedzenie

Zahrievanie vina vo flasiach na takd teplotu a tak dlho, aby sa zabranilo naslednej aktivite mikroorganizmov vo flasi.

Ciel
Pozri oddiel 3.12.

Predpisy

a) Pasterizdciu mozno vykonat:
— ponorenim flia§ do horticej vody,
— ptstanim hordcej vody na flase.
b) Zvysenie teploty nesmie sposobit Ziadnu zmenu vzhladu, farby, vone ani chuti vina.

¢) Pod korkom sa zabezpe¢i dostatoény priestor na to, aby sa umoznila expanzia objemu vina, priCom sa prijma
preventivne opatrenia na zabrdnenie explézii flia§ v dosledku nadmerného tlaku.
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3.5.11. CIASTOCNA DEHYDRATACIA VIN (OENO 2/01)
Vymedzenie

Predpisy na koncentraciu vina odstrdnenim vody.

Ciel

Zvysenie obsahu alkoholu podla objemu vina.

Predpisy

a) Ciel mozno dosiahnut roznymi metédami zndmymi ako techniky subtraktivneho obohacovania.

b) Tento predpis by sa nemal pouzivat v pripade vin, ktoré vykazuji organoleptické chyby.

¢) Odstranenie vody z vina nemozno uskuto¢nit spolo¢ne s pripadnym odstranenim vody v prislusnom hrozne alebo
muste.

3.5.11.1. KONCENTRACIA VINA MRAZENIM/KRYOKONCENTRACIA (OENO 3/01)
Vymedzenie

Predpisy pre koncentrdciu vina Ciastoénym zmrazenim a fyzické odstrdnenie tak vytvoreného ladu.

Ciel

Pozri prehlad o ,Ciastocnej dehydratdcii vina“.

Predpis

a) Pozri prehlad o ,Ciastoc¢nej dehydratdcii vina“.

b) Koncentridcia moze viest k znizeniu pociatoéného objemu 0 20 % a nemala by sa zvysit o viac ako 2 % objemu
pociato¢ného obsahu alkoholu vina.

3.5.14. OSETRENIE CITRANOM MEDNATYM (OENO 1/08)
Klasifikdcia

Citran mednaty: technologickd pomocna latka

Vymedzenie

Pridanie samotného hydratovaného citranu mednatého alebo v kombindcii s pripravkami na odkalovanie (napriklad
bentonitom).

Ciel

Odstranit neprijemnt chut a zdpach sirovodika, pripadne jeho derivatov.

Predpisy

a) Dédvka hydratovaného citranu mednatého potrebnd na splnenie ciela sa musi urcit na zdklade predchddzajiceho
sktsania. Tato ddvka nesmie presiahnut 1 g/hl.

b) Vytvorend zrazenina koloidnej medi sa musi z vina odstranit filtrciou.
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¢) Po vykonani vietkych osetreni sa musi sledovat obsah medi vo vine, aby opit dosahoval maximalne takd rezidudlnu
troven, aki stanovila OIV v silade so $pecifikdciami prilohy C k Zbierke medzindrodnych metdd analyzy vin a mustov.

d) Pouzity citran mednaty musi byt v stlade s ustanoveniami Medzindrodného enologického kddexu.

3.5.17. RIADENIE PLYNU ROZPUSTENEHO VO VINE POMOCOU MEMBRANOVYCH KONTRAKTOROV
(OENO 499-2013)

Vymedzenie

Fyzikdlna met6da riadenia koncentrécii plynu rozpusteného vo vine pomocou membrinovych kontraktorov (hydroféb-
nych membrdn) a plynov pouzivanych v enoldgii.

Ciel

a) Znizit obsah kyslika rozpusteného vo vine.
b) Zvysit obsah kyslika rozpusteného vo vine.
¢) Znizit obsah oxidu uhli¢itého rozpusteného vo vine.

d) Uprava obsahu oxidu uhli¢itého rozpusteného v tichych alebo polosumivych vinach podla vymedzenia v Medzind-
rodnom kddexe enologickych postupov.

