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ФЕРМЕНТНЫЕ ПРЕПАРАТЫ

Lallzyme С

ПЕКТОЛИТИЧЕСКИЙ ФЕРМЕНТ

осветление вин и виноградного сусла

ХАРАКТЕРИСТИКИ

Lallzyme С –  Гранулированная пектиназа средней концентрации. Содержит три основных пектиназы участвующих в гидролизе пектина: полигалактуроназа, пектинэстеразу и пектинлиазу. Подходит для белых вин.
· Осветление: Хорошее

· Фильтруемость: Низкая 

· Мацерация: Никакого эффекта

· Аромат: Никакого эффекта

· Деградация бактерий: Никакого эффекта

· Температурный диапазон: 5-20 °C
· Продолжительность обработки: 3-12 часов
· Дозировка: 0,2 – 0,3 г/дал
Инструкция по применению:
 Развести фермент в достаточном количестве воды или виноградного сусла (в среднем 1 к 100), для его равномерного распределения по всему объему сусла или вина.

Упаковка:
Lallzyme C доступен в 250г запечатанных пластиковых банках, поставляется в коробке 2,5 кг (10x250г).
Препарат можно хранить в герметично закрытой упаковке в сухом месте при комнатной температуре. 

Lallzyme BETA
ПЕКТОЛИТИЧЕСКИЙ ФЕРМЕНТ
Для усиления ароматов белых вин

ХАРАКТЕРИСТИКИ

Lallzyme BETA – пектолитический фермент с выраженной глюкозидной активностью. Основными компонентами фермента являются:       β – глюкозидаза и полигалактуроназа. Фермент разработан с целью усиления ароматов белых вин. Чем выше содержание ароматических компонентов тем сильнее будет эффект от обработки ферментом.

Lallzyme BETA расщепляет соединение агликона с углеводом, высвобождая сортовые ароматы. Lallzyme BETA дает положительные результаты в винах из Муската, Совиньона и других ароматических сортов.
Диапазон температур: 12 - 20 оС.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
В среднем внести 0,5г на 1 дал. Развести фермент водой в отношении 1:20 и добавить в виноматериал. Выдержать  4 - 6 недель до достижения требуемого результата. 
Активность фермента может быть подавлена внесением бентонита (0,5г бентонита на 1дал виноматериала для сухих вин и 0,75г - для остальных).
ЗАМЕЧАНИЯ:

1. Фермент должен применяться после окончания брожения, поскольку его активность подавляется глюкозой.

2. Предварительно опытным путем в лаборатории  убедиться в присутствии ароматических  составляющих в виноматериале. При этом внести тройную дозу фермента. Результат проявляется после одной недели выдержки при температуре 25 - 30 оС.
Lallzyme С – MAX
ПЕКТОЛИТИЧЕСКИЕ ФЕРМЕНТЫ

ОСВЕТЛЕНИЕ СУСЛА И ВИНА

ХАРАКТЕРИСТИКИ
· Lallzyme С – MAX – пектолитический фермент для осветления, «сложного» сусла с высоким содержанием  пектинов, при низких температурах и/или низком рН.
· Lallzyme С – MAX – содержит высокую концентрацию трех главных пектиназ, участвующих в гидролизе  пектина: полигалактуроназу, пектин-эстеразу и пектин-лиазу.
· Lallzyme С – MAX – содержит определённый высокий  уровень эндо – действующих ферментов (пектинлиазы и эндо - полигалактуроназы), что придаёт продукту уникальные свойства:

1. быстрое уменьшение вязкости;
2. эффективен даже при низких температурах (мин. 5 0С);
3. улучшает осаждение взвесей.

Воздействие Lallzyme C-МАХ на характеристики конечного продукта
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	Применение
	Параметры (температура / время)
	Рекомендуемая дозировка (г/дал)

	Осветление сусла в обычных условиях
	12-20°C / 3-12 часов
	0,05

	Осветление сусла в трудных условиях
	5-12°C / 3-12 часов
	0,1-0,2 


РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
Растворите фермент в достаточном объеме воды или сусла (в среднем. 1:100), чтобы равномерно распределить фермент по всему объему.
Lallzyme нС 

ПЕКТОЛИТИЧЕСКИЕ ФЕРМЕНТЫ

ОСВЕТЛЕНИЕ СУСЛА 

ХАРАКТЕРИСТИКИ
LALLZYME НС - представляет собой сбалансированную смесь полигалактуроназы, пектин эстеразы и пектин лиазы. Эти три фермента, взаимно дополняя друг друга, расщепляют коллоиды пектина.
LALLZYME НС - является очень концентрированным препаратом, что позволяет минимизировать количество веществ, добавляемых в виноматериал.

LALLZYME НС - имеет очень высокую степень очистки. Фермент не проявляет какой-либо побочной активности, например, циннамил эстеразной, результатом которой является освобождение винил - фенольных соединений.
Качество осветления сусла основывается на двух важных факторах:

1. Скорость осветления (необходимо ограничить развитие нежелательной флоры)
2. Сбалансированный результат (чрезмерное осветление затрудняет хорошее последующее брожение).

Пектолитические ферменты Lallemand представляют собой идеальное решение.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
Рекомендуемая дозировка LALLZYME НС составляет 0,05 ÷0,2 г/дал.

1.
Растворить LALLZYME НС в подходящем количестве воды или сусла (обычно 1:100) 

2.
Тщательно перемешать (в течение нескольких минут) до полного  растворения.

3. Внести фермент в сусло и затем снова тщательно перемешать.
Lallzyme cUVEE bLANC
ПЕКТОЛИТИЧЕСКИЕ ФЕРМЕНТЫ

мацерациЯ белого винограда
ХАРАКТЕРИСТИКИ
Lallzyme cUVEE bLANC - разработан корпорацией Lallemand. Применяется для экстрагирования ароматических веществ из кожицы белого винограда (сортов Совиньон Блан, Шардоне, Семильон и др.) в процессе настаивания при производстве белого вина наивысшего качества, выделяющегося богатым ароматом и полнотой.
Lallzyme cUVEE bLANC - представляет собой особый фермент пектиназы с выраженной  глюкозидной активностью. В тоже время, способность фермента к экстрагированию (целюлазная и гемицелюлазная активность) практически отсутствует. Пектиназы с низкой экстрактивной активностью обеспечивают лучший и более деликатный отжим, увеличивают выход сусла - самотека и быстрое осветление после пресса. Благодаря выраженной глюкозидной активности, фермент LALLZYME Cuvee Blanc позволяет усилить ароматы в белом виноматериале и обеспечить их длительную стабильность.
Lallzyme cUVEE bLANC - имеет особенность применения, которая состоит в том, что даже через несколько лет выдержки, разница между обработанным ферментом виноматериалом и необработанным - поразительна. Усиленные ароматы сохраняются в виноматериале годами.
Lallzyme cUVEE bLANC – Диапазон температур: 5-12 оС, продолжительность: 2 – 12 часов.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
Дозировка LALLZYM Cuvee Blanc обычно составляет 20г на 1 т винограда. Фермент предварительно растворяют в воде или сусле (примерно 1:100) для обеспечения равномерного распределения по всему объему. LALLZYME Cuvee Blanc вносится в поток мезги после дробления. Наилучшие результаты достигаются при обработке в течение 6-10 часов и температуре  менее 20 °C.

Lallzyme EX -V
ПЕКТОЛИТИЧЕСКИЕ ФЕРМЕНТЫ

экстрагирование СОДЕРЖИМОГО КЛЕТОК ВИНОГРАДА
(КРАСНЫЕ ВИНА)
ХАРАКТЕРИСТИКИ
Lallzyme EX–V - представляет собой пектолитический фермент с выраженной побочной активностью, воздействующей на клеточные мембраны и структуру клеток виноградных ягод. Фермент разработан с целью усиления экстрактации и стабилизации красящих и мягких фенольных веществ.
Lallzyme EX–V - обеспечивает быстрое высвобождение внутриклеточного содержимого. Это происходит благодаря синергическому эффекту воздействия концентрированной пектиназы и специфической вторичной активности. Воздействие направлено на  разрушение клеточных мембран кожицы винограда и высвобождение полисахаридов.

Lallzyme EX-V способствует: 

· полному и быстрому высвобождению красящих веществ;
· более эффективному высвобождению танинов и их соединений с антоцианином и обеспечению длительной стабильности виноматериала;
· подчеркиванию особенностей сортового аромата.
На рис.1-3 показаны результаты испытаний, проведенных на                Каберне - Совиньон.
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Рис.1 Изменения содержания антоцианина (мг/л)
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Рис.2 Изменения интенсивности окраски
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Рис.3 Изменение терпкости и полноты в процессе выдержки в бутылках.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
ДОЗИРОВКА: обычно составляет 20 г на 1 т винограда. 
Фермент предварительно растворяют в воде или сусле (примерно 1:100) для обеспечения равномерного распределения по всему объему.

Lallzyme EX 
ПЕКТОЛИТИЧЕСКИЕ ФЕРМЕНТЫ

Длительная мацерация красного винограда

ХАРАКТЕРИСТИКИ 
Lallzyme EX - Гранулированная пектиназа средней концентрации. Содержит небольшое количество циннамил - эстеразы. Lallzyme EX может быть использован со всеми сортами красного винограда, даже если полная фенольная зрелость не была достигнута.
Lallzyme EX в силу хорошо сбалансированной концентрации пектиназы и гемицеллюлозы Lallzyme EX значительно увеличивает экстракцию сока из кожицы винограда. Кроме того, фильтруемость вина улучшается благодаря своему мягкому воздействию на кожицу винограда.
Температурный диапазон: 18 - 28 °C. 
Продолжительность: 2 - 8 дней
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
ДОЗИРОВКА: 20-30г/1т
Развести фермент в достаточном количестве воды или виноградного сусла (примерно 1:100), чтобы равномерно распределить во всем объеме. Lallzyme EX следует добавлять перед заполнением емкости для мацерации или прессования.

