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PROTEZIONE DALL’OSSIDAZIONE E LONGEVITA PROTEZIONE DALL’OSSIDAZIONE E LONGEVITA

~ PURE-LEES® Alcune applicazioni di Pure-Lees™ Longevity

LONGEVITY

SUITABLE FOR
ORGANIC

WINE

PRODUCTION

Svinatura, travasi, movimentazioni e conservazione

e Protezione della frazione aromatica e del colore
e Minor contenuto di ossigeno disciolto nel vino
« Miglior mantenimento dei livelli di SO,

Protegge il vino
dalle ossidazioni e migliora

la longevita
Trasporto di vino sfuso
= =, A . ¢ Evitare ossidazioni e perdita di qualita
TlpO dl vino Appllca2|one « Miglior mantenimento dei livelli di SO, ‘ ‘ ‘
Rossi, bianchi, rosati Protegge il vino dalle ossidazioni durante
e spumanti. le fasi di stoccaggio e affinamento.

Migliora la longevita del vino grazie all'alta

Composizione capacita di consumo dell’ossigeno disciolto.

120 %h“e"‘to specifico inattivo « Migliora la longevita dei vini proteggendoli I Assemblaggio e preparazione

(Saccharomyces cerevisiae). dall'ossidazione. del vino prima dell'imbottigliamento

Confezioni . Rlducg il I|vellq d| ossigeno disciolto. - - . o -

Confezioni da 1 kg. « Maggiore stabilita del colore: rallenta . e Minor contenuto di ossigeno disciolto nel vino
I'imbrunimento del colore. ¢ Miglior equilibrio nel vino finale

Dose di utilizzo ¢ Rinfresca il profilo aromatico dei vini ossidati.
Dosaggio raccomandato: e Maggiore stabilita dei composti aromatici
10-40 g/hL. Utilizzabile in sinergia nel tempo.

con 1-3 g/hL di Reduless® per migliorare « Protegge il vino dalle ossidazioni durante
pulizia e freschezza del vino.

Tempo di contatto: da1a 9 mesi, i travasi ed il tra.spo'rt.o in C|ster|.’1a. '
secondo la durata della sosta in vasca. » Raccomandato in vini con bassi tenori
Uso preventivo nei travasi: 20 g/hL. di solforosa per la sua funzione antiossidante.
o |deale per rinfrescare le basi spumanti.

DOMANDE FREQUENTI:

Modalita di utilizzo

Sospendere PURE-LEES™ LONGEVITY
in un volume di acqua o vino pari a

10 volte il suo peso e aggiungere nel vino

momento della Qual é il tempo di contatto minimo tra vino e
PURE-LEES™ LONGEVITY per avere un effetto?

In che

da trattare. Per un miglior risultato & Momento aggiungere PURE-LEES™ . . o . .

opportuno omogenizzare bene la massa. LONGEVITY? Il consumo di ossigeno disciolto avviene durante le prime

POssono comunque essere eseguiti in namento a partire dalla fine della fermentazione Si consiglia di aggiungere sottrattiva fino a saturazione. Il prodotto puo rimanere a

presenza del prodotto. alcolica. Per proteggere il vino durante i travasi PURE-LEES™ LONGEVITY contatto con il vino anche per periodi prolungati.
aggiungere il prodotto nella vasca di ricezione per proteggere il vino

\ 2linizio del travaso. durante I'affinamento sin Utilizzando PURE-LEES™ LONGEVITY & possibile

dalla svinatura alla fine della diminuire le aggiunte di solforosa successive al vino in

fermentazione f‘jlcollca,_ _ affinamento?
durante le movimentazioni e

i travasi, all’imbottigliamento. PURE-LEES™ LONGEVITY risulta uno strumento molto

Altamente consigliato in caso potente per diminuire le dosi di solforosa. Se non c'e

di conservazione del vino per rischio microbiologico, PURE-LEES™ LONGEVITY puo

lunghi periodi, indicato anche aiutare a diminuire l'aggiunta di SO, grazie alla sua
Consumo dell’ossigeno disciolto in situazioni senza controllo cap_aatla.dl consumare ossigeno e limitare meccanismi
di temperatura. ossidativi.




SUITABLE FOR
ORGANIC

WINE

PRODUCTION

MIGLIORARE GLI ASPETTI SENSORIALI

MANN QRS

Equilibrio,
dolcezza e volume

SUITABLE FOR
ORGANIC

WINE

PRODUCTION

MIGLIORARE GLI ASPETTI SENSORIALI

4'%
2
(TXELEES) BLANC”

Freschezza
e morbidezza

\

‘v

Tipo di vino

Rossi, bianchi, rosati
e spumanti.

Composizione
Mannoproteine di lievito
solubili al 100%.

Confezioni
Confezioni da 0,5 kg.

Dose di utilizzo

Le dosi consigliate variano da 5 a 25 g/hl,
a seconda del vino da trattare e dei test
preliminari.

Modalita di utilizzo

Sospendere MANNOLEES® in un volume
di acqua o vino pari a 10 volte il suo
peso. MANNOLEES® é solubile al 100%.
Avvertenze: dopo I'aggiunta non atten-
dere piu di 24 ore prima della filtrazione
pre-imbottigliamento.

-

Applicazione

Mannoproteine 100% solubili per migliorare
I’equilibrio generale del vino in fase di
pre-imbottigliamento.

e Aumenta la percezione di dolcezza e rotondita.

¢ Diminuisce la percezione dei tannini aggressivi
e delle sensazioni di amaro.

¢ Riduce le sensazioni d’astringenza.

¢ Integra I'acidita e la tannicita.

e Migliora la stabilita del vino.

¢ Migliora l'integrazione del legno.

¢ Migliora I'equilibrio globale nel pieno rispetto
della componente aromatica d’origine.

e Migliora la matrice colloidale del vino.

e Ha un effetto positivo durante la conservazione
in bottiglia.

Momento

Utilizzare MANNOLEES® su vino in fase di
pre-imbottigliamento.

Tipo di vino

Bianchi, rosati
e spumanti.

Pre-imbottigliamento

Composizione
Mannoproteine di lievito
solubili al 100%.

Confezioni
Confezioni da 0,5 kg.

Dose di utilizzo

Le dosi consigliate variano da 5 a 30 g/hl,
a seconda del vino da trattare e dei test
preliminari.

Modalita di utilizzo

Sospendere MANNOLEE BLANC™

in un volume di acqua o vino pari

a 10 volte il suo peso.

MANNOLEES BLANC™ & solubile

al 100%. Avvertenze: dopo I'aggiunta
non attendere piu di 24 ore prima
della filtrazione pre-imbottigliamento.

Pre-imbottigliamento
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Applicazione

Mannoproteine 100% solubili per migliorare
IPequilibrio generale del vino in fase di
pre-imbottigliamento.

¢ Incrementa la freschezza.

o Apporta morbidezza.

¢ Riduce le sensazioni di secchezza e I'amaro.

o Contribuisce ad una percezione inferiore
delle note ossidative nel tempo.

¢ Migliora la stabilita del vino.

