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LALLEMAND ima v svoji ponudbi vec kot 150 razliénih sojev
kvasovk, ki se uporabljajo v vseh vinogradnisko-vinarskih
regijah sveta.

Kvasovke so selekcionirane iz narave in so rezultat
raziskovainega dela najboljsih fakultet in institutov.

[IVAFERM CM
— selekeionirana na fakulten Davis, Z13A
= najpopularnejia kovasovka na svetw, zelo zanesljiiva, siguma
* daje viou dobro polnost in sorine snailnosti
. i:::;f hr_:Je sorte, se pasebej dobra za neviralne sorte m za rdeda vina lafje strukiure in sadnega
tkterja

UVAFERM BC
selekcionirana na indtitutu Pasteur, Parz, Francija
= odliten soj 7a najiefje pageje vrenjz belega mosta
e uporablja se pri pridelavi penecih vin
¢ dobra pri zasioju vrenja

LIVAFERM CEG
selelccionirana na inftituly Geisenheim, Neméija

e lovasovka, ki pofasi vre, srednje potrebe po hrani

¢ daje sadne arome, modemna, sveza, odprta vina

*  yelo popularen suj v Slovenijl. Hrvaski

s mujbolide rezultate daje pr Renskem in Ladkem rizlingu

OVAFERM €52
— selekelonirana na indtitat Alzas INRA Calmar, Franeija
= intcnzivira svezino pri belib vinih s tem, da jim daje Zivahnost
= umifeno vrenje, pri emperatur 13"C
» 7@ ta s0] 50 zelo znadilne citrus arcime
= tipiden s0] Za Sauvignon, tpiéna aroma Sauvignona {merkapropentanon)
o odlitna za Laski rizling, Malvazijo

UIVAFERM 225
selekcionirana v Lallemandovih raziskovalnih ustanovah

- e lkvasovka, ¢ modno akiivoasto B -glukozidaze
s intenzivira arome belim vinom, ¢ posebej muskatnim sortam
e zanormalng metabohzem potrebuje veéjo kolicing hrane
e muikalne sorte, Traminec, Renski rizling, Ladki rizling

UVAFERM SLO
— selekewmrana na akultett v Ljnbljani, Slovenija
= prrazito moéna kvasovka, hitra, zanesljiva
= 7 lahkoto climinira divjo mikroflore
= zeclo dobra za posebne trgatve
= Laskirizling, Kerner...

LATVIN 2

—selekcioniral ga jo AWRIL Adelaide, Australija, v regiji Sauterness, Bordeaux, Francija
& el motan, zanesljiv soj kvasovk
= v posameznih delih sveta najbolj popularen soj za Sauvignon (Nova Zelandija)
& fpiéne sorne arome, topsko sadje, cilmsi
»  vina odliéne strukture, (elesa, polnosti, primema za staranje



LIVAEERM 43
— s¢lckeionirana na indtiluty Inler-Bhone, Avignon, Francija
* najmodngiil soj za pomik Fastoja vrenja

EALEMIN (A 23

— selekciommana na indritu UTAD, Portugalska
* onaod najbolj populamih kvasovk za bela vina
¢ daje mazito sadna, odpria, sveka ving
» zelo zanesljiva-ni zahtevna pe hrani, lahko vre pri nizkih temperaturah,
odpomna na alkahol do 16 % val.
s za vse bele sorte grozdja

LALNVINTCN D 47
— seleketonirana na indtituty ICV Montpellier, Francija
* najbol] popularen soj za Chardennay po vsem sveiu
= sortne arome 5o velo povdanene, sadnost, kompleksnost
o odhina strukiura ving zaradi polisaharidow, ki pribajajo od tega soja
= priporofa se za Cuvanje vina na drodeh

LALVIN 71 B

— selekelonirana na indtituty INEA, Narbona, Francija

s ¥ Easu vrenja je sposobna zmanjiati koliting jaboléne kisline wa 20-40 %5
TR L 1

o capkroFensa, mehka, nedna ving, odliénih arom
» za vse bele sorle, kot tudi za mlada rdeda vina, ki gredo hitro na wridde

