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LALLEMAND OENOLOGY

Original by culture

LALLEMAND - ISTORLJA

Osnovao ga je krajem 19. veka u Montrealu, Kanada, Fred Lallemand, mladiimigrant iz Alsace, Francuska.Tu je 1915. godine izgradio
prvu fabriku, a 1923. godine pocela je prva proizvodnja svezeg pekarskog kvasca pod kontrolom dr. Effronta i njegovih kolega sa
fakulteta iz Brusselexa i uz pomo¢ nacionalnog istrazivackog Instituta Montreal. Od 1952. godine Lallemand je u stalnom vlasnistvu
porodice Chagnon.

LALLEMAND - PROIZVODNJA

Fabrika za proizvodnju enoloskih proizvoda nalaze se na slede¢im mestima: Montreal, Kanada; Be¢, Austrija; Talin, Estonija;
Crenna, Danska; Johannesburg, Juzna Afrika; Aurillac, Francuska.

LALLLEMAND - ISTRAZIVANJE | RAZVO)

Lallemand ima stalnu saradnju sa preko 50 Fakulteta i Instituta Sirom sveta koja kao rezultat ima vrhunske proizvode selekcionisane iz
prirode. Tim stru¢njaka u Toulousea, Francuska fokusiran je naistrazivanje vezanim za fermentaciju pi¢a, posebno koncentrisanim na
kvasce i niihovu ishranu, kao i na poboljsanje produktivnosti u proizvodnji malolakti¢nih bakterija. Tim stru¢niaka u Biotehnoloskom
Istrazivackom Institutu i Rosell Institutu, Montreal radi na razvijanju novih sojeva i na drugim znanstvenim mikrobioloskim
projektima. U Institutu u Talinu, Estonija njivise se bavi istrazivanjem vezanim uz hranu za kvasce, specifi¢ne inaktivne kvasce i ulozi
glutationa uvinarstvu.

LALLEMAND - ENOLOGIJA

Pocevsi 1970.-ih godina Lallemand je u enologiji fokusirao svoje znanje na specijalne fermentacije. Proizveo je i prvi visoko kvalitetni
suvi vinski kvasac za alkoholnu fermentaciju. Konstantna saradnja sa najpoznatijim Fakultetima i Institutima rezultirala je da
Lallemand danas ima u svojoj proizvodnji preko 150 razlic¢itih specifi¢nih sojeva vinskih kvasaca. Od sredine 1980. godine visoko
koncentrovane hladno susene bakterije dostupne su u razli¢itim oblicima u svrhu provodenja kontrolisane malolakti¢ne
fermentacije. Nakon toga razvijaju seispecijalne kompleksne hrane za kvasac, specifi¢niinaktivni kvasciienzimi.




seLalVigne

Grow your wine

Sa rastu¢im izazovima modernog vinogradarstva i vinarstva,
Lallemand nastavlja intenzivna istraZivanja u glavnim vinogradarsko-
vinarskim regijama sveta u cilju pronalaZenja inovativnih prirodnih
reSenja, ne samo za vinariju nego i za vinograd. Jedan od takvih rezultata
istrazivanja je i LalVigne™, inaktivni kvasaci za folijalnu primenu.

LalVigne AROMA™ i LalVigne MATURE™ inaktivni su kvasci koji
uti¢u na bolje dozrevanje grozda od pojave Sarka.

ssLalVigne

AROM

Grow your wine

DEBLJINA POKOZICE

Povecana debljina kozice
Giacosa etal. 2016

l

PREKOSURI AROMA TIOLI
Bolja aromatska struktura, . p— v Povecani 3MH i
Tomasi el al. 2017. 3MHA u vinima,
Suklje etal. 2016
ssLalVigne
BEZ UTICAJA AROMA BALANS
— — = Grow your wine
Ne utice na tezinu bobica ph Smanjen herbalni
sadrzaj Secera i ukupnih i agresivni karakter,
kiselina \/ Tomasi et. al 2017
Tellez et al. 2015
GLUTATION / \ STABILNOST
Povecana koncentracija Veca stabilnost aroma,
glutatlona, Suklje etal. 2016
uklje et al. 2016
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secLalVigne

MATURE

Grow your wine
DEBLJINA POKOZICE ANTOCIJANI
Deblja pokoZica grozda i sa Povecani sadrzaj
vecom ekstrakcuom antocijana, ekstarbilnih antocijana

Rio Sagade et al. 2016 Villango et al. 2015
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ssLalVigne'
BEZ UTICAJA TANINI
Bez uticaja ne uti¢e na tezinu MQI,HRE Povecani sadrzaj
bobice ﬁ ksadrzaj Secerai tanina u pokozici

ukupnih kiselina Vitorog etol 2014
Talez etal 2015 \/
BALANS / \ KVALITET

Smanjeni herbalne / agresivni Veci stepen pollmerlzaa{e
karakter Villango et al. 2015
Tomasi et al. 2015

LalVigne MATURE™ | LalVigne AROMA™ su 100% specifi¢ne
frakcije selekcionisanog inaktivnog kvasca Saccharomyces cerevisiae. Nije
GMO, te se mogu koristiti u organskoj proizvodniji. Preporucena primena
je u samom pocetku Sarka te 7 do 14 dana nakon prvog tretmana sa
razlikom u dozama koja je kod LalVigne MATURE™ 1 kg/ha, a kod
LalVigne AROMA™ 3 kg/ha.

Folijalna primena

3 kg/ha LalVigne AROMA™

D2z 2454+
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1 kg/ha LalVigne MATURE™

1.primena = pocetak Sarka
2.primena = 7-14 dana nakon prve primene (najbolje nakon 10-12 dana)

Razdeliti LalVigne AROMA™ ili MATURE™ u cca 10 puta vecoj
kolic¢ini vode kako bi dobili optimalni rastvor

ATL <

$iLalVigne 10 x H 0



Za vreme prskanja mesalica u atomizeru mora raditi svo vreme.

Prskanje po celoj lisnoj masi

s:LalVigne

Grow your wine

PREPOZNAVANJE :
6 Prepoznavanje preko receptora |
'~ biljke 1

AKTIVACLJA |

)
' Biljka reaguje odgovaraju¢im enzimima

SEKUNDARNI METABOLIZAM
Sinteza sekundarnih metabolita
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' BOLJI KVALITET GROZDA
O Veca ekstrakcija pozeljnih
| spojeva iz grozda

BOLJI KVALITET VINA
Bolji balans u vinima

|
|

O
|
\

N N N



PREDNOSTI U VINOGRADARSTVU

ZASTITA
Povecanje debljine pokozice bobice manja lomljivost

bobice u slu¢aju mehanicke berbe

SIGURNOST
Brze dozrevanje fenola i prekursora aroma mogucénost
ranije berbe smanjuje rizik povezan sa kasnijom berbom

(duzi kisni period , ptice, Botristis...)

HOMOGENOST
Olaksava odluku o optimalnom roku berbe.

Smanjuje raznolikost u zrenju nakon vremenskih neprilika.

EKOLOSKI
Dozvoljena u ekoloskoj proizvodniji.

PROFITABILNOST

Komplementarnost ili alternativa u proredivanju grozda i sli¢nim

ampelografskim zahvatima. Ujednacen kvalitet grozda
omogucava kvalitetniju berbu i smanjuje gubitke

prinosa zbog dehidracije.



PREDNOSTI U ENOLOGLI
POVECANJE

Slojeva u pokozici (antocijana, tanina...)
Prekursora aroma i glutatlona.
Ujednacen kvalitet grozda.

SMANJENJE

Manje herbalnih (zelenih) nota u grozde i vinu.
Smanjena agresivnost u ukusu

NIZI TROSAK

Manje potrebe za enoloskim preparatima
(npr. tanina ....)

LAKOCA

Optimizuje maceraciju.

Brze otpustanje veza.
Smanjuje rizik u fermentaciji
povezan sa prezrelim grozdem

POBOLJSANJE VINA

Balansirana, punija i kompleksnija vina.
Omogucuje proizvodnju
vina sa nizim alkoholima.

POSTUJE

Vina koja prikazuju razli¢itost svojstvenu za
svaku parcelu i svaki polozaj

DUGOTRAJNOST

Duza stabilnost aroma u vinu.



scLalVigne

PROHYDRO

Grow your wine

POBOLJSAVA PRILAGODAVANJE | OTPORNOST VINOVE LOZE NA
STRES UZORKOVAN NEDOSTATKOM VODE

LalVigne PROHYDRO™ povecdava otpornost vinove loze na stres
uzrokovan nedostatkom vode smanjujuci njihov negativan uticaj na biljku,
grozde i vino.

LalVigne PROHYDRO™ povecava prinos

Upotreba LalVigne PROHYDRO™ ublaZava posledice globalnog
zagrevanja:

Poboljsava normalan razvoj vinove loze

Povecava kolicinu i kvalitet berbe

Omogucava vracanje tipic¢nosti vina koja je izgubljena
zbog prezrelosti

Y VYV

LalVigne PROHYDRO™ je prirodni proizvod koji povecava
otpornost vinove loze na stres uzrokovan nedostatkom vode, smanjujuci
negativan uticaj koji nedostatak vode moZe imati na kvalite grozda i vina.

Prekomernan nedostatak vode smanji ¢e fiziolosku aktivnost
vinove loze, a moZe ¢ak dostic¢i granice koje ne dopustaju oporavak
fotosintetskog sistema lista, te tako dolazi do ranog dozrevanja i
propadanja, Sto ¢e dovesti do loSijeg sazrevanja grozdova, povecanje
njihove izloZenosti sunCevom zracenju i manjoj akumulaciji rezervnih
materija u biljci. Preventivna primena LalVigne PROHYDRO™ pozitivho
utiCe protiv stresa uzrokovanog usled nedostatka vode, poboljsava se
vinova loza i otpornost na prekomerni nedostatak vode te ¢e povecati
njen oporavak nakon razdoblja stresa uzrokovanog nedostatkom vode.

PREDNOSTI

Povecava prinos

Poboljsava kvalitet i balans grozda

Cuva ili obnavlja tipi¢nost vina

Povecana fizioloSka aktivnost biljke

Poboljsava vrednost vodenog potencijala lista

Odriava vecu elasti¢nost tkiva, Sto omogucava bolji
oporavak vinove loze nakon epizoda stresa uzrokovanih
nedostakom vode

Smanjuje posledice prevelikog izlaganja suncu-oZegotine

YVVVVY

Y



LalVigne PROHYDRO™ enoloski je derivat kvasca (Saccharomyces
cerevisiae) od Lallemand Oenology i L-Proline (Corynebacterium
glutamicum).

Preporucava se zapocinjanje primene od 1 kg/ha pre pojave
vremena koje moZe prouzrokovati stres uzrokovan nedostatkom vode u
vinogradu. Preporucuje se 3 primene u razmaku od oko 14 dana u
situacijama teskog stresa u fenoloskim fazama nakon cvetanja, a to su
cvetanja, bobice veli¢ine graska i zatvaranje grozdova. Primena je folijalna
te je 1 kg proizvoda potrebno rastvoriti u vodi od 100-1000 |/ha zavisno
od potrosnje vode atomizera. Takode je moguce mesanje sa ostalim
fitofarmaceutskim sredstvima koji se u to vreme primenjuju.

scLalVigne

CICATRIX

Grow your wine

PRIRODNO RESENJE NAKON GRADA
ZASTO KORISTITI CICATRIX?

Nevreme sa gradom mozZe uzrokovati znacajne Stete na vinovoj
lozi. U zavisnosti od intenziteta i fenofaze u kojoj se loza nalazi moze
uzrokovati ozbiljne povrede na mladim izdancima, lis¢u i grozdovima.

LalVigne CICATRIX™ je prirodni tretman koji ubrzava zarastanje
rana uzrokovanih gradom. Povecace fizioloSku aktivnost vinove loze za
bolji ibrZi oporavak.