¢ Migliora I'equilibrio globale nel pieno rispetto
della componente aromatica d’origine.

¢ Migliora la matrice colloidale del vino.

¢ Ha un effetto positivo durante la conservazione
in bottiglia.

Momento

Utilizzare MANNOLEES BLANC™ su vino
in fase di pre-imbottigliamento.




MIGLIORARE GLI ASPETTI SENSORIALI

MIGLIORARE GLI ASPETTI SENSORIALI

Protocollo di utilizzo di

Mannolees® & Mannolees Blanc™

con e senza filtrazione

Senza filtrazione del vino

____ senza fitrazione del vino__
- !

Vino iniziale
pre-imbottigliamento

MANTN CIRRRY

Y

((IXDTLEES) BLANC

Filtrazione del vino

Vino iniziale
pre-imbottigliamento

v

 MANNOIRERY
@mmees) BLANC™ ¥4V

[

@ Non attendere

piu di 24 ore Filtrazione

—_—

SUITABLE FOR
ORGANIC

WINE

PRODUCTION

Volume,
rotondita e
morbidezza

Tipo di vino

Rossi, bianchi, rosati
e spumanti.

Composizione
100 % lievito inattivo (Saccharomyces
cerevisiae, selezione ICV).

Confezioni
Confezioni da 2,5 kg.

Dose di utilizzo
10-30 g/hL. Regolare la dose in funzione
del vino e dell'obiettivo.

Modalita di utilizzo

Sospendere NOBLESSE™ in un volume di
acqua o vino pari a 10 volte il suo peso e
aggiungere nel vino da trattare. Per un mi-
glior risultato & opportuno omogenizzare
bene la massa.

Per migliorare la pulizia e la matrice
colloidale del vino. Trattamento rapido
(1 settimana/10 giorni): dosaggio

10-20 g/hL in abbinamento con
Reduless® 1-3 g/hL. A fine trattamento
travasare per separare la feccia sedimen-
tata sul fondo della vasca. Per migliorare
I'efficacia ripetere il trattamento a

2 settimane/un mese di distanza.

Effetto mirato sul volume in bocca (con-
tatto da 1 a 6 mesi). Aggiungere al vino
20-30 g/hL di prodotto effettuando pe-
riodiche agitazioni o batébnnage 1-2 volte a
settimana. Per accelerare la cessione delle
macromolecole é possibile aumentare la
frequenza delle agitazioni.

o

Applicazione

Alternativa naturale all’affinamento del vino
sulle fecce nobili senza rischi microbiologici
ed organolettici.

e Incrementa la rotondita e la morbidezza grazie
all’interazione tra le macromolecole del vino ed
i colloidi liberati dal prodotto.

e In sinergia con Reduless®: contribuisce all’atte-
nuazione delle sensazioni vegetali e
degli odori solforati negativi.

e Migliora il carattere varietale del vino e la
pulizia sensoriale.

e Limita l'astringenza e le note amare nei vini
eccessivamente tannici.

e Migliora la percezione dell’acidita nei vini
squilibrati.

¢ Migliora integrazione e fusione delle note di
legno nei vini in contatto con chips, staves o
affinati in barriques.

e Riduce le sensazioni eteree, chimiche e
brucianti anche nei vini da uve botritizzate.

Momento

A partire dalla fine della fermentazione alcolica
per tutta la durata della fase di affinamento,
compresa la preparazione dei lotti finali in vista
dellimbottigliamento. Utilizzabile sia in vasca che
in legno.

Pre-imbottigliamento Affinamento

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000




ELIMINARE, RIDURRE E PREVENIRE | DIFETTI

ELIMINARE, RIDURRE E PREVENIRE | DIFETTI

SUITABLE FOR
ORGANIC

WINE

PRODUCTION

Tipo di vino

Rossi, bianchi, rosati
e spumanti.

Composizione

Lievito specifico inattivo
(Saccharomyces cerevisiae)
con rame immobilizzato.

Confezioni
Confezionida 1e 2,5 kg.

Dose di utilizzo

Utilizzo curativo: 5-30 g/hL in funzione
dell’entita del difetto.

Utilizzo preventivo o per rinfrescare gli
aromi del vino: 1-3 g/hL (eventualmente
in sinergia con 10-20 g/hL di Noblesse™
o Pure-Lees™ Longevity e successivo
travaso).

Modalita di utilizzo

Sospendere REDULESS® in un volume di
acqua o vino pari a 10 volte il suo peso e
aggiungere nel vino da trattare. Per un mi-
glior risultato € opportuno omogenizzare
bene la massa.

Tempo di contatto consigliato con dosi di
5-30 g/hL: 3-5 giorni. Il tempo di contatto

puo essere prolungato con dosi di 1-3 g/hL.

Travasare o filtrare il vino al termine del
trattamento.

Se il prodotto ¢ utilizzato in accordo alle
raccomandazioni di dosaggio e di tempo
di contatto, il rilascio di rame nel vino &
compreso tra O e 0,2 mg/L.

reduless

Elimina i difetti
associati ai composti
solforati

o

Applicazione

Prodotto altamente efficace sia nella prevenzio-
ne sia nella cura dei difetti causati da composti
solforati che determinano la perdita di qualita del
vino.

e Diminuisce i composti solforati negativi
(acido solfidrico, dietilsolfuro, dimetilsolfuro,
mercaptani e altre molecole correlate ai sentori
di ridotto).

e Migliora I'equilibrio e le sensazioni fruttate.

e Riduce le note erbacee e vegetali.

e Maggiore pulizia e freschezza.

e Non causa i problemi di invecchiamento pre-
coce, comparsa di tannini duri e gusti metallici
tipici dei trattamenti abituali (citrato e solfato
di rame).

Momento

A partire dalla fine della fermentazione alcolica per
tutta la durata della fase di affinamento, compresa
la preparazione dei lotti finali in vista dell’imbotti-
gliamento. Utilizzabile sia in vasca che in legno.

Eliminare i composti solforati

Prevenire composti solforati per vini piu freschi ed espressivi

Aggiungere Travasare e valutare
REDULESS® di ripetere il
al-3g/hL procedimento

L L

Settimana 1 Settimana 2 Settimana 3 Settimana 4

T T

E consigliato aggiungere NOBLESSE® o
PURE-LEES™ LONGEVITY a 10-20 g/hL

Rimontaggio al chiuso

Consigliato nei travasi a fine malolattica, durante I'affinamento sia in acciaio che in legno.
Gli ulteriori trattamenti correttivi e protettivi del vino (SO, tartarico, ascorbico...) vanno
eseguiti come da pratica di cantina.

Eliminare i composti solforati per vini difettati con importanti sentori di ridotto

Aggiungere
REDULESS®
a 5-30 g/hL

L

Settimana 1

T

Travasare dopo 3-5 giorni dall’aggiunta
Massimo 7 giorni di contatto

E consigliato eseguire dei test di laboratorio per determinare la dose di aggiunta piu
corretta. Le dosi consigliate vanno da 10-20 g/hL per bianchi e rosati e 15-30 g/hL per
i rossi.