LAEVIN CY 3079

— stlekeionirana v BIVE, Burgundija. Francija
= najholj populama kvasovka v svetu za Chardonnay v barigue sodih
e elo hitro autolizira in sproséa zele dobre amme v vino
& sortne arome + maslo, preprafen kruh, med, legnik, vanilija, mandelj
e ima malo vedje potrebe po hrani

EALVIMN B-H5T

selekcija iz regije Heiligenstein, doling Donave. zahodno od Dunaja
» sclekeya 1z Renskega rizlinga. ¢istih sortnih arom, svedine
* sadni karakier vina, kempleksnost, palnost
= odliéng za Laski rizling

LAININEC 1118
selekcionizma v pokrajini Champagne, Francija
* najbolj populara v svety za vie bele sorte prozdja
» odliéna 7a penine in za premik zasioja vrenja
* zelo zancsljiva, odporna na alkohol do 18 val %
= vina sertnib snadilnestl, zelo éista, svera, hilm pripravljena #a tre

ENOEERM SIMI WHITE

—selekena 1z Kalifornije
* delasicer dost pene, a je #elo populama v pridelavi rose in belih vin
* S poscbe) zanimiva wa Chardonnay, povdarens arome, sadnost, kremasti stil

LALVIN S6lf

selekeivnirana na fakulted Veletn, Ttalija
o  Ulvarum kvasovka
*  potrebuje nekaj ved hrane, lahko vee pri nizkih temperaturah
e zelo aromatiéna vina, cvetnih arom, zacimbe
* iclo veliko glicerola, ving so zelo polna, mehka, zaokrofena



CROSS EVOLUTION

— prvi hibrid iz Lallemanda, selekeija Stellenbosch, JuZna Afrika
o pdhicna za vse neviralne bele sorte = Chardonnay, Sauvignon
o 7elo komplelsna aromatika ving, odhicénega volumna, polnost
= daje vinom dobro ravnoteZzie med kislinarm i valummom

LALVIN ICV OPALE
—nova seleketja IOV InStituta, Monlpellier, Francija

= gudlifna kvasavka va celo erelo grozdje
= ppomahblja se v pridelavi rose in belih vin, posebno za Chardonnay
e sadne arome in velika polaost vina so glavne znadilnost t2gza novega soja kvasovk

IIVAFERM Gl
nova selekelja iz indtituta Geisenheim, Nemdéija
» uporablja se za Renski rizling in ostale aromatiéne bele sorte
¢« harmoniéna vina, uravnotefenost cvetice in sadnih arom
= odlifna za vina, ki se fuvajo na usedling

TIVAFERM BIDX
selekeionirana v Bordeaoxu. Francija
s 7a najboljsa rdeca vina, ki se jim s staranjem &c poveda kakovost
s modnd, struktuma rdeéa vina, sadnih, sorinih arom
zelo dobre barve in strukture, ki se # leti ohranga
Merlot, Cabemet Sauvignon

— selekeionirana v Burgundifi, Francija
e cavwina, ki gredo hitro na tr#idfe, Beawjolais tip vina
o [uhka, svera, sadna vioa, sortnih karakiersuk, dobre barve
o povedany viehnost pohsahandoy, dobra polnoest, volumen vina
»  Ddodma Imnkinga, Zametna Ernina, Modd [anoL

EALMIMN L 2056
s0) 1z Cote du Bhone, selekeionirana na inStitutih [TV in CIVC, Franciya
e odliéen sof za rdeéa vina sortnih znaéilnosti, sadnih arom
e vina hitro dozorevajo, dobra tudi za vina, ki bi se naj starala
e Merlot, Cabernet sauvignon, Modri pinot, Shyrah

