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Bioloske solucije za sazrevanje i odlezavanje vina

U kompaniji Lallemand Oenology negujemo posebnu viziju inovacija koja objedinjuje najsavremenija
naucna dostignuca i multidisciplinarnu strucnost nasih posvecenih timova. Razumemo i delimo izazove
vinskog sektora i pomazemo u njihovom resavanju - od vinove loze do vina - sa krajnjim ciljem
ocuvan&a kvaliteta vina primenom mikrobioloskih solucija. Nudimo prlrodneFPr0|zvo e, odobrene za
organsku proizvodnju, koji unapreduju vino nakon alkoholne fermentacije. Primenom nasih specificnih
derivata kvasca (SYD), enzima i solucija na bazi hitozana mozete:

« Unaprediti senzornu finocu i oplemeniti vino pre punjenja u boce
« Smanjiti upotrebu SO2 bioloskim metodama

« Zastititi vino od oksidacije tokom skladistenja i transporta

» Spreciti i korigovati mane povezane sa sumpornim jedinjenjima

Nase solucije su veganske, a vecina je pogodna za organsku proizvodnju vina, uskladena sa
standardom BIOGRO i moze se koristiti za vina sa Cistom deklaracijom.

SADRZAJ

SPECIFICNI DERIVATI KVASCA KAO POSTFERMENTACIJSKI PROIZVODI
O HITOZANU

UKLANJANJE NEPOZELJNIH SULFIDA 1Z VINA | REDULESS™

KONTROLA BAKTERIJA ODGOVORNIH ZA KVARENJE VINA | BACTILESS™
KONTROLA BRETTANOMYCES | NO BRETT INSIDE™

VISE MINERALNOSTI | DUZINE | CAUDALYS™

BOLJA PITKOST | HARMONIJA | HEDONYS™

VECA MEKOCA | PUNOCA U USTIMA | NOBLESSE™

BOLJA BOJA | PUNOCA U USTIMA | OPTIMUM RED™

EFIKASNO VEGANSKO BISTRENJE | FINELY™

ZASTITA OD OKSIDACIJE | PURE-LEES LONGEVITY™

BRZA | LAKSA FILTRACIJA | LALLZYME FILTER

PONOVNO POKRETANJE ZASTALE ALKOHOLNE FERMENTACIJE

PONOVNO POKRETANJE ZASTALE MALOLAKTICKE FERMENTACIJE
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Posle berbe: Put ka vrhunskom

kvalitetu vinu

Starenje i skladistenje

SPECIFICNI DERIVATI KVASCA KAO POSTFERMENTACIJSKI PROIZVODI

Nasi derivati kvasca (SYD) nastaju od paZljivo odabranih sojeva Saccharomyces ili non-Saccharomyces,
koji se proizvode u specificnim uslovima. Preciznim postupcima frakcionisanja i inaktivacije
prilagodavamo svaku frakciju kvasca kako bismo obezbedili odredene koristi u razliCitim fazama
proizvodnje vina. Ova stru¢nost omogucéava nam da prilagodimo sastav i dejstvo proizvoda i tako
prirodno unapredimo kvalitet vina.

Primena Lallemand SYD proizvoda omogucava oplemenjivanje i bolje uklapanje Sirokog spektra senzornih
karakteristika, ukljuCujuci mineralnost, intenzitet boje, punocu u ustima, percepciju slatko¢e, smanjenu
gorcinu i |zrazen|Ju sveZinu. Dodati nakon fermentacije, SYD proizvodi omogucavaju zavrSna podeSavanja
i pomazu vinarima da vino precizno usklade sa Zeljenim stilom.

U skladu sa propisima OIV-a za proizvodnju vina, komponente kvasca su:

Inaktivni
kvasci
pEiaa,,
&
’
’ Razdvajanje nakon hidrolize
sa ogranicenom ekstrakcijom
Promena
) ) temperature
Ekstrakti proteina ili pH vrednosti
kvasca
Potpuna
autoliza
Delimi¢na
-~ autoliza
/N
l | Zive ¢elije kvasca / .
\ L Odabrani vinski kvasac \
~a ) proizveden u SFeCIfICnIm |
N/ uslovima kultivacije \ *
S ™
Fizicko N
razdvajanje
¢elijski zidovi Autolizati
vasca kvasca
-~
/N
| | Manoproteini
\ L kvasca
~5 )
N/
Hemijskaili :
enzimska

ekstrakcija




Posle berbe: Put ka vrhunskom kvalitetu vina

O HITOZANU

Medu brojnim primenama hitozana, njegova antimikrobna primena od posebnog je znacaja u

enologiji. Od 2010. godine Lallemand bira i razvija specifiche proizvode na bazi hitozana | hitin-

glukana, optimizovane za efikasno delovanje protiv razlicitih nepozeljnih i kontaminirajucih

mikroorganizama prisutnih u Siri i vinu. Za pravilno upravljanje mikrobioloskim rizicima i

Erocesima fermentacije u Siri i vinu danas su potrebne slozene i ciljane strategije, u kojima
itozan predstavlja jedan od najperspektivnijih proizvoda.

oD CISTE SIRE DO CISTIH, VOCNIH, CVETNIH VINA

Nudimo kompletan asortiman proizvoda koji ograni¢avaju razvoj kontaminirajucih
mikroorganizama u razli¢itim fazama proizvodnje. Na taj nacin omogucavaju upravljanje rizicima
od faze pre fermentacije, preko alkoholne fermentacije i upravljanja malolaktiCkom
fermentacijom, pa sve do perioda sazrevanja vina.

ALLIANCE™ omogucava smanjenje populacija nepoZeljnih mikroorganizama i detoksikaciju Sire ve¢ od
najranijih faza njene pripreme;

NO BRETT INSIDE™ efikasno deluje protiv kvasca Brettanomyces u svim fazama procesa i tokom
Citavog perioda sazrevanja;

BACTILESS™ obezbeduje kontrolu bakterija mlecne i sircetne kiseline od zavrSetka alkoholne fermentacije nadalje.

BACTILESS™

ALLIANCE™

NO BRETT
INSIDE™

Specifi¢na formulacija hitozana gljivicnog porekla za mikrobiolosku kontrolu
u svakoj faziprocesa proizvodnje vina

U VINU JE DOZVOLJEN ISKLJUCIVO HITOZAN GLJIVICNOG POREKLA

Propisi dozvoljavaju samo biopolimere dobijene iz micelijuma gljiva za enolosku i prehrambenu primenu
(AT (%Provedbena uredba Komisije (EU) 2017/2470). Za proizvodnju organskih vina hitozan gljivicnog porekla
odobren je Uredbom Komisije (EU) br. 1584/2018.