Lallzyme ММХ
ФИЛЬТРАЦИЯ ВИНа
ХАРАКТЕРИСТИКИ
Lallzyme ММХ – гранулированная, подготовленная β – глюконаза. Фермент разработан для улучшения  характеристик вин быстро созревающих на осадке. При использовании фермента, вино приобретает объём, а также полноту и округлость во вкусе.
Lallzyme ММХ - может быть использован для улучшения фильтруемости вина инфицированного Botrytis.

Lallzyme ММХ - длительное применение повышает растворимость дрожжевых  соединений.
· Температурный диапазон составляет:
· для тихих вин 10-15 оС;
· для игристых вин, при выдержке на осадке (во время вторичного брожения) 10-12 оС. 
· Продолжительность составляет: 
·  для тихих вин - мин. 6 недель;
·  игристых вин - мин. 3 месяца.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
ДОЗИРОВКА: 
· красные вина выдержанные на дрожжах: 0,4-0,5г/дал; 
· белые вина выдержанные на дрожжах: 0,2-0,3г/дал;

· игристые вина: 1г/гл. 
· при фильтрации вин богатых глюканами: 0,2-0,3г/гл.
Развести фермент в достаточном объеме воды (1:100), чтобы равномерно распределить во всем количестве сусла и вина.
ДРОЖЖИ
LALVIN EC-1118
Lalvin EC-1118 штамм селекционирован в Шампани, благодаря чему раса обладает блестящими характеристиками в формировании базы для Шампанского.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae bayanus
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: нейтральные
СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красные вина: допустимо

· Белые вина: рекомендуется

· Розовые вина: допустимо
· Игристое вино: настоятельно рекомендуется
· Сусло с высокой плотностью: рекомендуется
· Возобновление брожения: рекомендуется

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: высокая
· Производительность глицерола: высокая

· Лаг-фаза: очень короткая

· Совместимость с ЯМБ: замедление

· Потребность в азоте: низкая

· Спиртоустойчивость: 18,00%об.
· Летучая кислотность: высокая

· Производительность SO2: умеренная

· Диапазон температур: 10 – 30 оС

· Производительность H2S 60 мг/дм3: низкая

· Производительность H2S 170 мг/дм3: низкая

· Потребность в О2: высокая
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
2.5 г/дал активных сухих дрожжей и 3 г/дал GoFerm Protect.
Расчёт (на 1000 л)

1. Растворить 300 г GoFerm Protect в 5 л нехлорированной воды (40-43Со). Размешайте до полного растворения суспензии без комочков.
2. Когда температура суспензии достигнет 35-40 оС, при деликатном размешивании медленно и равномерно высыпать 250 г дрожжей на поверхность суспензии. Убедитесь, что все комочки разбиты.
3. Оставить на 20 минут, после чего аккуратно размешайте. 
4. Смешать дрожжи с суслом, убедившись, что перепад температур не превысит 10 оС.
5. Внесите дрожжи в весь объем сусла.
LALVIN DV-10
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ

LALVIN DV 10 представляет собой специально отобранный штамм сухих активных дрожжей Saccharomyces bayanus, который подходит  для брожения  «белого сусла» и проведения вторичного брожения  белых и розовых вин. 
При использование LALVIN DV 10 получаются  нейтральные игристые вина с тонким и элегантным ароматом.
Требует мало подкормки.

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae bayanus
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: нейтральные

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ
· Каберне-совиньон: танины выдержки для формирования полноты и округлости вкуса
· Шардоне: цитрус во вкусе
· Гевюрцтраминер: пряный, цитрусовый вкус
· Пино-гри: цветочный, арбузный/грушевый аромат
· Рислинг: цветочный, яблочный аромат
· Совиньон блан: травянистый/спаржевый вкус
· Вионье: цветочный аромат
СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: настоятельно рекомендуется

· Розовое вино: допустимо

· Игристое вино: настоятельно рекомендуется

· Сусло с высокой плотностью: настоятельно рекомендуется

· Возобновление брожения: рекомендуется
ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: высокая

· Производительность глицерола: умеренная
· Лаг-фаза: очень короткая

· Совместимость с ЯМБ: рекомендуется
· Потребность в азоте: низкая
· Спиртоустойчивость: 17,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная
· Производительность SO2: высокая
· Диапазон температур: 10 – 30 оС

· Производительность H2S 60 мг/дм3: низкая

· Производительность H2S 170 мг/дм3: низкая

· Потребность в О2: высокая
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

LALVIN DV 10 применяется для первичного брожения. Во избежание остановки брожения рекомендуются следующее дозировки:
	Применение
	Дозировка

	
	При нормальных условиях

г/дал
	При тяжёлых условиях

г/дал

	Сусло и игристое вино
	2-3
	3-4


Указанные количества являются ориентировочными. Они должны быть адаптированные к индивидуальным требованиям в зависимости от качества винограда, температуры, объема партии и т.д. 
LALVIN QA – 23
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Производство свежих фруктовых белых вин
Винификация осветленного или высоко осветленного сусла при низких температурах – процесс, применяемый на многих винодельческих предприятиях (Рислинг, Совиньон, Шардоне, Траминер, Мускат).

Благодаря β-глюканазной активности происходит стабильное брожение. 
Требует мало подкормки.
Дает разнообразие фруктовых ароматов.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового характера
ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Шардоне: белые фрукты
· Гевюрцтраминер: пряный, цитрусовый вкус

· Пино-гри: цветочный, арбузный/абрикосовый аромат

· Рислинг: цитрусовый аромат

· Руссан: цитрусовый вкус
· Совиньон блан: цитрус
· Вионье: цветочный, тропический вкус

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: не рекомендует
· Белое вино: настоятельно рекомендуется

· Розовое вино: не рекомендуется
· Сусло с высокой плотностью: рекомендуется
· Возобновление брожения: рекомендуется
ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: высокая

· Производительность глицерола: высокая
· Лаг-фаза: умеренная
· Совместимость с ЯМБ: настоятельно рекомендуется
· Потребность в азоте: низкая

· Спиртоустойчивость: 16,00%об.
· Летучая кислотность: высокая
· Производительность SO2: низкая
· Диапазон температур: 15 – 32 оС
· Производительность H2S 60 мг/дм3: низкая

· Производительность H2S 170 мг/дм3: низкая

· Потребность в О2: высокая
Дозировка при производстве белого вина: 2,5-4,0 г/дал.
LALVIN CY3079

(Bourgoblanc)

Произведено международным профессиональным Сообществом виноделия провинции Бургундия из штаммов дрожжей при ферментации Шардоне Бургундия урожая 1990 – 1991 годов.
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Вследствие приобретенного опыта LALVIN CY3079 стал признанным штаммом, используемым для выдержки Шардонне в бочках или с дубовыми чипсами (образует большое количество полисахаридов). Ароматы, высвобождаемые дрожжами во время автолиза (аромат масла, дрожжей), дополняют вкусы, которые образовываются при выдержке в бочке (вкус дуба, ванили). В результате образуется сливочный аромат, медовость и округлость.
Также LALVIN CY3079 можно использовать на Алиготе, Шардоне и другие белые виноматериалы, в которых необходимо облагородить аромат и вкус.

Возможна выдержка на дрожжах.

Большая потребность в подкормке.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: нейтральный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового характера

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Шардоне: белые фрукты, орех, объем во вкусе
СОВМЕСТИМОСТЬ

· Белое вино: настоятельно рекомендуется

· Розовое вино: допустимо

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: высокая

· Производительность глицерола: высокая

· Совместимость с ЯМБ: рекомендуется

· Потребность в азоте: высокая

· Спиртоустойчивость: 15,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная

· Производительность SO2: умеренная
· Диапазон температур: 15-25 оС
· Производительность H2S 60 мг/дм3: низкая

· Производительность H2S 170 мг/дм3: низкая

· Потребность в О2: низкая
Дозировка при производстве белых, розовых, красных вин: от  2 до 4 г/дал.
LALVIN ICV D 47

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
LALVIN ICV D47 – это штамм селекционированный в коммуне          Сюз-ля- Роусс (Кот-дю-Роне) для производства сброженного в бочках Шардоне.
Дрожжи LALVIN ICV D47 отличается высокой способностью синтезировать полисахариды, также они известны как генератор ярко выраженных фруктовых тонов и высокой экстрактивности. На большинстве белых сортов винограда эти дрожжи производят вина с тонами спелых фруктов или джемовыми ароматами. Благодаря этим ароматам, кюве, сброженное на LALVIN ICV D47, являются хорошим источником комплексности в купаже. В случае выдержки Шардоне на дрожжевом осадке стимулирует развитие пряных тонов (тонов специй) с нотками цитрусовых и тропических фруктов.
Также можно использовать для созревания на дрожжевых осадках белых вин в бочках.

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового характера

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Шардоне: Косточковые фрукты, орех, объем и цитрус во вкусе.

· Гевюрцтраминер: минералы, роза
· Пино-гри: тропические фрукты, округлость
· Рислинг: яблоко, роза, персик
· Руссан: пряность и объем
· Совиньон блан: цитрус, округость
· Вионье: минералы, пряности и округлость
СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: допустимо
· Белое вино: настоятельно рекомендуется

· Розовое вино: настоятельно рекомендуется

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная
· Производительность глицерола: высокая
· Лаг-фаза: очень короткая
· Совместимость с ЯМБ: умеренная
· Потребность в азоте: низкая

· Спиртоустойчивость: 14,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная
· Производительность SO2: умеренная
· Диапазон температур: 15 – 28 оС

· Производительность H2S 60 мг/дм3: низкая

· Производительность H2S 170 мг/дм3: низкая

· Потребность в О2: умеренная
ДОЗИРОВКА производство белого вина: 2,5-4,0 г/дал 
LALVIN СROSS EVOLUTION
Новый гибридный штамм дрожжей, LALVIN СROSS EVOLUTION, был разработан Институтом биотехнологии вин Университета Стелленбош (Южная Африка) и Lallemand Oenology.
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
LALVIN СROSS EVOLUTION рекомендуются для выявления веществ ароматного ряда белого и розового вина с определённой структурой. 
CROSS EVOLUTION особенно хорошо подходит для сбалансированных белых (Пино–гри, Совиньон Блан, Шасла, Рислинг, Шардоне) и розовых вин. 
LALVIN СROSS EVOLUTION – гибридные дрожжи. В их составе два штамма: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae и Saccharomyces cerevisiae bayanus. Благодаря такой особенности препарат имеет следующие преимущества: 

