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Lallemand je medu svetskim vodecim kompanijama u selekciji, razvoju i proizvodnji inovativnih mikrobioloskih
reSenja od 1970. godine. Nasa prirodna resenja proizlaze iz bioraznolikosti koja se nalazi u razli¢itim terroirima
vinograda. Nas$ cilj je da poboljsamo fermentaciju i kvalitet vasih vina, postujuci njihovu individualnu osobnost.

Jedinstven pogled enologije

Posveceni smo deljenju nasih inovacija u mikrobiologiji i nase stru¢nosti s vinarima $irom sveta.

Za nas je mikrobiologija vise od jednostavne nauke. To je takode umetnost koja nam omogucuje istraziva-
nje i redefinisanje granica, pomazuci vam da postignete izvrsnost u izradi jedinstvenih i kvalitetnih vina.

Kombinovanje istrazivanja & inovacija

Vide od pola stoleca nas tim za istrazivanje i razvoj obogacuje nase znanje i stru¢nost u mikrobiologiji vina.
Posebno se usredotocio na fenotipove i metabolizme mikroorganizama koji su uklju¢eni u fermentaciju.

Nasi produbljeni proizvodni procesi, nase iscrpne studije karakterizacije i nasa stroga politika kvaliteta omo-
gucuju nam da ponudimo pouzdan i potpun raspon prirodnih resenja koja ¢e vam pomodi tokom vaseg
vinarskog putovanja.

Mi smo vas partner, gde god bili

Jedini nacin da razumemo vase specificne zahtjeve je bliska saradnja s vama. Nasi timovi suu svim vedim
vinarskim regijama Sirom sveta. Sprovodimo istrazivanja kako bismo bolje zadovoljili vase potrebe, u duhu
saradnje.

Nasi timovi na licu mesta tu su da vam pomognu kada je potrebno, podele svoje znanje s vama i pruze perso-
nalizovane savete o nasim mikrobioloskim reSenjima na temelju vasih posebnih ciljeva i zahteva.

Biti pazljiv prema svojim brigama i raditi prema svojim ciljevima klju¢ni su za razvoj trajnih dugoro¢nih odnosa.
Oni su temelj kulture nase kompanije.

Biramo samo prirodne mikroorganizme sa izuzetnim kvalitetima

Uvek smo ¢vrsto verovali u neverovatnu raznolikost i bogatstvo mikroorganizama nase planete. Istrazujudi
mikrobnu biolosku raznolikost povezanu s procesom proizvodnje vina, Saccharomyces i ne-Saccharomyces,
Oenococcus i ne-Oenococcus. .. odabrali smo niz prirodnih, genetski nemodifikovanih mikroorganizama. Oni
omogucuju otkrivanje i maksimiziranje punog potencijala grozda tokom procesa proizvodnje vina, od ¢okota do
boce.
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biogoriva i jaka alkoholna pica,
proizvodnja piva, bioloski
sastojci, posebne kulture,
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Sa rastuc¢im izazovima ‘modernog vinogradarstva |

vinarstva, Lallemand nastavlja intenzivna“istrazivanja

u glavnim vinogradarsko-vinarskim regionima sveta
u cilju:pronalazenja inovativnih prirodnih resenja, ne

samo.za vinariju nego4za vinodrad. Rezultati tih istra-
Zivanja su sjajni,.te su na sledecim. stranama obja-
snjene ‘nove tehnologije folijarne primene. derivata

kvasaca koje pomazu vinogradarima Sirom sveta od

najranije faze mladica vinove loze do same berke.

scLalVigne

RESILIENS

Grow your wine

SN,

Zastita vinograda od abiotskog stresa

LalVigne RESILIENS™ je prirodni proizvod na bazi enoloskih derivata kvasca koji podstice vecu otpornost vinove
loze na abiotske stresove; visoke ili niske temperature, toplotne talase, mraz, salinitet, jake vetrove, susu, po-
plave ili preterano UV zracenje.

Primena:

e 0,5 kg/ha od kada lastari dosegnu duzinu od 10 do 20 cm.

o Vet 1 tretman moze biti uspesan, no preporucuje se 1 do 3 primene svakih 14 dana.
e MozZe se koristiti nakon pojave stresnih situacija za podsticanje oporavka biljaka.

IZDRZLJIVOST RODNOST
Smanjuje negativan uticaj abio- Ny ¢ ® Povecava prinos. Smanjuje proble-
tskog stresa u vinogradu. me oplodnje zbog nepovoljnih
vremenskih uslova.
ssLalVigne’
EFIKASNOST (BESILIENS KVALITET
row your wine

Pobolj§ava kvalitet i utice na bolju
ravnotezu list/plod, te ujednacuje

\ zrenje.
OPORAVAK / \

Povecava fiziolosku aktivnost, pove-
¢ava fotosintezu, poboljsava vodni
potencijal i mikroklimu grozda.

OTPORNOST

Pospesuje oporavak vinograda nakon epi-
zoda abiotskog stresa, npr mraz, vetar, UV,
ekstremne temperature, susa, salinitet.

Sprecava utjecaj klimatskih prome-
na i globalnog otopljavanja na vino-
voj lozi. Sprecava abiotski stres.



scLalVigne

PROHYDRO

Grow your wine

Poboljsano prilagodavanje i otpornost vinove loze na vodeni stres

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

LalVigne PROHYDRO™ povecava otpornost vinove loze na stres uzrokovan nedostatkom vode smanjujuci
njegov negativan uticaj na biljku, grozde i vino. Prekomeran nedostatak vode smanjice fiziolosku aktivnost
vinove loze, a moZe ¢ak dosti¢i granice koje ne dopustaju oporavak fotosintetskog sastava lista, te tako
dolazi do ranog dozrevanja i propadanja, sto ¢e dovesti do losijeg sazrevanja grozdova, povecanje njihove
direktne izloZzenosti sunc¢evom zracenju i manjoj akumulaciji rezervnih materija u biljci.

Primena:

e 1 kg/ha pre pojave uslova koji mogu uzrokovati stres

o Efikasno je od prve primene, ali preporucuju se 3 primene u razmaku od oko 14 dana (cvetanje, bobice
veli¢ina graska, zatvaranje grozdova)

PRINOS ELASTICNOST TKIVA

Smanjuje gubitak teZine bobice Ny y . " Veca elasti¢nost tkiva, Sto omogucuje

uzrokovan visokim temperaturama i bolji oporavak nakon razdoblja stresa
siLal

nedostatkom vode. Vigne uzrokovanog nedostatkom vode.

PROHYDRO | MIKROKLIMA BILJKE

Grow your wine

N

ZASTITA

Prolin prisutan u njegovom sastavu
deluje kao osmoprotektor koji ura-

vnotezuje celijsku vodu
Del Zozzo i sur. 2024

Bolja termoregulacija biljke kroz
smanjenje temperature i nizim
stepenom ozegotina.

KORISCENJE VODE KVALITET
Povecava fiziolosku aktivnost, brzinu Odrzava kvalitet i tipi¢nost vina
fotosinteze, efikasnost koris¢enja kroz bolji balans grozda .

vode (WUE) i nivo hlorofila

Giordana i sur. 2023

scLalVigne

CICATRIX

Grow your wine

Prirodno resenje nakon grada

LalVigne CICATRIX™ je enoloski derivat kvasca (Saccharomyces cerevisiae) od Lallemand Oenology.

Nevreme sa gradom moze uzrokovati znacajne Stete na vinovoj lozi. Zavisno od intenziteta i fenofazi u kojoj se loza
nalazi moze uzrokovati ozbiljne ozlede na lastarima, lis¢u i grozdovima.

LalVigne CICATRIX™ je prirodni tretman koji ubrzava zarastanje rana uzrokovanih gradom. Povecace fiziolosku
aktivnost vinove loze za bolji i brzi oporavak. Kao odgovor na stetu od grada, loza ¢e pokusati da zastititi ozledeno




podrucje stvarajuci fizicke i hemijske barijere jer te rane osiguravaju novi prostor i hranljive materije za stetocine i
patogene.

Fenolna jedinjenja su vazan deo odgovora biljke, zbog svoje antioksidativne i antifungicidne aktivnosti, kao i zbog
svoje funkcije kao prekursora drugih sekundarnih metabolita kao sto je lignin koji je temeljna komponenta
Celijskog zida biljke. LalVigne CICATRIX™ ¢e stimulirati sintezu ovih jedinjenja olakSavajuci brzi oporavak lisne
povrsine za brzi i efikasniji oporavak vinograda.

Primena:

o Tkg/ha sto je pre moguce nakon oStecenja od grada, a ukoliko je izgubljena cela lisna masa, pri¢ekati
pojavu 3-4 lista.

e 2-3 primene kako bi se povecao oporavak vinove loze i prinos. Razmak izmedu primena oko 14 dana.

PERFORMANSE

Prirodni tretman koji ubrzava opora-
vak vinove loze nakon grada.

HOMOGENOST

Povecava homogenost grozdova,
uravnotezujuci njihov razvoj i
stepen dozrevanja.

PRINOS

Povecava prinos smanjujuci gu-
bitke uzrokovane gradom
(povecanje > 10%).

BALANS

Povecava balans hemijskog sastava
uticu¢i na bolji kvalitet grozda/
vina.

BRZI OPORAVAK

Povecava fiziolosku aktivnost biljke za
brzi oporavak.

seLalVigne

BOTRYLESS

Grow your wine

Prirodno resenje za kontrolu Botritisa

LalVigne BOTRYLESS™ je 100% gljivicni hitozan (Aspergillus niger). LalVigne BOTRYLESS™ je prirodni proizvod sa
dvostrukim nac¢inom delovanja za suzbijanje Botritisa na vinovoj lozi. Direktno sprecava rast gljivica, i aktivira
odbrambene mehanizme biljke ¢ime se postize visoka efikasnost u suzbijanju bolesti.

Botrytis cinerea je patogena i nekrotrofna gljiva odgovorna za bolest poznatu kao siva trulez, koja iz godine u
godinu uzrokuje velike ekonomske gubitke u vinarstvu. Kvari grozde, smanjuje prinose i smanjuje kvalitet
grozda, Sire i vina. Jedna je od najstetnijih bolesti u vinogradu, napada sve zelene organe, a najvise grozdove.
U odgovarajuc¢im klimatskim uslovima, posebno kod visoke vlage i u umerenim temperaturama, vrlo se lako Siri.
LalVigne BOTRYLESS™ smanjuje Stetu koju uzrokuje ova gljivica, jaca prirodnu odbranu vinove loze i ogranicava
Sirenje zaraze.

Primena:

e Preventivna primena od 200-400 g/ha preporucuje se u fazama od cvetanja do rasta bobica, a svakako pre
zatvaranja grozdova

e U uslovima visokog rizika za Botritis i/ili kurativno preporucuje se doza od 500-600 g/ha

e Nema karencu ili maksimalnu granicu rezidua. Moguce tretiranje i neposredno pre same berbe grozda




PERFORMANSE VECA EFIKASNOST
e

" Gljivicno poreklo: veca efikas-
nost, bolje prepoznavanje biljke.

Inhibira razvoj Botritisa. Jaca prirodni
odbrambeni mehanizam biljke.

ssLalVigne

BOTRYLESS

Grow your wine

PRINOS

Smanjuje gubitke prinosa i kvaliteta

grozda koje su povezane uz Botritis. logiju proizvodnje vina.
&/ Zdravije grozde, zdravije vino.

'ZDRAVLJE

Bez negativnih posledica na tehno-

BEZ KARENCE NEMA REZISTENCLJE
Bez karence ili maksimalne granice Nema rizika od rezistencije, nudi
rezidua. alternativnu ili organsku dopunu

sredstvima s rizikom od rezistenci-
je, posebno u kratkim intervalima
prskanja.

ssLalVigne

AROMA N

Grow your wine

Akumulacija prekursora arome

LalVigne AROMA™ je 100% specificna frakcija selekcionisanog inaktivnog kvasca Saccharomyces cerevisiae sa
primenom u $ari vinove loze kako bi se biljka podstakla na ubrzanje sekundarnog metabolizma $to znaci naku-
pljanje prekursora aroma, glutationa...

Primena:
e 3kg/ha u 2 tretmana; u pocetku Sare i 7 do 14 dana nakon prve primene.

Povecana debljina koZice bobice.
Giacosa etal. 2016

Veca koncentracija prekursora U tiolskim sortama: povecani 3MH i

arome $to omogucava bolju aromu 3MHA U vinima
Vina Sukljeetal. 2016
Tomasiel al. 2017
ssLalVigne'
AROMA |
Bez uticaja na tezinu bobice, Brix, Grow your wine Smanjenje zelenih, herbalnih nota /

agresivnog karaktera

pH, ili ukupne kiseline
Téllez et al. 2015 ’ Tomasietal. 2017

Povecana koncentracija GSH Visoka stabilnost prekursora aroma
Suklje etal. 2016 Suklje et al. 2016




ssLalVigne

MATURE

Grow your wine

Brza i ujednacena fenolna zrelost

LalVigne MATURE™ je 100% specificna frakcija selekcionisanog inaktivnog kvasca Saccharomyces cerevisiae sa
primenom u $ari vinove loze kako bi se biljka podstakla na ubrzanje sekundarnog metabolizma $to znaci
ubrzano dozrevanje fenola.

Primena:
e 1kg/hau 2 tretmana; u pocetku 3are i 7 do 14 dana nakon prve primene.

DEBLJINA KOZICE ANTOCIJANI
Povecana debljina koZice bobice \ W, &~ Povecana koncentracija
grozda sa ve¢om ekstrakcijom ekstrabilnih antocijana
antocijana. Villangé et al. 2015

Rio Segade et al. 2016 8% LaIVigne"

POSTOVANJE MATURE TANINI

Bez uticaja na tezinu bobice, Brix, row your wine Vise tanina u kozici.

pH ukupne kiseline Lissarrague et al. 2014

Gonzdlezeetal. 2016

BALANS KVALITET
Smanjenje herbalnih, zelenih nota / Povecani stepen polimerizacije
agresivnog karaktera. tanina.