LALVIN [¥ 254
—selekciomrana na inflitutu IOV, Montpellier, Francija
e celo priljubliena kvasovka v nekaterih delih svela
o selosiguma in zanesljiva kvasovka
» vina dabrih arom, odlicne polnosl zaradi polisaharidoy kvasovk
» A vaa premium rdeda vina

LALVIM L2226
Cotes du Rhone selekcija iz CIV, Francija
o odlien sof za rdefa vina mediteranskega stila
= zelo odporna na alkehol, do 17 vol.%:
s vina dobre barve in strukture, povdarjenth sormih lastnose

LALNVIN L. 2323

- selekcionirana na CIV AOC, Cotes do Rhane, Francija
e ndliden sof v pridelavi rdeéih, robusnih vin, za staranje
o intenzivna barva, velika taninska soruktra, mediteranski stil vina
s intenzivira aromatskl potencijal



LATNVIN BM 45

— selekeionirana na fakulteti v Sieni, v sodelavanju s Consorcio del Vine,
Brunelle di Montalcino

» daje vinom jzredne polnost, ket tvori dosti polisaharidoey
®  yolo kompleksna arcmatike, odliéna strukfurs, volumen. zaokeodenost
s

#0 najbuoljia rdeca vina, ki 7 dozorevanjem dobivejo na kakovosti

EAEMIMN BM 4x4
—lva soja v enem pakiranju-koscepl dinamiénega sineraizma
= udlidne senzonéne lastnost zaradi soja BM 4x4 in sigurno vrenje do 16 vol.%

* i najholjda rdeda ving « vedjo vechnostjo alkohola

LALVIN ICV GRE
selekcionirana na ingtitutu 1OV, Monmpellier, Francija
o 7elo dobra kvasovka ea krojie maceracijc

+  vinom daje zelo dobro barve o taninsko-polifenalno stk

®  wavse mdefe sorte, svePa, sadna vina. sorinih lasinost, ki gredo hitro na (eigce

LALVIN 1Y 1321

— selekeionirana na indtitu IOV, Montpellier, Francija

= proisvaja wedno malo spajin Evepla. zale je povdarjena sormost in sadnost
primema za medileranske pogoje, ohrenjz kisline med vrenjem
= v ovse rdede somte, odlitng mudi za Renski rzling

ANCHOR selekeionirane vinske kvasovke, Cape Town, JuZna Afrika

Anchor wine yeast je vodiln protzvajalec kvasovk  Novega sveta™, Od lerz 2006 je sestavni del
podjetja Lallemand. Kvasovke, ki so proizvedene v Cape Townu se adlidne kakovosti in dujejo vinam
posehne lasimost | Novega sveta: amomalicoest, odpriost, sadnost, povdarjene sortne mnacilnnst...

aaravid hibrul, selekeionitana ne indtinu ARC, Nietvoorhi], Stellenbosch,  Juzne Alrika

+ idealna za pridelavo belih aromatiénih vin, $e posebej Sauvignona, Malvazije
*  zelo modno vre, tudi promizkih femperaturad, ne potrebuje hrane
L]

maznest nastajana hlapnih kisling ki se na organcleptiki ne poenajo

VI 13
— hibrd, sclekeionirang na infitale Stellenbosch, Jufna Afrika
& fvort lEole inosstre: sadno-cvetne arome

o odliéne v pridelavi vsch visoko kakovostmih belih vin
MNT |14

— hibrid, selekeionirana ne indttot ARC, Miervoorbii, Stellenbosch, Juina Afrika
* i ovse neutralng sofe + Chardunnay, Malvazija,,

= sprodfa Uole (von) cksonénega sadja) in estre {tropsko sadjc)

Temperatura vrenja za Vin 7, Vin 13 in NT 116 mora biti pod 15°C 1!