LalVigne CICATRIX™ poboljSava oporavak vinove loze i njenu
produktivni potencijal, smanjujuéi negativan uticaj Stete uzrokovane
pojavom grada na biljku, grozde i vino. Kao odgovor na Stete uzrokovane
od strane grada, loza ¢e pokusati da zastiti povredeno podrucje stvarajudi
fizicke i hemijske barijere (Harris, 1992.), jer te rane osiguravaju novi
prostor i hranjljive materije za Stetocine i patogene. Fenolni razvoj bic¢e
vazan deo odgovora biljke, zbog svoje antioksidativne i antifungicidne
aktivnosti, kao i zbog svoje funkcije kao prekursora drugih sekundardnih
metabolita kao Sto su lignin koji je temeljna komponenta stabla biljke.
LalVigne CICATRIX™ ¢e stimulisati sintezu ovih promena olak$avajuci brZi
oporavak lisne povrsine za brzi i efikasniji oporavak vinograda.

PREDNOSTI

Povecava prinos, smanjuje gubitke uzorkovane pojavom grada. U
predhodnim iskustvima povecanje je > 10%

»  Prirodni tretman koji ubrzava oporavak uzrokovane
gradom

» Povecava fiziolosku aktivnost biljke za brzi oporavak

» Povelava homogenost grozdova, uravnotezujuéi njihov
razvoj i stepen sazrevanja

» Poboljsava ravnotezu komponenti grozda uti¢uéi na bolji
kvalitet vina.



LalVigne CICATRIX™ enoloski je derivat kvasca (Saccharomyces
cerevisiae) od Lallemand Oenology te je namenjen folijalnoj primeni.
Primeniti $to je pre moguce nakon osteéenja od grada u dozi od 1 kg/ha.

1.primena: nakon ostecenja od grada sve dok ima dovoljno listova
za folijalnu primenu. U slucaju da grad eliminiSe celu lisnu povrsinu, ovu
prvu primenu izvrsiti odmah nakon sto mladice imaju 3-4 lista.

Savetuje se 2 do 3 primene kako bi se povecao oporavak vinove
loze i prinos. Preporucuje se razmak izmedu primene od oko 14 dana.
Proizvod je potrebno rastvoriti u vodi priblizno 100-1000 I/ha zavisno od
potrosnje atomizera.

ssLalVigne

RESILIENS

Grow your wine

ZASTITA VINOGRADA OD ABIOTSKOG STRESA
ZASTO KORISTITI LALVAGINE RESILIENS?

U vecini vinogradarskih podrucja sveta, vinova loza ¢e tokom
vegetativnog ciklusa trpeti nepovoljne vremenske uslove koji ce
uzrokovati stresne situacije zbog visokih ili niskih temperatura, jakih
vetrova, poplava, preteranog UV zracenja.

SuoCeni s ovim nepovoljnim uslovima, koris¢enjem LalVigne
RESILIENS™ postize se:

Visok stepen otpornosti vinograda na sve ove abioticke
stresne situacije.

Povecani prinos

Smanjeni simptomi abiotskog stresa i ubrzani oporavak
biljaka nakon ovih stresnih fenomena.

Poboljsana sposobnost prilagodena vinovoj lozi na
abiotske stresove.

YV VYV V¥V

LalVigne RESILIENS™ je prirodni proizvod na bazi enoloskih
derivata kvasca koji podstiCe vecu otpornost na abiotske stresove.
Poboljsava prilagodavanje vinograda na abioticke stresne situacije, jaca
biljku kako bi prevazisla stresne situacije i pomaze u smanjenju vremena
oporavka nakon izlaganja nepovoljnim stresnim uslovima.

Razli¢ite abioticke stresne situacije mogu uzrokovati poremecaj u
fizioloskim i biohemijskim procesima vinove loze, te mogu ograniciti rast
biljke, kao i koli¢inu i kvalitet grozda, a time i kvalitet vina.

Preventivnom primenom LalVigne RESILIENS™ povecade se
tolerancija vinograda na sve abioticke stresne situacije koje moze
pretrpeti, povecavajuci njegovu otpornost i odrZzavajuci produktivnost i
kvalitativni potencijal.



PREDNOSTI

Prirodan tretman koji smanjuje negativan uticaj
abiotickog stresa na vinograd

Povecan prinos

Povecava kvalitet i ravnotezu grozda

Povecava fiziolosku aktivnost biljke

Poboljsava vrednosti vodenog potencijala lista

Sprecava stres uzrokovan ekstremnim temperaturama,
UV zraCenjem, susom,vetrom

Pospesuje oporavak vinograda nakon mraza

Poboljsava mikroklimatske uslove

Smanjuje probleme povezane sa abiotickim stresom na
kvalitet vina i proces proizvodnje vina.

YVVV VVVVV VY

Preporucuje se zapodlinjanje sa primenom preventivno pre
nastupanja uslova koji mogu uzrokovati abioticki stres u vinogradu u dozi
od 0,5 kg/ha kada mladice dostignu duZinu od 10 do 20 cm i ponavljati
primenu u razmacima od oko 14 dana tokom vegetativne faze rasta
vinograda. Ako LalVigne RESILIENS™ nije primenjen preventivho, moze
se koristiti nakon pojave stresnih situacija za podsticanje oporavka biljke.

esLalVigne

RESILIENS

Grow your wine




10

LALLEMAND OENOLOGY

Original by culture

ENZIMI

Lallemand je u saradnji sa vodeéim Institutima kreirao kompletnu
paletu visoko-kvalitetnih enzima koji zadovoljavaju vinarske potrebe i
medunarodne standardne kvalitete. Stru¢njaci iz Lallemanda napravili su
enzime ,po meri“ u skladu sa zahtevima vinara sto ukljucuje:

YV V V VY

Definisanje vinarskih potreba sakupljanjem podataka iz
celog sveta

Dubinskom laboratorijskom analizom osnovnih gradivnih
sastojaka koriS¢enih u proizvodnji

Testiranje proizvoda na tehni¢kim Institutima i u
vinarijama Sirom sveta

Razvijanje novih proizvoda prema specijalnim zahtevima
vinara

LALLZYME™ enzimi mikorbioloskog porekla koristimo u vinarstvu

za sledede:

YVVVYVYY

Bistrenje Sire i vina

Maceraciju grozda

Povecanije filtrabilnosti Sire i vina
Oslobadanje aroma

Maceraciju kvasaca

Lysozyme




Predstavlja meSavinu pektinaze bez cinamil esteraze i namenjen je
za brzu i kompletnu de-pektinaciju kljuka u ekstremnim uslovima, kao sto
su visok sadrZaj pektina, niska temperatura i nizak pH.

LALLZYME CUVEE BLANC™ - Enzim za maceraciju belog groida

Koristi se tokom maceracije belog grozda radi dobijanja belih vina
visokog kvaliteta, bogatog ukusa, dobre strukture i pojacane aromatske
glukozidaze. Poseduje malu macerativnu aktivhost (celulaze,
hemicelulaze), Sto dovodi do neznog izdvajanja soka i brzog bistrenja
nakon presovanja.

Uspesno se koristi u razli¢itim vinskim regijama za sorte kao Sto su:
Sauvignon Blanc, Chardonnay i Semillon.

LALLZYME OE™ - Maceracija crnog grozda

Predstavlja visoko koncentrovanu pektinazu sa srednje
koncentrovanim sekundarnim aktivnostima kao S$to su celulaza i
hemicelulaza za efektivnu ekstrakciju boje, tanina, prekursora arome.
Upotrebljava se za srednje do jako strukturnih crvenih vina.

LALLZYME BETA™ - Enzim za oslobadanje aroma

Napravljen za upotrebu na belim vinskim sortama koje su bogate
,vezanim“ terpenolima, kao npr. Traminac i Muskat. Predstavlja
mesavinu pektinaze sa beta-glukozidazom, ramnozidazom, apiozidazom i
arabinofuranozidazom. Kombinovanjem ovih enzima dolazi do
oslobadanja aroma kako ne bi doslo do nepoZeljnih i preteranih
oslobadanja aromatike.

11
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LALLZYME CUVEE ROUGE™ - Enzim za hladnu maceraciju crnog
grozda

Predstavlja enzimsku meSavinu koja se istiCe optimalnim
balansom izmedu pektinaze i sastojaka korisnih u fazi pre alkoholne
fermentacije. PomaZe kod ekstrakcije aromatskih prekursora i
polisaharida iz pokoZice grozda. Dodaje se na samom pocetku hladne
maceracije kako bi se izdvojila jedinjenja nosioca sortnih aroma.

LALLZYME EX-V™ - Macerativni enzim za vina koja duZe
odleZavaju

Zahvaljujuci dvostrukom uticaju na celijsku strukturu grozda,
Lallzyme EX-V povecava ekstrakciju meducelijskih polifenola iz crnog
grozda, Sto dovodi do vina koje moze dugo da sazreva. Omogucava
kompletno i brzo oslobadanje antocijanina i efikasnu ekstrakciju tanina
jer njihovim povezivanjem se dobija vino temeljne strukture i duboke,
stabilne boje. Analizom aromatskog profila koji daje Lallzyme EX-V
utvrdeno je da znacajno oslobada arome koje su u isto vreme u skladu sa
sortnim karakteristikama grozda.

LALLZYME HC™ - Bistrenje belog kljuka

Sadrzi optimalnu koli¢inu tri glavne pektinaze uklju¢ene u hidrolizu
pektina: poligalak-turonaze, pektin esteraze i pektin liaze. Njegova brza
reakcija sa pektinom omogucava brzo i potpuno bistrenje kljuka. Pogodan
je za upotrebu u flotaciji, a koris¢enjem kod jace cedenog kljuka povecava
njegovu filtrabilnost.

LALLZYME MMX™ - Bistrenje belih i crvenih vina zaraZenih
botrytisom, i za odlezavanje belih vina na talogu

Predstavlja me3avinu beta-glukanaze i pektinaze koja poti¢e od
sojeva Trichoderma sp. i Aspergillus niger. Ovaj preparat je napravljen da
poboljsa autolizu kvasca vina koja odlezavaju na talogu. Daje vecu
punodu, zaokruzenost i ukusnost vinima. Zahvaljujudéi sinergiji aktivnosti
glukanaze i pektinaze, moZe se koristiti za povecanje filtrabilnost vina od
grozda zarazenog botrytisom. Napomena: Upotreba Lallzyma MMX™ je
odobrena na bazi 24.250 TTB jer sadrZi enzime koji poticu od Trichoderme

sp.



LALLZYME

LALLZYME

Tecni enzim, koji omogudéava briu razgradnju pektolitickog
linearnog lanca. Intenzivna aktivnost pektinaze u kombinaciji s dobro
uravnoteZenim nuspojavama pomaze brzo i potpuno izdvajanje soka iz
grozda tokom presovanja. Svojim specificnim, jedinstvenim sastavom,
ovaj enzim poboljsava presovanje u teskim uslovima kao $to su sloZeni
pektini, visoki sadrZaj pektina, nizak pH i brzina procesa prerade.
Dodavanjem u Siru povecava se koli¢ina samotoka kao i ukupna
iskoriséenost, te je Sira spremna za staticko taloZenje ili flotaciju. Neznije
presovanje u kombinaciji sa dodatim poboljsava kvalitet
Sire, uz manju ekstrakciju fenola i drugih negativnih koloidnih pojava,
tec¢na forma olaksava upotrebu u vinarstvu.

LALLZYME PL-PG™- Za svo voée

LALLZIME PL-PG™ je tecCni enzimski preparat, dobijen od
odabranog soja Aspergillus niger, posebno dizajniran za depektinizaciju
Sire i voénih sokova. Sadrzi uglavnom pektin liazu i poligalakturonazu;
prisutna je pektin metil-esteraza samo u tragovima. U stvari, zahvaljujudi
procesu precis¢avanja, aktivnost pektin-metil esteraze je uklonjen.