Villangé et al. 2015

Tomasietal. 2017
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silalVigne

RESILIENS

Grow your wine

s:LalVigne

PROHYDRO

Grow your wing

siLalVigne
CICATRIX

Grow your wing

2iLalVigne

AROMA

Grow your wine

MATURE

Grow your wing

BOTRYLESS

Grow your wirne

SVRHA

ZASTITA OD ABIOTSKOG

STRESA

TOLERANCIJA NA SUSU

OPORAVAK NAKON TUCE

PREKURSORI

POBOLJSANO

| DOZRIJEVANIE

OD SARE

FENOLNA

PROTIV BOTRITISA

VRLEME PRIMJENE

MLADICE CD 10cm

OD CVATNIE

U OZBILJNUIM UVJETIMA RANLIE

NAKON TUCE

POCETAK SARE| 7-14 DANA

POCETAK SARE | 7-14 DANA

PREVENTIVNO PRIJE ZATVARANJA

STO PRIJE U UVJETIMA VISOKOG
RIZIKA ILI DETEKCIJE ZARAZE

DOZA

0,5kg/ ha

1 kg /ha

1kg /ha

3kg /ha

1kg /ha

200 - 600
g/ha

BROJ PRIMJENA

=1 (1-3PUTA)
RAZMAK CCA 14
DANA

=1 (1-3 PUTA)

RAZMAK CCA 14
DANA

=1 (2 do3puta)
RAZMAK CCA 14
DANA
X2

RAZMAK7-14
DANA

X2

RAZMAK 7 - 14
DANA

=1 {1-3 puta)

RAZMAK 7-10
DANA

SASTAV

Lallemand
Qenology SYD

Lallemand
Oenology SYD

| L-Proline {od
bakterije)

Lallernand

e

Qenology SYD

Lallemand
Oenology SYD

Lallemand
Qenology SYD

Fungal chitosan

e R S R e

(Aspergillus niger)

NACIN RADA

STIMULIRA

IMUNOLOSKI SUSTAV

POTICE AKUMULACIJU

PROLINA U BILICI

ZACIELIIVANIEI

STIMULACIJA BILIKE

AKTIVACIIA
SEKUNDARNOG
METABOLIZMA

AKTIVACDJA
SEKUNDARNOG
METABOLIZMA

FUNGISTATICNO |
OSNAZIVANJE BILJKE



ENZIMI

LALLZYME™ enzimi, kreirani po Lallemandovoj re-
cepturi, formulisani na temelju rezultata sprovedenih
istrazivanja i proba od strane Lallemanda i u saradniji
sa svojim istrazivackim partnerima Sirom sveta.
Koriste se samo najuefikasnije sirovine i najoolje
kombinacije za svaku pojedinu primenu.

LALLZYME™ enzimi su kompletan niz enzima sa Viso-
kom aktivnos¢u uz niske doze i razumno kratko vre-
me reakcije.

LALLZYME HC"

Bistrenje belih Sira

Lallzyme HC™ sadrzi optimalnu koli¢inu tri glavne pektinaze ukljucene u
hidrolizu pektina: poligalakturonaze, pektin esteraze i pektin liaze.
Njegova brza reakcija sa pektinom omogucava brzo i potpuno bistrenje
Sire. LALLZYME HC™ je pogodan za koris¢enje u flotaciji. Koris¢enjem
kod jace presovanog kljuka povecava njegovu filtrabilnost.

LALLZYME C-MAX"

Za bistrenje u ekstremnim uslovima

Lallzyme C-MAX™ je mesavina pektinaza bez cinamil esteraze name-
njen za brzu i kompletnu depektinaciju Sire u ekstremnim uslovima,
kao Sto je visok sadrzaj pektina, niska temperatura i nizak pH.

LALLZYME™ ==
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LALLZYME

Za maceraciju belog grozda

Lallzyme CUVEE BLANC™ je razvijen od strane Lallemanda za upotrebu u
vinarstvu tokom maceracije belog grozda u cilju dobijanja belih vina
visokog kvaliteta, bogatog ukusa, dobre strukture i pojacane aromatske
kompleksnosti.

On je specifitna kombinacija pektinaze i glukozidaze.

Male je macerativne aktivnosti (celulaze, hemicelulaze), pa za posledicu
ima neznu ekstrakciju soka i brzo bistrenje posle presovanja.

LALLZYME BETA™

Enzim za oslobadanje aroma

Lallzyme BETA™ je formulisan za upotrebu na belim vinskim sortama
koje su bogate vezanim” terpenolima, kao npr. Traminac i Muskat.
LALLZYME BETA™ je mesavina pektinaze sa beta-glukozidazom, ramno-
zidazom, apiozidazom i arabinofuranozidazom. Kombinovani radn ovih
enzima rezultuje oslobadanjem aroma.

LALLZYME BETA™ je dizajniran da ima nezan ucinak kako ne bi doslo do
nepozeljnih i preteranih oslobadanja aromatike.

LALLZYME MMX"™

Bistrenje belih i crnih vina zarazenih Botritisom, kao i
za odlezavanje belih vina na talogu

Lallzyme MMX™ je meSavina beta-glukanaze i pektinaze koja potic¢e od
sojeva Trichoderma sp. i Aspergillus niger. Ovaj enzimski preparat je razvi-
jen da poboljsa autolizu kvasca vina koja odlezavaju na talogu.

Daje vecu punocu, zaokruzenost i ukusnost vinima.

Zahvaljujudi sinergiji aktivnosti glukanaze i pektinaze, Lallzyme MMX™
moze se takode koristiti za povecanje filtrabilnosti vina od grozda
zarazenog Botritisom.

Napomena: Upotreba Lallzyma MMX™ je odobrena na bazi 24.250 TTB
jer sadrzi enzime koji poticu od Trichoderme sp.

LALLZYME"
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LALLZYME CUVEE ROUGE™

Za hladnu maceraciju crnog grozda

CUVEE ROUGE™ je enzimatska mesavina koja se istice optimalnim bala-
nsom izmedu pektinaze i sastojaka korisnih u fazi pre alkoholne fermen-
tacije. On pomaze kod ekstrakcije aromatskih prekursora i polisaharida
iz pokozice grozda.

Dodaje se na samom pocetku hladne maceracije u cilju ekstrakcije jedi-
njenja nosilaca sortnih aroma.

LALLZYME OE"

Maceracija crnog grozda

LALLZYME OE™ je visoko koncentrisana pektinaza sa srednje koncentri-
sanim sekundarnim aktivnostima kao $to su celulaza i hemicelulaza za
efikasnu ekstrakciju boje, tanina i prekursora arome. Upotrebljava se za
srednje do jako strukturalna crna vina.

LALLZYME EX-V™

Macerativni enzim za vina koja ¢e duze odlezavati

Zahvaljujuc¢i svom dvostrukom uticaju na celijsku strukturu grozda,
Lallzyme EX-V™ povecava ekstrakciju sadrzaja meducelijskih polifenola
iz crnog grozda, Sto rezultira potencijalom vina koje moze dugo da od-
lezava.

Omogucava kompletno i brzo oslobadanje antocijana i efikasnu ekstra-
kciju tanina Sto rezultuje stabilnom vezom izmedu antocijana i tanina
odnosno njihovim povezivanjem u vino temeljne strukture i duboke, sta-
bilne obojenosti.

Analizom aromatskog profila koji daje Lallzyme EX-V™ utvrdeno je da
on znacajno oslobada arome dok su u isto vreme te arome u skladu sa
sortnim karakteristikama grozda.
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LALLZYME

Za presovanje grozda i talozenje sokova

Lallzyme HP™ je tekuci enzim, koji omogucava brzu razgradnju pekti- LALLZYME"
¢kog linearnog lanca. Intenzivna aktivnost pektinaze u kombinaciji sa :
dobro uravnotezenim nuspojavama pomaze brzo i potpuno izdvajanje
soka iz grozda tokom presovanja.

Svojim specifi¢nim, jedinstvenim sastavom, LALLZYME HP™ poboljsava
presovanje u teskim uslovima kao $to su slozeni pektini, visoki sadrzaj pekti-
na, niska pH i brzina procesa prerade. Dodavanjem u presu povecava ko-
licinu samotoka kao i ukupnu iskoristivost, pa je Sira spremna za staticko
talozenje ili flotaciju.

Neznije presovanje u kombinaciji sa dodatim LALLZYME HP™ poboljSava
kvalitet Sire, uz manju ekstrakciju fenola i drugih negativnih koloi-
dnih jedinjenja, tekuca forma LALLZYME HP™ olaksava upotrebu u vinariji.

LALLZYME

Za depektinizaciju sokova od voca

/bog Sirokog spektra pektolitickih aktivnosti, LALLZYME FRUIT™ je idealan -
enzim za preradu voca kao $to su jabuke, kruske i belo grozde.

Sadrzi Sirok spektar pektolitickih aktivnosti koje deluju na homogalaktu-

ronske lance kao i na bocne pektinske lance. Ovo kompleksno delova- LALLZYME"
nje omogucuje potpunu razgradnju pektina, ¢ak i pod teskim uslovima ==
kao sto su kratko vreme kontakta, niska temperatura, niska pH ili visok
sadrzaj pektina.

Brza razgradnja pektina i drugih polisaharida koji su dio pektinskog
kompleksa prisutnog u nekoliko vo¢nih sokova, omogucuje ne samo
veci prinos i Cistocu soka, vec¢ i o¢uvanje izvorne boje i ukusa ploda i
vecu nutritivnu vrednost.

Ucinak je vidljiv i u kasnijim fazama prerade (filtracija), kaoikraca i laksa
obrada sa manje gubitaka. Velika prilagodljivost ovog enzima omogucu- =
je upotrebu pri razli¢itim pH vrednostima, od 2.5-6.5, i na razli¢itim
temperaturama, od 10 do 65 stepeni.
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SELEKG
VINSKI KVAS

Saccharomycesierevisiae

LALVIN

LALVIN BM4x4™

Koncept dinami¢nog sinergizma

Lalvin BM4X4™ je mesavina soja Lalvin BM 45™ izrazitih senzornih kara-
kteristika i drugog soja odli¢nih fermentabilnih sposobnosti. U svetu je
cenjen jer omogucava zaokruzenost, punocu i izrazenu stabilnost boje.

Koristi se u proizvodnji svih vrhunskih crnih sorti posebno kod onih
sa visim sadrzajem alkohola. BM 4x4™ proizvodi izrazito puno reaktivnih
polisaharida koji sa polifenolima stvaraju stabilan kompleks, pa tako direk-
tno uti¢e na punocu, zaokruzenost i povec¢anu stabilnost boje.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. visoka 16-18°C




LALVIN CLOS™

Mineralnost

Lalvin CLOS™ selekcionisan je na univerzitetu Rovira & Virgili u Spaniji,
regija Priorat, provincija Tarragona koja je poznata po vinima visokog sa-
drzaja alkohola i polifenola.

Siguran kvasac u teskim uslovima fermentacije kao $to su visoka tempe-
ratura i visoki sadrzaj Secera. Vina dobijena ovim kvascem su sortne
arome, kao i izrazene mineralnosti. Preporucuje se u proizvodnji svih
vrhunskih crnih vina.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

17 % vol. umerena 13-35°C

LALVIN CY3079™

Chardonnay sur lie

Lalvin CY3079™ selekcionisan je u BIVB Burgundija, Francuska. Vina ferme-
ntisana ovim sojem su tipi¢nog burgundskog stila belih vina.

U rehidraciji svakako se preporucuje koris¢enje Goferm Protect Evolution™
i pojac¢ana ishrana tokom fermentacije.

Vrlo brzo autolizira i otpusta peptide $to rezultuje punocom i komple-
ksnim aromama kao 5to su maslac, badem, med, belo cvece, vanila...
Vrlo je kompatibilan sa ML bakterijama.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 % vol. umerena 15-26°C

LALVIN EC 1118™

Izuzetan fermentor

Lalvin EC1118™ selekcionisan je u pokrajini Champagne, Francuska.
Najpopularniji je soj u celom svetu za sve bele sorte, predikatna vina,

za teske uslove fermentacije. Koristi se i u fermentaciji crnih vina visokog
alkohola radi sigurnosti fermentacije. Odli¢an je za sekundarnu ferme-
ntaciju u proizvodnji penusavaca u boci i u tanku, kao i za pokretanje zastoj.
fermentacije.

EC1118™ je vrlo pouzdan soj, i moze fermentisati do 18 vol%. Vina




dobijena ovim sojem sortnih su karakteristika, vrlo ista, sveZza i brzo
spremna za trziste.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

18 % vol. niska 10-30°C

LALVIN ICV D254™

Punoca vina, kompleksnost

Lalvin ICV D254™ je selekcionisan u ICV institutu, Montpellier, Francuska
1998. godine u juznom delu doline Rhéne. Najpopularniji je soj za
vrhunska crna vina u svetu.

Vina dobivena sa Lalvin ICV D254™ izrazite su punoce od polisaharida
kvasca, intenzivne vo¢nosti, mekanih tanina sa blago zacinskim zavrse-
tkom. Kao dopuna Lalvin CY3079™, vinari koriste ICV D254™ za ferme-
ntaciju Chardonnaya u cilju dobijanja orasastih aroma i kremoznosti.
Vrlo je kompatibilan sa malolakti¢nim bakterijama.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. umerena 15-28°C

LALVIN ICV D21™

Izrazita voénost

Lalvin ICV D2™ selekcionisan je u ICV Institutu Montpellier, Francuska iz
vinogradarskog tla i po tome je jedinstven. Koristi se u fermentaciji goto-
vo svih crnih sorti grozda.

Vina dobijena ovim sojem postojane su boje, neznih tanina i svezZine. Ja-
kom interakcijom polisaharida sa vo¢nim i cvetnim jedinjenjima pridonosi
stabilnosti arome.