1. Высокая производительность аромата;

2. Не требует много подкормки;
3. Активное брожение;
4. Устойчивы к спирту.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae и Saccharomyces cerevisiae bayanus
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового характера

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Шардоне: объем
· Гевюрцтраминер: роза
· Пино-гри: цветы, тропические фрукты, округлость
· Рислинг: цветок, тропические фрукты
· Руссан: цитрус, цветы, объем
· Совиньон блан: цитрус, тропические фрукты, округлость
· Вионье: цветы, тропические фрукты, округлость
СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется
· Белое вино: настоятельно рекомендуется

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная
· Производительность глицерола: высокая

· Лаг-фаза: длинная
· Совместимость с ЯМБ: нейтрально
· Потребность в азоте: низкая

· Спиртоустойчивость: 15,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная
· Производительность SO2: низкая

· Диапазон температур: 10-20 оС.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

ДОЗИРОВКА: 2,5 – 3,0 г/дал в зависимости от содержания сахара и качества винограда.
В качестве основного правила, Cross Evolution YSEO должны быть внесены в сусло как можно раньше. Более длительное время мацерации способствует неконтролируемому распространению диких дрожжей и нежелательных бактерий.
Дозировка зависит от состояния здоровья винограда, температуры и размера ёмкости и т.д. Убедитесь, что большие ёмкости достаточно охлаждены. Оптимальная температура брожения составляет 15 - 18 °С. Минимальная начальная температура составляет 14 °С. Температура брожения не должна превышать 25 °С.

LALVIN R – HST
LALVIN R-HST были выведены во время исследований, проведенных с 1991 по 1996 в регионе Heiligenstein Австрии за их исключительные энологические свойства при производстве Рислинга.
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Относительно нейтральный штамм, LALVIN R-HST сохраняет свежий сортовой аромат и одновременно передает ощущение вкуса и структуры вина. Они так же предназначены для премиумных белых вин, подлежащих выдержке.

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: нейтральные

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Рислинг: роза, персик
· Русан: цитрус
СОВМЕСТИМОСТЬ

· Белое вино: настоятельно рекомендуется

· Розовое вино: не рекомендуется

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная

· Лаг-фаза: очень короткая

· Совместимость с ЯМБ: рекомендуется

· Потребность в азоте: умеренная

· Спиртоустойчивость: 15,00%об.
· Летучая кислотность: низкая

· Производительность SO2: низкая

· Диапазон температур: 10-30 оС

· Выделение H2S 60 мг/л: низкая

· Выделение H2S 170 мг/л: низкая

ДОЗИРОВКА: 2-4 г/дал.
LALVIN ICV D 254
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Дрожжи ICV D254 выделены Институтом Виноделия ICV (Франция) в 1987г из более чем 3000 штаммов, используемых для брожения сусла с высоким содержанием сахара и низким содержанием усвояемого азота.
ICV D254 придает красным винам аромат зрелых фруктов, кедра и можжевельника, которые, однако, не доминируют над сортовыми особенностями. Рекомендуется для красных вин, таких как Каберне, Шираз, Пино - нуар, Гаме, Мерло, Сира.
Когда ICV D254 используется для брожения Шардоне в бочках, виноматериал приобретает выраженные ароматы ириса, дыма, лесного ореха и миндаля, в то время как ароматы груши и ананаса ослабляются. 
Раса может применяться в производстве столовых, выдержанных вин, а так же при недостаточной зрелости винограда.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: нейтральный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового аромата

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Каберене фран: персик, стабильность цвета

· Каберне совиньон: ягода, джем, стабильность цвета, округлость

· Шардоне: косточковые фрукты, орех, объем

· Мерло: слива, стабильность цвета

· Рислинг: роза, персик

· Петит сира: фрукты, пряность, улучшение структуры вкуса
· Русан: пряность, объем, минералы
· Санджовезе: слива, интенсивность танинов, умеренная окраска
· Сира: Фрукты, пряность, структурированность, стабильность цвета
· Темпранильо: Слива, интенсивность танинов, умеренная окраска

· Вионье: косточковые фрукты, пряность

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: настоятельно рекомендуется

· Розовое вино: не рекомендуется

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная

· Производительность глицерола: умеренная

· Лаг-фаза: очень короткая

· Совместимость с ЯМБ: настоятельно рекомендуется

· Потребность в азоте: умеренная

· Спиртоустойчивость: 16,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная
· Производительность SO2: низкая

· Диапазон температур: 15 - 28 оС

· Выделение H2S 60 мг/л: низкая

· Выделение H2S 170 мг/л: низкая

· Потребность в О2: умеренная

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Для красных сортов винограда рекомендуется, чтобы половина всех необходимых сухих дрожжей была добавлена в момент дробления винограда. Остальные дрожжи - после заполнения винификатора. Это обеспечит более продуктивную ферментацию.

ДОЗИРОВКА: 2,5 г/дал.
ENOFERM BDX
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Наиболее полно эти дрожжи проявляют свои свойства при сбраживании таких сортов, как Каберне – Совиньон, Мерло и Каберне Фран. Они подчёркивают все достоинства бордосских вин, особенно сортовой аромат. Кроме этого UNOFERM BDX сохраняет концентрацию фенольных компонентов в вине и даёт возможность получать вина с насыщенным цветом и высоким содержанием полифенолов. 
Большая потребность в подкормке.

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового аромата

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Каберене фран: персик, стабильность цвета

· Каберне совиньон: ягода, джем, стабильность цвета, округлость

· Мерло: слива, стабильность цвета

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: не рекомендуется

· Розовое вино: не рекомендуется

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная

· Лаг-фаза: средняя
· Совместимость с ЯМБ: рекомендуется

· Потребность в азоте: средняя
· Спиртоустойчивость: 16,00%об.
· Летучая кислотность: низкая
· Производительность SO2: низкая 20-30 мг/л
· Диапазон температур: 18-30 оС
ДОЗИРОВКА при производстве красного вина: 2,5-4 г/дал
LALVIN RC 212
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Дрожжи LALVIN RC 212 (Bourgorouge), были выбраны BIVB (Bureau Interprofessionnel des Vins de Bourgogne) с целью повышения качества вина Пино Нуар, особенно на уровне полифенолов, на таких видах почв, как в Бургундии.
LALVIN RC 212 усиливают полифенольные компоненты в таких сортах винограда, как Гамай, Зинфандель и Гренаш. Сейчас эти дрожжи используют также для бордосских сортов винограда: Каберне - Совиньон,  Каберне - фран, Мерло, когда нужно подчеркнуть танинность выдержанных вин. Кроме того, дрожжи LALVIN RC 212 развивают в вине тона красных фруктов и пряностей.

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: нейтральный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового аромата

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Каберене фран: ягода, стабильность цвета

· Гренаш: ягода

· Пино нуар: красные фрукты, стабильность цвета

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная

· Производительность глицерола: умеренная

· Лаг-фаза: средняя

· Совместимость с ЯМБ: рекомендуется

· Потребность в азоте: высокая
· Спиртоустойчивость: 16,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная
· Производительность SO2: низкая 
· Диапазон температур: 20 - 30 оС
· Выделение H2S 60 мг/л: низкая

· Выделение H2S 170 мг/л: низкая

ДОЗИРОВКА при производстве красного вина:       от 2 до 4 г/дал.
LALVIN ICV D 21

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Институт Coopératif du Vin’s вывел LALVIN ICV D21 для брожения красных вин со стабильным цветом, интенсивными вкусовыми ощущениями танинов во рту, и свежим послевкусием. В отличие от большинства винных дрожжей, LALVIN ICV D21 способствует  накоплению полисахаридов и сохранению высокой кислотности. Эти свойства препятствуют образованию сгустков и обжигающему действию спирта в весьма зрелых и концентрированных сортах Каберне Совиньон, Мерло и Сира.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового аромата

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Каберене фран: ягода, роза

· Мерло: ягода, танины для выдержки

· Сира: фрукты, стабильность цвета

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: рекомендуется

· Розовое вино: допустимо
ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная

· Производительность глицерола: высокая
· Лаг-фаза: очень короткая
· Совместимость с ЯМБ: нейтральная
· Потребность в азоте: умеренная
· Спиртоустойчивость: 16,00%об.
· Летучая кислотность: высокая
· Производительность SO2: умеренная
· Диапазон температур: 16 - 30 оС
· Выделение H2S 60 мг/л: низкая

· Выделение H2S 170 мг/л: низкая

· Потребность О2: высокая

ДОЗИРОВКА: 2-4 г/дал
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Для красных сортов винограда рекомендуется, чтобы половина всех необходимых сухих дрожжей была растворена и добавлена при дроблении винограда. Остальные дрожжи - после заполнения винификатора. Это обеспечит более продуктивную ферментацию.
LALVIN ICV D 80
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
LALVIN ICV D80 - рекомендуется использовать на красные сорта винограда: Каберне,  Каберне – Совиньон, Мерло, Сира, Саперави.

LALVIN ICV D80 производят хорошо сбалансированные вина с богатым телом, значительным содержанием полифенолов и танинов. В связи с этим, обеспечивается хорошая окраска и стабильность. Штамм является хорошим выбором для вин, предназначенных для выдержки в бочках.
LALVIN ICV D80 Используется для брожения сусла с высоким содержанием сахара и полифенолов. Привносит во вкусовые ощущения объем и прекрасные тона танинов в красном вине.
LALVIN ICV D80 обладает способностью высокого воспроизводства жирных кислот, подчёркивает богатый и концентрированный аромат таких сортов как, например, Шираз, а также активно способствует укреплению индивидуальности менее ароматичных сортов.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового аромата

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Каберне-совиньон: танины выдержки
· Мерло: слива, пряность, танины выдержки
· Сира: слива, улучшение структуры, стабильность цвета

· Сира: фрукты, стабильность цвета

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: не рекомендуется

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная

· Производительность глицерола: умеренная
· Лаг-фаза: очень короткая

· Совместимость с ЯМБ: рекомендуется
· Потребность в азоте: умеренная

· Спиртоустойчивость: 16,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная
· Производительность SO2: низкая
· Диапазон температур: 15-28 оС
· Выделение H2S 60 мг/л: низкая

· Выделение H2S 170 мг/л: низкая

ДОЗИРОВКА: 2-4 г/дал. 
Рекомендуется использовать Goferm protect при регидратации  дрожжей.
Lalvin 71B

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Штамм 71B был выведен командой Pr. Maugenet в INRA (Национальный институт сельскохозяйственных исследований) в Нарбонне, Франция.
Дрожжи особенно подходят для молодых вин типа Божеле, но более легких. Применяемая для производства розовых и красных вин, а также полусладких вин из сортов Каберне Фран, Гевюрцтраминер и Рислинг.