LALLZIME PL-PG™ je posebno pogodan za ograni¢avanje sadrZaja
metanola u Siri i u sokovima. LALLZIME PL-PG™ je idealan za vocne
proizvode namenjene destilaciji, gde pocetni sadrZaj metanola mora
ostati Sto je mogude nizi. Normalno, enzimi imaju izbalansiran sastav
pektinaze koji ne izazivaju prekomerno poveéanje metanola. Vazno je
zapamtiti da je sadrZaj metanola priblizno vezan za sirovinu (vrsta voca,
specifi¢na sorta, stepen zrelosti) i za proces proizvodnje.
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KVASCI

LALVIN ICV BM4x4™ - Koncept dinamitkog sinergizma mesavina
je soja Lalvin BM 45™ izrazitih senzornih karakteristika i drugog soja odli¢nih
fermentabilnih sposobnosti. Veoma je cenjen jer omogucava zaokruZenost,
punocu i izraZenu stabilnost boje. Koristi se u proizvodnji svih vrhunskih crnih
sorti posebno kod onih sa visSim sadrzajem alkohola. Proizvodi izrazito puno
reaktivnih polisaharida koji sa polifenolima stvaraju stabilan kompleks i direktno
uti¢u na punocu, zaokruZenost i povec¢anu stabilnost boje..

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: visoka H Temperaturni raspon: 16-18°C H

LALVIN CY3079™ - Chardonnay sur lie selekcionisan je u BIVB
Burgundija, Francuska. Vina fermentisana ovim sojem su tipi¢na bela vina
burgundskog stila. U rehidrataciji preporucuje se koris¢enje Goferm
Protect Evolution i poboljSana ishrana tokom fermentacije. Vrlo brzo
autolizuje otpustajuci peptide Sto daje punocu i slozene arome kao $to su
maslac, badem, med, belo cvede, vanila. Vrlo je kompatibilan sa ML
bakterijama.

H Tolerancija na alkohol: 15% H Potreba za hranom: umereno H Temperaturni raspon: 15-25°C H

LALVIN EC1118™ - lzuzetan fermentor odabran u regionu
Sampanj u  Francuskoj. Najpopularniji je soj u svetu za sve bele sorte,
predikatna vina, kao i za teske uslove fermentacije. Koristi se u
fermentaciji visokoalkoholnih crvenih vina za sigurnost fermentacije,
odli¢an je za sekundarnu fermentaciju u proizvodnji penusavog vina u
flaS8ama i tankovima, kao i za pocetak mirovanja fermentacije. Veoma je
pouzdan soj i moze fermentisati do 18 vol% .Vina dobijena ovim sojem su
sortnih karakteristika, veoma Cista, sveza i brzo spremna za trziste.

H Tolerancija na alkohol: 18% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 10-30°C H

LALVIN ICV D254™ - Punoca vina, kompleksnost je odabran
na Institutu ICV, Monpelje, Francuska 1998. godine, u Juznom delu doline
Rone. To je najpopularniji soj na svetu za vrhunska crvena vina. Vina
dobijena uz pomo¢ ovog kvasca puna su polisaharida od kvasca,
intenzivne su vocnosti, mekih tanina sa blago zaCinjenim zavrSetkom.
Pored Lalvin CY3079™, vinari koriste ICV D254™ kao dopunu za
fermentaciju Chardonnea i oraSastih aroma kako bi dobili kremastu
aromu. Vrlo je kompatibilan sa ML bakterijama.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 15-28°C H




LALVIN ICV D21™ - lzrazita vocnost. Selekcionisan je u ICV
Institutu Montpellier, Francuska iz vinogradarskog zemljista i po tome je
jedinstven. Koristi se u fermentaciji gotovo svih crnih sorti grozda. Vina
dobijena ovim sojem postojane su boje, neznih tanina i sveZine. Jakom
interakcijom polisaharida sa voénim i cvetnim pojavama doprinosi
stabilnosti arome. U vruéim i susnim godinama sprecava formiranje
aroma kuvanog, prezrelog voca, dZzema. Jedinstven je po tome $to i u tim
uslovima daje sveZinu, voc¢nost i leprsavost. Koristi se u fermentaciji
Plavca Malog, Merlota, Cabernet Sauvignona i Syraha.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 15-28°C H

LALVIN ICV D47™ - Kompleksna i puna bela vina. Selekcionisan je
u ICV Institutu, Montpellier, Francuska za proizvodnju punih i
kompleksnih Chardonnea fermentisanih u inox posudama i bariku.
Izuzetan je proizvodac polisaharida pa se zbog toga preporucuje ¢uvanje
svih belih vina na talogu. Kompatibilan je sa ML bakterijama.

H Tolerancija na alkohol: 14% H Potreba za hranom: niska “ Temperaturni raspon: 15-30°C H

LALVIN ICV D80™ - Vina mediteranskog stila. Selekcionisan je u
ICV Institutu, Montellier, Francuska. Dobar je za koris¢enje u uslovima
visokih Secera, niskog asimilativnog azota i visoke koncentracije
polifenola. Tolerantan je na visoki alkohol uz adekvatno dodavanje
kiseonika tokom fermentacije i kada je temperatura <28°C. Vina
fermentisana sa Lalvin ICV D80™ imaju puno telo, polifenole, stabilnost
boje. Aromatika je bogata i koncentrisana. Kompatibilan je sa ML
bakterijama.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 10-30°C H

LALVIN MSB™ - (Marlborough Sauvignon Blanc) oslobadanje
sortnih karakteristika Sauvignon Blanca Izolovan je u Marlborough regiji
(Novi Zeland), tokom projekta koji je vodio Lallemand. Lalvin MSB™ je
selekcionisan zbog svoje odli¢ne kinetike fermentacije i sposobnosti da
oslobodi sortne arome vina Sauvignon Blanc: tropsko vode, grejp, limun,
lagane vocne note, prelepe punode. Osim navedenih karakteristika
oslobada i isparljive voéne tiole.

H Tolerancija na alkohol: 14,5% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: >14°C H
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SAUVY™. za optimalnu ekspresiju sortnih tiolskih aroma.
Pogodan je za vina u kojima Zelimo visoki aromatski intenzitet, posebna
prisutnost isparljivih tiola. Zbog svog jedinstvenog metabolizma i
enzimatskih aktivnosti rezultira izuzetnim oslobadanjem isparljivih tiola,
posebno 4MMP. Vrlo je prikladan za proizvodnju sveZih belih vina
intenzivne aromatike. Vina fermentisana sa SAUVY™ pokazuju tipi¢ne
profile ukusa opisane kao list rajcice, crne ribizle. Takode, daje vina lepe
punoce. PredloZene sorte: sve sorte koje imaju tiolske prekursore aroma-
Sauvignon Blanc, Malvazija...

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 10-30°C H

LALVIN ICV SUNROSE™- sveZina i crveno tropsko voée u roze
vinima. Selekcionisan je u saradnji sa Institutom Cooperatif du Vin (ICV).
Lalvin ICV SunRose™ proizvodi sveZe, voéne arome i prikladan je za
razli¢éite procese kao maceracija ili saignee (otakanje samotoka),
zadrzavajuéi pritom svezinu koju ljubitelji roze vina traze. Razvija
zapreminu i zaokruZenost pritom pruzZajuci jako traZzeni retronazalni
balans koji je cenjen u roze vinima. Odlicna implantacija, niska
proizvodnja isparljivih kiselina ¢ak i u grozdu sa visokim pocetnim
sadrZajem Secera. Prikladan je za zrelo grozde i mediteranske sorte.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 10-30°C H

LALVIN PERSY™ - za Eista izrazito voéna vina. Sa jedinstvenim
svojstvima, poput nemogucnosti proizvodnje SO, i neprimetne koli¢ine
H,S, Lalvin PERSY™ je pravi izbor za fermentaciju sorti kao $to su Shiraz,
Vranac, Cabernet Sauvignon, Pinot Crni, naglasavajuci vocni karakter,
svezinu i postojanost arome. Vina fermentisana sa ovim kvascem imaju
znatno vedu punocu, zaokruZenost i mekane tanine. Pokazuje izvrsna
svojstva fermentacije, tolerancije na alkohol i dobru kompatibilnost sa ML
bakterijama.

H Tolerancija na alkohol: 16%

H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 15-28°C H



LALVIN TANGO™'- visokokvalitetna sortna crvena vina. Izolovao
ga je Nacionalni Institut za poljoprivrednu tehnologiju (INTA) u podrucju
La Consulta (dolina Uco, Mendoza, Agrentina) tokom projekta selekcije
kvasca iz $ire fermentacije sorte Malbec. Lalvin TANGO™ pokazao je neke
nove i izuzente karakteristike, te se istaknuo zbog svojih dobrih
fermentacijskih svojstava naglasavajuci vocni profil, karakteristican za
sortu, te njegov uticaj na strukturu i zaokruzenost.

H Tolerancija na alkohol: 15,5% | Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 15-28°C H

LALVIN ICV GRE™ - koristi se za kraéu maceraciju nepotpuno
zrelog crnog groida. Selekcionisan je u ICV institutu Montpellier,
Francuska.. U crvenim vinima naglasava sveZinu, leprsavost i vo¢nost. Kod
berbi kada su polifenoli nepotpuno zreli, ovaj kavasac se preporucuje jer
¢e i u kra¢oj maceraciji (3 do 5 dana) doprineti redukciji vegetativnih nota
i negativnih sumpornih pojava u svim vrhunskim crnim sortma grozda.
Odli¢an je za rose vina u kojima se Zeli izbeci vegetativnost i naglasiti
voénost. Kompatibilan sa ML bakterijama.

H Tolerancija na alkohol: 15% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 15-30°C H

LALVIN ICV OKAY™ - soj najnovije QTL tehnologije rezultat je
saradnje Lallemandovog istraZivackog tima sa institutima ICV, Sup’Agro i
INRA Montpellier, Francuska.. U hibridizaciji ovog soja koriséena je
najnovija QLT tehnologija, tako da ovaj soj gotovo ne stvara SO, i
negativna sumporna jedinjenja. Pouzdan je fermentor u razlicitim
uslovima fermentacije. Zbog niske proizvodnje acetaldehida omogucava
stabilnost vina sa umerenom koli¢inom SO,. Vina dobijena sa ovim sojem
izrazito su Cistih aroma i svezine. Koristi se za bela, rose i crna vina.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 12-30°C H

= LALVIN 71 B™ - bela i crvena mlada vina selekcionisan je u INRA,
Nerbonne, Francuska.Tokom alkoholne fermentacije smanjuje 20-40%

—
jabucne kiseline sto je preporucljivo za sorte visih kiselina. Dobijena vina
Lty su nezna, mekana, zaokruzena, naglasenih voénih aroma i brzo spremna

za prodaju. Kompatibilan sa ML bakterijama.