Eliminare i composti solforati

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o
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SUITABLE FOR
ORGANIC

WINE

PRODUCTION

Tipo di vino

Rosso

Composizione
100 % lievito specifico inattivo
(Saccharomyces cerevisiae).

Confezioni
Confezioni da 1 kg.

Dose di utilizzo

20-40 g/hL. Regolare la dose

in funzione della matrice e dell’effetto
desiderato

Modalita di utilizzo
Sospendere PURE-LEES DELICACY™
in un volume di acqua o vino pari a 10
volte il suo peso e aggiungere nel vino
da trattare.

Per un miglior risultato & opportuno
omogenizzare bene la massa.

Tempo di contatto: in funzione della
matrice e dell’effetto desiderato

(da diversi giorni a diverse settimane)
durante I'affinamento.

i GESTIRE LA MATRICE POLIFENOLICA

(PURE-LEES |DELICACY™)

Contribuire alla delicatezza
dei tannini, apportare

GESTIRE LA MATRICE POLIFENOLICA

e (PURE-LEES|ELEGANCY™)

0R(|§ANIC

WINE

PRODUCTION

Rimuovere i tannini aggressivi,
migliorare la qualita

o

rotondita della texture
Applicazione Tipo di vino Applicazione
Lievito inattivo specifico selezionato per con- Rosso Lievito inattivo specifico selezionato per

tribuire alla delicatezza dei tannini e apportare
rotondita nei vini rossi.

e Permette la formazione di complessi solubili
stabili con i composti fenolici.

e Contribuisce alla delicatezza dei tannini.

e Apporta rotondita.

e Aumenta la persistenza e la lunghezza.

e Valorizza l'intensita aromatica dei vini.

e Riduce le sensazioni amare.

e Migliora 'equilibrio della componente
polifenolica.

Momento

A partire dalla fine della fermentazione alcolica
per tutta la durata della fase di affinamento, com-
presa la preparazione dei lotti finali in vista
delllimbottigliamento.

Utilizzabile sia in vasca che in legno.

apportare eleganza sensoriale ai vini rossi.

e Elevato potere di assorbimento nei confronti
dei tannini astringenti ed amari.

e Elimina i tannini aggressivi e migiliora la qualita
della texture.

¢ Riduce significativamente le sensazioni di
secchezza e amaro.

e Aumenta la persistenza e la lunghezza.

e Migliora l'equilibrio della componente
polifenolica.

Composizione
100 % lievito specifico inattivo
(Saccharomyces cerevisiae).

Confezioni
Confezioni da 1kg.

Dose di utilizzo

20-40 g/hL. Regolare la dose

in funzione della matrice e dell’effetto
desiderato

Modalita di utilizzo

Sospendere PURE-LEES ELEGANCY™ in
un volume di acqua o vino pari a 10 volte
il suo peso e aggiungere nel vino

da trattare.

Per un miglior risultato & opportuno
omogenizzare bene la massa.

Momento

A partire dalla fine della fermentazione alcolica

W PURE-LEES DELICACY™ ¢ sviluppato e prodotto secondo il nuovo processo meccanico High
Process

Pressure Homogenization (HPH™) che prevede la distruzione delle cellule di lievito cosi da

l High Pressure Homogenizer | L. . . . R . . ) . )
massimizzarne la capacita di interazione dei costituenti cellulari con la matrice del vino.

Componente polifenolica

Tempo di contatto: in funzione della
matrice e dell’effetto desiderato

(da diversi giorni a diverse settimane)
durante I'affinamento.

per tutta la durata della fase di affinamento,
compresa la preparazione dei lotti finali in vista
delllimbottigliamento.

Utilizzabile sia in vasca che in legno.

W PURE-LEES ELEGANCY™ ¢ sviluppato e prodotto secondo il nuovo processo meccanico High
Process | pressure Homogenization (HPH™) che prevede la distruzione delle cellule di lievito cosi da

I High Pressure Homogenizer I 3 ) - .. . . . . . . .
massimizzarne la capacita di interazione dei costituenti cellulari con la matrice del vino.

Componente polifenolica

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o




ENZIMI PER LAFFINAMENTO

Tipo di vino

Rossi, bianchi, rosati
e spumanti.

Composizione

Preparazione enzimatica con attivita
pectinasica, ottenuta da Aspergillus
niger, e B-glucanasica, ottenuta da
Thricoderma harzianum.

Confezioni
Barattolo di plastica da 100 g.

Dose di utilizzo

Idrolisi dei glucani provenienti dalla
Botrytis cinerea con temperature superiori
a15°C: 2,5-3 g/hL.

Affinamento sulle fecce con temperature
superiori a 15 °C: 2,5-3 g/hL.

Qualsiasi ulteriore trattamento a tempe-
rature piu basse, comprese tra i 13-15 °C:
3,5-4 g/hL.

Modalita di utilizzo

Sciogliere il prodotto in 10 parti d’acqua

0 vino ed aggiungere in modo omogeneo
alla massa da trattare. E attivo a partire
da 15°C con un tempo di contatto di 3-5
settimane; a temperature inferiori e con
un alto contenuto di glucani, 'azione
dell’lenzima deve essere prolungata fino a
6 settimane o piu. Assaggiare frequente-
mente per valutare I'azione dell’enzima e
separare le fecce dal vino alla comparsa
dei caratteri di grasso e volume ricercati.
In affinamento “sur lies”, per aumentare
I'effetto sulla qualita del vino, rimuovere le
fecce grossolane e lasciare solo quelle fini;
in affinamento sulle fecce é fortemente

raccomandata un’agitazione regolare della

massa.

LALLZYME® MMX

Chiarifica, filtrazione e
gestione delle fecce.

Applicazione

Accelera la lisi dei lieviti riducendo il tempo
necessario per l’affinamento sur lies. Migliora la
chiarifica e la filtrabilita dei vini ricchi in glucani.

o Accorcia i tempi di affinamento sur lies.

¢« Aumenta l'estrazione di polisaccaridi e altri com-
ponenti dalle fecce.

¢ Accelera la liberazione di polisaccaridi
€ mannoproteine.

¢ Vini piu rotondi e con migliore volume in bocca.

« Migliora la stabilita e la matrice colloidale del vino.

¢ Veloce e completa degradazione dei glucani
provenienti da Botrytis cinerea: la chiarifica e la
filtrabilita del vino risultano piu semplici.

¢ Sinergia con I'impiego di lieviti inattivi come
Noblesse® e Pure-Lees™ Longevity.

o Pud essere usato per vini bianchi, rossi e rosati in
presenza di fecce: 'aumento della componente
polisaccaridica aiuta l'inizio della fermentazione
malolattica e influenza positivamente la stabilita
tartarica e proteica.

Momento

A partire dalla fine della fermentazione alcolica per

tutta la durata della fase di affinamento, compresa la
preparazione dei lotti finali in vista dell'imbottigliamento.
Utilizzabile sia in vasca che in legno.