 LALVIN 71B придает виноматериалу ароматы тропических фруктов. В регионах, с традиционно повышенной кислотностью сусла, метаболизм яблочной кислоты позволяет получить более мягкие вина. Значительное образование сложных эфиров и алкоголя позволяет получить хороший букет из изначально бедного на ароматы исходного материала. С другой стороны, штамм также способствует выражению ароматических составляющих сусла с изначально большим потенциалом.
Уникальность расы состоит в ее способности потреблять в процессе брожения до 30-40% яблочную кислоту, содержащуюся в сусле. Эта способность дрожжей проявляется при температуре брожения >18ºС.

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового аромата

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Каберне-фран: роза
· Пино гри: Тропические фрукты

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: рекомендуется
· Розовое вино: настоятельно рекомендуется
· Сусло с высокой плотностью: допустимо
· Возобновление брожения: не рекомендуется
ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная

· Производительность глицерола: высокая
· Лаг-фаза: очень короткая

· Совместимость с ЯМБ: настоятельно рекомендуетя

· Потребность в азоте: низкая
· Спиртоустойчивость: 14,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная

· Производительность SO2: низкая

· Диапазон температур: 15-30 оС
· Выделение H2S 60 мг/л: низкая
· Выделение H2S 170 мг/л: низкая
· Потребность в О2: умеренная
ДОЗИРОВКА красное и розовое вино: от 2 до 4 г/дал.
Примечание:  дозировка обусловлена обязательным содержанием сахара и нормальным состоянием винограда и предприятия.
Lalvin BМ 4Х4

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ

Во время алкогольного брожения LALVIN BM 4x4 вырабатывает полисахариды, способные связывать и стабилизировать полифенолы в сусле. Это способствует стабилизации цвета и понижению терпкости танинов. Количество и качество из полисахаридов, вырабатываемых во время брожения, облегчают производство красных вин, которые отвечают всем ожиданиям потребителя. LALVIN BM 4x4 также способствует увеличению округлости в белых винах, инициализации ЯМБ. 
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового аромата

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Каберне-фран: слива, стабильность цвета
· Каберне – совиньон: джем, стабильность цвета, округлость

· Шардоне: объем

· Гренаш: слива, стабильность цвета

· Мерло: Слив, стабильность цвета

· Пино гри: джем, стабильность цвета

· Руссан: объем

· Совиньон блан: фрукты, улучшение структуры, стабильность цвета

· Вионье: округлость

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: настоятельно рекомендуется
· Розовое вино: не рекомендуется
· Сусло с высокой плотностью: не рекомендуется
· Возобновление брожения: не рекомендуется
ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная

· Производительность глицерола: высокая

· Лаг-фаза: очень короткая

· Совместимость с ЯМБ: не рекомендуется
· Потребность в азоте: высокая
· Спиртоустойчивость: 15,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная

· Производительность SO2: умеренная
· Диапазон температур: 16 - 28 оС
· Выделение H2S 60 мг/л: средняя
· Выделение H2S 170 мг/л: низкая
ДОЗИРОВКА: 2,5-4 г/дал
UVAFERM EXENCE
Более 25 лет Lallemand  селекционирует лучшие натуральные дрожжи для виноделия. Более того, сложные условия брожения двигают Lalllemand  к развитию новых технологий в производстве дрожжей – YSEO процесс, который обуславливает надежность алкогольного брожения и снижение риска остановки ферментации. YSEO дрожжи на 100% натуральные и без ГМО.

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Раскрытие сортового аромата ваших красных и розовых вин.
Uvaferm exence  произведены из натуральных, скрещенных между собой двух штаммов дрожжей, основанных на стратегии комплексного подхода и селективного давления с целью получить ароматичный штамм дрожжей, адаптированный к раскрытию сортового аромата, как тиол в процессе брожения белых и розовых вин.

ХАРАКТЕРИСТИКА
· Чистая культура селекции Saccharomyces cerevisiae
· Киллер фактор 

· Спиртоустойчивость: 14,5%об.
· Низкая толерантность к температуре >14°C
· Низкая производительность ЛК

· Низкая производительность SO2 

· Низкая потребность в потреблении азота

· Стабильная кинетика брожения 

· Высокий ароматический потенциал:  увеличение эфиров от 18 до 30% 

· Хорошо адаптированы к высокому содержанию летучих тиолов потенциального винограда.

Дозировка: 2 – 4 г/дал

Хранение

Все АСД должны храниться в сухих условиях, при  температуре 5–8оС. Вакуум-упаковка должна оставаться целой.
Lalvin  V 1116
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ

LALVIN V 1116 – это универсальная сухая чистая культура дрожжей, специально селекционированная для сбраживания проблемного сусла и вина с остановившимся брожением. Эти дрожжи подходят как для белых, так и для красных сортов винограда. Их применение также позволяет качественно и быстро сбродить фруктовые вина. 

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: образование сложных эфиров
ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Пино гри: цветы
· Руссан: цветы
· Совиньон блан: травянистость
СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: настоятельно рекомендуется
· Розовое вино: допустимо
· Сусло с высокой плотностью: рекомендуется
· Возобновление брожения: рекомендуется
ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: быстрая
· Производительность глицерола: высокая

· Лаг-фаза: очень короткая

· Совместимость с ЯМБ: ингибирование
· Потребность в азоте: низкая
· Спиртоустойчивость: 18,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная

· Производительность SO2: высокая
· Диапазон температур: 10 - 35 оС
· Выделение H2S 60 мг/л: средняя
· Выделение H2S 170 мг/л: низкая
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Сусло необходимо как можно раньше обработать дрожжами LALVIN V 1116. Длительные задержки способствуют бесконтрольному размножению диких дрожжей и нежелательных бактерий. Проблемы при брожении можно предотвратить применением следующих дозировок: 
	Цель применения
	Дозировка при нормальных условиях (г/дал)
	Дозировка при тяжёлых условиях(г/дал)

	Белые вина
	1,5-2
	3-4

	Красные вина
	1-2
	2,5-3,5

	При остановке брожения
	
	3-5


Эти количества являются ориентировочными и они должны применяться с учетом индивидуальных условий, таких как здоровье винограда, температура, размеры емкостей и т.д. При больших емкостях следует позаботиться о достаточном охлаждении.

Lalvin Rhone 2056
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Дрожжи LALVIN RHONE 2056 были селекционированны Inter-Rhone и Institut Technique du Vin (ITV) из более чем 1500 штаммов. Они способствуют производству вин, сенсорные показатели которых напоминают вина долины Роны.

Эти дрожжи принимают участие в раскрытии ароматов красных ягод, фиалки и персика, что приводит к формированию насыщенных ягодных вин.

Штамм LALVIN RHONE 2056 усиливает сортовые особенности и полифенольную стабильность красных вин. LALVIN RHONE 2056 улучшает состояние полифенолов в винах, выработанных из винограда Гамэ, Пино, Гренаш.

Хороший результат достигается при работе с Совиньон Блан и Гренаш Блан благодаря тому, что дрожжи помогают выразить ароматику этих сортов.

ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: образование сложных эфиров

ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Совиньон блан: тропические фрукты

· Сира: пряность

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: настоятельно рекомендуется
· Розовое вино: рекомендуется
ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная
· Производительность глицерола: высокая

· Лаг-фаза: очень короткая

· Совместимость с ЯМБ: нейтральна
· Потребность в азоте: умеренная
· Спиртоустойчивость: 16,00%об.
· Летучая кислотность: высокая
· Производительность SO2: умеренная
· Диапазон температур: 15 - 28 оС
· Выделение H2S 60 мг/л: высокая
· Выделение H2S 170 мг/л: низкая
ДОЗИРОВКА: при производстве белого, розового и красного вина:              2,5-4 г/дал

Lalvin ICV - GRE
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
В 1992 году, в ICV были выведены LALVIN ICV-GRE в области Cornas в долине Роны. Этот штамм пригоден для красных, розовых и белых вин. В красном, он способствует выделению на передний план фруктового аромата легкого вина в стиле «Роны». 
LALVIN ICV-GRE используется при коротком контакте с кожицей         (от 3 до 5 дней), чтобы уменьшить содержание растительных и нежелательных серных компонентов в таких сортах как: Мерло, Каберне, Сира и Гренаш. 
Чтобы сосредоточить фруктовый аромат используется такой виноград как: Шенен Блан, Рислинг и Вионье. LALVIN ICV-GRE обеспечивает устойчивые свежие фруктовые характеристики и оказывает большое влияние на вкусовые ощущения во рту.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: усиление сортового аромата
ВЗАИМОДЕЙСТВИЕ

· Совиньон блан: Груша/арбуз

· Каберне фран: ягоды, роза

· Каберне совиньон: ягоды

· Гевюрцтраминер: Минералы

· Гренаш: ягоды, роза

· Мерло: ягода

· Пино гри: груша, округлость вкуса

· Рислинг: тропические фрукты

· Руссан: объем

· Сира: фрукты, пряность, фиалка
· Вионье: тропические фрукты, округлость вкуса
СОВМЕСТИМОСТЬ

· Красное вино: настоятельно рекомендуется

· Белое вино: настоятельно рекомендуется
· Розовое вино: настоятельно рекомендуется
ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

· Скорость брожения: умеренная

· Производительность глицерола: высокая

· Лаг-фаза: короткая

· Совместимость с ЯМБ: рекомендуемо
· Потребность в азоте: высокая
· Спиртоустойчивость: 15,00%об.
· Летучая кислотность: умеренная
· Производительность SO2: низкая
· Диапазон температур: 15 - 28 оС
· Выделение H2S 60 мг/л: низкая
· Выделение H2S 170 мг/л: низкая
ДОЗИРОВКА: 2-4 г/дал.
LEVEL 2TD
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
LEVEL 2TD – является инновационным комплектом из 2 различных селекций  дрожжей (Torulaspora Delbrueckii и Saccharomyces CEREVISIAE) используемых последовательно (первыми Torulaspora Delbrueckii и 2-ыми Saccharomyces CEREVISIAE), которые усиливают в совокупности вкус и аромат сложного белого сусла (Шардоне, Шенин, Семильона, Уни Блан, Мелон,  Макабео).
CEREVISIAE Saccharomyces был тщательно отобраны за их способность позитивно взаимодействовать с Torulaspora Delbrueckii. Они обеспечивают надежное окончание алкогольного брожения. 