H Tolerancija na alkohol: 14% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 15-30°C H




LALVIN QA23™ - koristi se za naglaSavanje aroma svih belih sorti.
Selekcionisan je u institutu UTAD, Portugal. Uspe$no fermentise na niskim
temperaturama, previse izbistrene kljukove, nema preveliku potrebu za
hranom i/ili kiseonikom. Vina fermentisana sa ovim kvascem su lepr3ava,
sveZa, voéna. Zbog jake beta-glukozidazne aktivnosti pogodan je za
terpenske sorte, ujedno odli¢can konverter tiola u acetate koji imaju puno
nizi prag osetljivosti u degustaciji. Klasifikovan je kao Saccharomyces
cerevisiae bayanus, pa je vrlo kompatibilan sa ML bakterijama.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 14-28°C H

LALVIN R2™ - Isticanje aroma Sauvignon Blanca selekcionisao je
AWRI, Adelaide, Australija. Ovaj soj kvasca potice iz regije Sauternes,
Bordeaux, Francuska.Uspesno fermentiSe i na niskim temperaturama..
Ako se fermentacija odvija ispod 15°C u rehidraciji ovog soja preporucuje
se koris¢enje Goferm Protect Evolution i pojac¢ana ishrana. Vina dobijena
fermentacijom sa R2™ odlikuju se tipi¢nim sortnim aromama. Oslobadaju
se vocne i cvetne arome kao posledica dobre enzimske aktivnosti.
Preporucuju se bele aromatske sorte kao $to su: Sauvignon Blanc i Rajnski
Rizling. Klasifikovan je kao Saccharomyces cerevisiae bayanus.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: visoka H Temperaturni raspon: 5-30°C H

LALVIN RC212™ - ocuvanje boje Pinota Crnog selekcionisan je
tokom fermentacija u Burgundiji, Francuska, sa ciljem ekstrakcije i
oCuvanja polifenola i boje Pinota Crnog. Zbog njegove ogranicene
adsorpcije polifenola i boje na membranu kvasca, ¢uva boju i strukturu
tokom odlezavanja. Zahteva dosta hrane da bi se izbegao potencijalni
razvoj negativnih sumpornih jedinjenja. Uz pravilnu ishranu daje dobro
strukturiran Pinot Crni sa aromama zrele tresnje, svetlog voca i zacinskog
bilja. Vina dobijena ovim sojem vrlo su kompatibilna za kupaZu sa vinima
dobijenim sojem Lalvin RA17™ u cilju postizanja veéeg balansa i
kompleksnosti strukture.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: visoka H Temperaturni raspon: 18-30°C H

e
i LALVIN R-HST™ - voéni Rajnski Rizling selekcionisan je sa najboljih
poloZaja Rajnskog Rizlinga u Austriji. Ima vrlo kratku lag fazu ¢ak i kod
=y, niskih temperatura. Rajnski Rizling fermentise sa R-HST™ izuzetno je
H‘_“-— voénog karaktera (vinogradarska breskva), svez, elegantan te brzo
--ﬂﬂ spreman za prodaju. Preporucuje se i za voéni, laganiji stil Grasevine

ﬂ H Tolerancija na alkohol: 15% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 10-30°C H




LALVIN SENSY™ - soj najnovije QTL tehnologije dobijen je
inovativnom metodom, prirodnim ukr$tanjem vinskih kvasaca vec
poznatih karakteristika kako bi se dobio kvasac koji proizvodi vrlo malo
sumpornih jedinjenja. Ima vrlo nisku moguénost proizvodnje SO,, H,S-a i
acetaldehida. Siguran je fermentor i u uslovima niske temperature i
previse bistrenog kljuka. Preporucuje se za aromati¢na bela i rose vina
osiguravajuci im sveZinu i balans. Zbog niske proizvodnje acetaldehida
omogucava stabilnost vina sa umerenom koli¢inom SO,.

H Tolerancija na alkohol: 15% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 12-18°C H

LALVIN ICV OPALE™ - za vina sa izraienim aromama citrusa
egzoti¢nog voca. Nastao je kolaboracijom izmedu ICV Group, Lallemand
Oenology, SupAgro i INRA Montpellier, Sto je rezultiralo kvascem koji ima
vrlo malu proizvodnju H,S-a, SO, i acetaldehida. Daje vina koja su sveza,
sa izrazenim egzoti¢nim notama tropskog voca i citrusa.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 12-30°C H

UVAFERM 43 RESTART™ - pokretanje zaostale fermentacije
selekcionisan je u laboratoriji InterRhone Francuska zbog naglasene
sposobnosti da fermenise fruktozu vise od drugih selekcionisanih sojeva.
Osim toga, u posebnom nacinu proizvodnje ovaj soj aklimatizovan je na
teSke uslove fermentacije. Radi svih navedenih karakteristika najjaci je i
najsigurniji soj za pokretanje zaostale fermentacije.

H Tolerancija na alkohol: 17% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 20-25°C H

UVAFERM CEG™ - klasiéan Rajnski Rizling, selekcionisan je u
Institutu u Geisenheim, Nemacka. Zbog svoje spore fermentacije
pogodan je za fermentaciju bez kontrolisane temperature. Vina dobijena
ovim sojem cvetno voéne su aromatike, moderna, sveza. Najbolje
rezultate daje na Grasevini i Rajnskom Rizlingu. Arome Rajnskog Rizlinga
dobijene fermentacijom sa ovim sojem odleZavanjem lagano prelaze u
petrolejske i kerozinske note klasi¢ne za Rajnski Rizling hladnije klime.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 8-15°C H




UVAFERM BDX™ - odli¢an izbor za sva crvena vina selekcionisan

- je u Bordeauxu, Francuska. Zbog svoje umerene kinetike ne proizvodi se
- mnogo toplote tokom fermentacije, te je stoga povoljan kod tehnologije
@ gde je potrebna duZa maceracija. Uz pravilnu ishranu preporucuje se za

b F proizvodnju snaznih, strukturnih crvenih vina pogodnih za odlezavanje,
*:nx sortnih aroma, vocnosti, sveZine.

= H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: visoka H Temperaturni raspon: 18-30°C H

UVAFERM CM™ - elegantna bela i crvena vina selekcionisan je na

Fakultetu Davis, Kalifornija. Zbog Sirokog temperaturnog opsega pogodan

8 je za sve bele sorte, te za crvena vina laganije strukture i voc¢nog
karaktera. Omiljen je u svim vinogradarskim regijama sveta.

r

H Tolerancija na alkohol: 14% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 15-28°C H

UVAFERM EXENCE™ - hibrid sa jakom enzimatskom aktivnos¢u

selekcionisan je na Institutu za vinarstvo i biotehnologiju u Stellenboshu,

= Juzna Afrika. Hibrid je izmedu Saccharomyces bayanus i Sacchradomyces

- cerevisiae izolovan zbog izrazitog svojstva za oslobadanje sortnih aroma.

& Pogodan je za sve visoko kvalitetne bele sorte u kojima se ocekuju
naglasene voéno cvetne arome, narocito tiolske sa dobrom punoc¢om.

H Tolerancija na alkohol: 14,5% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: >14°C H

|

UVAFERM GHM™ - moderan stil Rajnskog Rizlinga, izolovan je u
regiji Rheingau u Nemackoj od strane tima koji je predvodio Dr. Manfred
Grossmann, profesor u Istrazivackom Centru Geisenheim. Pogodan je za
. Rajnski Rizling i druge bele aromati¢ne sorte hladnijeg podneblja gde je
“# potrebna harmonija i dobar balans vina. GHM™ ima osobinu da doprinosi
cvetnim notama Rizlinga bez jake proizvodnje estara ¢ak i na niskim
temperaturama fermentacije. Takode, veoma dobro se adaptira za duza
* odleZavanja belih vina na talogu.

H Tolerancija na alkohol: 14% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 16-20°C H




E
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UVAFERM HPS™ - punoéa, zaokruZenost crvenih vina, rezultat je
dugogodi$njeg istraZivanja na Institutu CSIC, Spanija. Ovaj soj izolovan je
novom patentiranom metodom. Cilj selekcije bio je unutar mutanta
Saccharomyces  cerevisiae izolovan soj koji proizvodi najvise
manoproteina. Koristi se u proizvodnji vrhunskih crvenih vina koja se
odlikuju izrazitom punoéom, zaokruzenosti, ose¢ajem slatkih tanina.
Aromatski profil vina naglasava sorne karakteristike i vo¢nost, te zbog
manoproteina utice na stabilnost boje.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 18-30°C ”

CROSS EVOLUTION™ - hibrid za aromatska bela i roze vina
selekcionisan je na Institutu za vinarstvo i biotehnologiju u Stellenboshu,
Juzna Afrika. Izrazito je popularan soj jer daje vina naglasene aromatike,
strukturu, zaokruzenost, punocu. Vrlo je pouzdani siguran fermentor u
Sirokom opsegu fermentacionih uslova. Pogodan je za proizvodnju
vrhunskih belih i roze vina. Belim neutralnim sortama prinosi opsti
kvalitet vina.

” Tolerancija na alkohol: 15% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 14-20°C H

ENOFERM RP15™ - snaZna i bogata crvena vina seleksionisan je
sa sorte Syrah u regiji Rockpile, Kalifornija. Vina dobijena ovim sojem
sortne su aromatike, vo¢na, bogata, snazna, strukturna, koncentrovana.
Izrazitog su balansa, zaokruzenosti i punocde.

H Tolerancija na alkohol: 17% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 20-30°C H

ENOFERM T306™ - zaokruZenost, kompleksnost i aromatika,
izolovan je iz sorte Pinot Crni u Australiji. U fermentaciji daje arome
egzoticnog i tropskoig karaktera, arome ananasa sa izrazitom
kompleksnoscu. Preporucuje se za fermentaciju u tankovima i bacvama.
Pospesuje kompksnost i punocu kod produbljenog kontakta sa talogom.
Preporucuje se za aromatska sveza bela vina, sa izrazenom vocnoscu,
kompleksnosti i puno¢om ukusa.

H Tolerancija na alkohol: 14% H Potreba za hranom: visoka H Temperaturni raspon: 15-30°C H
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ANCHOR

Anchor wine yeast vodedi je proizvodac vinskog kvasca u ,,novom
svetu”. Od 2006. godine sastavni je deo Lallemanda. Anchor kvasci
vrhunskog su kvaliteta i vinima daju specifi¢ne karakteristike vina ,,novog
sveta”: aromarticnost, otvorenost, voénost, naglasenih karakteristika,
leprsavost.

VIN 7™ - prirodni je hibrid, selkcionisan u ARC Institutu
Nietvoorbij, Stellenbosh, Juzna Afrika. Idealan je soj za proizvodnju
aromaticnih belih vina pri niskim temperaturama fermentacije. Oslobada
arome egzoticnog voca (grejp), te konvertuje arome iz njihovih
nearomatic¢nih prekursora pristunih u Siri. Preporucuje se za proizvodnju
Sauvignon Blanc-a, Malvazije...

H Tolerancija na alkohol: 14,5% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 12-16°C H

VIN 13™ - rezultat je projekta hibridizacije Zavoda za
mikobiologiju i Instituta za vinarsku biotehnologiju Fakulteta u
Stellenboschu, Juzna Afrika- Oslobada arome isparljivih tiola; egzoti¢nog
voca (grejp), te proizvodi estre poput tropskog voca i cvetnih aroma.
Pogodan je za proizvodnju svih visokokvalitetnih belih sorti i za roze vina.

H Tolerancija na alkohol: 17% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 12-16°C H

NT 116™ - rezultat je projekta hibridizacije ARC Instituta
Nietvoorbij, Stellenbosh, Juzna Afrika. Idealan je za proizvodnju belih vina
koja idu brzo na trziste. Oslobada arome isparljivih tiola i estara sa
naglaskom na citrusne note. Pogodan je za proizvodnju svih
visokokvalitetnih belih sorti, te za sorte niZzeg aromatksog potencijala.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 12-16°C H

NT 50™ - rezultat je projekta hibridizacije ARC Instituta
Nietvoorbij, Stellenbosh, Juzna Afrika. Koristi se u proizvodnji crvenog
vina. Kod Pinota Crnog naglasavaju se arome crvenog bobicastog voca,
dok se kod Merloa javljaju cvetne arome. Pogodan je za tehnologiju
predfermentativne hladne maceracije.

H Tolerancija na alkohol: 16,5% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 14-28C H




ALCHEMY I™ - formirana je meSavina sojeva vinskih kvasaca.
Razvijen je u saradnji sa Australian Wine Research Institute (AWRI) .
Proizvodi cvetne vocéne estre te nesto isparljivih tiola koji doprinose
kompleksnosti u belim vinima. Ovaj efekat je rezultat sinergistickog
delovanja sojeva kvasaca koji su upotrebljeni u ovoj formulaciji kako bi se
postigao optimalan aromatski profil. Preporucuje se za sorte kao $to su
Chardonnay, Rajnski Rizling..

