LALLZYME™
ENZIMI
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WINE WINE SPECIFIC

NUTRIENTS ENZYMES CHITOSAN Original by culture

IN PECIFI VINEYARD
VEASTS BACTERIA /PROTECTORS INACTIVATED VEASTS SOLUTIONS
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Kao vodec(i svjetski stru¢njak u biotehnologiji vina, razvijamo rjesenja koja osiguravaju

kontrolu procesa proizvodnje vina i optimiziraju kvalitetu vina prema Zeljenim senzornim

profilima.
LALLZYME™ enzimi su Lallemand- Kako bi se udovoljilo
ova receptura, formulirana na novim zahtjevima vinske
temelju rezultata istrazivanja industrije i bilo ukorak s
i studija koje je proveo Lalllemand u najnovijim protokolima i
suradnji sa svojim partnerima Sirom tehnlogijama proizvodnje
svijeta vina
Lallemand tehni¢ko osoblje Samo najucinkovitije
na raspolaganju je za sirovine i najbolja
savjetovanje o najboljoj kombinacija za svaku
upotrebi enzima LALLZYME odredenu primjenu, u
™ j za izradu protokola skladu s trenutno vazec¢im
primjene u suradnji sa zakonodavstvom

svojim kupcima

LALLZYME™ je niz
enzima visoke aktivnosti
sposobnih realizirati ono

Sto obecéavaju uz malo
doziranje i kratko vrijeme
reakcije



FORMULACUA

GRANULIRANI

GRANULIRANI

TEKUCI

GRANULIRANI

GRANULIRANI

GRANULIRANI

GRANULIRANI

GRANULIRANI

TEKUCI

GRANULIRANI

GRANULIRANI

GRANULIRANI

GRANULIRANI

GRANULIRANI

TEKUCI

TEKUCI

UPOTREBA

MACERACIJA MASULJA

MACERACIJA MASULJA

PRESAN]JE

TALOZENJE, FLOTACIJA

TALOZENJE, FLOTACIJA

MACERACIJA

MACERACIJA

MACERACIJA

TERMOVINIFIKACIJA

DOZRIJEVANJE NA
KVASCU, GROZDE SA
BOTRITISOM

OTPUSTANJE AROMA

TALOZENJE, FLOTACIJA

MACERACIJA

GROZPE SA
BOTRITISOM

TALOZENJE

TALOZENJE

DOZIRANJE

1.5-2.5g/100 kg

2-39g/100 kg

1.5 - 3 mL/100 kg

1-2g/hL

0.5-2g/hL

2-39g/100 kg

1.5 -3 g/100 kg

1.5 - 2.5 g/100 kg

1.5 - 3 mL/100 kg

2.5 - 4 g/hL

3-5g/hL
LALLZYME™
1-3g/hLl
1-39g/100 kg
4 -6 g/hL
LALLZYME™ SPECI.
2-5mL/hL

2-5mL/hL



POSEBNE PREDNOSTI

Brza maceracija za bolju kompleksnost aroma

Brza maceracija za bolju ekstrakciju boje i
kompleksnost aroma

Lakse presanje, veci prinos i kvaliteta mosta

Ucinkovita depektinizacija, pri niskoj dozi u kratkom vremenu

Potpuna depektinizacija takoder i u ekstremnim uvjetima

Ekstrakcija boje i polifenola kod kratkih
maceracija

Intenzivna ekstrakcija boje i polifenola kod visoko
strukturnih vina

Balansirana, intezivna ekstrakcija boje i polifenolamaceracija
kod dugih maceracija

Laksi proces proizvodnje vina i visoka kvaliteta vina
kod termo tretiranog crnog grozda