NOTE: L’attivita enzimatica non ¢ influenzata da aggiunte normali
di SO2. Dal momento che LALLZYME MMX™ & una proteina, si
raccomanda di non usare bentonite durante il trattamento. Un test
dei glucani pud essere usato per verificare la presenza di qualsiasi
residuo di glucani proveniente dalla contaminazione botritica.

Affinamento sulle fecce fini e filtrabilita

ENZIMI PER LAFFINAMENTO

Tipo di vino

Bianchi e rosati da varieta
aromatiche. Rossi aromatici.

Composizione

Preparazione enzimatica con attivita
pectinasica, ottenuta da Aspergillus
niger e B-glicosidasica.

Confezioni
Barattolo di plastica da 100 g

Dose di utilizzo

Con temperature superiori a 15 °C:
3-4 g/hL.

Con temperature comprese

tra 13-15 °C: 4-5 g/hL.

Modalita di utilizzo

Diluire il preparato enzimatico 10 volte

il suo volume con vino ed aggiungere in
modo omogeneo alla massa da trattare.
Assaggiare frequentemente il vino per
monitorare I'evoluzione aromatica.
Tempo medio di trattamento: 3-6
settimane in funzione della temperatura e
del vino. Al raggiungimento dell’obiettivo
desiderato & fortemente consigliato un
trattamento con 5-10 g/hL di bentonite,
al fine di rimuovere I'enzima dal vino e
interrompere la sua azione. E consigliabile
un travaso a fine trattamento.

Liberazione di aromi
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LALLZYME® BETA

Pectinasi ad alta attivita
per aumentare I'espressione
aromatica dei vini

Applicazione

Aumenta l’intensita aromatica nei vini da varieta
ricche in precursori aromatici glicosidati:
terpeni e norisoprenoidi.

e Aumenta l'intensita e la complessita aromatica.

e Aumenta la concentrazione di composti aroma-
tici liberi.

o L'effetto sara piu importante quanto maggiore
sara la riserva di precursori aromatici nel vino.

¢ Vini con maggiore espressivita, potenzia il ca-
rattere varietale in varieta aromatiche.

Momento

A partire dalla fine della fermentazione alcolica
per tutta la durata della fase di affinamento,
compresa la preparazione dei lotti finali in vista
delllimbottigliamento. Utilizzabile sia in vasca che
in legno. L’enzima B-glicosidasi di origine fungina
€ inibito dalla presenza di glucosio, pertanto va
utilizzato a fermentazione alcolica conclusa.

NOTE: L'attivita enzimatica non é influenzata da aggiunte
normali di SO,. Dal momento che LALLZYME BETA™ & una
proteina, si raccomanda di non usare bentonite durante il
trattamento. Un test preliminare su piccole quantita di vino
€ suggerito al fine di valutare 'aroma potenziale del vino e il
tempo di contatto ottimale.




CONTROLLO MICROBIOLOGICO NATURALE CONTROLLO MICROBIOLOGICO NATURALE

IB\JQ QQ = less
INSIDE -

Controllo dei batteri
lattici ed acetici

Abbattere la popolazione
di Brettanomyces

SUITABLE FOR
ORGANIC
WINE

PRODUCTION

Tipo di vino

Rossi, bianchi, rosati.

Composizione
100 % chitosano di origine fungina
(Aspergillus niger). Prodotto brevettato.

NO BRETT INSIDE®

Confezioni
Confezioni da 100 g.

Dose di utilizzo

Dose consigliata: 4 g/hL.

Dose massima autorizzata: 10 g/hL.
Regolare la dose in funzione dello stato del
vino, del tempo di contatto e dell'obiettivo.
Modalita di utilizzo

Sospendere il prodotto in un volume di
acqua pari a 5 volte il suo peso e aggiungere
in modo omogeneo al vino da trattare.

NO BRETT IN'TABS™

Confezioni

Confezione da 10 pastiglie per il
trattamento di 5 barrique o confezione
da 40 pastiglie per 20 barrique.

Dose di utilizzo

Dose consigliata: 2 pastiglie/barrique.
Dose massima autorizzata: 5 pastiglie/
barrique. Regolare la dose in funzione
dello stato del vino, del tempo di contatto
e dell’'obiettivo.

Modalita di utilizzo

Aggiungere il prodotto nella barrique
contenente il vino da trattare (la pastiglia
si disperde in circa 1 minuto). Ricordarsi di
agitare la massa per distribuire il prodotto
in modo uniforme.

Applicazione

Strumento biotecnologico efficace e selettivo
nell’abbattere la popolazione di Brettanomyces.

¢ Riduce in maniera significativa la popolazione
di B. bruxellensis e il rischio di comparsa degli
etilfenoli (aromi animali e farmaceutici), non eli-
mina i fenoli volatili se gia presenti nei vini.

¢ Usato preventivamente protegge il vino dalle
contaminazioni durante 'affinamento e lo stoc-
caggio (effetto fino a 3-6 mesi dal trattamento).

¢ Previene incrementi di acidita volatile legati allo
sviluppo del Brettanomyces.

¢ Raccomandato in vini con bassi tenori
di solforosa.

¢ Rispetta le caratteristiche sensoriali dei vini.

e Mantiene piu longevi i legni in cantina e
ottimizza il lavoro con legni nuovi.

¢ Rispettoso dell'ambiente e della salute.

Momento

Puod avere un parziale effetto inibente sui batteri
lattici e sul decorso della fermentazione malolattica
(FML), pertanto il momento di applicazione consi-
gliato € al termine della FML.

Trattamento curativo: dopo 10 giorni di contatto
travasare il vino separandolo dalle fecce.
Trattamento preventivo: lasciare il prodotto a con-
tatto con il vino. Valutare 'opportunita di effettuare
dei batonnage o risospensioni periodiche del pro-
dotto senza apporto di ossigeno.

Tipo di vino

Rossi, bianchi, rosati
e spumanti.

Composizione

100 % derivato naturale della chitina
(chitin-glucano e chitosano) di origine
fungina (Aspergillus niger).

Confezioni
Confezioni da 0,5 kg.

Dose di utilizzo

Dosaggio raccomandato: 20 g/hL.

In caso di forti contaminazioni (tratta-
mento curativo) il dosaggio puo salire
fino a 50 g/hL. Regolare la dose in
funzione dello stato del vino, del tempo
di contatto e dell’'obiettivo.

Modalita di utilizzo

Sospendere il prodotto in acqua

prima dell’aggiunta, quindi miscelarlo

con l'intero volume della vasca.

Tempo di contatto: almeno 10 giorni,

poi travasare. Se l'obiettivo & evitare la
fermentazione malolattica, il prodotto
puod rimanere in contatto con il vino. Si
raccomanda di effettuare controlli chimici
e microbiologici periodici per prevenire
'avvio della FML mantenendo un corretto
contenuto di SO, molecolare.

Applicazione

Efficace e selettivo nell’abbattere
la popolazione di batteri lattici ed acetici.