- all
- hibrid. selekcionirena na ingtinrm ARC, Nietvoorbij, Stellenhosch, Jufna Afrikas
* upnmablja s¢ v pridelavi rdeéih vin
* sadno-cvelne arome, primema 7a dozorevanje vin v [esenih sodik
Merlot, Cabemer sauvignon, Syrah, Modra frankinja. Reloik

- hibrid, selekeionirana na indtitutu AR, Niervoorbii, Stellenbosch, Juina Atrika
=z pridelave rdedega vina iz moéno srelega grozdjn

aromatitog vine, cvetne note, jgodifaste sadje

» yu vse tdeée sone srozdja



Kako pripraviti (rehidrirati) suhe selekcionirane kvasovke?

- vrenje (fermentacija) je proces, v kalerem mikroorganizmi (kvasovke) pretvarjajo
sladlkcor v alkohol in COz

- kvasovke so Zivi organizmi, zelo pomembni, brez njih ni vina, piva, zganih pijaé. ...

- najbolj pomemben dejavnik pri uporabi suhih vinskih kvasovk je pravilna priprava
kvasovk

- da b1 suha kvasovka labko spet delovala, mora v svojo celico veradim vso vodo, ki jo je
1zgubila

ODGOVOR:

TRIJE KORAKI

1. raztopiti kvasovke v vodi temperature 35-40%C, v razmerju 1:10
na primer: S00 2 kvasovk raziopiti v 51 vode { 30 ¢ kvasovk raztopiti v 0.5 | vode)

2. rahlo premelati in pustiti nabrekati 15 minut (a ne veé kot 30 minut)
3. po 15 minutah je tako pripravljena kvasovka primerna za uporabo

DOZIRANIE:
- belo vino: 25-40 g/hl
- rdede vino: 20-30 g/hl
- prizastoju vrenja: 30-50 g/hl
- za penine: 20-40 g/hl

POZOR!!!

Med temperature v vodi pripravljenih kvasovk in med temperaturo konéne koliéine mosta, v katera
Bomo dodali kvasovke, ne sme bit vegja remperatuma razlika kot 10° C. Zato v vodi prpravljene
levasovke najprej dodamo v manjéo kolidino mosta in Sele nato v konéno kolicéing mofta, da zrmanjSamo
temperaturmi Sok.
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HEANA ZA KVASOVKE PRIALKOHOLNEM VRENIU

(b je podjete Lollemond codelo s prozevodoge kvasovk, kar e bilo v zaéethu prejinjese stoletja, so v podjelu bitra wgommvili,
kaku purnenibos je prebrana kvasovk, ki jim omogos prezivels i doseganje njibhovegs meksimalnegs potenciala presoove.
IzEuinje pri lasmi proizvodnji kvesovk so vodile v raziskave in formulacijo najbolj optimalne hrane za kvasovke, Kvasovke v
s in vinn Sakige Slevilne nespFelene spogine i divia mikeo oca, dostikeat pose mgdsgo widi v zelo neveodnih ruzmerah.
Lallemand sodeluje s stevilnimi fakultetami ininstitat, v ok so Srevilni projek, remiltactabainega dela so posebie iehnologije, ki
jth Lollememnd uvaga v vimurstvo po vserm sveiu 2 velikim uspehom.
Razen tega je Lallemand razvil poscbie tehnologije, ki so paienticane in ea katere je podjetje Lallemand dobilo prssimja za
movachs v enolosgl.
Ma osoowvi raziskovaloega dela in resuliatoy, ki o jih dobili, je Talleosand poeluann kvasovk cazdelil na dva dela:

o FASCITA KVASOVE

= PREHRANA BEVASOVE

% posebno lehaologo imencvano KATSTEP (momvog easéite sterolov], se po uporab GOFERM PEOTECTA v vadi

#a rehidracijo, pred dodajanjem kvasovk obogatijo bvasovke = stemli in na ta nadin njadajn membrann, Raeen e

imi OFERM PROTECT, v knterem so inaktivoe kvasovke, katere so obooutene z mikeo elements in vitamini,

iz doditen wdineks ot ooadin dodamo oagim bvasovkam v optimealng kolici isto, kare jim je potrebn,