) Zvysenie obsahu rozpusteného oxidu uhli¢itého s cielom ziskat perlivé vina podla vymedzenia v Medzindrodnom
kddexe enologickych postupov.

Predpis
a) Pozri vSeobecny prehlad separacnych technik pouzivanych pri osetrovani mustov a vin (33), ako aj prehlad pouzitia membrd-

novych technik v pripade vin (*°).

b) Tito techniku mozno pouzit po skonceni alkoholového kvasenia az do balenia ako ndhradu za pouzitie zariadeni na
prebublévanie alebo Venturiho trubic.

¢) Tento postup vykondva enoldg alebo kvalifikovany technicky pracovnik.
d) V pripade ciela uvedeného v pismene b) pozri predpisy o uzneseni tykajicom sa oxygendcie vina ().

e) Vino, ktoré bolo o3etrené alebo ktoré sa ma oSetrif, musi byt vstlade svymedzeniami a limitnymi hodnotami
stanovenymi OIV.

f) Pouzité membriny musia byt v stlade s ustanoveniami Medzindrodného enologického kddexu.
g) Pouzité plyny musia byt v silade s postupmi povolenymi a vymedzenymi v Medzindrodnom enologickom kédexe.

4.1.7. ZABEZPECENIE DRUHOTNEHO KVASENIA POUZITIM VYZIVNYCH SOL[ A RASTOVYCH FAKTOROV
KVASINIEK (OENO 7/95)

Klasifikdcia

Mlie¢ne baktérie: technologickd pomocnd latka
Siran amoénny: technologickd pomocna latka

Hydrogénfosfore¢nan diaménny: technologickd pomocnd litka

(*%) Pozri pozndmku pod ciarou ¢. 4.
(*%) Pozri pozndmku pod ¢iarou ¢. 20.
(%% Pozri dokument OIV 3.5.5.

(e
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Vymedzenie

Pridanie aménnych soli a tiaminu do zdkladnych vin uréenych na druhotné kvasenie.
Ciel
Ulah¢it mnoZenie kvasiniek pocas druhotného kvasenia vo flasi alebo v uzavretom tanku, ktory stdle obsahuje hroznovy

cukor, alebo pridanim tirdzneho likéru.

Predpisy

Vyzivné soli a dalsie pridané rastové faktory maja:

a) v pripade vyzivnych soli, fosfore¢nanu dvojaménneho alebo siranu aménneho maximdlnu davku 0,3 g/l (vyjadrené
ako sol);

b) v pripade rastovych faktorov, tiaminu vo forme hydrochloridu tiaminu maximalnu dévku 0,6 mg/l (vyjadrené ako
tiamin).

¢) Tieto latky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.
4.1.8. TIRAZ (3/81)

Klasifikdcia

Aktivne suSené kvasinky: technologickd pomocnd latka

Chlorid aménny: technologickd pomocnd latka

Algindt draselny: technologickd pomocnd latka

Alginat vapenaty: technologickd pomocnd latka

Vymedzenie

Operécia spocivajica v plneni cuvée, dobre zmiesaného s tirdZnym likérom, do flias, ktoré st hermeticky uzavreté. Prida
sa inokulum vybratych kvasiniek, pripadne pripravky na odkalovanie a aktivdtory druhotného alkoholového kvasenia.

Ciel

Spustit druhotné alkoholové kvasenie s cielom dosiahnut Sumivost.

Predpisy

a) Povolené su tieto pripravky na odkalovanie:
— bentonity (pozri oddiel OSetrenie bentonitmi (*')),
— organické ¢iridld (pozri oddiel Cirenie (32)),
— taniny (pozri oddiel Tanin (*3)),
— algindt draselny.
mment OIV 3.3.5.

(*%) Pozri dokument OIV 3.2.1.
(*?) Pozri dokument OIV 3.2.6.
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b) Aktivitory druhotného alkoholového kvasenia st povolené (pozri oddiel Zabezpecenie druhotného kvasenia s pou-
zitim vyzivnych soli a rastovych faktorov kvasiniek (>4)).