H Tolerancija na alkohol: 15,5% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 13-16°C H

ALCHEMY II™ - formirana je meS$avina sojeva vinskih kvasaca.
Razvijen je u saradnji sa Australian Wine Research Institute (AWRI).
Povecava isparljive tiole kao Sto su marakuja, grejp..Ima sposobnost
konvertovanja tiola u acetate koji imaju znatno niZi prag osetljivosti.
Pogodan je za sve tiolske sorte kao Sto su Sauvignon Blanc, Malvazija..

H Tolerancija na alkohol: 15,5% H Potreba za hranom: srednja H Temperaturni raspon: 13-16°C H

ALCHEMY IlI™ - formirana je me3avina sojeva vinskih kvasaca.
Razvijen je u saradnji sa Australian Wine Research Institute (AWRI) . Veliki
je proizvodac 2-fenil-etanola (ruza), 2-fenil-etilacetata (cveto-voc¢no), B
ianona (malina) i acetatnih estara (vo¢no). Vina proizvedena sa ALCHEMY
1™ izrazito su bogata, kompleksna, dobre strukture i tela. Pogodan je za
sve tipove crnih sorti grozda.

Potreba za hranom: srednja H Temperaturni raspon: 16-28°C H

H Tolerancija na alkohol: 15,5%

ALCHEMY IV™ - formirana je me3avina sojeva vinskih kvasaca.
Razvijen je u saradnji sa Australian Wine Research Institute (AWRI) .
Preporucuje se za proizvodnju crvenog vina intenzivne arome crvenog
bobicastog voca kao Sto su malina, jagoda, ribizla, visnja. Veliki je
proizvodac etilnih estara, narocito etil-heksanoata koji doprinosi
dugovecnost voéne aromatike, te B-damascenona (ljubicica).

H Tolerancija na alkohol: 15,5% H Potreba za hranom: srednja H Temperaturni raspon: 16-28°C H
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NT 202™ - rezultat je projekta hibridizacije ARC Instituta
Nietvoorbij, Stellenbosh, Juzna Afrika. Vina proizvodene ovim sojem
odlikuju se aromama crnog bobicastog voca, duvanom, te cvetnim
notama. U poredenju sa ostalim sojevima, ima odli¢nu otpornost na visoki
alkohol i dobru iskoriséenost fruktoze. Zbog toga se posebno preporucuje
u vinifikaciji vrlo zrelog grozda, kao Sto je Cesto slucaj kod Plavca Malog,
gde koncentracija Se¢era moze biti vrlo visoka i gde je disbalans odnosa
glukoze i fruktoze, Sto Cesto dovodi do zaostale fermentacije.

H Tolerancija na alkohol: 16% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 20-28°C H

EXOTIC MOSAIC™ - je unikatni hibrid Saccharomyces serevisiae i
Saccharomyces paradoxus, kreiran u Juznoj Africi. Ovaj hibrid nasledio je
veliki aromatski potencijal oba roditelja. Bela vina dobijena ovim kvascem
opisuju se kao egzoti¢na sa naglaskom na grejp, salatu tropskog voca i
kostunjavog. S obzirom da je osetlji na niske temperature preporucuje se
za fementacije u drvetu, narocito Chardonnea i Viogniera. Kod roze vina
istaknuto je tropsko voce i intenzitet aromatike, dok je kod crvenih vina
akcenat na vodu, ljubi¢icama i notama kakaa u mirisu i ukusu.

H Tolerancija na alkohol: 15,5% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 18-20°C H

EXOTIC NOVELLO™ - je hibrid Saccharomyces cerevisiae i
Saccharomyces cariocanus. Ovaj hibrid selekcionisan je u saranji sa
Australian Wine Research Institute za egzoticna, sveza i vo¢na bela vina
naglasene mekoce sa smanjenim intenzitetom tanina i astigencije. U
aromatici je povecéana proizvodnja tiola te vo¢nih i cvetnih estara.

H Tolerancija na alkohol: 15,5% H Potreba za hranom: niska H Temperaturni raspon: 17-20°C H




NE" SACCHAROMYCESKVASCI

Nakon vise godina istrazivackog rada, Lallemand je uspeo
proizvesti  razlicite  ne-Saccharomyces  sojeve:  Metschnikowia,
Torulaspora delbrueckii i Lachanacea thermotolerans, kao biolosku
kontrolu tokom hladne maceracije ili kao soj koji ¢e biti koris¢en pre
Saccharomyces cerevisiae sojevima pridonose vinima boljih senzornih
karakteristika i kompleksnosti vina garantujuéi u isto vreme i vrlo
pouzdanu fermentaciju.

e BIODIVA™ Torulaspora delbrueckii — naglasena aromatska
| kompleksnost i punoéa. Originalno plasiran na trzistu kao Level2 TD™ za
¥ bela vina, Lallemand je kasnije lansirao proizvod BIODIVA™. Sada vinari

mogu izabrati Torulaspora delbruckii i upariti je sa odredenim sojem
kvasca Saccharomyces cerevisiae za bela vina i crvena. Naglasava sortni
karakter, fermentativne estre, punodu, te sve ukupno naglasava
aromatsku kompleksnost.

H Tolerancija na alkohol: 10% H Potreba za hranom: umerena H Temperaturni raspon: 17-20°C H

= LAKTIA™ Lachancea thermotolerans — svezina i balans. Prirodna
alternativa dokiseljavanju. Cista kultura Lachancea thermotolerans koju
je Lallemand Oenlogy odabrao zbog svojih jedinstvenih svojstava
proizvodnje visoke mlecne kiseline tokom fermentacije. Koristi se u
sekvencijalnoj inokulaciji sa Saccharomyces cerevisiae kvascem za crveno
vino. LAKTIA™ osim $to proizvodi mleénu kiselinu, prirodno je sredstvo za
naglasavanje sveZine i balansa u crvenim vinima.

H Tolerancija na alkohol: 7% H Potreba za hranom: visoka H Temperaturni raspon: 14-28°C H




LEVEL2 INITIA™ - ne-Saccharomyces cerevisiae kvasac

(Metschikowia pulcherrima) selekcionisan iz prirode u Burgundiji.

Inovativan kvasac i kompletno resenje za biozastitu, razvijem da bi se

suocio sa izazovima smanjenja koris¢enja SO, u belim i roze Sirama u

—r— predfermentativnoj fazi prerade. Ovo je prvi biozastitni kvasac, smanjuje
fenomen oksidacije u ranim fazama proizvodnje vina zbog svog
LEWELZ dvostrukog delovanja- konzumiranja kisonika i smanjenja bakra. Smanjuje
posmedivanje, cuva arome ukljucujuci one osetljive na oksidaciju, kao Sto

su tioli, te nema organoleptickih mana cini je uzorak mikrobioloskog

porekla. Selekcionisan je iz vise od 100 sojeva Metschnikowia pulcherrima

LE“H:? zbog velikog kapaciteta potrosnje otopljenog kiseonika. Kada se koristi
kL], tokom predfermentativne faze, moze delimi¢no smanjiti sadrzaj bakra,

koji je poznat kao katalizator oksidacionih reakcija. LEVEL2 INITIA™ ima

sposobnost kontrole Sirokog spektra nepozeljnih mikoorganizama. Ne

--._____‘__1 moZze fermentisati, a moZe se razmnoZavati na niskim temperaturama.
=== - LEVEL2 INITIA™ pomaZe u smanjenju upotrebe sulfita koji se koriste u

proizvodnji belih i roze vina uz ocuvanje klju¢nih komponenti kvaliteta.

H Tolerancija na alkohol: 3% H Potreba za hranom: visoka H Temperaturni raspon: 4-18°C H

LEVEL2 GUARDIA™ - novi je ne-Saccharomyces cerevisiae kvasac

(Metschikowia pulcherrima) selekcionisan iz prirode od strane IFV-a

(Institut Francais de la Vigne et du Vin), vrlo prilagoden za biozastitu u

vinima. Kada se primenjuje u ranoj fazi prerade, efekat implantacije i

razmnoZavanja LEVEL2 GUARDIA™ omoguéava ranu i efektivhu

kolonizaciju crvene Sire i kljuka. Testiran je i odabran zbog svoje

g sposobnosti izlucivanja visokih koncentracija pulgeriminske kiseline,

. - __-1 jakog agensa za vezivanje gvozda. Ovo smanjenje gvozda Cini okruzenje

— neprikladnim za rast Stetnih mikoorganizama. Ove jedinstvene

karakteristike ¢ine LEVEL2 GUARDIA™ visoko efikasnim protiv 3irokog

spektra nepozeljnih mikoorganizama  (oksidativnih kvasaca,

Brettanomyces spp., ocetnih bakterija). Zbog svog nefermentativhog

svojstva i sposobnosti razmnozavanja na niskim temperaturama, LEVEL2

GUARDIA™ korisno je prirodno re$enje za vreme predfermentacijske faze

proizvodnje crvenog vina. PomaZe u smanjenju upotrebe sulfita i

sprec¢avanju kontaminacije od berbe do pocetka prerade. Takode je

savrseno prikladan za hladnu maceraciju. Olaksava implantaciju i rast

selekcionisanih  Saccharomyces cerevisiae inokuliranih za obavljanje

alkoholne fermentacije. Ima pozitivan uticaj na kvalitet vina izbegavajuci

organolepitcke probleme mikrobioloskog porekla i pozitivho doprinosi
senzorici vina.

H Tolerancija na alkohol: 3% H Potreba za hranom: visoka H Temperaturni raspon: 8-26°C H
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HRANA ZA ALKOHOLNU FERMENTACIU

Od kada je Lallemand poceo proizvoditi kvasce
pocetkom 20.veka, pokazala se jasna potreba da se kvascima osigura
hrana potrebna za njihov opstanak i postizanje maksimalnog potencijala.
Iskustva u proizvodnji kvasca bila su temelj za pronalazenje prave formule
za hranu za kvasce. Takode smo saradivali sa drugim institucijama koje se
bave ovom problematikom da bismo bolje razumeli sloZene i Cesto
frustrirajuce interakcije koje vladaju u Siri tokom alkoholne fermentacije.

Lallemand nudi tri kategorije hrane za kvasce:

» Stimulatori i zastitnici koji se dodaju u vodu za
rehidrataciju kvasca

» Kompleksna hrana za kvasce za upotrebu tokom
fermentacije

» Organska hrana za kvasce za upotrebu tokom
fermentacije

GO-FERM STEROL FLESH™ - je novi prirodni zastitnik kvasca, na
bazi jedinstvenog autolizata kvasca sa visokom koncentracijom i
bioraspoloZivo$¢u ergosterola, i razvijen zahvaljujuéi inovativnom
specificnom procesu koji vodi do mikroaglomerisane forme. Gore
navedena svojstva, GO-FERM™ STEROL FLASH omogucava brzu i
efikasniju integraciju sterola vinskog kvasca tokom rehidratacije (15
minuta — temperatura rehidratacije vode iznad 15°C). GO-FERM™
STEROL FLASH povedava sigurnost fermentacije u teskim uslovima
proizvodnje vina:

» Bela i roze $ira sa visokim bistrenjem (nizak NTU) i / ili
niska temperatura alkoholnog vrenja (optimizacija
aktivnosti kvasca tokom fermentacije);

»  Crveni kljuk sa visokim potencijalnim stepenom alkohola
(poboljsana osmotska tolerancija vinskog kvasca i
etanola).

GO-FERM™ STEROL FLASH takode poboljsava asimilaciju
prekursora arome kvasca, omogucavajuci bolje oslobadanje aromatic¢nihn
jedinjenja. Obi¢no 30 g/hL po dodatku. Dodati u ¢istu vodu bez hlora
(15°C). Dodajte aktivni suvi kvasac u ovu suspenziju, sacekajte 15 minute
rehidraciju, zatim dodajte direktno u kljuk.
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GO-FERM PROTECT EVOLUTION™- optimizuje dostupnost
neophodnih mikrohraniva kvascu koje se rehidrira, ¢ime mu znacajno
uvecava Sanse za opstanak u teskim uslovima fermentacije kroz proces
zvan NATSTEP®. Sanse za opstanak kvasca uvedavaju specifi¢ni steroli i
poli nezasi¢ene masne kiseline koje zajedno znacajno jacaju stanicnu
membranu kvasva koja ga Stiti tokom kasnijih stresnih situacija u
fermentaciji.