FPROTFCTION

i ot

Fehidracija brez NATSTER Rehidracija z NATSTEFP
po 20. minutah po Z0. minutah

COFERM PROTECT
o inaktivae kvasovke, ohogatene s storolic nenasicenimi masiobnimi
kstimmi, smikroelemani in vitarmim
«  poveda odpornost kvasovk ng vee nougodne razmere v moim-nzmaotski
tak, odporoost oo alkobel, m biteo spremembo emperaturs...
o boljge prezivetje kvazovk, boljfe sposebonst vienja
«  manj nezadclenih spojin, manjie ekiivnost divje mikmo flore
o Divnges dudat v vesdo eemp, 40-457C pren] kvasovkand, 1.25-1.5 ke Golerma
Protect no | kg kvasovk, dobro promegani, da sz popolnoma raztopi,
mitley el kvisovke

W oCasu alkobolne femmentocipe {veenjal. @ polrebno Evasovke prehranit = vsemi potreboimt hranilnimi snovoa, ki
so kvasoviam potrebne zo ojihovo ocmalao presnoyvo.

FERMAID E - Fomplekson hruno za kvasovke
s s poseban lebnologijo podelme kvisovke so moravnn vir smoekisliz, proteney, polissbaodoy, minesalov, vitaminow
{tiamin, ..}, madiobnihk kislin dolgih verig, sterolov,...
*  vsebupe psimilacysk dugik, ki je nujno poireben kvasovkom v vrenju, v a-aminag obliki
o Digeirsnges 25-30 g'hl, dedati po 173 veeogs, vsekokor pred b2 vrenge

FERAMALD IX BLAMC — specifiéna hranw zu kvasovke zu bela in rose vino
s specilog formuk e bela in rose ving
& propretdje prepodasnn vicnje in rasioj vrenja
*  muanjsc tveganje pojavoy ereanoleptiénih problemoy "l'a.!
s chrnpange arometicoegs kompleks in madaa viog il:i”
¢ doziranje: 23-30 g0, dodati po 173 vrenja, vackakor prod U2 vrenja

FERMAIT (r — aroanska hrana 7a kvasovke
« uporablju se v bioledki pridelayvi vina
= yzebuje sume smonikishioe in peptide, oumaval vic vituminoy
o doviranje: 20 20 e eadetko veenga B 200 polS3 vrenga




POSEBNE INAKTIVNE KVASOVKE

dajejo vinu stabilnost arome, uravnoteZenost in volumen

LALLEMAND ima v svoji skupini raziskovalee, ki nenehno razmisljajo o novih moznastih in
kakovostnih reditvah, s kaferimi bi vinarjemn po vsem svetu naredili proizvodnge vina la®jo in jim dali

madnast, da potencial, ki ga ima grozdje, maksimalno ahrean
udi do novega podrodja- podroéja posebnih inaktivaib kvas

o v vinu. Ob takinem razmisljanju je prislo
ovk. Te kvasovke so proizvedens v Sasu pri

koncu razmnozevanja, ko so njihovi polisaharidi dosti

P} aktivid kot v Caso aviolize. Raren

polisaharidoy imajo ti proievodi S peptide, ki imajo 3 posehej pomenbna vlago v enologiji.

le hrane ne zamenjajo klasiéne hrane v éasu vrenja!

OPTIWIITE
— posebne inaktivne kvasovke » anti-oksidativnimi lastnostmi

e wviehuje nekajlrar ved glutationa od astalih sojev, kar mu daje

anti-oksidativne lasinosti

*  manj skupnega 50z, bolj stabilen prost SO
* uporablja se na zacetku vrenja
* vinom daje polnost, savkrofenost, volumen, potencial #a staranje
= stabilnost arome
= doziranje: 30-50 g/hl
... I @
OptiWHITE
ZaokroZenost
Raztaplja celiéne stene in polnost
kvasovk: esvobajanje
maneproteinoey in - _
amonokislin Stabilizacija
barve
Anti oksidativne lastnosti Aromatiéna sveZina
e Delovanje v ¢asn Sodeluje pri konéni
Dodati v maost vinifikacije kakovosti vina
OptiWHITE pri vinifikaciji vina
OPTIRED