¢ Riduce in maniera significativa la popolazione
di batteri lattici ed acetici.

e Ritarda o inibisce la FML nei vini bianchi,
rosati e nelle basi spumante. Effetto sinergico
con la SO,

¢ Nei vini rossi, pud essere usato per ritardare
la FML (microssigenazione o malolattica in
barrique) o per stabilizzare il vino a malolattica
avvenuta.

e Riduce il rischio di incrementi di acidita volatile
durante l'affinamento.

e Evita deviazioni sensoriali in caso di fermentazio-
ni in arresto o con residui zuccherini.

e Raccomandato in vini con basso tenore di solfiti.

¢ Rispetta le caratteristiche sensoriali dei vini.

e Rispettoso dell'ambiente e della salute.

Momento

A fine fermentazione alcolica per bloccare o
ritardare la FML. A fine FML, per stabilizzare i vini.
Durante I'affinamento, come trattamento curativo
o preventivo dalle contaminazioni batteriche.

Controllo del Brettanomyces Controllo dei batteri lattici ed acetici
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FERMENTAZIONE MALOLATTICA

FERMENTAZIONE MALOLATTICA

Gestione della fermentazione malolattica
dopo la fine della fermentazione alcolica

Inoculo sequenziale

Batteri enologici selezionati

ad inoculo diretto

Yy
MBR process

direct inoculation

Le colture malolattiche ad inoculo diretto sono sottoposte ad uno specifico processo di prea-
dattamento della biomassa che stimola i batteri a sviluppare una parete cellulare resistente alle
condizioni avverse presenti nel vino, permettendo percid un inoculo piu facile e diretto.

| batteri MBR® abbinano sicurezza di risultato a semplicita di utilizzo (possono essere inoculati
direttamente oppure reidratati per facilitarne la dispersione nel vino).

LALVIN VP41™ MBR

« Oenococcus oeni.

« Selezionato in Italia durante il progetto
di ricerca Europeo CRAFT.

« Formati disponibili: per 25 e 250 hL.

Tollerante alle condizioni limitanti.

Bassa produzione di diacetile.

e Tolleranza a pH >3]

e Temperatura >16 °C

e Tolleranza all'alcol fino a 16% vol.
¢ SO, totale massima 60 mg/L

e Bassa produzione di acidita volatile

o Non possiede attivita

cinnamil-esterasica
e Non produce amine biogene

SUITABLE FOR
ORGANIC

WINE

PRODUCTION

Batteri enologici selezionati

da acclimatare

( ' STEP"

MALOLACTIC FERMENTATION UNDER CONTROL

1-Step® & una particolare tecnica di produzione che consente di ottenere una coltura di batteri
malolattici ad elevata efficacia, capace di avviare la fermentazione malolattica sia nei vini rossi che
bianchi in un ampio range di condizioni enologiche.
| batteri 1-Step necessitano di una breve fase di acclimatazione prima del loro inoculo nel vino. Per
questo il kit 1-Step & costituito da due sacchetti, uno contenente i batteri del ceppo specifico ed un
altro con l'attivatore da utilizzare nella fase di acclimatazione.

Esempio per T00hL

Aggiungere
a 10 L divino

Attendere
20 min

ACQUA
POTABILE
Volume =10 L

8 18-25 °C

MALOTABS™

Coltura liofilizzata di O. oeni
in compresse effervescenti.
« 1 compressa per I'inoculo di ogni barrique.
. Confezione con 5 compresse.

Una soluzione semplice e pratica per
inoculare i vini in barrique.

e Tolleranza a pH > 3,2

e Temperatura 16-25 °C

e Tolleranza all'alcol <16% vol.

¢ SO, totale massima 50-60 mg/L
e Bassa produzione di acidita volatile

e Non possiede attivita

cinnamil-esterasica
e Non produce amine biogene

1STEP™ VP41

« Oenococcus oeni.

« Selezionato in ltalia durante il progetto
di ricerca Europeo CRAFT.

« Formati disponibili: 100, 500 e 1000 hL.

Tollerante alle condizioni limitanti.

Bassa produzione di diacetile.

e Tolleranza a pH >3]
e Temperatura >16 °C
e Tolleranza all'alcol fino a 16% vol.

e SO, totale massima 60 mg/L
e Bassa produzione di acidita volatile
e Non possiede attivita
cinnamil-esterasica
e Non produce amine biogene

SUITABLE FOR
0 R(iiAN IC

WINE

PRODUCTION

10 L batteri
reidratati
+10 L vino

Aggiungere
a 100 hL di vino

@ Attendere VINO
18/24 h INOCULATO

IMPORTANTE:
Se l'acido malico Volume

8 1825 °C &<12g/L attendere =100 hL

6-10 ore

Fermentazione malolattica

Fermentazione malolattica
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ICV ELIOS ALTO™

Oenococcus oeni.
« Selezionato e testato dal Gruppo ICV

in Francia nella zona della Languedoc-Roussillon.
« Formati disponibili: 25 e 250 hL.
Per vini di elevata complessita sensoriale.

e Tolleranza a pH > 3,2
e Temperatura >15°C
e Tolleranza all'alcol fino a 15,5% vol.

e SO, totale massima 50 mg/L
e Bassa produzione di acidita volatile
e Non possiede attivita
cinnamil-esterasica
e Non produce amine biogene

SUITABLE FOR
0 R(iAN IC

WINE

PRODUCTION
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FERMENTAZIONE MALOLATTICA

Nutrienti per i batteri lattici

SUITABLE FOR
ORGANIC

ML RED BOOST® PRODUCTION

e Confezioni da 1 kg.
Nutriente per batteri lattici specifico per limitare
I’effetto inibente dei polifenoli nei vini rossi.

e Dosaggio consigliato: 20 g/hL.
e Aggiungere direttamente nella vasca 24 ore
prima dell’inoculo dei batteri.

ACTI ML™

e Confezioni da 1 kg.
Nutriente per la reidratazione
dei batteri lattici selezionati.

e Dosaggio consigliato: 20 g/hL.
e Utilizzare durante la reidratazione dei batteri
MBR® o direttamente nella vasca prima

Condizioni particolari

dell'inoculo dei batteri 1-Step®.

-

Malolattiche difficili

E sempre opportuno valutare il quadro
analitico del vino da inoculare in
guanto alcune situazioni possono
determinare difficolta nello
svolgimento della malolattica:

e Alcol >16 % vol.
e pH< 3]
* SO, libera >12 mg/L;
SO, molecolare > 0,3 mg/L;
SO, totale > 60 mg/L
e Temperatura <18° e > 22 °C
¢ Cinetica di FA irregolare
« Contenuto di acido malico<1g/Lo>5g/L

Questi parametri agiscono in maniera
sinergica, e ognuno di essi pud contri-
buire negativamente al risultato finale.
Lallemand & a disposizione per
I’elaborazione di protocolli specifici
per situazioni difficili.

Nuovo e semplice protocollo
per Malolattiche in arresto

1. Detossificare il vino con RESKUE™ a
30 g/hL (reidratare in 10 parti di acqua
a 30-37 °C per 20 minuti, aggiungere
al vino da trattare ed omogenizzare),
travasare dopo 48 ore evitando elevati
apporti di ossigeno.