?mg:l Shltoson
ertife:
Hitozan poreklom od ljuskara nije dozvoljen u vinu zbog nize Cistoce i rizika od prisustva ostataka
alergena, kao Sto je tropomiozin, odgovoran za jednu od najces¢ih i najtezih alergija na hranu u

\/ ljudskoj populaciji.

Since 2000

Obavezno proverite poreklo hitozana i njegovu uskladenost sa analitickim standardom iz 2025. godine, zasnovanim na
odredivanju stabilnih izotopskih odnosa ugljenika i azota metodom masene spektrometrije. Garantujemo da su svi
proizvodi kompanije Lallemand Oenology na bazi hitozana gljivicnog porekla.



Posle berbe: Put ka vrhunskom

kvalitetu vina

Starenje i skladistenje

UKLONITE NEGATIVNE SULFIDE U VINU

REDULESS™

BioGro | (@ ?

Koristi se preventivno ili kurativho u crvenim i belim vinima, REDULESS™ smanjuje
sumporne arome (H2S, DMDS, metantiol) i zeljaste note. Njegov

jedinstveni inaktivirani kvasac sa bioloski vezanim bakrom deluje bez podizanja
nivoa bakra, dok inaktivirani polisaharidi kvasca pojacavaju aromaticnost.

Rezultat za crveno vino

Redukcija

Rezultat za belo vino

Senzorni profil 2006. Tempranillo, Rioja,
Spansko vino sa karbonickom maceracijom pre i
nakon nanosenja 25 g/hL REDULESS™

m Kontrola

m REDULESS™ N
Senzorni profil vina Viura (Spanija) pre i nakon

nanosenja 15 g/hL REDULESS™.

Uputstvo za upotrebu

Kurativna upotreba u belim i roze vinima: 10-20 g/hL
Kurativha upotreba u crvenim vinima: 15-30 g/hL
Upotreba tokom tiraza (punjenje u boce za proizvodnju penusavog vina): 5 g/hL

1) Odredite dozu potrebnu za uklanjanje sulfida iz vina.
2) Ravnhomerno dodati REDULESS® u vodu (2,5 kg u 25 L vode) i odmah dodajte u rezervoar.
3) Dobro promesajte i ostavite 3-5 dana, a zatim pretocite ili filtrirajte vino kako biste ga odvojili od taloga

REDULESS®.



Posle berbe: Put ka vrhunskom kvalitetu vina

ODREDIVANjE DOZE REDULESS™

Toplo se preporucuje laboratorijsko ispitivanje pre samom dodavanja kako bi se
potvrdila odgovarajuca doza

POSTUPAK

PRIPREMA 25 g/L REDULESS® SUSPENZIJE (2500 g/hL)

a) Temeljnu suspenziju treba pripremiti neposredno pre upotrebe. Odbacite sav neiskoris¢en
deo

b) Koristeci volumetrijsku tikvicu od 100 mL, pripremite REDULESS™ suspenziju dodajudi 2,5 g

REDULESS™ u 25 mL vode (uz meSanje), a zatim dodati pribl. 75 mL vode da biste doveli zapreminu
oshovne suspenzije REDULESS™ do 100mL. Dobro promesati.

PROTOKOL

a) Odredite doze koje se ispituju.
Na primer: Kontrola = 0, 10, 20, 30, 40 g/hL.

b)Koristeé¢i merni sud od 250 mL, sipajte alikvote vina od 250ml koje treba testirati, ukljucujud i jedan za kontrolu. Pored
toga, da bi se izbegao bilo kakav efekat oksidacije,dodajte CO:z ili N2 u epruvete od 250 mL pre vina.

c) Koristeci sveze pripremljenu suspenziju zaliha REDULESS™ (25g/L) pripremite probu prema
tabeli ispod. Uverite se da je osnovna suspenzija dobro promesana neposredno pre nego sto
uzmete alikvot resuspendujte bilo koji nastali REDULESS™.

KoriS¢enje suspenzije od 25g/L REDULESS™
(2500g/hL) DOZIRANjE LABORATORIJISKO

Ekvivalentna doza za vino (g/hL) 0g/hl 10 g/hl 20 g/hl 30 g/hl 40 g/hl

Zapremina suspenzije REDULESS™ koju treba dodati u oml 1ml 2ml 3ml 4ml
svakih 250mL uzorka vina koji se testira

Ako koristite bocu od 750mL: Zapremina REDULESS™ 0oml 3ml 6 ml 9ml 12 ml
osnovnu suspenziju treba dodati na svakih 750 mL
flasa vina uzorak za testiranje

d) S obzirom da ¢e ove probe biti ostavljene nekoliko dana, preporucuje se dodavanje vrlo
mala koli¢ina CO2 ili N2 pre zamene poklopca i mesanja.

e) Pomesajte svaku probu da biste dobili homogenu suspenziju.
e Ostavite 1-2 dana (maksimalno 5 dana).
e Na osnovu senzorne analize, izaberite REDULESS™ dozu koja vam najbolje odgovara tehnicki i komercijalni ciljevi.
» Pogledajte REDULESS™ tehnicki list za specifi¢ne informacije o proizvodu i uputstvo za njegovu upotrebu u
podrumu.



Posle berbe: Put ka vrhunskom

kvalitetu vina

Starenje i skladistenje

KONTROLA BAKTERIJA ODGOVORNIH ZA
KVARENJE VINA

BACTILESS™

BioGro | @ | ? |

@: | NOLOW S

€
BACTILESS™ je 100% prirodni ne-GMO i nealergenski i Lime
biopolimer Spergillus niger. Hitosan sg dobi[]'a od originalnog i = - a
patentiranog procesa kojj je razvio nas ekskluzivni partner KitoZime™. Uskladen je ! —

sa Medunarodnim enoloskim kodeksom OIV.

Koristi se za kontrolu bakterija odgovornih za kvarenje u vinu i prirodna je alternativa
S02.

Pomaze:

e Smanjite rizik od kvarenja od mle¢ne bakterije i sircetne kiseline, sto moze dovesti do kvarenja

vina, kao Sto su povecana sircetna kiselina i etilfenol. o ) )
» Sprecite probleme sa fermentacijom, posebno tokom usporene alkoholne fermentacije ili kada je prekinuta.

e Sprecava p(gbleime tokom fermentacije, narocito kod zaustavljene alkoholne fermentacije ili u
risustvu rezidualnog secer.

EO(:Hagé ili inhibira ngalo_aﬁt%ku fermentagju u belim i roze vinima. . = | o .

e Podrzava proizvodnju vina sa niskim sadrzajem sumpora i efikasan je Cak i pri poviSenom pH vina.