LEVEL 2TD повышает качество винограда путем улучшения совокупности вкусо-ароматических свойств и смягчает агрессивный характер. LEVEL 2TD повышает качества вина полученного из сусла низкого качества. Последовательная инокуляция позволяет управлять развитием  в вине ароматических соединений путем создания более благоприятных к восприятию эфиров без подавления вкуса вина.
ОБЩИЕ СВЕДЕНИЯ

· Штамм: Non-Saccharomyces & Saccharomyces cerevisiae 
· Киллер фактор: активный

· Сенсорные характеристики: образование сложных эфиров

СОВМЕСТИМОСТЬ

· Для белых: Настоятельно рекомендуется

· Для красных: Не рекомендуется

· Для розовых: Не рекомендуется

· Для позднего урожая: Настоятельно рекомендуется 
Характеристики

· Выделение летучих кислот: Низкое

· Выделение SO2: Низкое
· Совместимость с ЯМБ:  Рекомендуется
· Лаг-фаза: умеренная
· Образование пены: Низкое пенообразование
· Вкусовые ощущения: Эфирные
· Возобновление брожения: Настоятельно рекомендуется

· Скорость брожения: Умеренная

· Температурный диапазон: 16 – 20 ° C
· Устойчивость к спирту: 14% об.
· Потребность в относительном азоте: Высокая
· Выделение H2S 60 мг/л: Низкое
· Выделение H2S 170 мг/л: Низкое
ДОЗИРОВКА: 2,5 г/дал
AFFINITY
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
Lallemand прилагает значительные усилия в изучении метаболизма винных дрожжей  и производстве ароматов вина в течении алкогольного брожения. Affinity- результат работы совместно с компанией INRA Montprellier.

AFFINITY-это инновационный продукт для контроля брожения и усовершенствования выразительности натурального аромата большинства  сортов винограда раннего срока созревания и применения, для белых, розовых и красных вин.

Этот продукт специально адаптирован для решения технических и экономических задач в масштабе производства винодельческих заводов.

 AFFINITY-это набор АСД и подкормок для дрожжей:“Stimula”

Дрожжи имеют экстраординарный генетический потенциал в прекурсоре биосинтеза ароматов и в создании композиций ароматов.

Stimula - специфические подкормки, которые в отличии от классических подкормок  компенсируют отсутствие азота в процессе роста дрожжей и/или улучшения устойчивости к алкоголю в течении алкогольного брожения, но главное гарантируют защиту ароматических компонентов продукта во время вторичного брожения. Применение пары в композиции (дрожжи и подкормка) было изучено для улучшения  аромата виноградного сусла. 

5 эфиров сосредоточены в Affinity, включая 3 сложных эфира и 2 важных этиловых эфира жирных кислот, придающие вину характерный органолептический профиль.

3 важных сложных эфира:

1. Изоамил ацетат (банан, конфета «Английский рожек»)

2. Гексилацетат (персик)

3. Фенилэтил ацетат (цветочные нотки)

2 важных этиловых эфира жирных кислот:
1. Этилгексаноат (красные фрукты)

2. Этилоканоат (абрикос, ананас)

Под потребляемым азотом (YAN) (см.таблицу) понимают стратегию классического питания.

Потребляемый азот (YAN) ниже для дрожжей AFFINITY, как для классических дрожжей (низкое потребление азота). Однако любое содержание азота (низкое или высокое), используемое для «Stimula» необходимо для начала брожения.
	
	Температура регидратации
	Норма дозы
	Температурный диапазон
	Мутность
	Потребляемый азот
	Алкогольный потенциал

	Дрожжи ECA5
	370С
	20 г/гл
	14оС-24оС
	>10 NTU
	100 мг/л
	15%об


Низкое потребление азота и большой диапазон температуры использования AFFINITY делает его легким в применении, адаптированным к большим объемам производства. (Более простое управление недостатком азота, без лишней потребности в охлаждении для контроля температуры).

Очень интересный хороший инструмент для развития основы, обуславливающей интенсивность аромата и сложность благодаря избытку пяти важных винных ароматических составляющих.

Характеристики
· Сильная ферментативная мощность

· Низкая производительность ЛК
· Низкая производительность SO2
· Низкая потребность в азоте

· Киллер фактор: активный
· Алкогольная толерантность: 15 %об.
· Короткая лаг-фаза

· Большой диапазон приме6нения: 16 – 28оС
FLAVIA
Широкий выбор селекционных дрожжей отражает их биологическое разнообразие, которое до сих пор не использовалось, несмотря на множество видов и подвидов (таких как Saccharomyces cerevisiae), представленных в большинстве виноградных сусел. В течении самопроизвольного брожения, динамичная популяция микроорганизмов приводит к смене активных ферментов, которые, несомненно, вносят положительный или отрицательный вклад в ароматическую композицию и разнообразие вина. Спасибо специалистам по управлению спиртовым брожением группы Lallemand R&D за исследования, в результате которых ввели нетрадиционные отборные дрожжи, такие как Torulaspora delbrueckii и Metschnikowia pulcherrima с последующим прививанием Saccharomyces cerevisiae, открывающих новые возможности для виноделя.

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Усиление сортового аромата белых и розовых вин.
Flavia®  - чистая культура дрожжей  Metschnikowia pulcherrima, являющаяся натуральной селекцией Universitad de Santiago de Chile (USACH) для  их специальных свойств активации ферментов с                                                    α –арабинофуранозидазной активностью. Используется с последующей инокуляцией с совместной селекцией дрожжей Saccharomyces cerevisiae изученных и рекомендованных для Lallemand, Flavia® в течении спиртового брожения будет стимулировать продуктивность сортового аромата                      (терпены и летучие тионы) разных сортов винограда.

ХАРАКТЕРИСТИКА:
· Особенности: Metschnikowia pulcherrima
· Повышенная ароматичность, обусловленная усилением сортового аромата, наличием терпеновых и теоловых ароматов

· Алкогольная толерантность: рекомендуется использовать для защиты дрожжей таких как Natstep® 

· Используется в последовательной инокуляции  с совместно с дрожжами Saccharomyces cerevisiae, рекомендованными для Lallemand
· Температура брожения: 15-22°C (оптимальная температура: 18-20°C)
· Потребность в азоте:
	YAN уровень (мг/л)
	<100
	>100

	YAN = Усвояемый дрожжами азот
	1 –Добавить комплексную подкормку после введения Flavia® 
	

	
	2 - Добавить комплексную подкормку после введения Saccharomyces cerevisiae
	1- Добавить комплексную подкормку плотностью 1040 (1/3 спиртового брожения)


Используется, как следствие в последовательной инокуляции.

Важно: После введения, убедитесь, что уровень свободной SO2 ниже 15 мг/л.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
1 Введение: Flavia®

Введите 25 г/л: разбавить дрожжи в 10 раз водой при температуре 30°C. Через 15 минут аккуратно перемешайте.
Чтобы помочь дрожжам акклиматизироваться в холодном сусле и избежать температурного шока, медленно введите равное количество раствора сусла с дрожжами (может понадобится повторение этого действия).

Полное растворение не должно превышать 45 минут.

2 Инокуляция: Saccharomyces cerevisiae A
Через 24 часа 2 введение с рекомендованной селекцией  дрожжей Saccharomyces cerevisiae в 25 г/гл со стандартной селекцией  Saccharomyces cerevisiae по протоколу регидратации (чистая вода 37°C, 20 - 30 минут)

Доступно в упаковке 125-500 г

Срок хранения 24 месяца при 4 °C в закрытой упаковке
BIODIVA
Широкий выбор селекционных дрожжей отражает их биологическое разнообразие, которое до сих пор не использовалось, несмотря на множество видов и подвидов (таких как Saccharomyces cerevisiae), представленных в большинстве виноградных сусел. В течении самопроизвольного брожения, динамичная популяция микроорганизмов приводит к смене активных ферментов, которые, несомненно, вносят положительный или отрицательный вклад в ароматическую композицию и разнообразие вина. Спасибо специалистам по управлению спиртовым брожением группы Lallemand R&D за исследования, в результате которых ввели нетрадиционные отборные дрожжи, такие как Torulaspora delbrueckii и Metschnikowia pulcherrima с последующим прививанием Saccharomyces cerevisiae, открывающих новые возможности для виноделя.

Область применения
Усиление структуры аромата и вкуса.
BIODIVATM  это чистая культура Torulaspora delbrueckii, выведена для улучшения винного аромата и структуры вкуса. Используется при втором введении с совместимой селекцией дрожжей Saccharomyces cerevisiae  изученных и рекомендованных компанией Lallemand, BiodivaTM поможет контролировать развитие комплексности винного аромата благодаря выделению некоторых эфиров без вреда для вина. Из-за их низкой производительности летучих кислот и толерантности к осмотическому шоку, 
BiodivaTM  особенно адаптирован для брожения винограда позднего созревания и ледяного вина (ice wine). 