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ se preporuduje za teske uslove
fermentacije kao sto su:

> Prezrelo groide (Secer >25° Brix). Stiti kvasac od
osmotskog Soka te ujedno pomaze u sprecavanju prevelike proizvodnje
isparljivih kiselina tokom fermentacije.

> Potencijalno visok procenat alkohola. U tom slucaju
stiti kvasac od alkoholne toksi¢nosti pomazuéi da ne dode do usporenog
zavrsetka fermentacije.

> PreviSe izbistrena Sira. Nadomes$ta kvascu osnove
elemente potrebne za opstanak.

> Pokretanje zaostale fermentacije. Stiti i pomaze mu da
bude aktivan u uslovima visokog procenta alkohola.

> dodavati kiseonik tokom alkoholne fermentacije.

Preporucene doze: Tokom rehidratacije kvasca 30 g/hl GO-FERM
PROTECT EVOLUTION™- a za stimulaciju i zastitu kvasca. Napomena:
Preporucena doza se odnosi na doziranje kvasca od 25 g/hl. Ukoliko se
kvasac drugacije dozira primenice se formula:

KVASAC: GO-FERM PROTECT EVOLUTION =1: 1,25




FERMAID O™ - je najmodernija hrana za kvasac proizvedena od
strana istrazivackog tima Lallemand koji predvodi Dr. Anne Ortiz-Julien-
Ovo je mesavina frakcija inaktivnih kvasaca bogatih organskim
kiseonikom koja ne sadrzi dodatne soli amonijaka ili mikorhraniva.
Organski kiseonik iz kvasca je dobro poznat kao vrhunski izvor hrane za
kvasac u vinarstvu, narocito u poredenju sa anorganskim kiseonikom iz
diamonijum-fosfata. FERMAID O™ konstantno manje utie na povisenje
temperature tokom fermentacije kao i manje nepozZeljnih sumpornih
pojava u poredenju sa kiseonikom iz diamonijum-fosfata i kao takav
osigurava pouzdanu i postojanu fermentaciju. Kada upotreba
anorganskog kiseonika nije poZeljna u proizvodnji vina preporucuje se
obavezna upotreba GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ i FERMAID O™, U
kombinaciji toj GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ osigurava potrebna
mikohraniva tokom rehidratacije kvasca, a FERMAID O™ (kada se doda u
1/3 fermentaije) pomaze kvascu da ostane otporan na stres. Napomena:
U uslovima kada je u kljuku iili Siri malo hrane kiseonik koji kvasci mogu
upotrebiti moZe biti u nedovoljinim kolicinama sto moZe dovesti do
problema u fermentaciji.

FERMAID E™ - je kompleksna hrana za kvasac koja se koristi u
alkoholnoj fermentaciji vina, voéa i u proizvodnji penusavaca. Primenom
ove hrane smanjuje se rizik pojave stranih mirisa i zastoja alkoholne
fermentracije. FERMAID E™ pomaze kvascu u stacionarnoj fazi, te da $to
lakSe i brze zavrsSi alkoholnu fermentaciju u uslovima gde nedostaje
kvascu dostupnog kiseonika. Kako bi pomogao u uspesnosti alkoholne
fermentacije FERMAID E™ sadrzi organski kiseonik (alfa-amino oblik),
anorganski kiseonik (diamonijum-fosfat, amonijum sulfat) te vaine
mikroelemente kao $to je tamin.

FERMAID E BLANC™ - koriguje specificne nedostatke koji se
javljaju u Sirama belih i roze vina kao $to su prevencija zastoja
fermentacije, limitira pojavu organolepti¢kih nezeljenih pojava, te
pridonosi oCuvanju aromatskog kompleksa vina zbog inovativne
formulacije dobro balansirane ishrane koja sadrzi:

» Dodatni izvod kiseonika kroz amonijove soli i organski
kiseonik sto doprinosi konzumaciji Secera i sintezi
proteina kvasa.

» Vitamini neophodni za razmnozavanje kvasca i otpornost
na stres fermentacije.

» Minerali koji igraju vaznu ulogu za energiju kvasca i
enzimatski ciklus te naglasavaju proizvodnju estara.
Specificni steroli i poli nezasiéene masne kiseline koji
poboljsavaju Zivot stanica kvasca i njihovu vitalnost pred
kraj alkoholne fermentacije.



Novi asortiman proizvoda formiran da osigura optimalnu kolicinu
aminokiselina, sterola, vitamina i menrala za koje'se zna da uti¢u na

aromatsku kompleksnost. &
] 1
STIMULA CHARDONNAY™ _e‘bogata rlboflavmom biotinom, B6
vitaminima, Mg, Zn, koji: pospesuju biosintezu |sparIJ|V|h estara.
Dodavanjem STIMULE na Zavrsetku faze razmnozavanja sé%&vasca u
Vi

1/3 AF, pOSpeque blosmtez-.u aromatksih pojava i potice ‘biok

kiselinom, tlamlnom f@nm klsellnom Mn Zn kako o] pospesﬂ\l

prekursora 4MMF"I B‘N/I

2al
§?I]MRJJ CABEIW@@" - je hrana bogata razlicitim kiseow

RojaVamainaiecito malim*peptidima, vitaminima (biotin) i mineralima
L4 ((M(ﬁZm])) INasim znanjem o metabolizmu kvasca i nedavnim rezultatima
iStigavivamjamasih - partnera idenifikovan je transport malih peptida
(cligepiidalis tripeptida). U prisutnosti dovoljno oligoelemenata, kvasac
Sel vise -estara unosgm tih peptida. Primenom  STIMULE
(@ABERNET™ na kraju faze razmnoZavanja kvasca potie se metabolizam
Sintezel aroma. NaglaSenom sintezom voénih aroma smanjuje se
Viegetativni, zeleni karakter vina. Primenom u alkoholnoj fermentaciji
" Smanjuje se stres na kvasac zbog dobro balansirane ishrane.

STIMULA SYRAH™ - je hrana naroéito bogata razli¢itim
kiseonicnim pojavama (peptidi, aminokiseline), specificnim vitaminima
(pantotenat i tiamin) i mineralima kako bi podstakli proizvodnju sernih
aroma i sprecili stvaranje sumpornih aroma (sulfo off-flavors). Zbog ovog
specificnog sastava dolazi do povecéanja proizvodnje sortnih aroma (tioli,
terpeni, norizoprenoidi). S obzirom da kvasac koristi prekursore tiola u
samom pocetku alkoholne fermentacije, preporucuje se dodavanje u tom
trenutku. Ovo je vaZno zbog biokonverzije prekursora tiola, narocito
3MH. Takode, visoki udeo vitamina, naroCito pantotenske kiseline,
pomaZe u sprecavanju proizvodnje sumporvodonika koja maskira
pozitivne arome i daje reduktivan karakter.
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SPECIFICNI INAKTIVNI KVASCI
Mekana i balansirana vina

Lallemand-ovi istrazivaci su razvili specifi¢cne inaktivne kvasce iz
selekcije prirodnih kvasaca na kraju njihove faze rasta kada su polisaharidi
u njima reaktivniji od onih koji se otpustaju tokom autolize. Tu su i druge
komponente inaktivnih kvasaca, kao Sto su peptidi, koji imaju primenu u
vinarstvu.

RESKUE™ - je novi specifi¢ni inaktivni kvasac, kreiran od strane
Lallemandovog istrazivackog tima za upotrebu kod zastoja fermentacije.
Slabe Zivotne funkcije kvasca su ¢est problem kod alkoholne fermentacije,
a mogu biti uzrokovane prisustvom fungicida, masnih kiselina kratkog i
srednjeg lanca i njihovih estara. Proizvodnja ovih zasi¢enih masnih
kiselina od strane kvasca je uocljiva u stresnim situacijama fementacije
koji mogu biti pojacani u jako izbistrenoj Siri, zbog visokog procenta
Secera ili ekstremnih temperaturnih razlika tokom kasnijih faza
fermentacije. Zasicene masne kiseline modifikuju potencijal kvasaca do
transporta Secera uticajem na membranu belancevina ,transportera®.
RESKUE™ je specifi¢an inaktivni kvasac koji ima svojstva apsorpcije
masnih kiselina i fungicida. Zahvaljujuc¢i ovim svojstvima osigurava
pravilan tok fermentacije do suvog vina. Doziranje: 40 g/hl u vino u kojem
je stala fermentacija, te nakon taloZenja pretociti i ponovo pokrenuti
alkoholnu fermentaciju.

NOBLESSE™ - ZaokruZena i izbalansirana vina. Inaktivne stanice
popularnih selekcionisanih kvasaca koje je selekcionisao ICV sada su
dostupne za prevenciju sumpornih pojava tokom fermentacije i
odleZzavanja. NOBLESSE™ omek3ava i stabilizuje koloidni balans u vinu,
sto je rezultat i

Povecanjem percepcije zrelog voca

Intenziranjem strukture, inicijalne punoce i mekanog
zavrsetka vina

Smanjenjem percepcije na ,piljevinu“ u vinima koja su
odlezava u novom drvetu

Smanjenjem grubog ukusa i percepcije na hemijske
pojave i alkohol

Stimulacija malolakti¢ne fermentacije

Preporucena doza: 20-30 g/hl dodati u Siru, pri kraju
fermentacije ili nakon fermentacije u bilo kom trenutku
tokom dozrevanja vina.

VV VYV V VYV

REDULESS™ - Otvaranje aromatike i leéenje sumpornih defekata.
Jedinstven derivat kvasca koji redukuje sumporne arome i poboljSava
kvalitet vina. Sumporne pojave spadaju u ¢este mane vina i ponekad ih je
veoma tesko ukloniti ili prikriti. Mogu biti rezultat bioloskih i ne-bioloskih
faktora koji umanjuju vo¢ne mirise u vinu i istiCu agresivne i negativne
arome. REDULESS™ je namenjen za primenu u belim, crvenim i roze
vinima i to:

» Redukuje H,S, DMS, DES i druge mirise u vezi sa
sumpornim promenama.

» Poboljsava organoleptiku vina (daje vise balansa, manje
aroma koje poticu od fenola.)

» Preporucena doza: 1-30 g/hl vina zavisno od stepena
prisutnosti sumpornih pojava.
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OPTIMUM-WHITE™ - Intenzitet i postojnost aroma. Novi
specificni inaktivni kvasac bogat glutationom (koji ima antioksidativna
svojstva) i polisaharidima. OPTIMUM WHITE™ je veliki izvor biolo3ki
dostupnog glutationa zahvaljujuéi inovaciji u proizvodnom procesu koja
je to omogucila. Dodaje se u ranoj fazi alkoholne fermentacije belih i roze
vina (posle taloZenja) i tada stiti Siru od oksidacije. Zahvaljujuéi novim
biotehnoloskim postupcima daje znacCajan doprinos aromama i
postojanosti vina. Preporu¢ena doza: 20-40 g/ha dodati u Siru posle
talozenja.

GLUTASTAR™ - Glutation. Novi prirodni specifi¢ni inaktivni kvasac
sa garantovanim razvojem glutationa. Primenjuje se u zastiti od oksidacije
belih i roze vina. Dodat groZdu ili Siti u najranijoj fazi procesa proizvodnje
vina, pre fermentacije, jedinstvena svojstva GLUTASTA™ daju vinu
efikasnu zastitu od posmedivanja i oksidacije aroma, bolju ekspresiju
aroma, svezinu i duZe oCuvanje tiola i estara, a zahvaljujuci oslobadanju
visoke razvijenosti stabilnih peptida i poveéanju zaokruzenosti i punoce
vina zbog obogadivanja polisaharidima iz membrane inaktivnog kvasca.