 Aktivhe komponente deluju sinergijski sa antioksidativnim proizvodima kao sto je PURE-

LEES® LONGEVITY™, Cime unapreduju stabilnost i dugovecnost vina.

Smanjenje (%) populacije bakterija mlecne kiseline 20 dana nakon
tretmana na Pinot Noir-u, nakon MLF-a (Burgundija, Francuska)

pH 3,40
pH 3,80

Kontrola
- A4
: o
-15
21 -22 s
-36

BACTILESS™je jednako efikasan
i visokom pH

-67

BACTILESS™ je jednako efikasan

Uputstvo za upotrebu

Preporucena prosecna doza je od 20 g/hL do 50 g/hL u slu¢aju visokog nivoa kontaminacije.

e Suspendujte BACTILESS™ u dvadesetostrukoj koli¢ini vode u odnosu na njegovu masu i nezno homogenizujte
mesanjem. Zatim dodajte u Siru/vino i dobro promesajte celokupnu zapreminu u tanku.

* Delovanje proizvoda BACTILESS™ je brzo, ve¢ u roku od nekoliko sati nakon tretmana. Kada se primenjuje u
vir|1u, preporuceno prosecno vreme kontakta radi taloZenja iznosi 5-10 dana. Zatim pretodite vino i odvojite ga od
taloga.
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KONTROLA BRETTANOMICES-om

NO BRETT INSIDE™

BioGro | (P ? C@) &

VEGAN

Napravljen od 100% hitozana gljivicnog porekla (Aspergillus niger) €

u skladu sa Medunarodnim enoloskim kodeksom OIV ove prirodne = 2
biopolimer smanjuje Brettanomices i druge nezeljene mikrobe . L & ¢ w)
pomaze u ocuvanju aromaticne CistocCe i sprecCavanju gresaka kao 3to su R

isparljive kiseline i neprijatan ukus. Efikasan je ¢ak i kod poviSenog pH vina,
Bodrzava proizvodnju vina sa niskim sadrzajem sumpora i produzava vek

uradi. Sertifikovani ne-GMO, nealergen i bez hemijskih aditiva. —
(G

1.00E+05

1.00E+04

Bre
tta
no
mIC 1.00E+03
es
cfu
/m
L
1.00E+02
1.00E+01 I
- - o <

1.00E+00

B Populacija pre tretmana B Brojnost populacije 10 dana nakon tretmana sredstvom No Brett
W Populacija 3 meseca nakon tretmana

Probe vinarije nakon 10-dnevnog tretmana sa NO BRETT INSIDE™ u dozi od 4 g/hL.

Uputstvo za upotrebu

Preporucena doza: 4 g/hL. Maksimalna dozvoljena doza: 10 g/hL

e NO BRETT INSIDE™ je nerastvorljiv i mora se suspendovati u vodi ili vinu
pre dodavanja u vino u dozi od 4 g/hL.

e Ubacite NO BRETT INSIDE™ u vino sa vrha tanka i dobro promesajte

celu zapreminu tanka.

» Nakon 10 dana kontakta, tretirano vino treba pretociti i odvojiti od taloga.

» Produzeni kontakt se ne preporucuje za visoko kontaminirana vina (>104
CFU/mL) sa Brettanomyces.

e NO BRETT INSIDE™ nece ukloniti isparljive fenole koji su ve¢ prisutni u vinu.
* Vreme primene je nakon malolakticke fermentacije.

e ---------B---<
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POVECAIJTE MINERALNOSTI I DUZINU TRAJANJA UKUSA

CAUDALYS™

BioGro | (@] | NOLOW

VEGAN

l i Yas Drtes

Spec
§

0) i
Ny

Jedinstven senzorni uticaj: ostre i mineralne note, aromati¢na duzina \/w/"

CAUDALYS™ promoviSe svezinu, mineralne note i aromati¢nu duZinu u vinima.
Prvi inaktivni kvasac proizveden od ne-Saccharomyces kvasaca,
proizveden od Torulaspora delbrueckii, razvijen je koris¢enjem naseg
ekskluzivhog SDC PROCESS™ procesa, koji kombinuje jedinstveni soj i
optimizovanu proizvodnju za ciljani senzorni uticaj.

l

U Siri, U vinu Tiraza
pocetak AF od 5 do 15 g/hL od 5 do 10 g/hL
od 10 do 30 g/hL

Garnacha Rosado, Francuska (Provansa) ﬁi%wzaigectno

Globalni kvalitet

Argmaticno
sloZenost
7N
DuZina** Mineralnost*
Slanost*
Balans
Kontrola - KONTROLA

—a— CAUDALYS™

Hrskavo*

. DUZINA
. SVEZINA

Uputstvo za upotrebu In No Lov vines
U Siri, na pocetku alkoholne fermentacije: od
10 do 30 g/hL. Od 10-15 g/hL. Vreme kontakta 5 dana
U vinu: od 5 do 15 g/hL. Vreme kontakta: 5-10 dana. posle uklanjanja dela ili vecine alkohola iz
Rastvorite u 10 puta vecoj koliCini vode ili vina pre vina.
dodavanja.



ODREDIVANJE DOZIRANjA CAUDALYS™
LABORATORIJSKA ISPITIVANJA PRE DODAVANJA U VINO

e Preporucuje se odedivanje najprikladnije doze.

PRIPREMA SUSPENZIJE CAUDALYS™ (25 g/L)

1. Temeljnu suspenziju treba pripremiti neposredno pre upotrebe.
Odbacite svaki neiskoriS¢eni deo.

2. Upotrebite volumetrijski sud od 100 mL. U sud sipajte 25 mL vode, dodajte 2,5 g CAUDALYS™ i
promesaijte.

Zatim dodajte oko 75 mL vina, dopunite volumetrijski sud do 100 mL i dobro promesajte.

PROTOKOL

1. Odredite doze koje se ispituju. Na primer: 0, 5, 10, 15 g/hL.

2. Koriste¢i merni sud od 250 mL, sipajte alikvote vina od 250ml koje treba testirati, ukljucujuci i jedan za kontrolu. Pored toga, da bi se
izbegao bilo kakav efekat oksidacije,dodajte CO:z ili N2 u epruvete od 250 mL pre vina.

3. Koristeéi sveze pripremljenu CAUDALYS™ suspenziju (25 g/L) pripremite probu

prema tabeli ispod. Uverite se da je osnovna suspenzija dobro prome3ana neposredno pre
uzimanje alikvota za resuspendovanje bilo kojeg stalozenog materijala.