U vruc¢im i susnim godinama Lalvin ICV D21™ sprecava formiranje aroma
kuvanog, prezrelog voca, dZzema. Jedinstven je po tome $to i u tim uslo-
vima daje svezinu, vo¢nost i lepréavost.

Koristi se u fermentaciji Plavca Malog, Merlota, Cabernet Sauvignona i
Syraha.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. umerena 15-28°C




LALVIN ICV D47™

Kompleksna i puna bela vina

Lalvin ICV D47™ selekcionisan je u ICV institutu, Montpellier, Francuska
za proizvodnju punih i kompleksnih Chardonnaya fermentisanih u inox
posudama i bariku.

ICV D47™ je izuzetan proizvodac polisaharida, pa se zbog toga preporucu-
je za ¢uvanje svih belih vina na talogu. Vrlo je kompatibilan sa ML bakte-
rijama.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14 % vol. niska 15-30°C

LALVIN ICV D80™

Vina mediteranskog stila

Lalvin ICV D80™ selekcionisan je u ICV institutu, Montpellier, Francuska.
Pogodan je u uslovima visokih $ecera, niskog asimilativnog azota i viso-

ke 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, i stabilnost boje. Aromatika je boga-

ta i koncentrisana. Vrlo je kompatibilan sa ML bakterijama.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. umerena 15-28°C

LALVIN ICV GRE™

Kraca maceracija nepotpuno zrelog crnog grozda

Lalvin ICV GRE™ selekcionisan je u ICV institutu Montpellier, Francuska.

U crnim vinima naglasava svezinu, leprsavost i vo¢nost. U berbama kada

su polifenoli nepotpuno zreli, svakako se preporucuje koris¢enje ICV GRE™
jer ¢e i u kracoj maceraciji (3 do 5 dana) doprineti redukciji vegetativnih
nota i negativnih sumpornih jedinjenjaa u svim vrhunskim crnim sortama
grozda. Odli¢an je za rose vina u kojima se Zeli izbeci vegetativnost i na-
glasiti vo¢nost. Vrlo kompatibilan sa malolakti¢nim bakterijama.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 % vol. umerena 15-30°C
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LALVIN ICV OKAY™

Soj najnovije QTL tehnologije

Lalvin ICV OKAY™ rezultat je saradnje Lallemandovog istrazivackog tima

sa Institutima ICV, Sup’Agro i INRA Montpellier, Francuska. U hibridizaciji

ovog soja koris¢ena je najnovija QLT tehnologija, tako da ovaj soj gotovo
ne stvara SO, i negativna sumporna jedinjenja.

Pouzdan je fermentor u razli¢itim uslovima fermentacije. Zbog niske
proizvodnje acetaldehida ICY OKAY™ omogucava stabilnost vina sa ume-

renom koli¢cinom SO, Vina dobijena sa ovim sojem izrazito su Cistih aro-

ma i svezine. Koristi se za bela, rose i crna vina.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. niska 12-30°C

LALVIN ICV OPALE™

Za vina sa izrazenim aromama citrusa i egzoti¢nog
voca

Lalvin ICV OpaleTM je nastao kolaboracijom izmedu ICV Group, Lalle-
mand Oenology, SupAgro i INRA Montpellier, 5to 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.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. niska 12-30°C

LALVIN ICV SUNROSE™

Svezina i crveno tropsko voce u rose vinima

Lalvin ICV SunRose™ selekcionisan je u saradnji sa Institut Coopé-ratif du
Vin (ICV). Lalvin ICV SunRose™ proizvodi sveze, vo¢ne arome i prikladan
je za razli¢ite procese kao maceracija ili saignée (otakanje samotoka), za-
drzavajuci pri tome svezinu koju ljubitelji rose vina traze.

Razvija punocu i zaokruzenost pritom pruzajuci jako trazeni retronazalni
balans koji je cenjen u rose vinima.

Odli¢na implantacija, niska proizvodnja isparljve kiseline ¢ak i u grozdu
sa visokim pocetnim sadrzajem Secera Lalvin ICY SunRose™ savrseno je
prikladan za zrelo grozde i mediteranske sorte.
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Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. umerena 14-20°C

LALVIN MSB™

(Marlborough Sauvignon Blanc) - oslobadanje
sortnih karakteristika Sauvignon Blanca

Lalvin MSB™ izolovan je u Marlborough regiji (Novi Zeland), tokom pro-
jekta koji je vodio Lallemand. Lalvin MSB™ selekcionisan je zbog svoje

odli¢ne kinetike fermentacije i sposobnosti da oslobodi sortne arome

vina Sauvignon Blanc: tropsko voce, grejp, limun, lagane vo¢ne note,

prekrasne punoce. Osim navedenih karakteristika Lalvin MSB™ oslobada

i isparljve vocne tiole.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14,5 % vol. umerena >14°C

LALVIN NBC™

Mineralnost belih vina

LALVIN NBC™ izolovan je na grozdu Chardonnay u Burgundiji od strane
COEB-a (Centre Oenologique de Bourgogne). Odabran je zbog dobrog
sprovodenja alkoholne fermentacije i zbog organoleptickog profila, u skla-
du s modernim tehnologijama proizvodnje Chardonnaya.

LALVIN NBC™ naglasava tipi¢nost sorte otkrivajuci pri tome mineralnost i
eleganciju u visokokvalitetnim belim vinima.

Vina fermentisana sa LALVIN NBC™ pokazuju elegantnu teksturu, aro-
mati¢nu finoc¢u kao i dug i blag zavréetak. Cesto se opisuju kao uravno-
tezena i hrskava, s privlacnom mineralnoscu, ponekim belim cvetnim,
citrusnim notama.

LALVIN NBC™ takode je posebno zanimljiv kod fermentacije u drvenim
bacvama jer pomaze da se donese svezina i izvrsna integraciju drveta u vino.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 % vol. umerena do visoka 14-20°C
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Za cCista izrazito voc¢na vina

Lalvin PERSY™ se preporucuje za proizvodnju vina sa naglaskom sortne
arome. Zahvaljujuci svojim jedinstvenim svojstvima, poput nemogucéno-
sti proizvodnje SO, i neprimetne kolicine H.S, Lalvin PERSY™ je pravi
izbor za fermentaciju sorti kao sto su Shiraz, Vranac, Cabernet Sauvignon,
Pinot Crni, naglasavajuci voc¢ni karakter, svezZinu i postojanost arome.
Vina fermentisana sa Lalvin PERSY™ imaju osetno vec¢u punocu, zao-
kruzenost i mekane tanine. Lalvin PERSY™ pokazuje izvrsna svojstava
fermentacije, toleranciju na alkohol i dobru kompatibilnost s MLB.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. niska 15-25°C

LALVIN QA23™

Naglasavanje aroma svih belih sorti

Lalvin QA23™ selekcionisan je u institutu UTAD, Portugal. Uspesno
fermentise na niskim temperaturama, u previse izbistrenim Sirama,
te nema prevelike potrebe za hranom i/ili kiseonikom.

Vina fermentisana sa QA23™ su leprsava, sveza, vo¢na. Zbog jake be-
ta-glukozidazne aktivnosti pogodan je za terpenske sorte, te je ujedno
odli¢an 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.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. niska 14-28°C

LALVIN R2™

Isticanje aroma Sauvignon Blanca

Lalvin R2™ je selekcionisao 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 re-
hidraciji ovog soja svakako se preporucuje koris¢enje Goferm Protect
Evolution™ i pojacana ishrana. Vina dobijena fermentacijom sa R2™ odli-
kuju se tipi¢nim sortnim aromama. Oslobadaju se voc¢ne i cvetne arome




kao posledica dobre enzimatske aktivnosti. Preporucuje se za bele aro-
matske sorte kao $to su Sauvignon Blanc i Rajnski Rizling. Klasifikovan je
kao Saccharomyces cerevisiae bayanus.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. visoka 5-30°C

LALVIN RG212"™

Ocuvanje boje Pinota Crnog

Lalvin RC212™ selekcionisan je tokom fermentacija u Burgundiji, Francu-
ska, sa ciljem ekstrakcije i oc¢uvanja polifenola i boje Pinota Crnog. Zbog
njegove ogranic¢ene 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 struktuiran Pinot Crni sa aromama zrele tresnje, sve-
tlog voca i zacinskog bilja. Vina dobijena sojem Lalvin RC212™ vrlo su
kompatibilna za kupazu sa vinima dobijenim sojem Lalvin RAT7™ u cilju
postizanja veceg balansa i kompleksnosti strukture.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. visoka 18-30°C

LALVIN RHONE 2056™

Vocnost i struktura

Lalvin Rhéne 2056™ selekcionisan je na [TV Institutu, Cotes du Rhone,
Francuska. Glavne osobine ovog kvasca su isticanje sortnosti i vo¢nosti.

Ima dobru toleranciju na alkohol, proizvodi malo SO, i isparljivih kiselina u
sirokom temperaturnom rasponu.

Uz pravilnu ishranu Rhéne 2056™ daje vina vrhunskih karakteristika, sa

naglaskom na crveno voce, ljubicicu, breskvu. Odrzava dobru posto-

janost boje i polifenolnu strukturu kod svih vrhunskih crnih sorti.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. umerena 15-28°C
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LALVIN RHONE 4600™

Zaokruzenost i struktura

Lalvin RHONE 4600™ selekcionisan je iz kljuka Viogniera, pa je nakon go-
dina istrazivanja pokazao da je prikladan za fermentacije vo¢nih, elega-
ntnih belih i rose vina. Ima izrazito jaku proizvodnju masnih kiselina i etil
estera (aroma kajsije i tropsko voce), glicerola i polisaharida, dajuci vina
koja su zaokruzena i punog ukusa.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 % vol. niska 12-22°C

LALVIN R-HST™

Vo¢ni Rajnski Rizling

Lalvin R-HST™ selekcionisan je sa najboljih poloZaja Rajnskog Rizlinga u
Austriji. Ima vrlo kratku lag fazu ¢ak i kod niskih temperatura. Rajnski Ri-
zling fermentisan sa R-HST™ izuzetno je vo¢nog karaktera (vinogradarska
breskva), sveZ, elegantan, i brzo spreman za trziste. Lalvin R-HST™ pre-
porucuje se i za vocni, laganiji stil Grasevine.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 9% vol. umerena 10-30°C

LALVIN SENSY™

Soj najnovije QTL tehnologije

Lalvin SENSY™ dobijen je inovativnom metodom, prirodnim ukrstanjem
vinskih kvasaca ve¢ poznatih karakteristika kako bi se dobio kvasac koji
proizvodi vrlo malo sumpornih jedinjenja. Lalvin SENSY™ je kvasac koji ima
vrlo nisku mogucnost proizvodnje SO,, H S-a i acetaldehida. Siguran je
fermentor i u uslovima niske temperature i previse bistrene Sire.

Lalvin SENSY™ se preporucuje za aromati¢na bela i rose vina osigurava-
juci im svezinu i balans. Zbog niske proizvodnje acetaldehida SENSY™
omogucava stabilnost vina sa umerenom koli¢cinom SO,

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 % vol. niska 12-18°C




LALVIN TANGO™

Visokokvalitetna sortna crna vina

Lalvin TANGO™ izolovao je Nacionalni institut za poljoprivrednu tehno-
logiju (INTA) u podru¢ju La Consulta (dolina Uco, Mendoza, Argentina)
tokom projekta selekcije kvasca iz Sire fermentacije sorte Malbec.

Lalvin TANGO™ pokazao je neke nove i izuzetne karakteristike, pa se ista-
kao zbog svojih dobrih fermentacijskih svojstava naglasavajuci
vocni profil, karakteristi¢an za sortu, kaoinjegov uticaj na strukturu i za-
okruzenost.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15,5 % vol. umerena 15-28°C

LALVIN 71 B™

Bela i crna mlada vina

Lalvin 71B™ selekcionisan je u INRA, Nerbonne, Francuska. Tokom alko-
holne fermentacije redukuje 20-40% jabucne kiseline sto je preporucljivo
za sorte visih kiselina.

Dobijena vina su nezna, mekana, zaokruzena, naglasenih vo¢nih aroma,
pa su brzo spremna za trziste. Lalvin 71B™ vrlo je kompatibilan sa ML
bakterijama.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14 % vol. niska 15-30°C
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UVAFERM 228™

Izrazito aromatic¢ne sorte

Uvaferm 228™ rezultat je selekcije i istrazivackog rada Danstar Fermenta
AG, Svajcarska. Uvaferm 228™ je jedinstven jer od svih selekcionisanih kva-
saca ima najjacu aktivnost B glukozidaze.

Maksimalno intenzivira sortne, terpenske arome belih vina.

Za normalan metabolizam potrebna mu je veca koli¢ina hrane za kvasac,
pa se preporucuje dodavanje hrane u dva navrata: u pocetku zajedno sa
kvascem i u tre¢ini alkoholne fermentacije.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14 % vol. visoka 15-20°C

UVAFERM 43 RESTART™

Pokretanje zastoja fermentacije

Uvaferm 43 Restart™ selekcionisala je laboratorija InterRhone, Francuska
zbog naglasene sposobnosti da fermentide fruktozu vise od drugih sele-
kcionisanih sojeva. Osim toga, u posebnom nacinu proizvodnje ovaj soj
aklimatiziran je na teske uslove fermentacije.

/bog svih navedenih karakteristika najjaci je i najsigurniji soj za pokretanje

zastoja fermentacije.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

17 % vol. niska 20-25°C




UVAFERM BC™

Teski uslovi

Uvaferm BC™ je selekcionisan u Institutu Pasteur, Francuska. Izrazito je
snazan i pouzdan fermentor. Koristi se u izrazito teskim uslovima ferme-
ntacije belih i crnih Sira. Takode se koristi u proizvodnji penusavaca,
kao i za pokretanje zastoja fermentacije.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

18 % vol. niska 15-30°C

UVAFERM BDX™

Teski uslovi

Uvaferm BDX™ je selekcionisan u Bordeauxu, Francuska.