2. Aggiungere ML RED BOOST®
(20 g/hl), assicurando una buona
omogenizzazione ed attendere 24 ore.

3. Inoculare i batteri LALVIN VP41
MBR® a dose doppia (ad esempio
per I'inoculo di 25 hL utilizzare due
sacchetti da 25 hL).

4. Omogenizzare la massa evitando
apporti di ossigeno, mantenere la
temperatura intorno ai 18-22 °C e
monitorare il consumo dell’acido
malico.

Fermentazione malolattica

Un efficace pre-test su scala di laboratorio per determinare la possibilita di riuscita
della fermentazione malolattica con I’'utilizzo di ML Prime™ in inoculo sequenziale
(post fermentazione alcolica) nei vini bianchi e rossi.

ML Prime™ & una coltura liofilizzata di Lactobacillus plantarum
capace di portare a termine in rapidita e sicurezza la fermentazione
malolattica (FML) quando utilizzato in coinoculo su mosti rossi

SUITABLE FOR

(inoculo dei batteri 24 ore dopo I'inoculo dei lieviti) all’interno di

ORGANIC una specifica finestra di applicazione.

PRODUCTION

Lallemand ha sviluppato un nuovo pre-test su scala di laboratorio in grado di determinare a priori la riuscita
della fermentazione malolattica con ML Prime™ quando utilizzato dopo il termine della fermentazione alcolica. E
raccomandato utilizzare ML Prime™ in cantina sullo stesso vino utilizzato per il lab pre-test e alle stesse condizioni di
temperatura. Un esito positivo del test significa che ML Prime™ & in grado di svolgere in maniera completa la FML.

REIDRATAZIONE DEI BATTERI

50 mL 15 min max.

>

VOLUME SOSPENSIONE BATTERICA
PER L'INOCULO DEL PRE-TEST

Volume Volume
acqua di sospensione
reidratazione batterica

D

Sospensione
batterica

02mL #
50 mL. 0,2mL 100 mL
50 mL 2mL 1000 mL
50 mL 1,5mL 750 mL

>

i

STEP 1

« Reidratare il contenuto della confezione di batteri (2,5 g) in 50 mL di
acqua non clorata a 20°C.

* Mescolare delicatamente; la sospensione deve essere correttamente
omogeneizzata per assicurare I'efficacia del test.

* Non attendere piu di 15 minuti.

STEP 2
« Omogeneizzare nuovamente la sospensione batterica prima di

prelevare il volume necessario per il pre-test.

« Per il test su 100 mL di vino, prelevare 0,2 mL della sospensione con
ML Prime. Aggiustare il volume di sospensione batterica in funzione
del volume di vino da testare.

« E indispensabile utilizzare il corretto quantitativo di sospensione
batterica indicato per assicurare I'equivalente dose di inoculo da
applicare su scala di cantina (10 g/hL).

STEP 3

* Inoculare il campione di vino con l'appropriata dose di sospensione
batterica. Mescolare accuratamente.

* Mantenere il vino inoculato ad una temperatura compresa tra 20°C e
22°C per un massimo di sette giorni.

* Monitorare la degradazione dell’acido malico a 48 ore, 72 ore e, se
necessario, dopo una settimana con metodo enzimatico.

ESITO DEL TEST

Questo lab pre-test si basa sui risultati ottenuti dall’analisi dell’acido malico a 48 ore, 72 ore e dopo una
settimana (nel caso in cui I'acido malico non sia stato completamente consumato dopo 72 ore).

« |l test & positivo quando la concentrazione finale di acido malico & inferiore a 0,2 g/L.

Pud accadere dopo 48 ore, 72 ore o 7 giorni.

* |l test & negativo quando la concentrazione finale di acido malico dopo 7 giorni & superiore a 0,2 g/L.
Se ML Prime™ al dosaggio utilizzato non e in grado di portare a termine la fermentazione malolattica nel
vino testato, il test puo essere ripetuto utilizzando ML Prime™ in doppia dose. In caso di esito positivo in
guesto caso sara necessario inoculare una doppia dose di ML Prime™ per avere una FML completa. J

INOCULO DEI BATTERI E DURATA
. DELLA FML
0,2 mL. 2 @
20-22°C

Fermentazione malolattica
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RIPRESA DEGLI ARRESTI FERMENTATIVI

| =
SUITABLE FOR w‘ ]
ORGANIC “5““‘-"
WINE =

PRODUCTION

Tipo di vino

Rossi, bianchi, rosati
e spumanti.

Composizione

100% a base di scorze di lievito
(Specifico ceppo di Saccharomyces
cerevisiae).

Confezioni
Confezioni da 1kg.

Dose di utilizzo
Dose consigliata: 40g/hL,; dosaggio
massimo consentito: 40 g/hL.

Modalita di utilizzo

Reidratare Reskue in 10 parti di acqua
(T° compresa tra i 30 e 37 °C) per

20 minuti. Aggiungere in modo
omogeneo alla massa da trattare.

In funzione preventiva: aggiungere a 2/3
della fermentazione alcolica per evitare
rallentamenti del processo fermentativo.
Utilizzo curativo: in caso di arresto
fermentativo aggiungere al mosto/vino
prima del reinoculo del lievito.

In caso di arresti di FML: vedere
Protocollo per fermentazioni malolattiche
in arresto a pag. 21.

Reskue

Pareti cellulari specifiche per
I’assorbimento degli inibitori
della fermentazione alcolica

Applicazione

Azione curativa di assorbimento degli inibitori
della fermentazione alcolica grazie alla sua alta
capacita di assorbimento degli acidi grassi a cor-
ta e media catena.

¢ Azione selettiva sugli inibitori che incidono sulla
vitalita ed attivita dei lieviti determinando rallen-
tamenti o arresti fermentativi.

¢ Detossificazione del vino prima di far ripartire
una fermentazione in arresto.

¢ Facilita la conclusione della fermentazione alcoli-
ca e la realizzazione di quella malolattica.

¢ Rimuove alcuni residui di prodotti antiparassitari
che possono compromettere il metabolismo
del lievito.

¢ Riduce il rischio di deviazioni sensoriali.

Momento

Per assicurare un regolare decorso della
fermentazione aggiungere da 2/3 di fermenta-
zione in poi. Quando utilizzato in fermentazioni
stentate o in arresto aggiungere nel momento di
reale necessita al mosto/vino prima del
reinoculo del lievito.

5,

Tipo di vino

Rossi, bianchi, rosati
e spumanti.

Composizione
100 % a base di scorze di lievito (Specifi-
co ceppo di Saccharomyces cerevisiae).

Confezioni
Confezioni da 1 kg.

Dose di utilizzo

Dosaggio: 20 - 30 g/hL per la sicurezza
di una fermentazione alcolica regolare.
Dosaggio: 20 - 40 g/hL per

stimolare fermentazioni lente

o detossificare vini in arresto
fermentativo (utilizzo curativo).

Dosaggio massimo consentito: 40 g/hL.

Modalita di utilizzo

Sospendere BIO YEAST CELL WALLS™
in un volume di acqua o vino pari a 10
volte il suo peso e aggiungere nel vino
da trattare. Per un miglior risultato € op-
portuno omogenizzare bene la massa.