¢) Tieto vyrobky musia byt v silade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

4.1.10. TRANSVERZNA METODA (TRANSVASAGE) (OENO 7/02)
Vymedzenie

Operdcia spocivajica v izobarometrickom presune Sumivého vina z jednej nddoby na vino do druhe;j.
Ciele

a) Umoznit separaciu vina od kalov afalebo usadenin, ktoré pochddzaja z pridanych pripravkov na odkalovanie a ktoré
sa usadili na dne nddoby.

b) Umoznit scelovanie a zmieSavanie vin rézneho povodu.
¢) Umoznit fyzikidlne odkalovanie filtriciou, odstredivkou atd.

d) Umoznit separdciu krystalikov, stabilizdciu vinneho kamefia ochladenim a separdciou krystalikov vinnych soli (hydro-
génvinanu draselného a vinanu védpenatého).

e) Prejst na izobarometrické flasovanie.

Predpisy

Transverznd metdda (tranvasage) sa moZe vyuZit:
a) pocas nepritomnosti vzduchu s cielom zabranit oxidécii;

b) pri izbovej teplote alebo podla moznosti po vychladeni s cielom zabranit akymkolvek pripadnym stratdm oxidu
uhli¢itého;

¢) pomocou ststavy prepojenych nddob alebo pomocou Cerpadiel.

d) Koncovd nddoba musi byt oSetrend oxidom uhli¢itym, dustkom alebo argénom tak, aby bola v inertnom stave. Tieto
plyny musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kddexu.

4.3. LIKEROVE VINO (ECO 2/2007)

Likérové vino je vyrobkom so skutoénym obsahom alkoholu minimalne 15 % a maximdlne 22 %. Stit viak moze
v pripade svojho domdceho trhu stanovit maximélny skutoény obsah alkoholu, ktory je vyssi ako 22 %, no nesmie
presahovat 24 %.

Likérové vino sa vyrdba z hroznovych mustov (vritane Ciasto¢ne skvasenych hroznovych mustov) afalebo vina, do
ktorého sa samostatne alebo v zmesi pridavaju destilaty, liehoviny a lieh vinohradnicko-vindrskeho povodu.

Mozno pridat jeden alebo viaceré z tychto vyrobkov: koncentrovany alebo karamelizovany hroznovy must, prezreté
alebo zhrozienkovatené hrozno, mistela, karamel.

Stét vsak moze v pripade svojho domédceho trhu umoznit na isté obmedzené obdobie aj pouZivanie neutrdlneho liehu
polnohospodérskeho povodu, ak je uz jeho pouZzivanie v Case prijatia tohto uznesenia povolené v predpisoch tohto
Stdtu.

(**) Pozri dokument OIV 4.1.7.
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4.3.2. TIRAZ V UZAVRETOM TANKU (3/81)
Vymedzenie

Operdcia pozostdvajiica z vlozenia cuvée, dobre sceleného s tirdznym likérom, do tanku odolného proti tlaku, pridania
inokula z vybratych kvasiniek, pripadne pripravkov na odkalovanie a aktivitorov druhotného alkoholového kvasenia.
Vsetky vypusty tanku sa potom hermeticky uzavra.

Ciel

Spustit druhotné alkoholové kvasenie s cielom dosiahnut Sumivost.

Predpisy

a) Povolené sa tieto pripravky na odkalovanie:
— bentonity (pozri oddiel OSetrenie bentonitmi (*%)),
— organické ¢iridld (pozri oddiel Cirenie (*)),
— taniny (pozri oddiel Tanin (*7)),
— algindt draselny.

b) Aktivatory druhotného alkoholového kvasenia st povolené (pozri oddiel Zabezpecenie druhotného kvasenia
pouzitim vyzivnych soli a rastovych faktorov kvasiniek (3)).

¢) Tieto vyrobky musia byt v stlade s predpismi Medzindrodného enologického kédexu.

35) Pozri dokument OIV 3.3.5.

() P

(%) Pozri dokument OIV 3.2.1.
(%) Pozri dokument OIV 3.2.6.
(*8) Pozri dokument OIV 4.1.7.
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