ХАРАКТЕРИСТИКА
· Особенности: Torulaspora delbrueckii

· Лаг фаза: Умеренная

· Толерантность к алкоголю: при использовании для брожения на высокопремиальные сладкие вина, рекомендовано использовать защиту для дрожжей Natstep®

· Оптимальная температура брожения: >16°C
· Производительность летучих кислот: очень низкая

· Очень хорошо совмещается с ЯМБ

· Потребность в азоте:
	YAN уровень (мг/л)
	<80
	80< YAN уровень
	>80

	YAN = Усвояемый дрожжами азот
	1 –Добавить комплексную подкормку после введения BiodivaTM
	
	

	
	2 - Добавить комплексную подкормку после введения Saccharomyces cerevisiae
	1 –Добавить комплексную подкормку только после введения Saccharomyces cerevisiae
	1 –Добавить комплексную подкормку только после введения Saccharomyces cerevisiae

	
	3 – Добавить диаммоний фосфат после снижения плотности  на 45 от настоящей
	2 - Добавить комплексную подкормку после снижения плотности  на 45 от настоящей
	


Используется, как следствие в последовательной инокуляции.

Важно: После введения, убедитесь, что уровень свободной SO2 ниже 15 мг/л.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
1 Введение: BiodivaTM
Введите 25 г/л: разбавить дрожжи в 10 раз водой при температуре 30°C. Через 15 минут аккуратно перемешайте

Чтобы помочь дрожжам акклиматизироваться в холодном сусле и избежать температурного шока, медленно введите равное количество раствора сусла с дрожжами (может понадобится повторение этого действия).

Полное растворение не должно превышать 45 минут.

2 Инокуляция: Saccharomyces cerevisiae A
После понижения плотности на 10-15 частей (1.5 – 3oBrix) от начальной плотности сусла приступить ко второму введению рекомендованных селективных дрожжей Saccharomyces cerevisiae в 25 г/гл стандартных дрожжей Saccharomyces cerevisiae протокола регидратации (чистая вода 37°C, 20 - 30 минут)

Доступно в упаковках 125 г и 500 г

Срок хранения 24 месяца при 4 °C в закрытой упаковке.

ПОДКОРМКИ ДЛЯ ДРОЖЖЕЙ
FERMAID E
FERMAID E - смешанный комплекс инактивированных дрожжей, разработанный для использования во время брожения виноградного сусла. FERMAID E обеспечивает клетки дрожжей питательными веществами роста как можно эффективнее, особенно если содержание азота в соке ниже оптимального уровня.
ОПИСАНИЕ

СОСТАВ:
· неактивные дрожжи

· сульфат аммония
· дифосфат аммония

· тиамин гидрохлорид

· гель диоксида кремния
Неактивные дрожжи являются природным источником аминокислот, белков, полисахаридов, минеральных солей, витаминов, многоцепочных жирных кислот и стеринов. Стенки клеток неактивных дрожжей адсорбируют образующиеся при брожении токсины, в частности жирные кислоты C8, C10, C12. FERMAID E содержит в оптимальном количестве азот и витамин B1, а гель является носителем катализаторов для реакций полимеризации, окисления и восстановления органических веществ.

FERMAID E применяется для компенсации азотной недостаточности, как естественной, так и вследствие потерь в процессе производства, путем:

· коррекции недостаточного содержания многоцепочных жирных кислот;

· уменьшения избытка ингибиторов, таких как фунгициды, среднецепочные жирные кислоты и антибиотики;

· коррекции недостаточной концентрации коллоидальной массы в среде.

FERMAID E предотвращает риск вялого или прерванного брожения, наиболее вероятной причиной которого, помимо температурных перепадов, слабой адаптации популяции дрожжей и высокого содержания алкоголя, является недостаток питания. Кроме того, токсины, вырабатываемые дрожжами, некоторые пестициды и остаточные фунгициды могут подавлять размножение дрожжей и, соответственно, алкогольное брожение.

FERMAID E представляет собой уникальную композицию, имитирующую питательный состав осадка. Во время обработки некоторых белых вин, взвесь полностью удаляется в процессе центрифугирования, фильтрации и интенсивной обработкой ферментом. В результате это может привести к прерыванию брожения или вялому брожению с появлением нежелательных летучих ароматов. Происходит это вследствие того, что осадок сам по себе является богатым источником веществ, необходимых для нормальной жизнедеятельности дрожжей. FERMAID E улучшает аромат вследствие оптимизации кинетики брожения. Это особенно справедливо для белых и розовых вин, применение подпитки в которых привносит свежие, изысканные и чистые ноты.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Рекомендуемая дозировка составляет 2-4 г на 1 дал. Обычная дозировка для производства игристых вин – 2,5г на 1 дал. В производстве тихих вин продукт вносится при снижения в процессе брожения содержания сахара на 1/3. В случаях, когда особо ощущается отсутствие питания, в частности азота, рекомендуется вносить FERMAID E дважды: перед внесением дрожжей и при достижении снижения содержания сахара на 1/3. Для возобновления прерванного брожения продукт вносится на каждом этапе акклиматизации дрожжей.

УПАКОВКА

Мешки 2.5кг, 10 кг

ХРАНЕНИЕ

Хранить в сухом прохладном месте. При хранении в закрытой упаковке, срок годности 18 месяцев.
FERMAID E BLANC
FERMAID E BLANC – эффективный способ коррекции дефицита питательных веществ и предотвращения инертного алкогольного брожения белого и розового сусла.
ОПИСАНИЕ
FERMAID E BLANC – новая сбалансированная формула, которая сочетает позитивное влияние двух источников азота, витаминов, минералов и специальных стеринов.
1. Два источника азота: соли аммония + органический азот

Азот необходим для синтеза протеина и управления ростом клеток

2. Витамины:

Необходимы для роста дрожжей и усиления сопротивляемости дрожжей при сложной ферментации.

3. Минералы:

Влияют на энзимную функцию дрожжей. Улучшают ароматическую составляющую продукта.

4. Специальные стерины и полиансатурированные стерины. Усиливают жизнеспособность и жизнедеятельность на завершающем этапе ферментации.
FERMAID E BLANC: Оптимизация ферментации белого и розового вина
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
Добавление FERMAID E BLANC рекомендуется после сбраживания 1/3 сахара, при перемешивании достигается обогащение бродящей среды кислородом и гомогенизация питательных веществ в соке. В случае острого дефицита питательных веществ дозировка FERMAID E BLANC повторяется дважды. Первая дозировка производится в начале  ферментации, а вторая при снижении содержания сахара на 1/3.
Оптимальна дозировка: 3,5-4 г/дал.
FERMAID О

FERMAID О - органическое азотное дрожжевое питательное вещество для стабильного брожения.
ОПИСАНИЕ
FERMAID О является смесью уникальных фракций, богатых органическим азотом, которая была селекционирована корпорацией Lallemand. Она содержит 100% натуральных компонентов, полученных из дрожжей, и, поэтому, не содержит неорганический азот, такой как соль аммония (диамония фосфат).

FERMAID О поставляет хорошо сбалансированные питательные вещества для дрожжей:

· Доступные аминокислоты и пептиды. Аминокислоты более эффективно используются дрожжами, чем неорганический азот.

· Натуральные источники факторов выживания, чтобы помочь дрожжам в стрессовых условиях.

· Натуральные источники витаминов.

FERMAID О усиливает аромат зрелых фруктов и объём во вкусе, уменьшая сухость. 
С FERMAID О азот ассимилируется более устойчиво, чем минеральный азот, предотвращающий пик ферментации, ограничивая пики температуры. 

Примечание: при низких питательных условиях дрожжей усвояемый азот может быть недостаточным, чтобы избежать проблем ферментации.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Рекомендуемая дозировка составляет 2 г/дал.
· 2 г/дал в начале алкогольной ферментации
· 2 г/дал от 1/ 4 до 1/3 алкогольной ферментации.
FERMAID О следует растворить в воде ( 2,5кг FERMAID О в 25 литрах воды) и немедленно добавить в резервуар. Если разводка подготовлена заранее, повторно приготовьте суспензию продукта до его добавления в бродящее сусло.
GO FERM PROTECT
GOFERM PROTECT - это защитный препарат для дрожжей, который действует во время фазы регидратации дрожжей. Обогащенный биологически доступными защитными веществами и микропитанием GOFERM PROTECT улучшает выживаемость дрожжей в тяжелых условиях брожения.

ОПИСАНИЕ

· С помощью микрозащиты (особые стиролы, полиненасыщенные жирные кислоты) укрепляются клеточные мембраны, что делает их прочнее и повышает сопротивляемость к стрессовым факторам алкогольного брожения.
· С помощью микропитания (витамины, минералы) максимально повышается жизнеспособность дрожжей во время брожения.
· Оптимальное содержание биологической защиты и микропитания.
· Оптимальные условия для усваивания микропитания и микрозащиты во время регидратации.
· Улучшение сопротивляемости дрожжей стрессам.
· Повышение спиртоусточивости.

· Сокращение выработки нежелательных компонентов, включая летучие кислоты и сульфиды.

· Снижение нежелательной активности диких дрожжей.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Необходимо применять GOFERM PROTECT, когда ожидаются трудные условия брожения и когда в сусле ощущается нехватка микрозащиты и микропитания, что характерно для следующих ситуаций:

• Cпелый виноград (высокое содержание сахара и экстрактивных полифенольных веществ)

• Поражение Botrytis

• Отфильтрованное, осветленное, сульфитированное сусло, и т.п

• При подготовке дрожжей для возобновления брожения

[image: image4]
ИНАКТИВИРОВАННЫЕ ДРОЖЖИ
OPTIRED
OPTIRED - препарат для стабилизации цвета и улучшения вкуса красных вин.
OPTIRED - это уникальный препарат, предназначенный для связывания химически активных винных танинов. 
OPTIRED является на 100% натуральным препаратом, представляющим собой неактивные дрожжи, мембраны которых обогащены полисахаридами по особой технологии.