Zbog svoje umerene kinetike ne proizvodi mnogo toplote tokom fermen-
tacije, pa je stoga povoljan kod tehnologije gdje je potrebna duza ma-
ceracija.

Uz pravilnu ishranu preporucuje se za proizvodnju snaznih, strukturalnih
crnih vina pogodnih za odlezavanje, sortnih aroma, vo¢nosti, svezine.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. visoka 18-30°C

UVAFERM CEG™

Klasi¢an Rajnski Rizling

Uvaferm CEG™ selekcionisan je u institutu u Geisenheim, Njemacka.

Zbog svoje spore fermentacije pogodan je za fermentacije bez kontroli-
sane temperature. Vina dobijena ovim sojem cvetno voéne su aroma-
tike, moderna, sveza. Najbolje rezultate daje na Grasevini i Rajnskom Ri-
zlingu. Arome Rajnskog Rizlinga dobijene fermentacijom sa ovim sojem
odlezavanjem lagano prelaze u petrolejske i kerozinske note klasi¢ne za
Rajnski Rizling hladnijeg klimata.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14,5 9% vol. umerena 8-15°C
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UVAFERM CM™

Elegantna bela i crna vina

Uvaferm CM™ selekcionisan je na fakultetu Davis, Kalifornija.

/bog sirokog temperaturnog raspona pogodan je za sve bele sorte, i
za crna vina laganije strukture i vo¢nog karaktera. Omiljen je u svim vino-
gradarskim regijama sveta.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14 % vol. niska 15-28°C

UVAFERM CS2™

Zeleni Sauvignon Blanc

Uvaferm CS2™ selekcionisan je u Institutu Alzas INRA Colmar, Francuska.
Belim sortama grozda intenzivira svezinu, kao i note citrusa.

Lagani je fermentor. Najvise se preporucuje za fermentaciju Sauvignona
Blanc herbalnih, zelenih nota i aroma zove jer svojim metabolizmom
stvara merkaptopentanone.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. umerena 8-25°C

UVAFERM EXENCE™

Hibrid sa jakom enzimatskom aktivnoscu

Uvaferm Exence™ selekcionisan je na Institutu za vinarstvo i biotehno-
logiju u Stellenboschu, Juzna Afrika. Hibrid je izmedu Saccharomyces

bayanus i Saccharomyces cerevisiae izolovan zbog izrazitog svojstva za oslo-
badanje sortnih aroma.

Pogodan za sve visoko kvalitetne bele sorte u kojima se ocekuju na-

gladene vocno cvetne arome, narocito tiolske sa dobrom punocom.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14,5 % vol. niska >14°C




UVAFERM HPS™

Punoca, zaokruzenost crnih vina

Uvaferm HPS™ rezultat je dugogodisnjeg istrazivanja u Institutu CSIC,
Spanija. Ovaj soj izolovan je novom patentiranom (CSIC -P200102541)
metodom. Cilj selekcije bio je unutar mutanata Saccharomyces cerevisiae
izolovati soj koji proizvodi najvise manoproteina.

Koristi se u proizvodnji vrhunskih crnih vina koja se odlikuju izrazitom
punocom, zaokruzenos¢u, puno¢om, osecajem slatkih tanina.
Aromatski profil vina naglasava sortne karakteristike i vo¢nost, izbog
manoproteina uti¢e na stabilnost boje.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. umerena 18-30°C

AFFINITY ECAS™

Kombinacija kvasca i hrane za kvasac

Affinity ECA5™ rezultat je Lallemandovog tima istraZivanja i razvoja.
Jedinstvena je kombinacija kvasca i hrane za kvasac za proizvodnju mla-
dih voc¢nih, svezih belih, rose i crnih vina.

Posebna je tehnologija u kojoj selekcionisani kvasac iz specificno formuli-
sane hrane proizvodi 5 voc¢nih estera. Zbog takve tehnologije preporucu-
je se i za sorte nizeg aromatskog potencijala.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 % vol. niska 14-28°C

CROSS EVOLUTION™

Hibrid za aromatska bela i rose vina

Cross Evolution™ selekcionisan je na Institutu za vinarstvo i biotehnologi-
ju u Stellenboschu, Juzna Afrika. Izrazito je popularan soj jer daje vina
naglasene aromatike, strukture, zaokruzenosti, punoce.

Vrlo je pouzdan i siguran fermentor u sirokom rasponu fermentacijskih
uslova. Pogodan za proizvodnju svih vrhunskih belih i rose vina.

Belim neutralnim sortama pridonosi opstem povecanju kvalitete vina.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 % vol. niska 14-20°C
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ENOFERM RP15™

Snazna i bogata crna vina

Enoferm RP15™ selekcionisan je sa sorte Syrah u regiji Rockpile, Kalifornija.
Vina dobijena ovim sojem sortne su aromatike, vo¢na, bogata, snazna,
strukturalna, koncentrisana. Izrazitog su balansa, zaokruzenosti i punoce.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

17 % vol. umerena 20-30°C

ENOFERM T306™

Zaokruzenost, kompleksnost i aromatika

Enoferm T306TM izolovan je iz sorte Pinot Crni u Australiji.

U fermentaciji daje arome egzoti¢nog i tropskog voca, arome ananasa
sa izrazitom kompleksnosc¢u. Preporucuje se za fermentacije u tankovima
i bacvama.

Pospesuje kompleksnost i punocu kod produzenog kontakta sa ta-
logom. Preporucuje se za aromatska, sveza bela vina, sa izrazenom
vocnoscu, kompleksnoscu i punoc¢om ukusa.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14 % vol. visoka 15-30°C

IONYSur"

Vise svezine, manje alkohola

IONYSwr™ selekcionisan je u saradnji sa Institutom INRA, Montpellier,
Francuska. Zasticen je internacionalnim patentom WO02015/11411, pa
mu je zabranjeno bilo kakvo razmnozavanje u vinariji.

IONYSwr™ je selekcionisani vinski kvasac koji na prirodan nacin poveca-

va kiselinu u vinima fermentisanim iz Sira nizih kiselina sSto rezultuje
puno vec¢im balansom vina.

Preporucuje se za fermentaciju crnih Sira visokog pH i potencijalno
visokog alkohola. Temperatura fermentacije mora da bude od 25°C do 28°C
kako bi dobili Zeljeno snizenje alkohola i povecanu proizvodnju glicerola.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15,5 % vol. visoka 25-28°C

30



RUBY™

Ekspresija tiola u crnim vinima

RubyTM selekcionisan je kroz inovativni mikrobioloski pristup i predsta-
vljajedinstvene karakteristike povezane s njegovom aktivno$c¢u beta liaze.
Zbog ovog specificnog metabolizma, RUBY™ima izuzetan potencijal oslo-
badanja isparljivih tiola u crnim vinima.

Kombinuju¢i ta karakteristicna svojstva i vrlo robusno i pouzdano
sprovodenje alkoholne fermentacije, RUBY™ je vrlo prikladan za proizvo-
dnju intenzivnih, svezih i slozenih crnih vina.

Vina fermentisana sa RUBY™ pokazuju profile ukusa opisane kao crnari-
bizla, ogrozd, dljive, zacini i neke osvezavajuce biljne note, RUBY™ takode
favorizuje finu taninsku strukturu i punocu sa dugim naknadim ukusom.

Predlozene sorte: Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Pinot Noir, Tempra-
nillo, Grenache, Malbec.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. niska 16-28°C

SAUVY™

Za optimalnu ekspresiju sortnih tiolnih aroma

SAUVY ™ je pogodan za vina u kojima Zelimo visoki aromatski intenzitet,
posebno prisutnost isparljivih tiola. Zbog svog jedinstvenog metabolizma
i enzimatskih aktivnosti rezultuje izuzetnim oslobadanjem isparljivih tiola,
posebno 4MMP.

SAUVY™ je vrlo prikladan za proizvodnju sveZih belih vina intezivne
aromatike. Vina fermentisana sa SAUVY™ pokazuju tipi¢ne profile ukusa
opisane kao list paradajza, agrumi i crna ribizla. SAUVY™ takode daje vina
lepe punoce.

PredloZene sorte: sve sorte koje imaju tiolske prekursore aroma - Sauvi-
gnon Blanc, Malvazija Istarska, Posip,...

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 % vol. niska 12-18°C
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VELLUTO BMV58™

Barsunasta crna vina

VELLUTOgmvss™ selekcionisan je u vinariji Murviedro Bodegas u saradniji
sa Institutom IATA CSIC, Spanija. VELLUTOswvss™ soj je klasifikovan kao
Saccharomyces uvarum. Karakterise ga izrazita proizvodnja glicerola, ali
isto tako i vo¢na i balzami¢na nota.

Tokom nekoliko godina selekcije i proba u raznim vinarijama u razlici-
tim delovima sveta, VELLUTOsmvss™ se pokazao kao soj za sva vrhunska
barSunasta crna vina koja su namenjena za dozrevanje.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14,5 9% vol. visoka 12-28°C

1895C™

Sleeping beauty

Kvasac 1895C™ otkrio je 2008. godine profesor dr. Jirg Gafner u belom
vinu proizvedenom 1895. godine u vinariji Schwarzenbach kraj Zuricha u
Svajcarskoj i uspesno izolovo za upotrebu, u okviru projekta saradnje sa
kompanijom “Swiss Wineyeast GMBH". Posebna struktura manjih celija kva-
sca ¢ini manju biomasu, a kasnije i koli¢inu taloga.

Koristi se za fermentaciju belih, rose vina, penusavaca kao i kasa od voca
i zitarica namenjenih za destilaciju sa glavnom karateristikom zadrzavanja
sortnih aroma. Ima odli¢na fermentacijska svojstva kao $to su fermenta-
Cija vina bez ostatka Secera kod kljukova sa visokim procentom 3ecera i
niskim odnosom glukoze i fruktoze (< 0,1).

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15 % vol. niska 15-32°C
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Anchor

OENOLOGY

Anchor wine yeast je vodedi proizvodac vinskog kvasca u ,novom
svetu” Od 2006. godine je sastavni deo Lallemanda.

stike vina ,novog sveta” aromati¢nost, otvorenost, vo¢nost, nagla-
Senih sortnih karakteristika, leprsavost.

VIN7™

VIN 7™ je prirodni hibrid, selekcionisan u ARC Institutu Nietvoorbij, Ste-
llenbosch, Juzna Afrika. VIN 7™ je idealan soj za proizvodnju aromati¢nih
belih vina pri niskim temperaturama fermentacije.

Oslobada arome egzoti¢nog voca (grejp, guava), i konvertuje arome iz
njihovih nearomati¢nih prekursora prisutnih u Siri.

Preporucuje se proizvodnji vina Sauvignon Blanc, Malvazija. ..

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

14,5 % vol. umerena 12-16°C

VIN13™

VIN 13™ je rezultat projekta hibridizacije Zavoda za mikrobiologiju i Insti-
tuta za vinarsku biotehnologiju Fakulteta u Stellenboschu, Juzna Afrika.

VIN 13™ oslobada arome isparljivih tiola; egzoti¢nog voca (grejp, guava), i
proizvodi estere poput tropskog voca i cvetnih aroma. VIN 13™ pogodan
je za proizvodnju svih visokokvalitetnih belih sorata, kao i za rose vino.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

17 % vol. niska 12-16°C

Anchor kvasci su vrhunskog kvaliteta i vinima daju specificne karakteri-
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ALCHEMY ™

ALCHEMY I™ je nau¢no formulisana mesavina sojeva vinskih kvasaca.
Razvijen je u saradnji sa Australian Wine Research Institute (AWRI).
ALCHEMY I™ proizvodi cvetno vocne estere i nesto isparljivih tiola koji
doprinose kompleksnosti u belim vinima. Ovaj efekt je rezultat sinergi-
stickog delovanja sojeva kvasaca koji su upotrebljeni u ovoj formulaciji
kako bi se postigao optimalan aromatski profil.

Preporucuje se za sorte kao $to su Chardonnay, Malvazija, Posip, Rajnski
Rizling.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15,5 % vol. niska 13-16°C

ALCHEMY II™

ALCHEMY II™ je nauc¢no formulisana mesavina sojeva vinskih kvasa-
ca. Razvijen je u saradnji sa Australian Wine Research Institute (AWRI).
ALCHEMY II™ povecava isparljive tiole kao $to su marakuja, grejp, guava i
ogrozd. Ima sposobnost konvertovanja tiola u acetate koji imaju znatno
nizi prag osetljivosti.

Pogodan je za sve tiolske sorte kao $to su Sauvignon Blanc, Malvazija,
Posip.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15,5 % vol. umerena 13-16°C

ALCHEMY III™

ALCHEMY [lI™ je nauc¢no formulisana mesavina sojeva vinskih kva-
saca. Razvijen je u saradnji sa Australian Wine Research Institute (AWRI).
Veliki je proizvodac 2-fenil-etanola (ruza), 2-fenil-etil acetata (cvetno —
vocno), B ianona (malina) i acetatnih estera (vo¢no).

Vina proizvedena sa Alchemy IlI™ izrazito su bogata, kompleksna, dobre
strukture i tela. Alchemy III™ pogodan je za sve crne sorte grozda.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15,5 % vol. umerena 16-28°C
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ALCHEMY IV™

ALCHEMY IV™ je nau¢no formulisana mesavina sojeva vinskih kva-
saca. Razvijen je u saradnji sa Australian Wine Research Institute (AWRI).
Preporucuje se za proizvodnju crnog vina intenzivne arome crvenog bo-
bi¢astog voca kao $to su malina, jagoda, ribizla, visnja.

Veliki je proizvodac etilnih estera, narocito etil heksanoata koji doprinosi
dugovecnosti vocne aromatike, kao i 3 damascenona (ljubicica).

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15,5 % vol. umerena 16-28°C

EXOTICS MOSAIC™

EXOTICS MOSAIC™ je unikatan hibrid Saccharomyces cerevisiae i Saccha-
romyces 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 nagla-
skom na guavu, grejp, salatu tropskog voca i kosticavo voce.