Kori$éenje suspenzije od 25 g/L CAUDALYS™ (2500 g/hL)
DOZIRANJE LABORATORIJSKOG TRETMANA
Ekvivalentna doza za vino (g/hL) 0g/hl 5 g/hl 10 g/hl 15 g/hl

Zapremina suspenzije CAUDALYS™ koju treba dodati u oml 0,5ml 1 ml 1,5ml
svakih 250mL uzorka vina koji se testira

Ako koristite bocu od 750 mL: Zapremina SYD suspenzije | © ml 15ml 3ml 45ml

4. S obzirom da ¢e ovi tretmani biti ostavljeni nekoliko dana, preporucuje se dodavanje
veoma mala koli¢ina CO2 ili N2 pre zamene poklopca i mesanja.

5. Pomesajte svaki tretman da biste dobili homogenu suspenziju.

» Sacekajte 7 dana pre degustacije vina da bi se osetio senzorni efekat. Jednom lagano promesajte

poONOVO za ovo vreme.

e Na osnovu senzorne analize, izaberite CAUDALYS™ dozu koja najbolje odgovara za vase tehnicke i komercijalne
ciljeve.

e Za specifi¢ne informacije pogledajte odredeni CAUDALYS™ tehnicki list na proizvodu i uputstvo za njegovu upotrebu
u podrumu.

11
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POBOLjSAJTE PITKOST I HARMONIJU

HEDONYS™

@' ?lNoLow

VEGAN @
HEDONYS™ poboljSava slatkocu, bolju ravnotezu i aromati¢nost
kada se koristi u crvenoj siri ili gotovim vinima (crveno, belo, roze).
Pomaze u smanjenju fgforéine, doprinosedi opstem poboljsanju m
pitkost i skladniji profil. To je autolizat koji dolazi et i

1z specificnog soja 7orulaspora delbruecki, i proizveden koris¢enjem
naseg ekskluzivnog MEKS proces, koji rezultira manoproteinima sa
jedinstvenim senzornim svojstvima.

fe—)

».o ‘
R
Jedinstven senzorni uticaj: slatkoca, ravnoteza, intenzitet \/
U kljuku U vi Bezalkoholna vina
od 20 do 30 g/100 kg vinu od 5 do 10 g/hL

od 5 do 15 g/hL

Zapremina

v, 2 i
DuZinac Kiselost
~ 1 /

Dodatak u vinu Pinot noir, \

prosek 4 vina, Francuska

(Burgundija)

HEDONYS™ dodat u vino 10 g/hL,

(7 dana kontaktnog vremena) 2 =

uporedenju sa kontrolnimuzorkom bez

dodataka

KONTROLA [ HEDONYS™

Uputstvo za U bezalkoholnim vinima
upotrebu

Odmah nakon muljanja grozda u kljuk dodati 20-30

9/100 kg. Od 5 do 15 g/hL

U vinu (crveno, belo, roze): od 5 do 15 g/hL. Vreme
kontakta: od 2 do 5 dana.

Rastvorite u 10 puta vecoj kolicini vode ili Sire pre
dodavanja.

dana).

Vreme kontakta do Zeljenog ishoda (oko 3-5



ODREDIVANjE DOZE HEDONYS™

LABORATORIJSKA ISPITIVANJA PRE DODAVANJA U VINO

e Preporucuje se odedivanje najprikladnije doze

PRIPREMA HEDONYS™ SUSPENZIJE (25 g/L)

1. Temeljnu suspenziju treba pripremiti neposredno pre upotrebe.
Odbacite svaki neiskoris¢eni deo.

2. Upotrebite zapreminski sud od 100 mL. U sud sipajte 25 mL vode, dodajte 2,5 g HEDONYS™ i
promesaijte.

Zatim dodajte oko 75 mL vina, dopunite zapreminski sud do 100 mL i dobro promesajte.
PROTOKOL

1. Odredite doze koje se ispituju. Na primer: 0, 5, 10, 15 g/hL.

2. Koriste¢i merni sud od 250 mL, pripremite alikvote vina od 250 mL za testiranje, ukljucujuci

jednu od 250 mL za kontrolu. Pored toga, da bi se izbegao bilo kakav efekat oksidacije, dodajte
CO2 ili N2 u sudu od 250 mL pre vina.

3. Koristeéi sveze pripremljenu HEDONYS™ suspenziju (25 g/L) pripremite probu

prema tabeli ispod. Uverite se da je osnovna suspenzija dobro promeSana neposredno pre
uzimanje alikvota za resuspendovanje bilo kojeg stalozenog materijala.

(2500 g
DOZIRANJE LABORATORIJSKOG TRETMANA
Ekvivalentna doza za vino (g/hL) 0g/hl 5g/hl 10 g/hl 15 g/hl

Koriééer;i: 1)’5 g/LHEDONYS™ gsuspenzije
L

Zapremina suspenzijie HEDONYS™koju treba dodati u oml 0,5ml 1 ml 1,5 ml
svakih 250mL uzorka vina koji se testia suspenzije zaliha koju treba
dodati

Ako koristite bocu od 750 mL: Zapremina SYD suspenzije oml 15ml 3ml 4,5ml

4. S obzirom da ¢e ovi tretmani biti ostavljeni nekoliko dana, preporucuje se dodavanje a
veoma mala koli¢ina CO2 ili N2 pre zamene poklopca i mesanja.

5. Pomesajte svaki tretman da biste dobili homogenu suspenziju.

» Sacekajte 7 dana pre degustacije vina da bi se osetio senzorni efekat. Jednom lagano promesajte
ponovo za ovo vreme.

» Na osnovu senzorne analize, izaberite HEDONYS™ dozu koja najbolje odgovara za vasSe tehnicke i komercijalne
ciljeve.

e Pogledajte poseban HEDONYS™ tehnicki list za specifi¢ne informacije o proizvod i uputstva za njegovu upotrebu u
podrumu.
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POBOLjSATI ZAOKRUZENOST I UKUS U USTIMA

NOBLESSE™

BioGro | (P |? | Now

VEGAN

U crvenim vinima povecava percepciju zrelog voca, duzinu, osecaj u ustima,
zaokruzenost bez povecanja percepcije agresivnih nota ili
suvoce.

Proizveden nasim specificnim SVIT™ procesom, NOBLESSE™ je specifi¢an kvasac
derivati iz soja Saccharomices cerevisiae odabranih u saradnji
sa Institutom Cooperatif du Vin (ICV).