BIO YEAST
CELL WALLS"

Scorze di lievito
certificate biologiche per
migliorare la cinetica della

fermentazione alcolica

Applicazione

Scorza prodotta con un innovativo processo di pro-
duzione per ottenere una elevata capacita di assor-
bimento degli inibitori della fermentazione alcolica.

¢ Ricavato da un ceppo di S. cerevisiae
prodotto interamente da materie prime
certificate organiche.

o Adatto all’'utilizzo nei vini certificati biologici in
ottemperanza al Reg. (CE) n° 203/2012.

¢ Migliora la cinetica della fermentazione alcoli-
ca e riduce le problematiche di rallentamenti o
arresti fermentativi.

¢ Rimuove i principali inibitori della
fermentazione alcolica.

¢ Stimola fermentazioni lente.

¢ Riduce il rischio di deviazioni sensoriali.

Momento

Per assicurare un regolare decorso della
fermentazione aggiungere da meta fermentazione
in poi. Quando utilizzato in fermentazioni stentate
o in arresto aggiungere nel momento

di reale necessita al mosto/vino prima del
reinoculo del lievito.

Eliminare acidi grassi e residui fitosanitari Eliminare acidi grassi e residui fitosanitari
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RIPRESA DEGLI ARRESTI FERMENTATIVI

Il successo della ripresa degli arresti fermentativi
dipende dalla scelta del lievito piu adatto e dalla

sua corretta acclimatazione.

Questo protocollo &€ pensato per una massa di 100 hL di vino
con 14,5% di alcol potenziale e 20 g/L di zuccheri residui.
Adattare i volumi in funzione della massa reale presente in cantina.

0 Preparazione del vino in arresto

« E fondamentale operare in una vasca pulita e sanitizzata.

¢ Evitare sviluppi indesiderati della flora batterica nel vino in arresto con piccole aggiunte di
SO,

PROCEDURA PER 100 hL:

e Mantenere il vino alla temperatura massima di 20 °C.

« Aggiungere, previa reidratazione, 40 g/hL di RESKUE™ o 40 g/hL di BIO YEAST CELL WAL-
LS™ alla massa in arresto per rimuovere potenziali sostanze inibenti; agitare leggermente.

o Attendere 48 ore, poi travasare la massa totale in una vasca pulita.

—

+ 40 g/hL di RESKUE™/ Si consiglia
20-40 g/hL di BIO aggiunta di
YEAST CELL WALLS™ 30-50 g/hL
VINO IN VINO IN ) - -
ARRESTO ARRESTO di Bactiless
Attendere DETOSSIFICATO
48 h
8 MAX 20 °C | 8 MAX 20 °C )
Travasare

*Evitare 'aggiunta se si vuole effettuare
una successiva fermentazione malolattica

9 Preparazione del lievito

« Reidratare 50 g/hl di lievito Lalvin ICV KIM®, QA23°, EC1118°,
Rhone 2226° in 20 parti d’acqua (temperatura compresa tra
38-40 °C) per 20 minuti con l'utilizzo di 40 g/hL di
GO-FERMP® Protect nell’'acqua di reidratazione.

¢ Acclimatazione alla temperatura.

¢ Obiettivo: la differenza di T° tra il lievito ed il vino non deve
essere superiore a 10° prima di passare al punto successivo.
La durata totale del processo non deve superare i 45 minuti.

¢ Aggiungere il lievito reidratato alla «vasca di acclimatazione 1»
preparata simultaneamente.

Volume =100 L

ACQUA POTABILE
+ GO-FERM?® Protect
+ Lievito

& 38-40 °C
@ Attendere
20 min

Protocollo di ripresa fermentativa

@ Fase di acclimatazione 1

¢ Nella «vasca di acclimatazione 1» aggiungere:
¢ 30 Litri del vino in arresto detossificato;
¢ 100 Litri di lievito reidratato;

¢ 12 Kg di MCR;

¢ 60 g di nutriente organico FERMAID® O.
¢ Aumentare e mantenere la temperatura a 25 °C.

VINO IN
ARRESTO
DETOSSIFICATO

8 MAX 20 °C

@ Fase di acclimatazione 2

+ 30 Litri vino in
arresto detossificato
+12 Kg MCR

+ 60 g FERMAID® O

Vi

VASCA DI
ACCLIMATAZIONE 1

825 °C _J

Volume =100 L

LIEVITO
REIDRATATO

8 35-40°C

IMPORTANTE: NON ATTENDERE OLTRE LE 8 ORE

« Trasferire il vino dalla «vasca di acclimatazione 1» alla «vasca di acclimatazione 2»

e aggiungere:

¢ 200 Litri del vino in arresto detossificato;

¢ 80 Litri di acqua;
¢ 20 Kg di MCR;

¢ 250 g di nutriente organico FERMAID® O.
¢ Abbassare e mantenere la temperatura a 20-22 °C per 10-12 ore.

VASCA DI

ACCLIMATAZIONE 1

8-
O

Attendere
10-12h

Aggiungere tutto
il volume di vino
della vasca

+ 80 L di acqua
+ 20 Kg MCR
+ 250 g FERMAID® O

Protocollo di ripresa fermentativa

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

A

VASCA DI
ACCLIMATAZIONE 2

8 20-22°C

+ 200 Litri
vino in arresto
detossificato

VINO IN
ARRESTO

DETOSSIFICATO

8 MAX 20 °C

IMPORTANTE: CONSTATARE L’EVIDENTE FERMENTAZIONE




RIPRESA DEGLI ARRESTI FERMENTATIVI

Selezioni naturali

per Pelaborazione di vini

spumanti e frizzanti

Trasferire il vino dalla «vasca di acclimatazione 2» alla «vasca di acclimatazione 3» e aggiungere:
e 500 Litri del vino in arresto detossificato;

e Mantenere la temperatura a 20 °C per 12-24 ore. Seconda fermentazione
in autoclave e in bottiglia

+ 500 Litri
vino in arresto
detossificato

Aggiungere tutto
il volume di vino
della vasca

VINO IN
ARRESTO
DETOSSIFICATO

VASCA DI
ACCLIMATAZIONE 2

8 20-22°C

@

6 Inoculo finale per il riavvio della fermentazione

VASCA DI
ACCLIMATAZIONE 3

820 °C )

8 MAX 20 °C

Attendere

12-24h IMPORTANTE: CONSTATARE L’EVIDENTE FERMENTAZIONE

FRESCHEZZA

«4
Trasferire il vino dalla «vasca di acclimatazione 3» alla vasca del vino in arresto detossificato e CREMOSITA
aggiungere:
e 20-30 g/hL di nutriente organico FERMAID® O o FERMAID® E. VO LUME
¢ Mantenere una temperatura di 20-25 °C.

T

PULIZIA

Aggiungere tutto

+20-30 g/hL il volume di vino
FERMAID® O della vasca .
o FERMAID" E Accdai'?:z?c;NE 3 Co M P L ESS I TA

VINO IN
ARRESTO
DETOSSIFICATO

8 20-25°C

8 20-25 "C_)

ROTONDITA

In casi estremamente difficili / alcol elevato sono necessari ulteriori passaggi: EQU I LI BRIO
il vino in arresto detossificato verra addizionato a 10 hL di vino in ripresa di fermentazione «vasca
di acclimatazione 3» mediante tre aggiunte scalari di 10, 20 e 50 hL.