Sa obzirom da je osetljiv na niske temperature (min. 18°C) preporucuje se
za fermentacije u drvetu, narocito Chardonnaya i Viogniera. Kod rose vina
istaknuto je tropsko voce i intezivnost aromatike, dok je kod crnih vina
naglasak na vocuy, ljubi¢icama i notama kakaa u mirisu i ukusu.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15,5 % vol. niska 18-20°C

EXOTICS NOVELLO™

EXOTICS NOVELLO™ je hibrid Saccharomyces cerevisiae i Saccharomyces
cariocanus.

Ovaj interspecies hibrid selekcionisan je u saradnji sa Australian Wine
Research Institute za egzoti¢na, sveza i vo¢na bela vina naglasene me-
koce sa smanjenim intenzitetom tanina i astrigencije.

U aromatici je povecana proizvodnja tiola kao i vo¢nih i cvetnih estera.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

15,5 % vol. niska 17-20°C
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@ NT116™
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NT 116™ rezultat je projekta hibridizacije ARC Instituta Nietvoorbij, Stelle-
nbosch, Juzna Afrika. NT 116™ idealan je za proizvodnju belih vina koja
idu brzo na trziste.

Oslobada arome isparljivih tiola i estera sa naglaskom na citrusne note.
Pogodan je za proizvodnju svih visokokvalitetnih belih sorti, kao i za
sorte nizeg aromatskog potencijala.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. niska 12-16°C

NT202™

NT 202™ rezultat je projekta hibridizacije ARC Instituta Nietvoorbij, Ste-
llenbosch, Juzna Afrika. Vina proizvedena ovim sojem odlikuju se aroma-
ma crnog bobicastog voca, duvanom, kao i cvetnim notama.

U poredenju sa ostalim sojevima, ima odli¢nu otpornost na visoki alko-
hol i dobru iskoristivost fruktoze. Radi toga se posebno preporucuje u
vinifikaciji vrlo zrelog grozda, kao $to je to Cesto slucaj kod Plavca Malog,
gde koncentracija Sec¢era moze biti vrlo visoka i gde je disbalans odnosa
glukoze i fruktoze, $to Cesto vodi ka zastoju fermentacije.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16 % vol. niska 20-28°C

NT50™

NT 50™ je rezultat projekta hibridizacije ARC Instituta Nietvoorbij, Ste-
llenbosch, Juzna Afrika. Koristi se u proizvodniji crnih vina.

Kod Pinota Crnog naglasavaju se arome crvenog bobicastog voca, dok
se kod Merlota javljaju cvetne arome. NT 50™ pogodan je za tehnologiju
predfermentativne hladne maceracije.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

16,5 % vol. niska 14-28°C
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BIOZASTITA GROZDA | SIRE

LEVEL? SALVA™

LEVEL? SALVA™ je nefermentativni vinski kvasac, selekcionisan iz prirode
od strane Univerziteta u Stellenboschu zbog svoje specificne biozastite
protiv Brettanomyces spp. Ovaj soj Suhomyces pyralidae proizvodi ,Faktor
inhibicije Brettanomycesa” (Spkt1), koji unistava celijski zid Bretta-
nomyces spp.

Primenjen u predfermentativnim fazama procesa proizvodnje vina (na
grozdu ili u Siri, od berbe do punjenja tankova), LEVEL2 SALVA™ je
inovativno resenje biozastite.

Vina dobijena biozastitom LEVEL2 SALVA™ pokazuju nize koncentracije
negativnih isparljivih fenola, sa boljom ekspresijom potencijala i tipi¢nosti
grozda.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

3% vol. niska 8-26°C
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LEVEL? INITIA™

LEVEL? INITIA™ je soj selekcionisan iz prirode u Burgundiji iz vise od 100
sojeva Metschnikowia pulcherrima zbog velikog kapaciteta potrodnje
rastvorenog kiseonika.

LEVEL2 INITIA™ je inovativno i kompletno resenje za biozastitu, razvijen

da bi se suolio sa izazovima smanjenja koris¢enja SO, u belim i rose
Sirama u predfermentativnoj fazi prerade.

LEVEL2 INITIA™ je prvi biozastitni kvasac, smanjuje fenomen oksidaci-

je u ranim fazama proizvodnje vina zbog svog dvostrukog delovanja -
konzumiranja kiseonika i smanjenja nivoa bakra koji je poznati katalizator
oksidacijskih reakcija. Smanjuje potamnjivanje, cuva arome ukljucujudi
one osetljive na oksidaciju, kao $to su tioli, i nema organoleptickih
mana ciji je uzrok mikrobioloskog porekla.

LEVEL2 INITIA™ ima sposobnost kontrole $irokog spektra nepozeljnih
mikroorganizama. Ne moze da fermentse, a moze da se razmnozavati na ni-
skim temperaturama. LEVEL 2 INITIAL™ pomaze smanjivanju upotrebe sulfi-
ta koji se koriste u proizvodnji belih i roze vina uz ocuvanje klju¢nih
komponenti kvaliteta

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

3% vol. visoka 4-18°C

LEVEL? GUARDIA™

LEVEL? GUARDIA™ je soj Metschnikowia pulcherrima selekcionisan
iz prirode od strane IFV-a (Institut Frangais de la Vigne et du Vin), vrlo
prilagoden za biozastitu u predfermentativnoj fazi crnih vina.

Kada se primenjuje u ranoj fazi prerade, uc¢inak implantacije i razmno-
zavanja LEVEL2 GUARDIA™ omogucuje ranu i efikasnu kolonizaciju
crnog kljuka i Sire, kaoi smanjenu upotrebu sulfita i sprecavanju ko-
ntaminacije od berbe do pocetka prerade ili tokom hladne maceracije.
LEVEL2 GUARDIA™ testiran je i odabran zbog svoje sposobnosti izluciva-
nja visokih koncentracija pulheriminske kiseline (C ,H,N.O,), jakog
agensa za vezivanje gvozdaa 5to ¢ini kljuk neprikladnim za razmnozava-
nje Stetnih mikroorganizama (oksidativnih kvasaca, Brettanomyces spp.,
sir¢etnih bakterija).

LEVEL2 GUARDIA™ ima pozitivan uticaj na kvalitet vina izbegavajudi
organolepticke probleme mikrobioloskog porekla i pozitivno doprino-
si senzorici vina.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

3% vol. visoka 8-26°C
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NAGLASENA AROMATSKA KOMPLEKSNOST

LEVEL2 BIODIVA™

Torulaspora delbrueckii - naglasena aromatska
kompleksnost i punoca

BIODIVA™ je jedinstveni soj Torulaspora delbrueckii koji proizvodi znaca-
jne koncentracije C5 i C6 poliola u fermentaciji vina. Konkretno, D-arabi-
tol, D-sorbitol i D-manitol se povecavaju kada se BIODIVA™ koristi prije
inokulacije Saccharomyces cerevisiae. Otpustanje tih poliola u vino to-
kom fermentacije znacajno povecava percepciju slatkoce i punoce.
Vinari mogu da izaberu koji soj Saccharomyces kvasca Zele da koriste za
sprovodenje drugog dela alkoholne fermentacije.

Vina dobijena ovom tehnologijom naglasenog su voc¢nog karaktera,
fermentativnih estera, aromatski kompleksna i punijeg ukusa.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

10 % vol. umerena >16°C

LEVEL2 FLAVIA™

Metschnikowia pulcherrima- 1zrazeni terpeniiispar-
ljivi tioli

FLAVIA™ je cista kultura Metschnikowia pulcherrima selekcionisana iz
prirode u univerzitetu USACH, Santiagu, Cile zbog svojeg specifitnog
svojstva da oslobada varijetalne arome iz svojih prekursora u grozdu
pomocu enzimatske aktivnosti — a-arabinofuranozidaze, 3-glukozidaze

i B-liaze. Kada se upotrebljava sa kompatibilnim Saccharomyces cerevi-
siae sojem FLAVIA™ znatno uti¢e na proizvodnju sortnih aroma- terpe-
na i isparljivih tiola. U odredenim uslovima, M. pulcherrima ne pokazuje
fermentativnu aktivnost vec¢ rezultate daje njena enzimska aktivnost.
Najbolji rezultati dobijaju se kada se FLAVIA™ inokulira sa sojem S. cere-
visiae koji oslobada/konvertuje terpene i/ili tiole.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

3 9% vol. umerena 15-22°C



PRIRODNO DOKISELJAVANJE - odgovor na klimatske promene

LEVEL2 LAKTIA™

Lachancea thermotolerans - svezina i balans

LAKTIA™ je prirodna alternativa dokiseljavanju. Ovaj specifican soj
Lachancea-e thermotolerans Lallemand Oenology selekcionisao je zbog
svog jedinstvenog svojstva proizvodnje visokog nivoa mlecne kiseline
tokom fermentacije.

Koristi se u sekvencijalnoj inokulaciji sa Saccharomyces cervisiae kvascem
za crno vino. Osim $to proizvodi mle¢nu kiselinu, LAKTIA™ je prirodno
sredstvo za naglasavanje svezine i balansa u crnim vinima.

Tolerancija na alkohol  Potreba za hranom  Temperaturni raspon

7 % vol. visoka 14-28°C
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Puno je nedoumica i pitanja oko'@ravilne pripreme i ishrane kvsaca tokom alkohalne fermentacije. Sviha ove
broSure je da pruzi vinarima trenutn@faucno shvatanje zastite i ishrane kvas€a za postizanje normalne alko-
holne fermentacije, kac i da pruzi odg@vore na mnaga pitanja vezana za tute matiku.

Lallemand nudi 3 kategorije hrane za kvasce:

e Rehidracijska hrana u kojoj se rehidrira kvasac
e Kompleksna hrana za kvasce

e Organska hrana za kvasce

REHIDRACIJSKA HRANA

(cI®>-FERM PROTECT EVOLUTION™

GOFERM PROTECT EVOLUTION™ je nova generacija 100% prirodne zastite
kvasca u fermentaciji belih, rose i crnih vina. GOFERM PROTECT EVOLU-
TION™ razvijen je zahvaljuju¢i svom poboljsanom izvoru sterola iz au-
tolizata kvasca $to rezultuje visokim udelom sterola, kao i boljim izvorima
mikrohraniva.

e Povecava vitalnost i Zivotnost kvasca zahvaljujuci izvorima ergosterola
i izvora vitamina za kvasce.

e Poboljsava toleranciju kvasca na etanol, a samim tim i na sigurnost
fermentacije (izvor Mg)

e Omogucuje povoljnu kinetiku fermentacije, pa se njegovom prime-
nom moze izbe¢i dodavanje O, u fermentaciji belih i rose Sira
kako bi se optimizovala aktivnost kvasca

e Zahvaljujuci vecoj koncentraciji sterola u membrani kvasca, GO-
FERM PROTECT EVOLUTION™ boljsava asimilaciju prekursora arome
omogucujuci bolju sintezu i oslobadanje arome vina

e Uti¢e na proizvodnju tiola od strane kvasaca: osigurava polaganiji i
optimalniji intracelularni flux ukljucujuci ulaz aminokiselina kroz me-
mbranu: prekursori tiola lakse se asimiliraju u unutrasnjost celije




kvasca, i omogucuju proizvodnju pozitivnih aromatskih jedinjenja

Primena Goferm® tehnologije sprovodi se iskljucivo u ¢istoj vodi gde ¢e se rehidrirati kvasac jer:

e je pHvode je neutralan

e nedolazi do blokiranja pojedinih komponenti Goferma® (vitamina)

e U Cistoj vodi nema drugih mikroogranizama koji bi mogli da metabolisu pojedine komponente Goferma®.
+ uvodinema SO, koji inaktivira tiamin

Preporucena doza: 30 g/hL.
GOFERM PROTECT EVOLUTION™ moze se koristiti za sve selekcionisane vinske kvasce.

GO-FERM PROTECT EVOLUTION™
Doza: 30 g/hL

(c]®>-FERM STEROL FLASH"

Nova generacija, nova tehnologija

GO-FERM STEROL FLASH™ je novi prirodni proizvod za zastitu kvasca.
GO-FERM STEROL FLASH™ je autolizat kvasca sa visokom koncentracijom
i biodostupnoscu ergosterola, a razvijen je zahvaljuju¢i inovativnom
specificnom proizvodnom procesu koji ga dovodi do mikroaglomerisanog
oblika.

o Cesticaje veca 4X (prah sa niskim rasprasivanjem)
e PoboljSana mo¢ upijanja (vedi prostor izmedu Cestica i veca povrsina)
e Brzailaksa primena: voda iz slavine (vise od 15°C)

GO-FERM STEROL FLASH™ povecava sigurnost fermentacije u tezim uslo-
vima proizvodnje vina kao $to su jako izbistrene beli i rose Sire (nizak
NTU) i/ili niska temperatura alkoholne fermentacije, Sire sa visokim pote-
ncijalnim alkoholom (vec¢a otpornost kvasca na osmotski pritisak i kon-
centraciju alkohola).

GO-FERM STEROL FLASH™ takode poboljsava asimilaciju prekursora
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arome kvasca, omogucujuci bolje oslobadanje aromatskih jedinjenja.

Preporucena doza: 30 g/hL.
GO-FERM STEROL FLASH™ moze se koristiti za sve selekcionisane vinske

kvasce.

slavine
(min 15°C)

GO-FERM STEROL FLASH™
Doza: 30 g/hL

LALLEMAND TEHNOLOGLIJA ISHRANE KVASCA
KOMPLEKSNA HRANA ZA KVASCE

FERMAID| E"

FERMAID E™ je kompleksna hrana za kvasce (39% a-amino azot, 60,85%
amonijacni oblik azota, 0,15% tiamin) koja se koristi u alkoholnoj ferme-
ntaciji vina, voca i u proizvodnji penusavaca.

Primenom kompleksne hrane FERMAID E™ smanjuje se rizik pojave
stranih mirisa i zastoja alkoholne fermentacije.

U normalnim uslovima doziranje je 30-40g/hL, u 1/3 alkoholne fermenta-
cije.