4.0~
Kontrola
3.5+ u
OBLESSE™
c 30 . NOBLESSE
\Y
e 25
or
na 2.0
K NOBLESSE™ dodatak Grenache-
1.5 Carignan-u vino (Francuska, oblast
Languedoc, 2005) Odeljenje za istrazivanje i
1.0 razvoj ICV - Proba u, vinariji i degustacija 3
05 meseca nhakon zavrsetka MLF-a
0.0 L .
@u‘ .\;\Q & N Q:\\\
= v
3.0~ . Kontrola
NOBLESSE™
2.5 .
IC
v 20
se
nz
e 15
sk
NOBLESSE™ dodatak super-premijumu ala 10
crno vino ﬁFrancuska, oblast Languedoc, :
2005) Odeljenje za istrazivanje i razvoj ICV -
Proba u vinar'i:ji i degustacija 3 meseca nakon 0.5
zavrsSetka MLF-a
0 > 3 S & S 5
& S R T
r & qebk\) & o & & \\\\\\é‘ Qdo ¢ &

Uputstvo za upotrebu

Preporucena doza je 20—40 g/hL.

Rastvorite NOBLESSE™ u vodi ili vinu u 10 puta vecoj kolic¢ini od njegove tezZine i
promesajte.

Dodajte u vino i dobro promesajte.

Probajte vino nakon 4—6 nedelja kontakta.



ODREDIVANJE DOZE NOBLESSE™

NOBLESSE™ je proizvod specifi¢nih derivata kvasca, koji se dodaje nakon alkoholne fermentacije.

LABORATORIJSKA ISPITIVANJA PRE DODAVANJA U VINO
e Preporucuje se odredivanje najprikladnije doze.

PRIPREMA NOBLESSE™ SUSPENZIJE (25g/L)

1. Temeljnu suspenziju treba pripremiti neposredno pre upotrebe.
Odbacite svaki neiskoris¢eni deo.

2. Upotrebite zapreminski sud od 100 mL. U sud sipajte 25 mL vode, dodajte 2,5 g NOBLESSE™ i
promesaijte.

Zatim dodajte oko 75 mL vina, dopunite zapreminski sud do 100 mL i dobro promesaijte.
PROTOKOL

1. Odredite doze koje se ispituju. Na primer: 0, 5, 10, 15 g/hL.

2.Koriste¢i merni sud od 250 mL, pripremite alikvote vina od 250 mL za testiranje, ukljucujuéi jednu od 250 mL za
kontrolu. Pored toga, da bi se izbegao bilo kakav efekat oksidacije, dodajte CO:z ili N2 u sudu od 250 mL pre vina.

3. Koristeci sveZe pripremljenu NOBLESSE™ suspenziju (25 g/L) pripremite probu

prema tabeli ispod. Uverite se da je osnovna suspenzija dobro promeSana neposredno pre
uzimanje alikvota za resuspendovanje bilo kojeg stalozenog materijala.

K;);if;’:enje suspenzije od 25 g/L NOBLESSE™ (2500
g
DOZIRANJE LABORATORIJSKOG TRETMANA

Ekvivalentna doza za vino (g/hL)

Zapremina suspenzije NOBLESSE™koju treba dodati oml 1ml 2ml 3ml 4ml
u svakih 250mL uzorka vina koji se testira
Ako se koristi boca od 750 ml: zapremina osnovne suspenzije 0ml 3ml 6 ml 9ml 12 ml

NOBLESSE™ koju treba dodati u svaku bocu
uzorka vina od 750 ml predvidenu za ispitivanje

4. S obzirom da ¢e ovi tretmani biti ostavljeni nekoliko dana, preporucuje se dodavanje a
veoma mala koli¢ina CO2 ili N2 pre zamene poklopca i mesanja.

5. Pomesajte svaki tretman da biste dobili homogenu suspenziju.

» Sacekajte 7 dana pre degustacije vina da bi se osetio senzorni efekat. Jednom lagano promesajte
ponovo za ovo vreme.

e Na osnovu senzorne analize, izaberite NOBLESSE™ dozu koja najbolje odgovara za vase tehnicke i komercijalne
ciljeve.

e Za specifi¢ne informacije pogledajte poseban NOBLESSE™ tehnicki list na proizvodu i uputstvo za njegovu upotrebu
u podrumu.
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POBOLjSAJ BOJU I OSJECA] U USTIMA

OPTI-MUM RED™

i NO :
BioGro | (@ ?l ow
Primenjw’l\(?I se rano u fermentaciji ili u vinu nakon alkoholne fermentacije,

VEGAN =—— @ 7
OPTI-M RED™ poboljsava intenzitet boje i poboljSava osecaj u ustima,
posebno u svetlijim crvenim bojama poput Pinoa crnog. Njegov bogat T1-MUM RED®
sadrzaj polisaharida,dobijen od jedinstvenog soja vinskog kvasca i MEKS™ ‘ oP

[o)
procesa, interaguje sa polifenolima za stabi?izaciju boje I precis¢avanje
teksture.

Specic e D

>
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=
=

~ c !

( 100,00 1 15,00 \ V

10,00
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=

Ugoredno ispitivanje — Pinot Noir (Marlboro, Novi Zeland, . . 4
2016) Kontrola naspram OPTI-MUM RED™ pri 30 g/hL: analiza boja Svesina
analizira na dobijenim vinima (CieLab®) ) Kontrola
_IQMPTI-MUM RED
3
Duzina Obim-

Roundness

Uporedno ispitivanje — Cabernet Sauvignon (Paso Robles, Kalifornija)
Kontrola protiv OPTI-MUM RED™ dodata na pocetku
alkoholne fermentacije na 30 g/hL.

Uputstvo za upotrebu

Upotrebite 30 g/100 kg kljuka odmah nakon muljanja grozda i sukcesivno ga dodajte u toku
prerade.

Rastvorite u 20—30 puta vecoj kolicini Sire ili vode zbog ravnomernije raspodele na celokupnu
koli¢inu u toku prerade.



ZA EFIKASNO VEGANSKO BISTRENJE

FINELY™ "

@9

FINELY™ je Cist proteinski ekstrakt kvasca koji predstavlja prirodan, bezalergen i veganski | @
proizvod za bistrenje Sire namenjene proizvodnji belih i roze vina. Takode je izvanredan za
bistrenje belih, roze i crvenih vina. FINELY™ je proizveden zahvaljujudi specificnom .
Lallemand procesu koji omogucava ekstrakciju i o¢uvanje proteina kvasca prirodno prisutnih J
u intracelularnom sadrzaju vinskog kvasca Saccharomyces cerevisiae. Ukupan sadrzaj
proteina je veéi od 50% suve mase, a najmanje 50% proteina ima molekulsku masu vecu od
15 kDa. Jedinstven sastav FINELY™ omogucava oc¢uvanje i postovanje karaktera vina uz
efikasno bistrenje.

g

Sira za bela i roze vina:
e Pozitivno utiCe na bistrenje Sire i oCuvanje boje tokom hladnog talozenja Sire ili flotacije.
e Pomaze stabilnosti proteina i bistrenju belih i roze vina i smanjuje potrebnu koli¢inu bentonita. Za razliku od
zelatina ne ostavlja visak proteina i ne izaziva proteinsku nestabilnost u belim i roze vinima.
Crvena vina:
PoboljSava percepciju tanina i globalni kvalitet uz ocuvanje strukture i arome

Sva vina:

Osigurava efikasno bistrenje uz dobro sabijanje taloga i na taj nacin minimizira gubitke vina. Ne smanjuje
filtrabilnost i postuje stabilnost boje vina.