Potpuno i brzo dozrijevanje na kvascu, degradacija

glukana od Botrytisa

Potpune aktivnosti za oslobadnje aroma

PROCES

Potpuna depektinizacija u tankovima velikog
volumena i u flotaciji

Uc¢inkovita maceracija u tankovima velikog volumena

Laksa filtracija u tankovima velikog volumena

UPOTREBE

Ucinkovita i brza depektinizacija za proizvodnju cider-a

Visoko prilagodljiva pektinaza vecini razlicitih protokola i
voca

PAKIRANIJE

100 g

100 g

1 Kg

100 g

25049

100 g

100 g

100 g

1 Kg

1009

100 g

1 Kg

1 Kg-10 Kg

1 Kg

1 Kg - 20 Kg



KVALITETA | SIGURNOST

ISO 9001 certificirani objekti

ISO 14001

HACCP program

NASI PROIZVODI SU

U skladu sa OIV kodeks specifikacijama

U skladu sa primjenjivim propisima

GFSI certificirani objekti

Dobre proizvodne prakse

Uskladenost sa propisima o okoli$u

Politika poslovne etike

Postivanje zakona o radu

ASASAYA YA YA SA VAN

» Dokumentirana politika kvalitete

» Dokumentirani sistem kvalitete
« Plan sigurnosti hrane
« Higijena i sanitacija (GMP)
o Program analize opasnosti
(uklju¢ujuéi kontrolu alergena)
« Programi obuke
« Odobrenje dobavljaca, specifikacije sirovina
« Kontrola proizvodnje / procesa
o Odrzavanje opreme i kalibracija
« Kontrola kvalitete
« Upravljanje neuskladenim proizvodom
o Postupak za prituzbe korisnika
o Upravljanje krizama
o Pracenje i opoziv proizvoda
o Program zastite hrane

« Kontrola $teto¢ina

Odobreni dobavljaci

Specifikacija sirovina i uzimanje uzoraka bilja

Dobre proizvodne prakse (GMP)

CCL

BEZ Alergena

IS

Genetski modificirani organizmi (GMO)

ZA PROCES PROIZVODNUJE, DA LI KORIS

Nanotehnologije

TIMO:

<

Iradijaciju

TaloZenje kanalizacije

Konzervase

Zivotinjske nusproizvode

CLIC K

Sigurno pakiran materijal

Kontrola proizvoda koji ne odgovara

DOSTUPNA DOKUMENTACIJA PROIZVO

Specifikacije kvalitete proizvoda (OIV Kodeks)

AN

D

>

Op¢a izjava o specifikacijama

Sigurnosno tehnicki list (SDS)

Potvrda o sukladnosti (COC)

Certifikat analiza (COA)

PRACENJE

Pracenje i povlacenje proizvoda

CLKIKS

Zapisnik serije proizvodnje

Jedinstveni lot broj

AU NAN




PROCES LALLZYME™

LALLZYME™ ZA BIJELA |

Maceracija masulja CUVEE BLANC
Presanje HP
TaloZenje/flotacija HC, PROCESS CLAR
TaloZenje u teskim uvjetima C-MAX

LALLZYME™ ZA CRNA VINA

Hladna maceracija CUVEE ROUGE
Kratka do srednja maceracija EX, PROCESS COLOR
Srednje do duga maceracija EX-V, OE
Termovinifikacija THERMO

LALLZYME™ ZA POSEBNE UPOTREBE

Odlezavanje na kvascu MMX
Grozde sa Botrytisom MMX, PROCESS GLUCAN
Oslobadanje aroma BETA

LALLZYME™ ZA CIDER | SOK OD VOCA

Depektinizacija soka od jabuke za cider CIDER L

Depektinizacija vo¢nog soka FRUIT

LALLZYME™

CJELOVIT,
VISOKO UCINKOVIT
ENZIM ZA

PROIZVODNJU VINA




Vizionari bioloskih rjesSenja

Originalnost je klju¢ naseg uspjeha. U Lallemand Oenology,
primjenjujemo svoju strast za inovacijama, maksimaliziramo
svoju sposobnost u proizvodnji i dijelimo svoju stru¢nost za
selekcioniranje i razvijanje prirodnih mikrobioloskih rjesenja.
Posveceni individualnosti vaseg vina, podrzavamo vasu
originalnost i njegujemo svoju.
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NUTRIENT: ENZYMES CHITOSAN
VEASTS BACTERIA /PROTECTURS INACTIVATED VEASTS SOLUTIONS Original by culture