FERMAID| E BLANC"

FERMAID E BLANC™ je inovativnaformulacija dobro balansirane ishrane
koja sadrZi povecanu koli¢inu sterola. Specificni steroli i poli nezasi¢ene
masne kiseline poboljsavaju Zivotnost Celija kvasca i njihovu vitalnost
pred kraj alkoholne fermentacije, i koriguju specificne nedostake koji
se javljaju u Sirama belih i rose vina.

U normalnim uslovima doziranje je 30-40g/hL, u 1/3 alkoholne fermenta-
cije.




ORGANSKA ISHRANA KVASCA

FERMAID| 0"

FERMAID O™ je jedinstveni autolizat kvasca sa visokim sadrzajem slobodnih
aminokiselina i peptida, koje je selekcionisao Lallemand. Sadrzi 100% orga-
nski azot, stoga ne sadrZi amonijacne soli (DAP ili DAS).

FERMAID O™ osigurava uravnotezenu hranu za kvasce:

e peptide i visoko dostupne aminokiseline koje kvasac koristi efikasnije
nego anorganski azot

e prirodni izvori faktora preZivljavanja koji pomazu kvascima u stresnim
uslovima

e prirodni izvori mikrohraniva kao $to su vitamini (tiamin, biotin, pantote-
nska kiselina i...) i mikroelementi (magnezijum, mangan, cink...).

Organski YAN od specificnih autolizata kvasca 3 puta je efikasniji od ano-
rganskog YAN-a (uglavnom DAP).

Dakle, doza od 40 g/hL FERMAID O™ ima YAN EKVIVALENT od 48 mg/I.
Preporucena doza je 2 x 20g / hL (na pocetku alkoholne fermentacije i u
trecini).

STIMULA™

STIMULA™ je nova linija ORGANSKE HRANE ZA KVASAC. 100% autolizat kva-
sca formulisana da osigura neophodnu kolic¢inu aminokiselina, sterola, vita-
mina i minerala za koje znamo da optimalizuju metabolizam kvasaca sa
ciliem sinteze tacno odredenih aromatskih jedinjenja buduceg vina.

Doza svih Stimula™ formulacija od 40g/hL ima YAN ekvivalent od 48mg/L.

STIMULA SAUVIGNON BLANC™

Stimula Sauvignon Blanc™ je posebno bogata pantotenatom, tiaminom,
folnom kiselinom, cinkom, i manganom kako bi se osigurao unos 4MMP i
3MH prekursora u celiju kvasca i njihovu biokonverziju u isparljive tiole.
Kako se ulazak tiolskih prekursora odvija u vrlo ranoj fazi fermentacije, doda-
vanje Stimula Sauvignon Blanc™ u dozi od 40g/hL na samom pocetku fe-
rmentacije poboljsace njihovu biokonverziju u isparljive tiole.

e ) K
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STIMULA

STIMULA CHARDONNAY™ ¢ posebno bogata aminokiselinama, biotinom,
vitaminima B6, magnezijumom i cinkom koji optimalizuju biosintezu ispar-
ljivih estera od strane kvasca. Pokazalo se da kvasac prelazi iz primarnog meta-
bolizma rasta i razmnoZavanja na sekundarni aromatski metabolizam biosinteze
estera na kraju faze rasta i razmnozavanja.

Tako ¢e dodatak STIMULA CHARDONNAY™ u dozi od 40g/hL u pravom mo-
mentu tj. u trecini alkoholne fermentacije pojacati promenu metabolizma,
optimizovati biosintezu aromatskih jedinjenja i podrzati bio-konverzije preku-
rsora u isparljive estere do kraja fermentacije.

STIMULA CABERNET"

STIMULA CABERNET™ je hrana bogata razli¢itim azotnim jedinjenjima, naro-
¢itom malim peptidima, vitaminima (biotin) i mineralima (magnezijum i cink).
Nasim znanjem o metabolizmu kvasca i nedavnim rezultatima istrazivanja
nasih partnera identifikovan je transport malih peptida (dipeptidi i tripeptidi).
U prisutnosti dovoljno oligoelemenata, kvasac sintetizujea vise estera unosom
tih peptida.

Primenom STIMULE CABERNET™ na kraju faze razmnoZzavanja kvasca podstice
se metabolizam sinteze aroma.

Naglasenom sintezom voc¢nih aroma smanjuje se vegetativni, zeleni karakter
vina. Primenom STIMULE CABERNET™ u dozi od 40 g/hL u trecini alkoholne
fermentacije smanjuje se stres na kvasac zbog dobro balansirane ishrane.

STIMULA SYRAR"

STIMULA SYRAH™ je hrana narocito bogata razlicitim azotnim jedinjenjima
(peptidi, aminokiseline), specificnim vitaminima (pantotenat i tiamin) i mine-
ralima kako bi podstakli proizvodnju sortnih aroma i sprecili stvaranje su-
mpornih aroma (sulfur off-flavors). Zbog ovog specifi¢cnog sastava dolazi do
povecanja proizvodnje sortnih aroma (tioli, terpeni, norizoprenoidi).

S obzirom da kvasac koristi prekursore tiola u samom pocetku alkoholne fe-
rmentacije, preporucuje se dodavanje STIMULE SYRAH™ u dozi od 40g/hL u
tom trenutku kako bi se izbegla kataboli¢ka represija i povecala transportna
efikasnost.

Ovo je vazno zbog biokonverzije prekursora tiola, naroc¢ito 3MH. Takode,
visoki udio vitamina, narocito pantotenske kiseline, pomaze u spre¢avanju
proizvodnje sumporovodonika koji maskira pozitivne arome i daje reduktivan

karakter. Optimalan sadrzaj oligoelementa kao $to je Magnezijum povecava

otpornost kvasca na etanol.

\;\\\‘\\ e W \\\\\\. %, .. |
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STIMULA PINOT NOIR™

Stimula Pinot Noir™ je hrana posebno bogata razli¢itim izvorima azota (slo-
bodne aminokiseline), specifitnim vitaminima i mineralima za povecanje
aromati¢nog profila uz izbegavanje neugodnih sumpornih jedinjenja (sulfur
off-flavors).

Primenom Stimula Pinot Noir™ u dozi od 40g/hL. na pocetku alkoholne fe-
rmentacije pospesice se metabolizam kvasca, povecavajuci unos sortnih
prekursora i biosintezu arome.

Primenom Stimule Pinot Noir™ povecava se sinteza i stabilnost voc¢nih estera
i izrazajnost arome, i smanjuje se zeleni (herbalni) karakter i reduktivnost.
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Lallemandova velika i raznolika zbirka razli¢itih sojeva vinskog kvasca sluzi kao izvor za razvej specificnih
frakcija vinskog kvasca. Proizvodnja frakcija vinskog kvasca pocinje od Zivih ¢elija kvasca odredenog soja
Saccharomyces (ili ne-Saccharomyces), proizvedenih u jedinstvenim uslovima. Te specificne celije kvasca
frakcioniraju se razli¢itim tretmanima, kako bi se dobile razli¢ite vrste frakcija, a sastav zavisi od izbora soja, njego-
vim specificnim uslovima uzgoja i primenjenom procesu: u tome leZi Lallemandova strucnost.

U skladu sa OIV propisima za vinarstvo, frakcije kvasca su: inaktivni kvasac, ¢elijski zidovi kvasca, autolizat
kvasca, ekstrakt proteina kvasca i manoproteini.

GLUTASTAR™ :;
Kralj prirodnih antioksidanasa % @

GLUTASTAR™ ima kombinovano zastitno delovanje zbog jedinstvenog

sadrzaja antioksidantnih peptida i garantovano najve¢u koncentraciju re-
dukovanog glutationa.

Dodavanje GLUTASTAR™-a grozdu ili Siri nakon prijema ili u fazi L

pred-fermentacije pruza vinu efikasnu zastitu smanjujuci promene N
boje Sire i sprecavajuci oksidaciju aroma. Vina pokazaju bolju izraza- w
jnost aroma i njihovu stabilnost zbog zastite aromatskih prekursora to- V
kom predfermentativne faze, kao i poboljsanu stabilnost boje smanjujuci

rizik od potamnjivanja i pojave oksidativnih tonova. GLUTASTAR ™ ta-
kode povecava percepciju svezine i punoce zbog polisaharida.

CAUDALYS™

o

Prvi ne-Saccharomyces derivat

laspora delbrueckii) za dugotrajnu aromu, svezinu, kao i slane i mineralne
note belih i rose vina. Kombinacija originalnog soja vinskog kvasca iz

CAUDALYS™ je prvi specificni derivat ne-Saccharomyces kvasca (Toru- | @ W
nase kolekcije i optimizovanog SDC PROCESS™ procesa dovodi do jedi- !

t
nstvenosti ovog proizvoda. )
Svojim specifi¢nim sastavom, primenom u Siri ili vinu, CAUDALYS™ _
V

ima jedinstven senzorni doprinos. Pojacava hrskave, slane i mineralne
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note, sa naglasenom dugotrajnos¢u aroma u belim i rose vinima.
CAUDALYS™ se moZe dodati $iri na pocetku alkoholne fermentacije
ili se moze koristiti u vinu tokom odlezavanja i u procesu pripreme tiraza
kod proizvodnje penusavih vina.

OPTI-MUM WHITE™

Intezitet i postojanost arome

OPTIMUM-WHITE™, specifi¢ni inaktivni kvasac bogat glutationom (koji
ima antioksidativna svojstva) i polisaharidima rezultat je novog i optimali-
zovanog proizvodnog procesa koji povecava biodostupnost glutationa.
Dodaje se u Sirut u najranijoj fazi alkoholne fermenentacije, najbolje
odmah nakon bistrenja i pretoka.

OPTIMUM-WHITE™ spre¢ava oksidaciju mosta. Arome vina bolje se
sacuvaju, posebno tioli i esteri prilikom dozrevanja vina u boci.

Radi oslobadanja polisaharida, OPTIMUM-WHITE™ dodatno povecava
osjecaj punoce vina (mouthfeel) i time pridonosi kompleksnosti vina.

OPTI-MUM RED™

Punocda crnih vina

OPTI-MUM RED™ je specifi¢can autolizat kvasca koji omogucuje vec¢u do-
stupnost polisaharida Sire preko jedinstvene ekstrakcije manopro-
teina.

Kada se OPTI-MUM RED™ dodaje u Siru na pocetku alkoholne ferme-
ntacije povecava se dostupnost polisaharida u vreme kada se ekstra-
huju polifenoli, pa se formira stabilan kompleksni lanac polifenol-poli-
saharid. Rano formiranje lanca polisaharid-polifenol rezultira vinima sa
intenzivnijom bojom, boljom punoc¢om i manjim osecajem astrigencije.

REDULESS™

Otvaranje aromatike i leCenje sumpornih defekata

REDULESS™ je jedinstveni derivat kvasca koji redukuje sumporne arome i
poboljsava kvalitet vina. Sumporna jedinjenja spadaju u ¢este mane vina i
ponekad ih je veoma tesko uklonitiili prikriti. Mogu biti rezultat bioloskih

i ne-bioloskih faktora koji umanjuju vo¢ne mirise u vinu i isti¢u agresivne

i negativne arome.

REDULESS™ je namenjen za primenu u vinima da redukuje H.S, DMS,

DES i druge mirise u vezi sa sumpornim jedinjenjima, i poboljsava orga-
noleptiku vina (daje vise balansa, manje aroma koje poticu od fenola).
Preporuceno doziranje od 1 do 30 g/hL zavisi od stepena prisutnosti sum-
pornih jedinjenja.
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@ NOBLESSE™
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Zaokruzena i balansirana vina

Inaktivne Celije selekcionisanih kvasaca koje je selekcionisao ICV sada

su dostupne za prevenciju sumpornih jedinjenja tokom fermentacije i

odlezavanja. NOBLESSE™ omeksSava i stabilizuje koloidalni balans u vinu,

Sto rezultuje jos i:

e povecanjem percepcije zrelog voca

e intenziviranjem strukture, inicijalne punoce i mekanog zavrsetka
vina

e smanjenjem percepcije na “piljevinu” u vinima koja su odlezavala u
novom drvu

e smanjenjem grubog ukusa i percepcije na hemijske spojeve i alkohol

e stimulacija malolakti¢ne fermentacije.

Preporucenu dozu od 10-30 g/hl dodati u Siru pri kraju alkohone ferme-
ntacije ili nakon fermentacije tokom dozrevanja vina u jednoj ili vise
primena.

PURE LEES LONGEVITY"

Zastita od oksidacije tokom dozrevanja

Inaktivni kvasac za zastitu vina od oksidacije tokom odlezavanja vina i
transporta nastao u saradnji sa INRA institutom, Montpellier.

Nakon sto alkoholna fermentacija zavrsi, vino je jako osetljivo na kiseonik.
Oksidacija je odgovorna za gubitak vo¢nih aroma i pojavu “teskih” nota.

PURE LEES LONGEVITY™ ima veliku mogucnost adsorpcije rastvorenog
kiseonika. Doza od 40 g/hL ima kapacitet adsorpcije do 5 mg/I rastvorenog
kiseonika kroz vreme delovanja od T do 9 meseci.

PURE LEES DELICACY™

Naglasavanje prefinjenosti crnih vina

PURE LEES DELICACY™ je rezultat specificnog proizvodnog procesa ko-
jim se iz cele biomase kvasca oslobadaju sve komponente kvasca.
Omogucuje stvaranje stabilnih rastvorljivih kompleksa s fenolnim jedi-
njenjima sto dovodi do optimalnog prekrivanja (oblaganja) tanina vina.
Primenom na kraju alkoholne fermentacije, PURE-LEES DELICACY™ po-
boljsava kvalitet crnih vina smek3savanjem teksture bez menjanja struk-
ture vina.

Moze se koristiti kao preporucena alternativa talogu tokom dugog peri-
oda kontakta, tokom nekoliko nedelja / meseci odlezavanja, ali zahva-
ljujuci visokoj interakciji sa kompozicijom vina, brz uc¢inak se opaza ¢ak i
nakon nekoliko dana kontakta.