CoEmew
Zelatin
NTU posle 24h na 12°C
Albumin jaja
16
14 s e
12 Zelatin
10
Albumin jaja
8
6 s K KONTROLA |
4
0
\ 0 10 20 30 40 50 60

NTU Sire sorte Grenas uz upotrebu razlicitih sredstava za hladno talozenje Merenje zamucenosti nakon bistrenja kupaznog crnog vina iz doline Rone (Francuska) razli¢itim

sredstvima za bistrenije

Uputstvo za upotrebu

Doziranje: 5—-30 g/hL za crno vino; 1-10 g/hL za belo i roze vino; 1-15 g/hL za Siru namenjenu proizvodnji belih i roze
vina.

Probe na malim koli¢inama mogu se izvrsiti radi prilagodavanja doze vina. U skladu sa preporukama OIV-a i
Uredbom (EU) 2019/934, maksimalna zakonska doza je 30 g/hL za Siru i bela i roze vina, odnosno 60 g/hL za crna
vina.

Rastvorite FINELY™ u 10 puta vecoj kolicini vode (npr. 500 g u 5 L vode). Dodajte u Siru ili vino i dobro
homogenizuijte prepumpavaniem bez aeracije. Nakon taloZenija pretocite.
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ZASTITA OD OKSIDACIJE

PURE-LEES LONGEVITY™

BioGro | (P | ? | N%%ow

VEGAN

PURE-LEES® LONGEVITY™ je prirodno antioksidativno re$enje za borbu —— @
Nakon fermentacije dolazi do hemijske oksidacije u kojoj reaguje kiseonik sa @ mﬂﬁ;{
metalima (gvozde, bakar), stvarajuci nestabilno i visoko reaktivni molekuli dobijeni LNE

kiseonikom (ROS). Ove vrste oksidisu fenolna jedinjenja, koja sukcesivho proizvode
semhinone i hinone (oksidovani polifenoli), dok se paralelno etanol oksiduje u
acetaldehid.

Hinon
.¢.,'\.,-"
Hemijska oksidacija /-'-7,|. “
t 8 @7 .
f’ (]
L) 0q- L °® () ®
° g ¥
.\./.“\\.-"' ’
Il |
...\.40.,1_

Katehinski prsten

Napravljen od ne-GMO, nealergenih derivata kvasca, brzo smanjuje rastvoreni kiseonik (do 0,7 mg/L na sat),

pomaze u ocuvanju aroma i boje tokom staren[ja, skladistenja i transporta. Ovaj proizvod pre

|skI£ucuje hemijsku oksidaciju koja se(;avlja usled oksidacije kiseonika. Takode pomaze u stabilizaciji slobodnog i ukupno
SO2 tokom skladistenja i transporta. Omogucava proizvodrllgiu vina sa niskim sadrzajem sumpora sprecava potamnjivanje i
gubitak arome, te deluje sinergijski sa proizvodom BACTILEES u cilju mikrobioloske zastite.

4MMP (u mg/L) 7 meseci nakon flasiranja 3MH (u mg/l) 7 meseci nakon flasiranja
( analize obavljene na kesicama) 45 (analize izvrSene na kesicama)
15 1298
5 12 996
4
mg
0z
ra
r
m 2

@ Kontrola M PURE-LEES LONGEVITY

A B c PURE-LEESTM LONGEVITYTM Slobodni SO2 (mg/L)
Maksimalni 02 *®
- v . 40
kapacitet potrosnje
35
30

Besplatan SO2, 4MMP i 3MH u Sauvignon blanc (NZ)

kao rasutu posiljku vina, pri flasiranju i kesama kod 5 I I I
7,91 11 meseci. - - [ |

_'FZ’E‘E;%': CISTOG Kontrola CISTOG Kontrola CISTOG Kontrola CISTOG
. TALOGA TALOGA TALOGA
DUGOVEENOST™ DUGOVECNOST™ DUGOVECNOST™ DUGOVECNOST™

11 meseci
Prilikom flagiranja 7 meseci 9 meseci



PURE-LEES LONGEVITY™

BioGro | @ |

VEGAN

Skladistenje i odlezavanje

Tokom skladistenja i odlezavanja, dodati
PURE-LEES LONGEVITY™ | prihvatni tank pre pretakanja /'W

Disperzija PURE-LEES LONGEVITY (20 g/hL) .
u maloj koli¢ini vina i dodajte u tank koji ve¢ sadrzi vino =i

[
A

Prevoz vina

Rasporedite 20 g/hL PURE-LEES LONGEVITY™ y vinu (20 L).
Prebacite ovaj rastvor u fleksitank pre punjenja vinom koji ¢e se transportovati.

Prvo dodajte u

/_\ fleksitank
B — —
y Dodaijte vino
| e drugo
F—A

Uputstvo za upotrebu

e Preporucena prosecna doza je 20 g/hL (do 40 g/hL).

* Vreme kontakta zavisi od vaseg vremena skladistenja ili transporta (od 1 do 9 meseci).
e Suspendujte PURE-LEES LONGEVITY™ u deset puta vecoj koli¢ini vode ili vina i
promesajte.

e Dobro promesajte za brz i optimizovan efekat.

e Dodajte u vino u tank, fleksitanku ili kamionu pre punjenja.

7\

~—

N
—
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BRZA I LAKSA FILTRACIJA

LALLZIME FILTER™

l LALLZYME"
 Couree

LALLZIME FILTER™ je tecni enzim koji sadrzi specifi¢ne aktivnosti sposoban
da hidrolizuje jedinjenja poreklom iz grozda i gljivica, koja moze ometati filtraciju i
bistrenje belog, roze i crvenog vina. Kombinovano de[jstvo pektinaza, posebno
arabinofuranozidaza i arabinanaze, celulaze i hemicelulaze kao i brojnih drugih
sekundarnih aktivnosti, znacajno smanjuje rizik od zacCepljenja membrane,
pobolgsava brzinu filtracije, smanjuje gubitke vina i pomaze u ocuvanju efikasnosti

membrana.

