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2 Siroki raspon selekcioniranih kvasaca iz prirode odrazava
LEVHJ abioraznolikost, a ipak je ta bioraznolikost joS uvijek nedovoljno
SOLUTIONS iskoriStena unatoc velikom broju vrsta i podvrsta kvasaca (osim
Saccharomyces cerevisiae ) koji su prisutni u mostevima.

Tijekom spontane fermentacije, prisutna mikroflora rezultira nizom razli¢itih metabolita koji
nesumnjivo pozitivno ili negativno pridonose aromatskoj sloZzenosti i raznolikosti vina. Zahvaljujuci
Lallemand R&D istrazivackom programu, upravljanje alkoholnom fermentacijom (AF) uvodenjem
upotrebe neSaccharomyces kvasaca u sekvencijalnoj inokulaciji sa Saccharomyces cerevisiae
otvara nove mogucnosti za kreaciju Zeljenog stila i kvalitete vina.

VRATITE SVJEZINU SVOME VINU

Laktia™ je cista kultura Lachancea thermotolerans , selekcionirana od Lallemanda zbog svojih
jedinstvenih svojstava da proizvede visoku koli¢inu mlije¢ne kiseline tijekom fermentacije. Koristi se
u sekvencionalnoj inokulaciji sa ve¢inom odabranih Saccharomyces cerevisiae kvasaca za
proizvodnju crnih vina. Prirodni je alat za vracanje svjezine i balansa crnih vina iz vruceg klimata.
Osim svjezine i kiseline, Laktia ™ doprinosi kompleksnosti aroma od pocetka alkoholne fermentacije.
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KARAKTERISTIKE

e Lachancea thermotolerans

e Lag faza: umjerena

e Tolerancija na alkohol: (<10% v/v)

e Optimalna temperatura fermentacije: od 14 do 28°C
e Mala potreba za dusikom

e Mala proizvodnja hlapive kiseline

e Visoka proizvodnja glicerola
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2017 kusanje vina Merlot (jug Francuske)

Zrelost
5
Struktura tanina® 4 Crveno voce
3
Slatkoc¢a™** Bilje
Kontrola
=== AKTIA™ + Kontrola
Dugotrajnost arome Mlje¢nost/maslac
* znacajno nal0%
** znacajnona 5 %
Kiselina/svjezina**** Redukcija znacajno nal %

%% znacajno na 0,1 %
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Utjecaj kiseline (Tempranillo 2017.)

3,52 10 9,7 10
3,5
e Kontrol
3,48 8 8 ontrola
3,46 63 e AKTIA™ + Kontrola
3,44 6 6
3,42
4 4
3,40 34 33
3,38 5 5
3,36 01
3’34 0 0 v . .
pH Ukupna kiselina L-mlije¢na kiselina
(20°C + 0,02) (9 TH2/L) (@/L+0,1)

Kraj AF analize (koncentracija jabucne i hlapive kiseline su bile iste)

KORISTITI U SEKVENCIJALNOJ INOKULACIJI:

Vazno: Kod prijema grozda dodatak SO, mora biti < 4 g/hL.
Prije inokulacije, slobodni SO2 mora biti manji od 15 mg/L

" UPUTEZA
. 'UPOTREBU
KE

1. INOKULACIJA: LAKTIA™

Inokulirati 25 g/hL: rehidrirati kvasac u 10 puta vecoj koli¢ini ¢iste vode na 30°C. Nakon 15
minuta njezno promijesati. Da bi kvasac izbjegao temperaturni $ok lagano dodati malo
mosta u rehidriranu otopinu kvasca. Ovo ponoviti nekoliko puta.

Ukupno vrijeme rehidracije ne smije trajati duze od 45 minuta.
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2. INOKULACIJA: SACCHAROMYCES CEREVISIAE
Nakon 24- 48-72 sata, slijedi inokulacija sa selekcioniranog Saccharomyces cerevisiae kvascem
25 g/hL, koriste¢i GOFERM PROTECT EVOLUTION™ 30 g/hl tijekom rehidracije uz preporuéeni
protokol.
® Potreba za ishranom:
1/ Dodati organsku hranu za kvasce odmah nakon LAKTIA™ inokulacije.
2/ Dodati organsku ili kompleksnu hranu za kvasce pri 1/3 alkoholne fermentacije.
e Preporuke kod MLE:
® Koristite malolakti¢ne bakterije kod ko-inokulacije: 24 sata nakon
Saccharomyces cerevisiae inokulacije
® za sekvencijalnu inokulaciju sa malolakti¢cnom bakterijom ako je razina laktata visa od 3g/L,

napraviti blend sa drugim vinima prije inokulacije bakterije.

Za viSe informacija molimo vas javite se svom Lallemand predstavniku

e . Distributer:
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PAKIRANIJE I _+ Dostupno u 500 g pakiranju Pa-vin d.o.0.
SKLADISTENJE © * Cuvati 24 mjeseca na 4°C, V. Holjevca 20
u originalno zatvorenom pakiranju. 10450 Jastrebarsko
www.pavin.hr
4 pavin @pavin.hr

Ovdje navedene informacije su istinite i to¢ne prema nasem najboljem saznanju; medutim, taj se podatkovni list ne smije smatrati

jamstvom, izrazenim ili podrazumijevanim, ili uvjetom prodaje ovog proizvoda.
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