PURE LEES ELEGANCY"

Inaktivni kvasac za eleganciju crnih vina

PURE LEES ELEGANCY™ je novi specificni inaktivni kvasac razvijen i proi-
zveden inovativnim procesom koji dovodi do raspadanja celija vinskog
kvasca kako bi se maksimizovao kapacitet interakcije sastojaka kvasca sa
kompozicijom vina.

PURE-LEES ELEGANCY™ ima vecu koncentraciju nerastvorljivih frakcija sto
omogucuje optimalnu adsorpciju ostrih / astringentnih / gorkih tanina.
Primenjen na kraju alkoholne fermentacije PURE-LEES ELEGANCY™
omogucuje uklanjanje agresivnih tanina i poboljsanje kvaliteta teksture
vina, $to dovodi do vina s vise elegancije.

MANNOLEES™

Specifi¢an Cisti manoprotein kvasca

MANNOLEES™ je specifitan manoprotein kvasca i gumi arabike.

Balans izmedu slatkoce, strukture i astrigencije klju¢an je faktor za
kvalitet vina koji se ocekuje kod konzumenata.

Uzimajuci u obzir uticaj kvasca iza alkoholne fermentacije (¢uvanje na
talogu, sur lie), sprovedena su mnoga istraZivanja na manoproteinima
kako bi se potvrdio njihov pozitivni uticaj na slatkocu vina. | vise od
toga, manoproteini pozitivno deluju na stabilnost belancevina i stabi-
Inost na tartarate.

Zadnji trenutak kada mozemo uticati na balans vina je pred punjenje u
boce. MONNOLEES™ je potpuno rastvorljiv. Dozu od 3 do 30 g/hL primeniti
maksimalno 24 sata prie zavrsne filtracije pred punjenje.

MANNOLEES BLANC™

Osvezenje belih vina

MANNOLEES BLANC™ je posebna formulacija kvas¢evih manoproteina i
biljnih polisaharida kako bi naglasili sveZinu vina.

MANNOLEES BLANC™ razvijen je kako bismo osigurali optimalnu sve-
Zinu i aromatski intenzitet sa nizom percepcijom oksidativnih nota kroz
dozrevanje. Poboljsanje koloidne strukture utice na dobar balans i za-
okruzenost, smanjujuci suvocu i gorcinu u vinima. Isto tako, manoprote-
ini doprinose proteinskoj stabilnosti, kao i stabilnosti na tartarate.
MONNOLEES BLANC™ je potpuno rastvorljiv. Dozu od 3 do 30 g/hL prime-
niti maksimalno 24 sata pre zavrine filtracije pred punjenje.
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RESKUE™ s

Celijski zidovi vinskog kvasca za adsorpciju inhibito-
ra alkoholne fermentacije.

Reskue™ su celijski zidovi selekcionisanog vinskog kvasca, sa odli¢nim
biohemijskim i fizickim svojstvima, izuzetnog adsorpcijskog kapaciteta, pa
na efikasan nacin uklanjaju ostatke masnih kiselina i ostataka pesticida.

Sira grozda moze da sadrzi inhibitorna, toksi¢na jedinjenja koja imaju nega-
tivan uticaj na zivotnost i fermentacijsku aktivnost kvasca i koji su odgovorni

za presporu fermentaciju ili zastoj fermentacije. To su masne kiseline kratkog i

srednjeg lanca (heksanska, oktanska, dekanska i dodekanska masna kiselina)

i njihovi esteri, kao i ostaci pesticida.

Proizvodnja ovih zasi¢enih masnih kiselina od strane kvasca dogada se u

stresnim uslovima fermentacije kao Sto su nizak NTU, visok pocetni secer,
odabir soja kvasca i ekstremne temperature fermentacije. Ostaci pesticida

(fungicida, herbicida, insekticida) osim $to snaZzno utjecu na Zivotnost kvasca,

imaju i negativan utjecaj na stvaranje aroma, posebno estera i vo¢nog kara-

ktera vina.

Radi sprecavanja zastoja fermentacije dodati 40 g/hL u 2/3 fermentacije, a
ukoliko se sumnja na ostatke pesticida u $iri koristiti 40 g/hL u Siriu 3-4
dana, pretociti pa pokrenuti fermentaciju.

NO BRETT INSIDE™

Postujte istinski karakter vaseg vina

Kvasac Brettanomyces bruxellensis je pretnja kvalitetu vina. Ovaj kvasac

se moze pojaviti i u vrlo teskom okruzenju (visok alkohol, nedostatak
hrane i visok SO.), u svim fazama proizvodnje vina i moze biti odgovoran

za stvaranje nezeljenih aromatskih jedinjenja: isparljivih fenola (4-etilfenol,
4-etilguanikol, i 4-etilkatehol). Ova jedinjenja daju vinu neZeljene note

na zivotinjsku kozu, Stalu, pokvarenu ribu ili na farmaceutske mirise.

Vec u malim koncentracijama (od 1 do 1000 jedinica/mL), Brettanomyces
predstavlja pretnju jer moze da proizvede isparljive fenole u svakom trenu-
tku. Cak i kada je koncentracija ovih fenola slaba ili ¢ak i ispod praga pe-
rcepcije, oni mogu da maskiraju sortni karakter vina.

Trenutno se razli¢ita preventivna sredstva primenjuju u borbi protiv
Brettanomyces-a:

¢ Pravilno doziranje SO, u odnosu na pH vina

o Optimalna alkoholna i malolakti¢na fermentacija

Pravilno postupanje sa talogom

o Higijena tankova, bac¢vi, opreme i prostora.
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No ova sredstva nisu uvek dovoljna. NO BRETT INSIDE™ predstavlja efi-
kasno sredstvo za borbu protiv Brettanomyces-a.

NO BRETT INSIDE™ je prirodni polisaharid ekstrahovan iz hitina gljivicnog
porekla (Aspergillus niger), pa tako nije alergen. Ostecuje celijsku membra-
nu Brettanomyces-a i na taj nacin ga eliminise iz vina.

NO BRETT INSIDE™ se teSko rastvara pa se preporucuje rastvaranje 4 g/hL u
vodi ili vinu pre upotrebe. Dodati NO BRETT INSIDE™ u vino s vrha tanka

pa dobro promesati celu zaperminu. Posle 10 dana kontakta, tretirano

vino pretoditi sa taloga i filtrirati.

Najbolji trenutak primene je posle malolakticne fermentacije. Za pri-

menu pre toga kontaktirajte predstavnika Lallemand-a.

BACTILESS™

Kontrola siréetnih i malolakti¢nih bakterija u vinu BACTILESS

Purs chiteian and thtin gl s
o dsperin et

BACTILESS™ je 100 % prirodan non-GMO biopolimer dobijen od gljivice

Aspergillus niger koji kontroliSe populaciju bakterija u vinu. BACTILESS™
pomaze smanjenju broja Zivih sir¢etnih i malolakti¢nih bakterija u vinu
omogucavajuci lagano uklanjanje.

Uprkos efikasnosti na Siroki spektar bakterija, BACTILESS™ ne utice na
populaciju kvasaca. Njegov antibakterijski ucinak se pospesuje sa upo-
trebom SO, ali ga ne moze zameniti, jer BACTILESS™ nema antioksida-
cijski i antifungicidni efekat.

Ali, BACTILESS™ moze da smaniji koli¢inu SO, potrebnog za kontrolu malo-
lakticke i sircetne populacije bakterija. BACTILESS™ pomaze u sprec¢avanju
pojave negativnih senzornih jedinjenja koja su rezultat delovanja bakterija,
kao $to su sircetne bakterije (isparljiva kiselina) i biogenih amina.

Rastvoriti 20-50 g/hL BACTILESS™-a u vodi ili vinu pre dodavanja u vino, pa
dobro promesati nakon dodavanja u tank. Minimalno vreme kontakta
je 10 dana, posle ¢ega se mora napraviti pretok i filtracija.
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ALLIANCGE™

Smanjenje rizika od Stetnih mikroorganizama

ALLIANCE™ kombinuje antimikrobno delovanje ¢istog hitozana i svojstva
upijanja specificnih celijskihzidova vinskog kvasca. ALLIANCE™ ima
Sirok spektar delovanja na nepozeljne kvasce i bakterije i time smanjuje
njihov Stetni uticaj u Siri.

Antimikrobni ucinak ALLIANCE™-a ne uti¢e na Saccharomyces cerevisiae;

naprotiv, zbog svojih specificnih detoksikacijskin ¢elijskih zidova, po-

boljsava ucinak kvasca kako bi se $to lakse zavrsila alkoholna fermentaci-

ja.

Moze pomoci u smanjenju koli¢ine SO, potrebne za kontrolu nepozeljne

flore. ALLIANCE™ se moze koristiti u najranijoj fazi alkoholne fermentacije

u preventivnoj primeni za:

e Smanjenje mikrobnog delovanja kako bi se pogodovalo implantaci-
ji i delotvornosti odabranog vinskog kvasca.

o Detoksifikaciju Sire od masnih kiselina kratkog i srednjeg lanca i
pesticida.

o Ciscenjeidezinfikovanje fermentacijskog medija kako bi se poboljsao
ucinak kvasca.

e Smanjenje rizika od visoke isparljive kiseline.

Dozu od 10 do 30 g/hL dobro homogenizovati, dodati u Siru/kljuk, pa
opet dobro homogenizovati.

FINELY"

Ekstrakt proteina kvasca za uspesno bistrenje vina

FINELY™ je ekstrakt proteina kvasca koji sluzi kao prirodna veganska alte-
rnativa za bistrenje vina bez alergena.

FINELY™ je proizveden zahvaljujuci Lallemand specificnim procesima koji
omogucuju ekstrakciju i ouvanje proteina kvasca prirodno prisutnih u
unutarcelijskom sadrzaju vinskog kvasca Saccharomyces cerevisiae.
Ukupni sadrzaj proteina vecije od 50% suvog proizvoda, a najmanje 50%
njih ima molekularnu masu vecu od 15 kDa.

Jedinstveni sastav FINELY™ daje izvanredne karakteristike pogodne za
uspesno bistrenje vina. Njegov mikroaglomerisani oblik omogucuje ho-
mogenu disperziju za optimalnu efikasnost.

FINELY™ osigurava efikasno bistrenje sa minimalnom koli¢inom taloga
i samim time manjim gubitkom vina. Takode uravnotezava percepciju
tanina i ukupan kvalitet crnih vina uz ocuvanje strukture i aroma.

Ne smanjuje filtrabilnost i ne menja stabilnost boje vina.




CAUDALYS"

ZA DUGOTRAJNU AROMU, SVEZINU, | ZA SLANE
| MINERALNE NOTE BELIH | ROSE VINA

CAUDALYSTM je prvi specifi¢ni derivat kvasca ne-Saccharomyces por xda
inaktivni kvasac Torulaspora Delbrueckii iz nase kolekcije sojeva kvasaca'" \
proizveden naSim specificnim SAdC PROCESSTtM-om v‘
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MAEQIAKTIC
FERMENTACIU

Metabolizam bakterija omogucuje mnogo vise od jednostavnog odkiseljavanja vinal

Malolakti¢ka fermentacija koja se uobicajeno povezuje sa korakom deacidifikacije tj. razgradnje jabucne kiseline
u mlecnu kiselinu vinskim bakterijama, neophodana je za stabilizaciju vina. Medutim, kao $to potvrduju novije
nauc¢ne studije, uloga vinskih bakterija tokom malolakti¢ne fermentacije vise ne mozZe biti ograni¢ena
»5amo” na razgradnju jabucne kiseline.

Metabolizam mlecno kiselih bakterija je - kao i kod kvasca - vrlo sloZzen. Tokom malolakti¢ne fermentacije
nekoliko metaboli¢kih puteva moze dovesti do transformacije jedinjenja koja su prirodno prisutna u Siri ili vinu.
Oni ce tada direktno uticati na senzorna svojstva vina kao i na njihov konacan kvalitet.

Dok su negativne arome cesto povezane sa nekontrolisanom malolakticnom fermentacijom, upotreba Lalle-
mand selekcionisanih bakterija moze ne samo da stabilizuje vino, vec takode otkriti pozitivne arome i delovati
na teksturu i senzorna svojstva vina.

Oenococcus oeni sojevi bakterija

Kada se koristi tehnologija koinokulacije, svakako se preporucuje upotreba rehidracijske hrane za kvasac Go-
ferm Protect Evolution™ ili Goferm Sterol Flash™ i hrane za kvasac Fermaid E™, kao i specifi¢nog inaktivnog kvasca
OptiMUM Red™ za crnu ili OptiMUM White™ za fermentaciju belog ili rose kljuka kako bi obe fermentacije
bile uspesne.

UVAFERM

Vocénost i struktura

UVAFERM ALPHA™ je odabrana od strane Institut Francais de la Vigne et :  Denococeus oeni
du Vin (IFV) zbog visoke stope preZivljavanja, dominacije tokom malo- _ @Wm
lakticke fermentacije i pouzdanosti u razli¢itim uslovima.

Doprinosi kompleksnosti mirisa i ukusa crnih i belih vina. Bela vina ima-
ju povecan nivo aroma kruske, kajsije i ananasa. Crvena vina imaju
viSe aroma bobicastog voca, tresnje i Sljive sa meksim, punijim ukusom u
ustima i smanjenim zelenim i vegetativnim karakteristikama.




Ovaj soj Oenococcus oeni pokazuje dobru otpornost na botricide.

Tolerancija na alkohol pH Ukupni SO, Temperatura

< 15,5% vol. > 3.2 <50 mg/I > 14°C

UVAFERM BETA™

Kompleksnost aromatike, integracija tanina

UVAFERM BETA™ je izolovana u vinskoj regiji Abruzzo u Italiji zbog svoje
robusnosti i pojacane arome uz postovanje karakteristika sorte grozda.