ОПИСАНИЕ

Возможности дрожжей по улучшению вкусовых ощущений в процессе алкогольного брожения ограничиваются автолизом. Особенностью препарата является использование особых чистых культур дрожжей, обладающих повышенной способностью производить полисахариды. Однако без использования препарата эта способность проявляется лишь на 4-й, 5-й и 6-й день брожения. Следовательно, потеря красящих веществ будет происходить в течение первых четырех дней. Использование OPTIRED позволяет повысить содержание полисахаридов и образовать стойкие соединения с танинами в самом начале процесса переработки винограда. OPTIRED также является биологическим источником веществ, потребляемых дрожжами – аминокислот, витаминов и минералов. Последствием нехватки указанных веществ часто является вялое и прерванное брожение.
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Механизм взаимодействия полисахаридов с танинами
Молекулы танинов присутствуют в высокой концентрации в сусле и образуют активные коллоиды, которые стремятся присоединить другие молекулы танинов и белков, образуя тяжелые нестабильные молекулы, выпадающие в осадок. Выпадению в осадок коллоидов танинов может помешать присутствие полисахаридов, выполняющих «защитную функцию». Фенольные вещества, связанные с полисахаридами, демонстрируют хорошую стабильность в процессе выдержки. То же справедливо и для красящих веществ. Несмотря на то, что молекулярный механизм феномена до конца не изучен, виноделы согласятся, что полисахариды оказывают положительное влияние на вкусовое восприятие танинов. Отчасти, полисахаридная защита снижает активность танинов под воздействием белков, содержащихся в слюне, что, в свою очередь, смягчает терпкий вкус. Высокое содержание полисахаридов в готовом продукте воспринимается как необходимое условие получения требуемой округлости и мягкости красных вин наивысшего качества.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Продукт  вносится в поток после дробления винограда. Дозировка составляет 3 г/дал.
ХРАНЕНИЕ

При температуре 25 0С и ниже срок хранения в оригинальной упаковке составляет не менее трех лет. Избегать сырости и высокой температуры.

OPTI WHITE
Препарат для белых вин

OPTI WHITE изготовлен из инактивированных  дрожжей. Препарат применяется в начале алкогольного брожения белых вин для усиления ароматической сложности и придания округлости во вкусовых ощущениях. Благодаря своим уникальным антиокислительным свойствам, OPTI WHITE способствует сохранению цвета и свежести аромата.
ХАРАКТЕРИСТИКИ
· OPTI WHITE естественным образом дополняет антиокислительные свойства классических антиоксидантов (SO2, аскорбиновая кислота и др.) и вносит существенный вклад в качество ароматов белых вин.
· Компоненты стенок дрожжевых клеток, содержащиеся в OPTI WHITE, растворятся в процессе брожения и выдержки. В основном это маннопротеины (полисахариды), придающие виноматериалу  неповторимую округлость. Их воздействие усиливает эффективность автолиза, следующего за алкогольным брожением.
· Уникальные антиокислительные свойства OPTI WHITE снижают риск окисления фенольных веществ. В дополнение, OPTI WHITE ограничивает появление бурой окраски и замедляет нежелательное изменение цвета виноматериала от темно - желтого до оранжевого.
· Кроме прочего OPTI WHITE является источником питательных веществ. Однако, сам по себе продукт не может заменить другие комплексные препараты.
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Развести препарат в четырехкратном, по весу, объеме воды или сусла. Энергично перемешать и немедленно внести сусло после прессования или в бродильную емкость. Рекомендуемая дозировка составляет 3 - 5 г/дал.
REDULESS
REDULESS – это уникальный дрожжевой продукт, полученный из неактивных дрожжей с медью, разработанный специально для снижения содержания серосодержащих компонентов в вине и напитках.

Вино может содержать серу как в связанной форме, так и в виде летучих компонентов, которые ответственны за негативную ароматику.
ХАРАКТЕРИСТИКИ
· REDULESS уменьшает содержание сульфида водорода, диэтилсульфида, меркаптанов и других соединений серы, связанных с неприятными запахами в вине.
· REDULESS увеличивает общее качество и фруктовый характер вина, уменьшая его растительные и фенольные тона. Также улучшается округлость. 

· REDULESS может использоваться для красных, белых и розовых вин.

Применение в красных винах
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Применение в белых винах
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РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
Рекомендуемая дозировка составляет 1,5 - 3 г /дал разводят водой  (2,5 кг в 25л воды и немедленно вносят в резервуар с вином. Если суспензия приготовлена заранее, тщательно размешайте перед использованием. Равномерно распределите суспензию по всему вину. Время контакта должно составлять не менее 5 дней, прежде чем снять с осадка или фильтровать вино.

Noblesse
Nobless – специфический продукт, состоящий из неактивных дрожжей, отобранных Institut Cooperatif du Vin (ICV). Разработка, производство и упаковка принадлежит компании Lallemand.
ХАРАКТЕРИСТИКИ
Благодаря специальной селекции дрожжей, Noblesse модифицирует  и стабилизирует коллоидальный баланс вина, и как следствие: 
· Усиливает аромат спелых фруктов.

· Улучшает структуру, дает более сильное ощущение округлости во  вкусе.

· Ослабляет сенсорное восприятие вкуса напоминающего  древесные опилки и сок из дерева в винах, выдержанных в новых бочках. 

· Уменьшает ощущение жжения и грубости во вкусе, вкуса химических препаратов. 

· Стимулирует яблочно-молочное брожение.
Целевое назначение в виноделии (результаты экспериментов)
В высококачественных красных и белых винах, изготовленных из спелого винограда, Nobless используется с целью получения аромата спелых фруктов с нотками лакрицы. Отлично сочетается со штаммами дрожжей ICV D254 (YSEO) и ICV D80 .
В красных и белых сортах вин среднего качества Nobless используется для повышения ощущения округлости во вкусе без усиления ощущения агрессивных  ноток и сухости. Дополняет органолептику вин, сброженных ICV GRE (YSEO) или ICV D21, и вин после передержанной мацерации, а также, при технологии, предусматривающей более поздний процесс экстракции.
В красных и белых винах с потенциально повышенным содержанием спирта (≥14%) Nobless применяется для уменьшения ощущения легкого жжения или сухости в конечном продукте. Служит дополнением к использованию заменителей дубовой бочки (дубовые щепки)

Сенсорные эффекты
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Рис. 1 - Обработка Noblesse Grenache-Carignan (France, Languedoc area, 2005), проведенная отделением ICV R&D в ходе испытаний на коммерческом винзаводе. Результаты дегустации представлены спустя три месяца после завершения яблочно-молочного брожения.

[image: image10.png]CKonTponbmbii  EINoblesse *





Рис. 2 - Обработка Noblesse красного вина премиум-класса (France, Languedoc area, 2005). Результаты дегустации представлены спустя три месяца после завершения яблочно-молочного брожения.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ
Дозировка Noblesse обычно составляет: 3 г/дал (макс.: 4 г/дал).
Развести в воде или виноградном сусле (1 кг на 10л). Так как, продукт частично растворимый, смесь перемешивают для получения суспензии  непосредственно перед добавлением.
БАКТЕРИИ ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ЯМБ
UVAFERM ALPHA
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
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 – яблочно - молочнокислые бактерии, применяются в производстве белых и красных вин самого высокого качества для инициирования, подержания и завершения контролируемого яблочно-молочного брожения.
UVAFERM ALPHA производится по технологии MBR®, которая стимулирует защитные функции бактерий путем их предварительной акклиматизации в процессе производства биомассы. Эта технология позволяет бактериям выжить и функционировать в неблагоприятных условиях после их внесения в виноматериал.
ХАРАКТЕРИСТИКИ
· повышает его микробиологическую стабильность;
· сохраняет свежий, фруктовый аромат;
· ослабляет растительные и травяные ноты;
· простая технология внесение в виноматериал;
· гарантированное доминирование в течение всего процесса брожения;
· высокая активность при низких температурах; бактерии сохраняют активность даже при снижении температуры до 14°C,  позволяя при этом полностью завершить брожение;
· терпимость к содержанию спирта до 14% об.;
· терпимость к общему содержание SO2 до 50 мг/л;
· низкая потребность в питательных веществах;
· практически не вырабатывают летучие кислоты, диацетил и биогенные амиды.

ОПТИМАЛЬНЫЕ УСЛОВИЯ ДЛЯ ПРОТЕКАНИЯ ВТОРИЧНОГО БРОЖЕНИЯ
· pH>3.2;
· содержание алкоголя 12-13% об.;
· общее содержание SO2<20 мг/л;
· температура 18°C.
UVAFERM Beta
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ

UVAFERM BETA - яблочно молочная бактерия для прямой инокуляции.
UVAFERM BETA применяется для выражения сортового аромата. Бактерия приспособлена к высокому содержанию SO2. Используется для увеличения танинной структуры за счет увеличения уровня β-дамасценона и выразительности сортового характера в красных винах.

Способность бактерии UVAFERM BETA заключается в производительности "масляного" состава аромата, как, например, лактат этила и диацетил. 
ХАРАКТЕРИСТИКИ
· Терпимость pH > 3.2
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· Максимальная температура:
1. содержание алкоголя составляет                         < 14,5 % об., температура ЯМБ не                        должна быть больше 28°C .
2. содержание алкоголя составляет >14,5 % об., температура ЯМБ не должна быть больше 23°C. 
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Кинетика брожения: Медленное начало и быстрый финал.
· Общее количество SO2 <40 мг/л

· Дубильная структура (танины)   4/4

· Сортовой аромат  4/4

· Пряность 3/4

· Округлость 1/4

· Молочный аромат - (нет)

· Ко-инокулирование приемлемо
РЕКОМЕНДАЦИИ  ПО ПРИМЕНЕНИЮ

Растворить 1 пакет бактерий в 20 кратном объеме чистой, не хлорированной воды при 20°C. Выдержать 15 минут. Внести в вино. Аккуратно перемешать.
Хранение: продукт может храниться 18 месяцев при 4°C и 30  при -20°C.
ONE STEP ALFA
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ

Комплект ONE STEP ALFA предназначен для приготовления высокоэффективной культуры яблочно-молочной бактерии, осуществляющей яблочно-молочное брожение (ЯМБ) в красных и белых винах в различных энологических условиях. Использование  культуры яблочно-молочной бактерии Oenococcus oeni и  ее биоактиватора обеспечивает короткую фазу акклиматизации, пробуждая бактерию и активируя ее метаболизм.
Штамм бактерии ONE STEP ALFA выведен в Institut Technique du Vin, (ITV, Франция) из спонтанного ЯМБ, показавшего высокую активность брожения.
ХАРАКТЕРИСТИКИ
• Спиртоустойчивость: до 14 %об.;
• Хорошая приживаемость;
• Высокая активность при низких температурах;
• Стойкость к SO2: 
· до 50 мг/л общего;

· 10 мг/л свободного SO2.
• Стойкость pH > 3,2;
• Практически не вырабатывает летучих кислот;
• Не вырабатывает биогенных аминов;
• Кинетика ЯМБ: быстрая.
РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

1. Регидратация
1 A. Растворить содержимое пакета с биоактиватором в 100 литрах питьевой воды (температура воды 25 - 30°C).