OPTIMUM-RED™ - Izrazita punoéa crvenih vina. Novi specifi¢ni
inaktivni kvasac prirodno bogat polisaharidima. Izvor je bioloskih
dostupnog polisaharida zahvaljujuci inovacijji u proizvodnom procesu.
Dodaje se u ranoj fazi alkoholne fermentacije kako bi se povecala
koncentracija i dostupnost polisaharida koji ¢e formirati polifenol-
polisaharid lanac. Preporutena doza: 20-40 g/ha dodati u Siru posle
taloZenja za zaokruZena i strukturna crvena vina. Napomena: Proizvod je
u skladu sa USDA Nacional Organic Program Rule (/ CFR Part 205) Sto
znaci da se moZe pprimeniti u organskoj proizvodnji vina.

MANNOLEES™ - Specifican ¢ist manoprotein kvasca. Balans
izmedu slatkoce, strukture i astrigencije klju¢an je faktor danasnjih vina.
U tom kontekstu, a i uzimajuéi u obzir uticaj kvasca iza alkoholne
fermentacije (¢uvanje na talogu), manoproteini su istrazivani kako bi se
potvrdio njihov pozitivan uticaj na slatko¢u vina. | vise od toga,
manoproteini pozitivno uti€u na stabilnost belancevina i stabilnost na
tartarate. MANNOLEES™ povedava kvalitet vina smanjujuéi osecaj
agresivnih tanina, ¢ini vino zaokruZenijim, te povecava osecaj slatkoce
vina, punocu, zaokruZenost. Potpuno je rastopljiv, te se dodaje u vino
maksimalno 24 sata pre zavrSene filtracije pred punjenje vina u boce.
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PURE LEES LONGEVITY™ - Zastita od oksidacije. Novi je inaktivni
kvasac za zastitu vina od oksidacije otkom odleZavanja vina i transporta.
Ima veliku moguénost adsorpcije kiseonika. Pracenje sposobnosti
razli¢itih specificnih inaktivnih kvasaca za adsorpcijom kiseonika postoji
joS od 2008. godine. Prvo se primenjivao standardni protokol za
odredivanje maksimalnog kapaciteta i brzine adsorpcije kiseonika u
sintetskoj Siri i u prvom vinu. Prema tim rezultatina uzet je kvasac koje je
pokazao najbolju mo¢ adsorpcije kako bi kreira PURE-LEES LONGEVITY™,
specificni inaktivni kvasac sa velikom sposobnosti adsorpcije otopljenog
kiseonika.

PURE-LEES DELICACY™ - Novi specifiéni inaktivni kvasac za
naglasavanje prefinjenosti crvenih vina. Ovaj inaktivni kvasac omogucuje
stvaranje stabilnih topivih kompeksa s fenolnim pojavama sto dovodi do
optimalnog zagladivanja tanina. Primenom pred kraj alkoholne
fermentacije, PURE LEES DELICACY™ poboljsava kvalitet crvenog vina
zagladujuéi teksturu bez menjanja strukture vina. MozZe se koristiti kao
alternativa  talogu tokom dugog kontakta tokom nekoliko
nedelja/meseci odlezavanja, ali efekat se opaza ¢ak i nakon nekoliko
dana kontakta.

PURE LEES ELEGANCY™ - Takode je novi specifi¢ni inaktivni kvasac
za naglasavanje elegancije crvenih vina. Vise je koncentrovan u
netopljivim  frakcijama Sto omogudava optimalnu adsorpciju
ostrih/astringentnih/gorkih tanina. Primenom pred kraj fermentacije
omogucava uklanjanje agresivnih tanina i poboljsanje kvaliteta tekstrue
vina, $to dovodi do vina sa ve¢om elegancijom. MoZe se koristiti kao
alternativa talogu tokom dugog kontakta tokom nekoliko nedelja/meseci
odlezavanja, ali efekat se opaza ¢ak i nakon nekoliko dana kontakta.
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MALOLAKTICKE BAKTERIJE

Malolakticke bakterije selekcionisane iz prirode

Lallemand proizvodi dva popularna oblika hladno susenih
bakterija.

MBR™ - je takav oblik malolakti¢kih bakterija koje su sposobne
prilagoditi se u razlic¢itim uslovima biofizi¢kih stresova, sa sposobno3¢u da
preZive kratku rehidrataciju u vodi i direktno dodavanje u vino. MBR™
bakterije su robusne, te osiguravaju pouzdanu malolakti¢ku fermentaciju
¢ak i u teskim uslovima u vinu.

4 Y
MBR ' process

direct inoculation

1-STEP™ - starter komplet sadrZi jednu od popularnih MSB™
bakterija i hranu za aktiviranje Sto zajedno osigurava brzo ,budenje” i
aktivaciju metabolizma bakterije. Za razliku od MSB™ kulture koje su
predhodno pripremljene za inokulaciju, ovu bakteriju je potrebno
aktivirati 24 sata pre primene tj.dodavanja u vino. Tri popularne MBR™
bakterije- Uvaferm ALPHA™, Lalvin VP41™ i PN4™ dostupne su i kao 1-
STEP™ starter kompleti. Bakterije iz grupe ,, 1-STEP™* naro¢ito su dobre
u uslovima manje pogodnim za malolakti¢nu fermentaciju. Takode se
preporucuju za pokretanje zaostale malolakticke fermentacije.
Jednostavan postupak aktivacije i inokulacije 1-STEP™ kulture bakterija:

» U100l ¢iste pitke vode zagrejane izmedu 18-25°C, dodati
aktivator i promesati. Nakon toga dodati bakterije i
ponovo dobro promesati. Sacekati 20 minuta.

» Pomesati predhodno pripremljene bakterije sa 100l vina,
pH > 3,5 (temperatura izmedu 18-25°C). Pri¢ekati 18 do
24 sata. Ukoliko je koncentracija jabucne kiseline izmedu
1i2 g/, pricekati svega 8-12 sati.

» Tako pripremljenu bakteriju dodati u 1000 hl vina.
Odrzavati temperaturu izmedu 18-22°C. Proveriti
malolakticku aktivnost (razgradnju jabucne kiseline)
svakih 2-4 dana.

( ' STEP”

MALOLACTIC FERMENTATION UNDER CONTROL



MBR™ | 1-STEP BAKTERIJE OENOCOCCUS OENI

UVAFERM ALPHA™ - Voénost i struktura. Selekcionisan od strane
Francuskog Instituta Vigne et du Vin (IFV) iz spontane malolaktic¢ke
fermentacije, pokazuje odli¢nu fermentativnu aktivnost, te ima znacajan
doprinos senzorici. ALPHA™ je dominantan soj i osigurava uspe$nu MLF,
pokazujudi u isto vreme dobru otpornost na botriticide. Uvaferm ALPHA™
doprinosi punodi ,mouthfeelu” vina, prikriva zelene i vegetativne note te
naglasava kompleksnost, a istovremeno postuje sortne karakteristike
vina.

UVAFERM BETA™ - Kompleksnost aromatike. Izolovana je u
Italiji. Na najbolji nacin istiCe i pojacava taninsku strukturu i arome
crvenog bobifastog vo¢a u crvenim vinima. Ime BETA™ je dobila po
sposobnosti da podiZe nivo beta damascenona i beta-ionona (ketona
nosioca mirisa ruze) koji doprinosi cvetnim notama, narodito kada je u
pitanju Merlot. Ukoliko se koristi u inokulaciji nakon alkoholne
fermentacije pojacano stvara diacetil.

UVAFERM VP41™ - Crveno bobiéasto voce. Izolovana je u Italiji
tokom jednog intenzivnog Evropskog istraZivackog projekta vezanog za
kulturu Oenococcus oeni. U poredenju sa drugim bakterijama, vina u
kojima je koris¢ena ova bakterija imaju izuzetnu punocu. Dobro se
implementira i podnosti vina sa visokim alkoholom i SO,, te se
preporucuje u slucajevima kada je potrebno izvrsiti znacajan uticaj na
strukturu vina uz pouzdanu malolakti¢ku fermentaciju.

O-MEGA™ - Izrazito voéna vina. Izolovana i selekcionisana u
Juznoj Francuskoj od strane IFV Instituta u Burgundiji zbog svoje odlike da
brzo zavrsi malolakticku fermentaciju u razli¢itim uslovima primene. Ova
bakterija je sigurna i tolerantna na nizak pH, visok alkohol, te je
jednostavna za upotrebu. O-MEGA™ daje sveZa vina, vo¢nha i pomaze
stabilizaciji boje kod crvenih vina sa sporijom degradacijom acetaldehida.

PN4™ . SnaZinija strukturna vina. lIzolovana iz spontane
malolakticke fermentacije Pinot Crnog, od strane Instituta San Michele u
Trentinu, Italija. Odlikuje se sposobnoséu da obavi malolakticku
fermentaciju u teskim uslovima koji vladaju u crvenim i belim vinima kao
Sto je nizak pH, visok alkohol i SO,. Posebno dobar efekat ima u jacem
strutkurnom Pinou Crnom, ali se moZe upotrebiti i za Chardonnay.
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ML PRIME - Lactobacillus plantarum za ko-inokulaciju. Najnovija
generacija Lactobacillus plantarum bakterije, selekcionisana na Fakultetu
Cattolica del Sacro Cuore, Piacenza, Italija, za kontrolisanu MLF u
proizvodnji vrhunskih crvenih vina. Primena ML PRIME bakterije mora biti
u uslovima pH > 3,4, temperatura fermentacije 20-26°C, max.dodatak SO,
5 g/hl kod muljanja. Koristi se u ko-inokulaciji, dodati na izmuljano grozde
24 sata iza inokulacije kvascem. MLF moZe trajati 3-10 dana. Na ovaj nacin
direktno smanjujemo rizik od pojave isparljivih kiselina u cilju tehnologija
ko-inokulacije, svakako se preporucuje upotreba rehidratacijske hrane za
kvasac GO-FERM PROTECT EVOLUTION™ | hrane za kvasac FERMAID™ ,
te specificnog inaktivnog kvasca OPTIMUM-RED™. Kod malolakti¢ke
fermentacije u bistrim vinima nakon zimskog perioda, preporucuje se
primena hrane za bakterije ili specificnog inaktivnog kvasca OPTIMUM-
RED™,

PRIMENA LALVIN VP41™ ZA BOLJU KO-INOKULACUU KVASCA |
BAKTERIA

Ko-inakulacija za bela vina
Izabrati selekcionisani vinski kvasac sa niskim potrebama za
hranom prilagoden stilu vina i prema upotrebi rehidrirati. Trenutak
dodavanja bakterija zavisi od koli¢ine dodatog SO,:
» <50 mg/l dodatog SO,: ¢ekati 24 sata
» 50-80 mg/l dodatog SO,: ¢ekati 48 sati
» >80 mg/l dodatog SO,: ¢ekati 72 sata

Napomena: Ako se meri slobodni SO,, 24 sata posle dodavanja za
pH > 3,3, slobodni SO, treba biti <25 mg/I| i <10 mg/| za pH ispod 3,3. 24
sata pre upotrebe bakteriju LALVIN VP41™ jzvaditi iz friZidera i satviti na
sobnu temperaturu. Pravilno rehidrirati 0,5 g/hl bakterije LALVIN VP41 te
dodati u siru. Za bolju homogenizaciju, rehidrirajte sadrZaj kesice u cistoj
vodi bez hlora na 20° C, 20 minuta. Izbegavajte preterani kontakt sa
vazduhom, dodajte bakterije u Siru na osnovu preporuke u vezi sa
doziranjem SO; ili upotrebom Lysozyme.

Ukoliko MLF zavrsi nakon AF, pretociti i stabilizovati vino nakon
MLF.