O

® Brza i laksa filtracija vina, za sve vrste opreme za filtriranje
® | akse i efikasnije pojasnjenje
e Aktivan u Sirokom opsegu pH i temperature

250
1800
0 1600 k2.5!
1400
150 1200
1000
100 800
3 sata 600
Ogled na Merlou (Francuska) sa manje !
LALLZIME FILTER™ pri 5 mL/hL u poredenju sa 50 400
kontrolom bez enzima. 200

0

Vreme filtracije (min) Fluks (I/h)

Uputstvo za upotrebu

Preporucena prosecna doza od 5 mL/hL za standardne uslove do 6-8 mL/hL za ekstremne uslovima.

Dodajte LALLZIME FILTER™ vinu, u bilo kom trenutku od zavrSetka alkoholne fermentacije do priprema vina za
filtriranje; dobro promesati vino nakon dodavanja.

Ostavite enzim najmanje nedelju dana (ako je moguée, 10-14 dana, posebno u prisustvu glukana iz gljive
Botritisa). Aktivhost pocinje na 11°C i temperatura snazno utiCe na vreme kontakta.

1z predostroznosti, u slu€aju upotrebe celuloznih filtera nakon enzimskog tretmana, preporucuje se da se vino
prethodno tretirati dozom od 8-10 g/hL bentonita, kako bi se uklonila enzimska aktivnost i izbeglo bilo kakvo
smanjenje efikasnosti i integriteta filtera.



Posle berbe: Put ka vrhunskom kvalitetu vina
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0 Rehidratacija kvasca:
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20-25°C,
konstantna

PONOVNO POKRETANJE ZASTALE ALKOHOLNE
FERMENTACIJE

NOVI PROTOKOL

Jednostavno pokretanje zaostale fermentacije: Zapremina vina= 100 hL

Priprema za pokretanje zaostale fermentacije:

Vino < 20°¢c - . Podesite nivo SO2 u zavisnosti od analize

Zapremina

T00HL - Specifiéni dodatak éelijskog zida{RESKUETM): 4 kg

- Odloziti posle 24-48 h
[ I

24 > 48 h  Nakon odlaganja, T* vina ce se povecati na 20°C

Uvaferm 43 RESTART™: 4 kg

Lagano me3anje (20 - 30 minuta).
30 minuta

Voda
37"stepeni

“Pied-de-cuve” Dodavanje rehidriranog kvasca:

20-25°C,

-1,3hlL vode
konstantna

- 20 kg Secera
- 3,3 hl vina kome je zaostala fermentacija
- Fermaid O™: 0.2 kg

Kada gustina dostigne 1000 (48h - 72h.)

Dodavanje “Pied-de-cuve”

Dodati 4 kg of Fermaid O™

(5 hL) u vino gde je zaostala fermentacija
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ZA BOLJE UPRAVLJANJE
SPORIH | ZAOSTALIH FERMENTACIJA

Mozete izbeci sporu ili zaostalu alkoholnu fermentaciju preventivnim merama kao ito
su upotreba pravog kvasca, dobre prakse rehidracije, pravilna zastita i strategija
ishrane vinskog kvasca. Medutim, mogu se pojaviti odredeni fizicko-hemijski faktori
koji su van vase kontrole, uzrokujuci probleme sa fermentacijom.

MoZe potrajati dugo da se fermentacija ponovo pokrene, sa potencijalno
katastrofalnim posledicama. Zato je veoma vazno da koristite odgovarajuce alate i

prakse kako biste izbegli gubitak vremena, novca i kvaliteta vina

§ira u kojoj je fermentacija spora i zaustaviiena je
podlozna i mikrobnoj kontaminaciji i oksidaciji

Da biste stimulisali fermentaciju, potrebni su vam
odgovarajuci protokoli i proizvodi koji mogu da se izbore
sa mogucim uzrocima problema

L
KVASAC

Kada se fermentacija zaustavi usred toka, kljuk/Sira
generalno sadrzi mnogo vise fruktoze nego glukoze,
oblika 3ecera koji kvasac preferira.

Tato je vazno odabrati kvasac otporan na alkohol kao
3to je Uvaferm 43™ koji ima visok afinitet za fruktozu i

veoma visok kapacitet fermentacije

RIZ | o

Kijuk od grozda moZe da sadrZi toksicna jedinjenja
koja inhibiraju fermentaciju. Do sada su resenja za
njihovo eliminisanje bila ogranicena.

Nova generacja kvasca sa dobrim kapacitetom
apsorpcije i afinitetom za ove vrste jedinjenja je sada
dostupna (RESKUE™).

SOLUCIJE

Uvaferm 43 RESTART™ dolazi u prethodno
aklimatizovanom obliku zbog procesa proizvodnje koji Cini
celije kvasca otpornijim na stresne uslove uzrokovane
visokim sadrzajem alkohola,

Proizvodni recept ukljucuje specificne mikronutrijente uz
dodatnu prednost zastite faktora preZivijavanja. Ovi faktori
prezivijavanja ukljuuju specificne sterole i polinezasicene
masne kiseline koje jacaju membranu kvasca. Celije kvasca
u ovom proizvodu su robusnije, sa niZom stopom
mortaliteta nakon inokulacije i zahtevaju manje vremena da
se priviknu na K. Ovo pojed ljuje proces p q
pokretanja vase fermentacije u samo nekoliko koraka

ISHRANA

Odmah na pocetku fer vitamini, minerali i loZivi azot se veoma brzo trose. Ovo moze
izazvati sporu i zagla fermentaciju. Tada je kljuéno dodati hranljive materije prirodno bogate ovim
elementima, kao $to je Fermaid O™ za hranjenje kvasaca. Fermaid O™ (kada se doda na 1/3

iromas Secera) snabdeva kritiéne hranljive materije koje pomazu kvascu da izbegne stresna
stanja. Vinari sada mogu da ustede vreme i energiju dok bezbedno upravijaju fermentacijom

REZULTATI

ZAOSTALO VINO (SORTA GRO7DA PRIMATIVO,
PUGLIJA,ITALIA 2015)

s Uvaferm 43
o Uvaferm 43 RESTART

S

0,69 0,10
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LABORATORIJSKI PRE-TEST
PROTOKOL

Za uspesnu mglolaktiéku fermentaciju
et sa I\l L Pl‘lme'" inokulacijom u vinima

Pouzdan pre-test na lahoratorijskom nivou za utvrdivanje uspesnosti zavrSetka malolakticke
fermentacije sa ML Prime™ u crvenim i belim vinima kada se koristi za inokulaciju nakon
alkohoilne fermentacije.

ML Prime™ je odabrana vinska bakterija ( Lactobacillus plantarum, odnosno Lactiplantibacillus plantarum prema n%
taksonomijig sposobna da ostvari veoma i potpunu malolakticku fermentaciju (MLF) kada se, u okviru svojih skih
parametara, koristi za ko-inokulaciju crvenih Sireva (inokuladija bakterija 24 sata nakon dodavanja kvasca).