IMPORTANTE: DURANTE TUTTE LE FASI DI ACCLIMATAZIONE DEL LIEVITO EVITARE FRUTTATO
ASSOLUTAMENTE CHE IL PIEDE DI FERMENTAZIONE VADA A SECCO.

Per protocolli personalizzati contattare
lallemanditalia@lallemand.com

Protocollo di ripresa fermentativa
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ELABORAZIONE DI VINI SPUMANTI ELABORAZIONE DI VINI SPUMANTI

4 Liqueur
d'expedition

In bottiglia
' In autoclave ([ al tiraggio
.......................................

Lieviti per la seconda fermentazione: Metodo Classico e Charmat Momento

Prodotto Obiettivo Confezione Dose in presa

dell’aggiunta di spuma

- o Cremosita, volume in bocca, SUITABLE FOR
%jggkﬂ:fé = FERMAID 0 complessita al naso ed effetto ' 2,5 Kg 20 - 30 g/hL %(I;Aﬁ"ﬁ
il - PRODUCTION

positivo sulla schiuma.

LALVIN QA23 YSEO™ PRODUCTION

Lieviti inattivi specifici

e Equilibrio, pulizia e freschezza.

e Saccharomyces cerevisiae ex r.f. bayanus.
e Selezionato i_n Portogallo <_jall_’Univ_ersidad de Tr_as Os Montes e Alto Douro (UTAD) nella regione del Vinho_s Prodotto Obiettivo IVIII?mepto Confezione Dos_e in presa
Verdes. Grazie alle basse richieste in azoto, I'ottima resistenza all’alcol ed alle basse temperature, QA23™ si delPaggiunta di spuma

adatta perfettamente alla fermentazione dei vini frizzanti e spumanti. Incrementa le note fresche
e Confezioni da 500 g e 10 kg. BﬂﬂStE‘TBlaHC varietali, diminuzione delle ' 2,5 Kg 10 - 20 g/hL
. .. . . percezioni di aggressivita. [
Potenzia aromi primari e secondari.

Rinforza lo stile
’unc"a esotico dei frizzanti 2,5 Kg 10 - 15 g/hL

e spumanti giovani.

SUITABLE FOR
ORGANIC “d :
WI N E PRELEE Enfatizza la freschezza e la ?JUE%BKENFIDCR
LALVIN EC1118° e LALVIN EC1118° ORGANIC longevita del prodotto. - -b 10-159/hL TN
s PRODUCTION
¢ Sicurezza fermentativa o Lievito da materie prime - - L SUITABLE FOR
per tutte le prese di spuma. certificate biologiche M . do\éc;l;gei,nct;?gzs;te?npo ' 2,5 Kg 10 -15 g/hL W?Aﬁlg
e Saccharomyces cerevisiae ex r.f. bayanus. e Saccharomyces cerevisiae ex r.f. bayanus. [Z ’ ." PRODUCTION
e |solato in Francia in una delle regioni storiche per e Possiede le apprezzate caratteristiche del lievito Lal-
la produzione di vini spumanti, fermenta in modo vin EC1118 con il vantaggio di un processo di produ-
sicuro anche a basse temperature, floccula forman- zione che include soltanto materie prime certificate Evitare aromi solforati
do fecce compatte ed e caratterizzato da una organiche. | seesssscccccccsssssssscccccccscsssssccccccccsns
fine aromaticita. e Confezioni da 500 g. . Momento ) Dose in presa
e Confezioni da 500 g e 10 kg. Prodotto Obiettivo dell'aggiunta Confezione di spuma

Per la produzione di spumanti

Ideale per spumanti di alta gamma. biologici di alta gamma. | Evitare aromi solforati durante . S o
redUIeSS* la presa di spuma e durante la 25 Ig 1-10 g/hL WINE
[ successiva vita del vino. - 2 K9 PRODUCTION
Lieviti per la seconda fermentazione: Metodo Charmat Imbottigliamento dei vini frizzanti/spumanti
SUITABLE FOR Prodotto Obiettivo d IVIII?mepto Confezione Dc:;e in presa
ORGANIC o elPaggiunta i spuma
® PRODUCTION Aumenta la sensazione di - PUIEBLERGR,
LALVIN ICV OKAY YSEO dolcezza e morbidezza limitando 0,5 Kg 2-10g/hL wtimﬁlg
I'utilizzo degli zuccheri. PRODUCTION
e Freschezza e pulizia aromatica in autoclave. ~
e Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae. Incrementa freschezza e ¢ %jgngNFrcR
e Un lievito innovativo, frutto della collaborazione tra Lallemand, ICV, INRA e Sup’Agro di Montpellier che ha con- (IXYIYeLEES ) BLANC morbidezza, limitando le ' 0,5 Kg 2-10 g/hL
sentito di selezionare un ceppo basso produttore di acetaldeide, SO, ed H,S. sensazioni ossidative PRODUCTION
e Confezioni da 500 g e 10 kg.
. ] ] Controllo microbiologico naturale
Bassa produzione di SOZ, st e acetaldeide. ] iiieeeesetsesesescssssesescscsnsscsesescscssssasescsnssssasesnns
Prodotto Obiettivo Momepto Confezione Dos_e in presa
dell’aggiunta di spuma

Per la reidratazione dei lieviti si consiglia I'utilizzo di GO-FERM® Protect o GO-FERM® Protect Evolution:
naturalmente ricchi in steroli, vitamine e microelementi migliorano la vitalita e I'attivita fermentativa del lievito. Prevenzione della FML ' /3

0,5 Kg

less in autoclave ed

in bottiglia. 10-20 g/hL




LALLEMAND OENOLOGY

Original by culture

SOLUZIONI BIOLOGICHE INNOVATIVE

Essere originali € la chiave del vostro successo.

. In Lallemand Oenology ci dedichiamo con passione
allinnovazione per migliorare le nostre competenze
produttive e condividere la nostra specializzazione nella
selezione e sviluppo di soluzioni microbiologiche naturali.
Nel rispetto dell’unicita dei vostri vini sosteniamo la vostra
originalita coltivando la nostra.
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Le schede tecniche complete dei singoli Gamma distribuita da:
prodotti sono disponibili nel sito web
www.lallemandwine.com

Per maggiori informazioni:

LALLEMAND ITALIA
Via Rossini 14/B
37060 Castel D’Azzano (VR)
Tel. 045 512 555
lallemanditalia@lallemand.com

Le informazioni qui riportate sono vere e accurate in accordo con le nostre conoscenze; tuttavia esse non vanno considerate come una garanzia
espressa o implicita o una condizione di vendita del prodotto in quanto le condizioni reali di applicazione sono al di fuori del nostro controllo.
L’'utente &€ sempre tenuto a rispettare la legislazione e gli standard di salute e sicurezza vigenti.