Ko-inokulacija za crvena vina

Postupak je isti kao za bela vina osim sto su razli¢ite temperature
za korake 3 i 4. Za korak 3 normalna pocetna temperatura za crvena vina
na pocetku AF je izmedu 16-25° C, a kada nivo alkohola dostigne 12,5%
drzati temperaturu ispod 25° C. Za korak 4 optimalna temperatura za
zavrSetak MLF posle AF je izmedu 18-22°C.

OGRANICAVAJUCE VREDNOSTI
MBR™ BAKTERUA | ALKOHOL% | pH Ukupni SO, Temp | Uticaj na | Uticaj na | MLF kinetika Ishrana
voL mg/l °C punocu vocnost

UVAFERM <15,5 >3,2 <50 >14 HEE HEE Brzi start, spori Niska

ALPHA™ kraj

UVAFERM <15,0 >3,2 <60 >14 ** HHE Sporiji start, Visoka

BETA™ brzi kraj

0-MEGA™ <16,0 >3,1 <60 >14 ** Fok ok Brzi start i kraj Niska

LALVIN VP41™ <16,0 >3,1 <60 >16 *rx Fkkx Srednji brzi Niska
start brzi kraj

PN4™ <16,0 >3,0 <60 >14 *x *x Srednji brzi Srednja
start, brz kraj

ML PRIME™ <15,5 23,4 - 20-26 FHxx Horx Brzi pocetak i Niska
kraj




NO BRETT INSIDE™

POSTUJE ISTINSKI KARAKTER VASEG VINA

Kvasac Brettanomyces bruxellensis je pretnja kvaliteta vaseg vina.
Nedostatak hrane i visok SO», u svim fazama proizvodnje vina i moze biti
odgovoran za stvaranje neZeljenih aromatskih promena: isparljivih fenola
(4-etilfenol, 4-etilguanikol i 4-etilkatehol). Ove pojave daju vinu nezeljene
note na Zivotinjsku kozu, Stalu, pokvarenu ribu ili na farmaceutske mirise.
Ve¢ u malim koncentracijama (od 1 do 1000 jedinica/ml), Brettamonyces
predstavlja pretnju jer moZe proizvesti isparljive fenole u svakom
trenutku. Cak i kada je koncentracija ovih fenola slaba ili ¢ak i ispod praga
percepcijem oni mogu maskirati sortni karakter vina. U mnogim vinskim
regijama sveta koli¢ina vina zahvacena Brettanomyces-om je znacajna.

Trenutno, razliita preventivna sredstva se primenjuju u borbi
protiv Brettanomyces-a:

Pravilno doziranje SO, u odnosu na pH vina
Optimalna alkoholna i malolakticka fermentacija
Pravilno postupanje sa talogom

Higijena tankova, bacvi, opreme i prostora

YV VY

Ova sredstva nisu uvek dovoljna. NO BRETT INSIDE™ predstavlja
efikasno sredstvo za borbu protiv Brettanomyces-a.

NO BRET INSIDE™ je prirodni polisaharid ekstrahovan iz hitina
gljivickog  porekla  (Aspergillus  niger).  Ostecuje  membranu
Brettanomyces-a i na taj nacin ga eliminiSe iz vina. IstraZivanja su pokazala
uspe$nost NO BRETT INSIDE™ protiv Brettanomycesa. Probe u vinarijama
su dokazale efikasnost primene ovog sredstva na Brettanomyces u velikoj
meri. Nema velike razlike izmedu vina tretiranog sa NO BRETT INSIDE™ i
vina koje uopste nije bilo ,,obolelo”, ¢ak su rezultati bolji kod vina koje je
tretirano.

Kad dospe u tlo, mikroorganizmi razgraduju kitozan u topljive
metabolite. Nije toksi¢an za ekosistem.

Kitozan ima Siroku primenu u poljoprivredi, proizvodnji hrane,
kozmetici i medicini. Gljivicno poreklo NO BRETT INSIDE™- a u svom
sastavu nema alergena.

Preporuéena doza: 4 g/hl. NO BRETT INSIDE™ se teSko rastvara pa
se preporucuje otapanje u vodi ili vinu pre upotrebe. Dodati ga u vino s
vrha tanka te dobro promesati celom zapreminom. Nakon 10 kontakta,
tretirano vino pretociti s taloga. Najbolji trenutak je primena nakon
malolakti¢ke fermentacije.
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BACTILESS™
KONTROLA SIRCETNIH | MALOLAKTICKIH BAKTERIJA U VINU

BACTILESS™ je 100 % prirodni non-GMO biopolimer dobijen od
gljivice Aspergillus niger koji kontroliSe populaciju bakterija u vinu.
BACTILESS™ formula pomaZze smanjenju broja zivih siréetnih i
malolaktickih bakterija u vinu omogucavajuéi lagano uklanjanje.
Ucinkovitost na Siroki spektar bakterija, BACTILESS™ ne utie na
populaciju kvasaca. Njegov antibakterijski efekat se pospesuje sa
upotrebom SO, ali ga ne moze zameniti, jer BACTILESS™ moZe smanijiti
koli¢inu SO,, potrebnog za kontrolu malolakticke i siréetne populacije
bakterija. PomaZe u sprefavanju pojave negativnih senzornih pojava koji
su rezultat delovanja bakterija kao Sto su siréetne bakterije i biogenih
amina.

UPOTREBA | REZULTATI
Mikrobioloska stabilizacija protiv:

» Malolakti¢ke bakterije: BACTILESS™ se koristi kako bi

drasticno smanjio populaciju bakterija i sprecio
razmnoZzavanje bakterija u vinima pogotovo nakon
malolakticke fermentacije, dajudi interesantnu

alternativu za tretman sa lizozimom i/ ili poveéanim
kolicinama SO,. BACTILESS™ pomaze zastiti vina i
spreCava razmnoZzavanje bakterija i proizvodnju njihovog
metabolita kao Sto su biogeni amini.

» Sir¢etne bakterije: BACTILESS™ takode ima negativan
efekat na siretne bakterije, smanjuje njihov broj Zivih
Celija i sprecava dalje razmnozavanje. Upotrebom ovog
preparata smanjuje se pojava isparljivih kiselina.

» Kontrola malolakticke fermentacije: U belim i roze
vinima, BACTILESS™ pomazZe u odlaganju ili inhibiranju
malolakticke fermentacije gde ona nije pozeljna. U
crvenim vinima odlaze malolakticku fermentaciju.

Doza i upotreba:

Preporuéena doza je od 20-50 g/ 100I. Otopiti BACTILESS™ u vodi
ili vinu pre dodavanja u vino, te dobro promesati nakon dodavanja u tank.
Minimalno vreme kontakta je 10 dana, nakon Cega se mora napraviti
pretakanje.




PRIMER UPOTREBE RAZLICITIH SOJEVA KVASACA NA RAZLICITIM SORTAMA

CABERNET SAUVIGNON

VOCNOST DZEM STABILNOST BOJE | PUNOCA DOZREVANJE
Enoferm RP15 Lalvin BM4x4 Enoferm RP15 Enoferm RP15 Enoferm RP15
Lalvin ICV D21 Lalvin ICV D254 Lalvin BM4x4 Lalvin BM4x4 Lalvin ICV D21
Lalvin ICV D254 Uvaferm BDX Lalvin ICV D254 Lalvin ICV D254 Lalvin ICV D254
Lalvin ICV GRE Uvaferm HPS Lalvin D80 Uvaferm HPS Lalvin BM4x4
Lalvin ICV OKAY Uvaferm BDX BIODIVA Lalvin D80
Uvaferm BDX Lalvin Persy Alchemy Ill Uvaferm HPS
Alchemy | Lalvin Tango Lalvin Persy
Lalvin Persy Lalvin Tango
Lalvin Tango
MERLOT
BOBICASTO VOCE | DZEM AROMA ZACINA | STABILNOST BOJE | DOZREVANJE
Enoferm RP15 Lalvin BM4x4 Enoferm RP15 Enoferm RP15 Enoferm RP15
Lalvin ICV D21 Lalvin ICV D254 Lalvin ICV D254 Lalvin BM4x4 Lalvin ICV D21
Lalvin ICV GRE Lalvin ICV GRE Uvaferm HPS Lalvin ICV D254 Lalvin ICV D254
Lalvin ICV OKAY Lalvin ICV OKAY BIODIVA Lalvin ICV D 21 Lalvin D8O
Uvaferm BDX Uvaferm BDX NT 202 Lalvin ICV OKAY Uvaferm HPS
Lalvin Tango Alchemy Ill Lalvin Persy Lalvin D80
Lalvin Persy Uvaferm BDX
Uvaferm HPS
PINOT CRNI
CRVENO VOCE DZEM AROMA ZACINA | STABILNOST BOJE
Enoferm RP15 Lalvin BM4x4 Enoferm RP15 Enoferm RP15
Lalvin ICV D21 Lalvin ICV D254 Lalvin ICV D254 Lalvin BM4x4
Lalvin ICV OKAY Uvaferm HPS Lalvin RC212 Lalvin ICV D254
Lalvin RC212 Alchemy Il BIODIVA Lalvin RC212
Alchemy IV
NT202
Lalvin Persy
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SAUVIGNON BLANC
CITRUSI TROPSKO VOCE | HERBALNO PUNOCA
Cross Evolution Cross Evolution Lalvin R2 Cross Evolution
Lalvin QA23 Lalvin R2 Uvaferm CS2 Lalvin BM4x4
Lalvin Sensy Uvaferm Exence Sauvy Lalvin ICV D47
Uvaferm CS2 FLAVIA Lalvin SENSY
VIN7 VIN7 BIODIVA
VIN13 VIN13 Lalvin MSB
NT116 Alchemy |
Alchemy Il Lalvin MSB
Lalvin MSB
GRASEVINA
VOCNOST CITRUSI PUNOCA
Lalvin QA23 Lalvin SENSY Cross Evolution
Lalvin EC1118 Lalvin R-HST Lalvin ICV D47
Lalvin SENSY Lalvin QA23 Lalvin 71B
Lalvin 71B Uvaferm CS2 Uvaferm GHM
Uvaferm EXENCE | Uvaferm EXENCE
Uvaferm CEG VIN13
VIN13 Alchemy |
CHARDONNAY
VOCENOST ODLEZAVANJE CITRUSI ORASASTI PLODOVI | PUNOCA
Cross Evolution Cross Evolution Lalvin ICV D47 Cross Evolution Cross Evolution
Lalvin QA23 Lalvin ICV D47 Lalvin QA23 Lalvin ICV D47 Lalvin BM4x4
Lalvin ICV D47 Lalvin ICV D254 Lalvin SENSY Lalvin ICV D254 Lalvin CY3079
Lalvin SENSY Lalvin CY3079 Uvaferm EXENCE | Lalvin CY3079 Lalvin ICV D47
Uvaferm EXENCE Alchemy | Lalvin ICV D254
BIODIVA BIODIVA
VIN13 T306
Alchemy |
T306
RAJNSKI RIZLING
CVETNO CITRTUSI TROPSKO VOCE RUiA/ BRESKVA
Cross Evolution Lalvin QA23 Cross Evolution Lalvin ICV D47
Uvaferm CDG Lalvin SENSY Lalvin 71B Lalvin R-HST
Uvaferm GHM Lalvin R-HST Lalvin ICV GRE FLAVIA
Uvaferm EXENCE | FLAVIA Lalvin R2
FLAVIA Alchemy | Lalvin R-HST
Alchemy | Lalvin SENSY
Uvaferm GHM
Alchemy Il
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ENOVITIS
VINOGRADARSKA OPREMA | OPREMA ZA VINARLJE
SRBIJA | Bulevar Vozda Karadorda 127, 34310, Topola | tel: +381 34 6811 951 | enovitis@gmail.com
CRNA GORA | Vojislavljevica 48, 81000 Podgrica | tel: +382 20 641 114 | montenegro@enovitis.net
BiH | Cara Dusana 45, 78250 Trn, Laktasi | tel: +387 65 915 997 | banjaluka@enovitis.net
www.enovitis.net