Kako bi odgovorila na potrebe pojedinih vinara, kompanija Lallemand Oenology razvila je novi
laboratorijski pre-test za nove primene ML Prime™ u vinima.

Laboratorijski pre-test pomaze u odredivanju efikasnosti ML Prime™ u razgradnji jabucne
kiseline kada se inokuliSe u vino na kraju alkoholne fermentacije.

REHIDRATACIJA BAKTERIJA KORAK 1
« Rehidrirajte sadrzaj kesice sa bakterijama (kesica
od 2,5 g) u 50 mL diste vode bez hlora na 20 °C.
+ PaZljivo promesajte. Suspenzija mora biti
homogena kako bi test efikasno funkcionisao.

*» Ne cekajte duze od 15 minutz.

KORAK 2

« Temeljno prome3ajte i obezbedite homogenu
suspenziju bakterija pre uzimanja zapremine
bakterija za pre-test.

+ Za 100 mL testnog vina uzmite 0,2 mL suspenzije
bakterija. Prilagodite zapreminu suspenzije bakterija
ako koristite drugaciju zapreminu vina koje se
testira.

+ Vazno je koristiti odgovarajucu zapreminu
suspenzije bakterija kako bi se obezbedio
ekvivalentan odnos inokulacije bakterija koji se
koristi na nivou vinarije (10 g/hL).

a ZAPREMINA SUSPENZIJE BAKTERIJA
ZA INOKULACIJU MLF TESTA

02mL /
/ sm. | o2m | somL
smL m 00 mL

‘ (vodaeMi{ime | |

INOKULACIJA BAKTERIJA
| VREMETQTRESNG BA BAVRSETAK MLF

\ =
SN
0.2mlL it E
2@c

KORAK 3

« InokuliSite zapreminu vina odgovarajucom dozom
suspenzije bakterija. Pazljivo promesaijte.

+ OdrZavajte temperaturu na 20-22 °C najvise sedam
dana.

» Proverite razgradnju jabucne kiseline nakon 48 h,
72 h i, po potrebi, 7. dana enzimskom metodom.

(e

'@ @' @ @ @ @ LALLEMAND OENOLOGY
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REZULTATI TESTA

Ovaj laboratorijski pre-test zasniva se na rezultatima razgradnje jabucne kiseline nakon 48 h,
72 hi 7. dana (ako nakon 3 dana i dalje postoji jabucna kiselina).

* Test je pozitivan kada je koncentracija jabucne kiseline ispod 0,2 g/L.. To moz= biti nakon 48 h,
72 hili 7. dana.
Preporucuje se upotreba ML Prime™ na nivou vinarije za ovo vino, pri istim temperaturnim uslovima.

« Nakon 7 dana, test je negativan ako je koncentracija jabucne kiseline iznad 0,2 g/L. ML
Prime™, pri uobiCajenoj dozi, nece moci da postigne potpunu MLF u vinu koje se testira. Test
se moZe ponoviti sa dvostrukom dozom ML Prime™.

KLJUENE

NAPOMENE
» Ovaj test treba sprovesti na ambijentainoj temperaturi (20-22 °C). Ako je vino koje treba
inokulisati ispod 20 °C ili iznad 22 °C, test sprovedite na temperaturi vaseg vina, jer je ML
Prime™ veoma osetljiv na temperaturu. Niza ili viSa temperatura moze uticati na rezultat ovog
pre-testa.

» U slucaju otezanih uslova vina (kao $to su nizak pH, visok nivo SOz, visoka koncentracija mleCne
kiseline...), ovaj laboratorijski pre-test mozete prilagoditi koriscenjem dvostruke doze ML Prime™,

Irfbenactie ivedete ovde s itite | Diie grend sl nelien senedge Medutin, ow) BIrRSd B ne tebd amebet Lilnom B poditumevendn Qirandiiom M9 csiovors prodaje ovog prosvods. Mud
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Posle berbe: Put ka vrhunskom kvalitetu vina

PONOVNO POKRETAl\NdjE ZASTALE
MALOLAKTICNE FERMENTACIJE

o
Jednostavan i brz protokol za upotrebu kod tesko izvodljive MF vina M I Prlme

KORAK 1

Koristite specifi¢ne Celijske zidove kvasca Reskue™ za detoksikaciju vina vezivanjem glavnih MLF inhibitora,
uglavnom pesticida i nezasi¢enih masnih kiselina srednjeg lanca.

o oom @
= ©
g 30-37 °C Sacekajte 20 min.

48H

e Pripremite RESKUE™ na 30 g/hL; rehidrirati u 10 » Dodati u tank sa prekinutom jabu¢no-mle¢nom fermentacijom
puta vecoj koli¢ini vode e Ostavite da odstoji 48 sati izbegavajuci oksigenaciju. Nakon toga
e Promesajte i saCekajte 20 minuta dekantirati vino sa taloga u drugi tank

e Sipajte vino u drugi rezervoar izbegavajudi visoku
kolicinu kiseonika

KORAK 2

Dvostruka doza inokulacije ML Prime™ je najbolji odgovor za ponovno pokretanje zastalog ili tromog MLF-a.

; I@ e Inokulirajte dozom u skladu sa LAB protokolom za pre-
I\ testiranje ili sa dvostrukom dozom ML Prime™ koju rehidrirate u
y '&Q»/L : 20x vecoj koli¢ini mesavine (50:50; voda:vino). Voda je nehlorisana.
= ' I(_IrI\_a prin;er: 2 doze ML Prime™ 25 hL za ponovno pokretanje 25
=5 vina).

= Ilzgn?ezdzuoc e Odrzavajte stabilnu temperaturu izmedu 19 i 22°C tokom

sve procese i do zavrsetka MLF.

Ukoliko postoji bojaznost od potencijalnog mikrobioloskog kvarenja vina ili je doslo do porasta nivoa isparljivih kiselina
(VA), preporucuje se upotreba sredstva Bactiless. Soj ML Prime je veoma otporan na dejstvo sredstva Bactiless.
Treba imati u vidu da su sojevi bakterije Oenococcus oeni osetljivi na Bactiless.

Sredstvo Bactiless se dodaje nakon prve faze (detoksikacija vina pomocu sredstva ReskueTM), a pre inokulacije
sojem ML Prime.

Pripremite Bactiless u dozi od 20 g/hL tako Sto Cete ga suspendovati u vodi ili vinu. Dodajte ga u vino, obezbedite
dobro mesanje radi ravnomerne raspodele i sacekajte 24 sata pre inokulacije sojem ML Prime.
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