UVAFERM BETA™ Cuva i pojacava sortne arome, povecava punocu i me-
kocu i mozZe da uti¢e na nivo diacetila u vinima.

U belim vinima, narocito u inokulaciji nakon alkoholne fermentacije,
stvaraju se maslacne arome i ukusi. Ako se vino ostavi na talogu, maslacne
note se smanjuju i vidljive su arome tropskog voca poput ananasa i ma-
nga.

U crvenim vinima, BETA™ se koristi za potporu strukture tanina i ukusa
crvenog voca. Jedinjenja poput beta-damascenona i beta-ionona su pove-
¢ani, doprinoseci cvetnim i bobic¢astim notama.

Tolerancija na alkohol pH Ukupni SO, Temperatura

<15% vol. > 3.2 < 60 myg/I > 14°C

LALVIN VP41™

Crveno bobicasto voce

LALVIN VP41™ je izolovan u Italiji tokom opsezne saradnje sa Evropskom
unijom zbog svoje visoke stope implantacije, stabilne kinetike ferme-
ntacije, visoke tolerancije na alkohol i sposobnosti poboljsanja strukture
vina.

LALVIN VP41™ ima sposobnosti da poboljsa aromati¢nu kompleksnost,
bogatstvo i osecaj u ustima u crnim, belim i rose vinima.

Crna vina imaju pojacane mirise i arome ribizle i bobicastog voca, sa po-
jacanim notama kafe i ¢okolade kao i slatkim taninima. Bela vina imaju
izrazene ukuse tropskog voca, note jabuke i kruske, kao i vrlo niske nivoe
diacetila.

Ovaj soj se preporucuje kod zastoja malolakticke fermentacije.

Tolerancija na alkohol pH Ukupni SO, Temperatura

<16 % vol. > 3,1 <60 mg/l > 16°C

Salected i an Europasn
CRAFT in FAR program
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OMEGA™

. , . vy . . ) ™
Izrazito voc¢na vina, teski uslovi OJMEGA

Oenococcus oeni

O-MEGA™ je odabrana u juznoj Francuskoj od strane Institut du Francais ; mm
de la Vigne et du Vin (IFV) u Burgundiji zbog njene sposobnosti da : S
dovrsi MLF, ¢ak i pod izazovnim uslovima vina visokog alkohola, niske
pH i niskih temperatura.

O-MEGA™ je pogodna za ekspresiju svezeg voca u visoko zrelom grozdu.
O-MEGA™ uravnotezava i nadopunjuje zrele ukuse u belim vinima uno-
seci svezinu, mineralne i citrusne note.

U crnim vinima isti¢e crveno i tamno bobicasto voce poput crvene ribi-
zle, jagode, crne ribizle i kupine. Koris¢enje ovog soja bakterija u crnim
vinima moze da pomogne u stabilizaciji boje zbog spore razgradnje acetalde-
hida. lako se preporucuje za zrelo grozde, dobro uspeva u Crnim Pinoti-

ma hladnijeg klimata.

O-MEGA™ ima kasnu razgradnju limunske kiseline sto rezultuje vrlo ni-
skom diacetilnom i niskom isparljivom kiselos¢u. Ne preporucuje se kori-
s¢enje u vinu sa zelenim ili vegetativnim notama jer ¢e se one pojacati.

Tolerancija na alkohol pH Ukupni SO, Temperatura

<16 % vol. >3] <60 mg/I > 14°C

PN4™

Snaznija struktura vina
Oenococcus oeni

Institut San Michele u regiji Trentino u Italiji izolovao je PN4™ iz spontane @m

malolakticke fermentacije u Pinotu Crnom zbog brze kinetike fermenta- = SR

Cije u teskim uslovima proizvodnije vina. Soj PN4™ jednako je prikladan za

proizvodnju crnih i belih vina gde doprinosi aromatskoj kompleksnosti,

ukusu i ravnotezi.

Crna vina se opisuju kao vina sa pojacanom pikantnosc¢u sa izrazenim no-

tama muskatnog oraha, sladica i bibera. Opste voc¢ne note Sljive, vi-

Snje i bobicastog voca su pojacane, struktura je pojacana, a vegetati-

vnost maskirana.

U belim vinima fermentisanim u sudu sa minimalnim kontaktom

sa talogom povecava se izrazenost sorte. U belim vinima fermentisanim

u bacvama javljaju se note meda i maslaca (diacetil), osecaj u ustima je

pun i kremast, a hrast je dobro integrisan.

Tolerancija na alkohol pH Ukupni SO, Temperatura

<16 % vol. >3] <60 mg/l > 16°C
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Lactiplantibacillus plantarum

ML PRIME™

ML PRIME™ je novi koncept hladno susenih vinskih bakterija Lactiplanti-

bacillus plantarum selekcionisana na Universita Cattolica del Sacro Cuo-

re, Piacenza, Italija. Ima vrlo zanimljive mikrobioloske i enoloske karakte-
ristike za crna vina sa visokim pH (>3,4) i ukupnim SO, do 50 mg/I sa vrlo

jakom malolaktickom aktivnosc¢u i bez rizika za stvaranje isparljive kiseline.

ML PRIME™ se koristi u koinokulaciji sa kvascem tj. 24-48 h posle inokula-
cije kvasca, i moze da izvrsi malolakticku fermentaciju pre razmnozava-
nja prirodne mikroflore koja je ¢esto odgovorna za proizvodnju isparljive
kiseline ili drugih nepozeljnih aroma u uslovima visokog pH.

ML PRIME™ je proizvedena procesom koji omogucava vrlo jaku aktivnost
bakterije ¢im se doda u Siru koja fermentise. Vrlo joj je kratka lag faza
zbog jake enzimatske aktivnosti i degradacije jabucne kiseline do 3 g/L.

Pravilno korid¢ena u koinokulaciji ML PRIME™ osigurava:

e Vrlo brzu razgradnju jabucne kiseline (izmedu 3 i 10 dana zavisno od

sastavu  kljuka)

e Nema rizika od proizvodnje isparljive kiseline zbog fakultativno hete-
rofermentativnog metabolizma (ne proizvodi sircetnu kiselinu iz glu-

koze i fruktoze)

e Vrlo ranu stabilizaciju vina nakon alkoholne fermentacije jer je MLF
vec zavrsena

e Vinabez mana jer je divlja mikroflora vrlo rano nadvladana

e Ocuvanje kvaliteta vina

ML PRIME™ moguce je koristiti i u belim Sirama za potpunu ili

delimi¢nu razgradnju jabuc¢ne kiseline bez rizika od isparljive kiseline.
Razgradnja jabucne kiseline najvise zavisi od inicijalne jabuc¢ne kiseline i

temperature.

Uslovi za postizanje delimi¢ne razgradnje jabucne kiseline (barem 20%):
e pH:>305

e Jabuc¢na kiselina: < 8 g/L

e Temperatura:od 17 °Cdo 22 °C

. Ukupni SO, u $iri: do 5 g/hL

e+ Slobodni SO, u vinima: manji od 10 mg/L
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PRIMERI

UPOTREBE
RAZLICITIH SOJEVA KVASACA
NA RAZLICITIM SORTAMA

Cabernet Sauvignon

Vocnost

Ruby

Lalvin ICV D21
Lalvin ICV D254
Lalvin Persy
Lalvin Tango
Lalvin ICV GRE
Lalvin ICV OKAY
Lalvin CLOS
BIODIVA
Enoferm RP15
Uvaferm BDX
IONYS, .
Alchemy IV

Dzem

Lalvin BM4X4
Lalvin ICV D254
Uvaferm BDX
Uvaferm HPS
IONYS, .

Stabilnost boje

Enoferm RP15
Lalvin BM4X4
Lalvin CLOS
Lalvin 2056
Lalvin ICV D254
Lalvin D80
Uvaferm BDX
Lalvin Tango
Lalvin Persy
Ruby

Punoca

Enoferm RP15
Lalvin BM4X4
Lalvin CLOS
Lalvin ICV D254
Uvaferm HPS
Uvaferm BDX
Velluto,,, .,
BIODIVA
Alchemy Il
Exotics Mozaic
Lalvin Tango
Lalvin Persy

Dozrevanje

Enoferm RP15
Lalvin CLOS
Lalvin ICV D21
Lalvin ICV D254
Lalvin BM4X4
Lalvin D80
Uvaferm HPS



Plavac mali @

Vocnost

Ruby

Enoferm RP15
Lalvin BM4X4
Lalvin ICV D254
Lalvin ICV D21
Lalvin 2056
BIODIVA
Uvaferm BDX
Alchemy IV

NT 202

Bobicasto voce

Ruby

Enoferm RP15
Lalvin ICV D21
Lalvin ICVGRE
Lalvin ICV OKAY
Lalvin 2056
Uvaferm BDX
Lalvin Tango
BIODIVA

Crveno voce

Ruby

Enoferm RP15
Lalvin ICV D21
Lalvin ICV OKAY
Lalvin RA17
Lalvin RC212
Uvaferm 299
Alchemy IV

NT 202

Lalvin Persy

Dzem

Lalvin BM4X4
Lalvin CLOS
Lalvin ICV D254
Uvaferm HPS

IONYS,,.

Dzem

Lalvin BM4X4
Lalvin ICV D254
Lalvin 2056
Lalvin ICV GRE
Lalvin ICV OKAY
Uvaferm BDX
IONYS, .
ALCHEMY Il
Lalvin Persy

Dzem

Lalvin BM4X4
Lalvin ICV D254
Lalvin RA17
Uvaferm HPS

Alchemy Il

Aroma zacina

Enoferm RP15

Lalvin BM4X4 Lalvin CLOS
Lalvin CLOSS Lalvin ICV D254
Lalvin ICV D254 Lalvin EC1118
Uvaferm HPS Lalvin D80
NT 202 IONYS, .
NT 202
Alchemy Il
Ruby

Aroma zacina

Enoferm RP15
Lalvin CLOSS
Lalvin ICV D254
Uvaferm HPS
BIODIVA
IONYS, .

NT 202

Lalvin Persy

Aroma zacina

Enoferm RP15
Lalvin ICV D254
Lalvin RC212
BIODIVA

Stabilnost boje

Enoferm RP15
Lalvin BM4X4
Lalvin CLOSS
Lalvin ICV D254
Lalvin ICV D21
Lalvin ICV OKAY
Lalvin 2056
Lalvin D80
Uvaferm BDX
IONYS, .

Ruby

Enoferm RP15

Stabilnost boje

Enoferm RP15
Lalvin BM4X4
Lalvin RC212
Lalvin ICV D254
Uvaferm 299

VellutoBMV58

Visoki alkohol

Dozrevanje

Enoferm RP15
Lalvin CLOSS
Lalvin ICV D21
Lalvin ICV D254
Lalvin D80
Uvaferm HPS
IONYS, .

\/eIIutoBMVSS
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Sauvignon Blanc

CROSS EVOLUTION
Lalvin QA23

Lalvin Sensy

VIN7

VIN13

NT116

Alchemy I

Exotics Mozaic
Lalvin MSB
Uvaferm CS2

CROSS EVOLUTION Lalvin R2
Lalvin R2 Uvaferm CS2
Lalvin 2056 Sauvy
Uvaferm EXENCE

FLAVIA

VIN7

VIN13

Alchemy |

Exotics Mozaic

Lalvin MSB

W EWEVAE]

CROSS EVOLUTION
Lalvin ICV D47
Lalvin SENSY
BIODIVA

Exotics Mozaic
Lalvin MSB

Lalvin EC1118
Lalvin SENSY
Lalvin QA23
Lalvin MSB
Uvaferm CS2
VIN13
Alchemy |

CROSS EVOLUTION
Lalvin QA23

Lalvin MSB

FLAVIA

VIN7

Alchemy I

Exotics Mozaic

Grasevina

CROSS EVOLUTION
Lalvin ICV D47
Lalvin SENSY
Lalvin CY3079
Exotics Mozaic

Lalvin QA23
Lalvin EC1118
Lalvin SENSY
Lalvin 71B
Uvaferm CEG
VIN13

Lalvin SENSY
Lalvin R-HST
Lalvin QA23
Uvaferm CS2
VIN13
Alchemy |

CROSS EVOLUTION
Lalvin ICV D47
Lalvin 71B

Lalvin MSB
Uvaferm CM



Vocnost

Lalvin QA23
Lalvin EC1118
BIODIVA
FLAVIA
Alchemy |
Alchemy I

Vocnost

CROSS EVOLUTION
Lalvin QA23

Lalvin CY3079
Lalvin ICV D47
Lalvin SENSY
BIODIVA

VIN13

Alchemy |

Exotics Mozaic
Enoferm T306

Cvjetni

CROSS EVOLUTION
Uvaferm CEG
FLAVIA

Alchemy |

Punoca Odlezavanje
CROSS EVOLUTION CROSS EVOLUTION
FLAVIA Lalvin ICV D47
BIODIVA Lalvin CY3079
Exotics Mozaic BIODIVA
Uvaferm CM Exotics Mozaic
Odlezavanje Citrusi Orasasti plodovi Punoca
CROSS EVOLUTION  Lalvin ICV D47 ~ CROSS EVOLUTION  CROSS EVOLUTION
Lalvin ICV D47 Lalvin QA23 Lalvin ICV D47 Lalvin BM4X4
Lalvin ICV D254 Lalvin SENSY Lalvin ICV D254 Lalvin CY3079
Lalvin CY3079 Alchemy | Lalvin CY3079 Lalvin ICV D47
Exotics Mozaic Lalvin ICV D254
BIODIVA
Exotics Mozaic
Enoferm T306
Citrusi Tropsko voce Ruza/Breskva
Lalvin QA23 CROSS EVOLUTION Lalvin ICV D47
Lalvin Sensy Lalvin 71B Lalvin R-HST
Lalvin R-HST Lalvin ICV GRE Uvaferm 228
FLAVIA Lalvin R2 FLAVIA
Alchemy | Lalvin R-HST Lalvin Exotics Mozaic
Sensy

Alchemy I
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SRBIJA CRNA GORA BIH
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