ДРОЖЖИ LALVIN - ОПИСАНИЕ
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)

Растворить 300 г GoFerm Protect в 5 л нехлорированной воды (40-43Со). Размешайте до полного растворения суспензии без комочков.

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.

Оставить на 20 минут, после чего аккуратно размешайте. 

Смешать дрожжи с суслом, убедившись, что перепад температур не превысит 10 оС. 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


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   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: 

Высокая производительность аромата;

Не требует много подкормки;

Активное брожение;

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 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 ,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 5–8 гр.С. 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:

Изоамил ацетат (банан, конфета «Английский рожек»)

Гексилацетат (персик)

Фенилэтил ацетат (цветочные нотки)

2 важных этиловых эфира жирных кислот:

Этилгексаноат (красные фрукты)

Этилоканоат (абрикос, ананас)

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