1 B. Добавить содержимое пакета с бактерией и тщательно, но осторожно перемешать. Выдержать 20 минут.

2. Акклиматизация

Размешать полученную суспензию в 100 л вина, имеющего pH >3.5 и (температура вина 18 - 20°C). Выдержать от 12 до 24 часов.

3. Внесение акклиматизированной культуры

При появлении заметного газообразования внести акклиматизированную культуру в 1000 гл вина. Поддерживать температуру в пределах 18 - 20°C. Контролировать активность ЯМБ и деградацию яблочной кислоты каждые    2 - 4 дня.
Ко–инокуляция

Активатор ONE STEP ALFA и бактерии могут использоваться в           ко – инокуляции без ожидания 24 часов при надлежащих условиях и в подходящем месте (рН > 3,4 и добавление сульфида в виноград < 8 г/Гл).
ХРАНЕНИЕ

Комплект ONE STEP ALFA может сохраняться 12 месяцев при Т = 4°C и 18 месяцев при Т = -18°C. 

Примечание:
•Вскрытые пакеты биоктиватора и бактерии следует использовать немедленно.

•Пакеты биоктиватора и бактерии не могут использоваться  по отдельности.
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LALVIN VР 41

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕИЯ
LALVIN VР 41 был выделен в области Abruzzi (Италия) во время сотрудничества Европейского союза в исследовании винных штаммов. Во время испытаний было установлено, что при использовании LALVIN VР 41 увеличение вкусовых качеств, по сравнению с другими штаммами молочнокислых бактерий, позитивнее. Очень хорошая имплантация, высокая устойчивость к алкоголю и к SO2 этого штамма делают его надежной для использования молочнокислой культурой бактерий, когда желательно существенное воздействие на винную структуру, особенно при использовании безопасных дрожжей для первичного брожения, производящих высокий уровень общего SO2.
ХАРАКТЕРИСТИКИ
· Хорошая активность при низкой температуре 
· Устойчивость к алкоголю 16 % об.
· Кинетика брожения: быстрая

· Общее содержание SO2 <60 мг/л
· Низкое производство летучих кислот

· Отсутствие воспроизводства биогенного амина
· ЯМБ кинетика: быстрая.

РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ПРИМЕНЕНИЮ

1. Регидратация
1 A. Растворить содержимое пакета в 100 литрах питьевой воды (температура воды 18-25°C).

1 B. Добавить содержимое пакета с бактерией и тщательно, но осторожно перемешать. Выдержать 20 минут.

2. Акклиматизация

Смешать полученную суспензию с 100 л вина, имеющего pH > 3,5 (температура вина 17 - 25 °C). Выдержать от 12 до 24 часов.

3. Внесение акклиматизированной культуры

При появлении заметного газообразования внести акклиматизированную культуру в 1000 гл вина. Поддерживать температуру в пределах 17 - 25°C. Контролировать активность ЯМБ и деградацию яблочной кислоты  каждые 2 - 4 дня.

СВОДНАЯ ТАБЛИЦА ФЕРМЕНТОВ 
	Наименование
	Совместимость
	Применение
	Происхождение
	Описание
	Дозировка

	
	Белые вина
	Розовые вина
	Красные вина
	
	
	
	

	Lallzyme Beta
	***
	-
	-
	Ароматика
	Aspergillus niger
	Гранулированный препарат глюкозидазы
	0,5 г/дал

	Lallzyme C-MAX
	***
	***
	***
	Осветление
	Aspergillus niger
	Гранулированная высоко концентрированная пектиназа
	0,05 – 0,2 г/дал

	Lallzyme Cuvée Blanc
	***
	-
	-
	Мацерация
	Aspergillus niger
	Гранулированная уникальная пектиназа с активностью бета-глюкозидазы
	20 г/т

	Lallzyme C
	***
	***
	***
	Осветление
	Aspergillus niger
	Гранулированная средне концентрированная пектиназа
	0,2– 0,3г/дал

	Lallzyme EX-V
	-
	*
	***
	Мацерация
	Aspergillus niger
	Гранулированная высоко концентрированная пектиназа с широким диапазоном вторичных активностей
	10 – 30 г/т

	Lallzyme EX
	-
	***
	***
	Мацерация
	Aspergillus niger
	Гранулированная средне концентрированная пектиназа. Низкая эстераза
	20 – 30 г/т

	Lallzyme HC
	***
	-
	***
	Осветление
	Aspergillus niger
	Гранулированная высоко концентрированная пектиназа. Специфическая для экстремальных условий осветления
	0,05 – 0,1 г/дал

	Lallzyme MMX
	***
	***
	***
	Фильтрация
	Aspergillus niger

Trichoderma sp.
	Гранулированный препарат бетаглюконазы
	0,1 – 0,5 г/дал


СВОДНАЯ ТАБЛИЦА ДРОЖЖЕЙ
	Наименование
	Совместимость
	Сенсорные харак-теристики
	Диап темп., °С
	Скорость брожения
	Киллер фактор
	Спмрто-устойчивость, %об.
	Потребность  в усвояемом азоте
	Выделение H2S
(60 мг/л)
	Выделение H2S
(170 мг/л)

	
	Белые вина
	Красные вина
	Розовые вина
	Поздний

урожай
	Возоб-новление  брожения
	
	
	
	
	
	
	
	

	Lalvin EC-1118
	***
	**
	**
	***
	***
	Нейтраль-ные
	10-30
	Высокая
	Активный
	18
	Низкая
	Низкое
	Низкое

	Lalvin DV10
	****
	****
	**
	****
	***
	Нейтраль-ные
	10-35
	Высокая
	Активный
	17
	Низкая
	Низкое
	Низкое

	Lalvin QA23
	****
	*
	*
	***
	***
	Усиление сортовых признаков
	15-32
	Высокая
	Активный
	16
	Низкая
	Низкое
	Низкое

	Lalvin CY3079
	****
	*
	**
	*
	*
	Усиление сортовых признаков
	15-25
	Высокая
	Чувствии-тельный
	15
	Высокая
	Низкое
	Низкое 

	Lalvin ICV-D47
	****
	**
	****
	*
	*
	Усиление сортовых признаков
	15-28
	Умеренная
	Активный
	14
	Низкая
	Низкое
	Низкое

	Cross Evolution
	****
	*
	****
	*
	*
	Усиление сортовых признаков
	10-20
	Умеренная
	Активный
	15
	Низкая
	-
	-

	Lalvin  R-HST
	****
	*
	*
	*
	*
	Нейтраль-ные
	10-30
	Умеренная
	Активный
	15
	Средняя
	Низкое
	Низкое

	Level 2 TD
	****
	*
	*
	****
	*
	Образование сложных эфиров
	16-20
	Умеренная
	Активный
	15
	Высокая
	Низкое 
	Низкое

	Lalvin ICV-D254
	****
	****
	*
	*
	*
	Усиление сортовых признаков
	12-28
	Умеренная
	Нейтральный
	16
	Средняя
	Низкое
	Низкое

	Enoferm BDX
	*
	****
	*
	*
	*
	Усиление сортовых признаков
	18-30
	Умеренная
	Чувствии-тельный
	16
	Средняя
	Среднее
	Низкое


	Наименование
	Совместимость
	Сенсорные харак-теристики
	Диап темп., °С
	Скорость брожения
	Киллер фактор
	Спмрто-устойчивость, %об.
	Потребность  в усвояемом азоте
	Выделение H2S
(60 мг/л)
	Выделение H2S
(170 мг/л)

	
	Белые вина
	Красные вина
	Розовые вина
	Поздний

урожай
	Возоб-новление  брожения
	
	
	
	
	
	
	
	

	Lalvin RC212
	*
	****
	*
	*
	*
	Усиление сортовых признаков
	20-30
	Умеренная
	Нейтральный
	16
	Средняя
	Низкое
	Низкое

	Lalvin ICV-D21
	***
	****
	**
	*
	*
	Усиление сортовых признаков
	16-30
	Умеренная
	Активный
	16
	Средняя
	Низкое 
	Низкое

	Lalvin ICV-D80
	*
	****
	*
	*
	*
	Усиление сортовых признаков
	15-28
	Умеренная
	Активный
	16
	Средняя
	Низкое
	Низкое

	Lalvin 71B
	***
	****
	****
	**
	*
	Образование сложных эфиров
	15-30
	Умеренная
	Чувствии-тельный
	14
	Низкая
	Низкое
	Низкое

	Lalvin BM 4x4
	****
	****
	*
	*
	*
	Образование сложных эфиров
	18-28
	Умеренная
	Активный
	15
	Высокая
	-
	-

	Lalvin Rhone 2056
	****
	****
	***
	*
	*
	Образование сложных эфиров
	15-28
	Умеренная
	Активный
	16
	Средняя
	Высокое
	Низкое

	Lalvin ICV-GRE
	****
	****
	****
	*
	*
	Усиление сортовых признаков
	15-28
	Умеренная
	Активный
	15
	Высокая
	Низкое
	Низкое

	Lalvin V-1116
	****
	****
	****
	***
	***
	Усиление сортовых признаков
	10-35
	Умеренная
	Активный
	18
	Низкая
	Низкое
	Низкое
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Внести содержимое пакета ЧКБ и осторожно перемешать





Тщательно растворить 


содержимое пакета с подпиткой в100 л чистой воды (25-30°C)











Смешать со 100 л вина


Температура: 25°C


Акклиматизация 24 ч+
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1000 гл вина





Вино pH > 3,2, 


алкоголь < 15 %об,


 Общее SO2 < 40 мг/л, Температура > 17 *C 
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100 л вина


pH > 3,5











Через 24 ч +


Должно быть активное выделение CO2
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