— puschne inaktivoe kvasovke za stahilizacijo barve rdecil vin
» maktivoe kvasovke z dost reaktivnih polisaharidov
* stabilizira barve rdecih vin, daje jim polnost, velumen,
Fankrofenost
laminska straktura je v ravnoe#ju s polisaharidi

optl

* doziranje: 30-50 g/100 kg droege, dodati v drozeo takoj po mletju

Koloidno obnaganje
taninov

Polimerizacija in zdruavanjs

v prisotnost
eglanola

pa

Gt o
Katehini

Reakcija
z beljakovinami

Stabilizacija
"dobri" tanini




ENCIMI

LALLYYME HC
#  visnko koncentrivana Sista pekiinaea za bistremge belib gy
+  |ahko sc uporabi v presi ali v modm
= pmogede oplinmalne bistrenje belib modior ;
s ved symedok, vedgo [lirabilnost T

o b 0,5 do 2o/l

LALLEYME C-DMAX

v giieim peklinge ca bistrenje belibh mogioy

e * zelo udinkovic v fefkil pogajib, kot so velika vachnost pekting, nicka lempenstoss ali pb veednost
@ = dozimmje 1.5 do 2 whl

&

LALLEYME CUVEE BLANC
o encim peklamss v kombaoaciji s beto-pluboeidazo, brex celulnze 1o bemiceluluze
o specifiden encim 2a maceracijo belegn grocdia, obedem pa utinkovito bisio bele moste
o daje ved samotoka, vina holj intenzivaily in stalilnil arom e,
o dnziranje 2 g/ 100 ke growdja :

LATLZYME BETA

o cncim pektingza, z modne ekiivnostjo heta-giokoeidar:

s ypoTiblia se pri belth vinth, zo spro&éonje vezunih arom

o Cag delovanga je nckaj tedooy, pri tempernsten o 1070

v fasu, ko jo encim prisoten v vimg, se poporoca pogosia kunirola vevobagangs arom, ke je uémek
dosezen, je peirebno uporabill bentonic 22 inakiivacijo cncima

w deiranje 2,5 do & /bl

LALLY Y ME EX
® cncim za maccracijo rdele drozoc
 uporablin sc zo krujic maceniranjc, vl samotoka, stabilizecijo hamve
s rpombudi, sveZo vina, ki preje hitro na rE5EEe, sednepz, sortnega karakterja
o loeinage 2 de 3 @100 kyr proedia

LALLAY ME (O

= visoko kupcenirican encim = macerctyo rdede drozee
+ modna ckatrakeijz barve, taninoy, prekoreogey arom

# zi modna. strukiucna ving

wloimamye | do 15 2/ 100 ke rroedi

LALLZYME EX-W
+  wigokeo kakovosten cncim za maccracijo rdede drosge v pridelse PREMILIM vin
s selekivoe delovan)e, ne deluje na osvobajanje nezrelih taninoy

majveia moFme shehilnost barve, vsvobajanje prekurzoney arom

za pridelavo najhelj kakovostnil vin, ki Tahbo dolgo “Tezio”

»  gozirange 2 @ 100 kr prosdja

LATLEYME MMX

v encim betn plukansesa

s pporthlja se priombadih vimh oo droZeh, za pospeiitey eviolize kvasovk in osvobajanje
polisgharidov

» pri grozdju. okufenem z botritisom. deluje na razgradnjo glukana, po njem je pulrebno uporabit
fezencio Lallevene TTC, Ceneim 2 bistrenje)

# doziranje 3 g/l za belo ving, 6 gl e rdele vino

LALLEMAND LALLZYME ENCINT
s vizoko koocentriran encimi, zelo mala poraba
o celospecilicno delovange, bree necadelenih abivaosti
& Histi oncini. brer cinamil csteraze in polifenoleksidiee

LUPORABA
= Facodi lnFjesn doziranyz in enokomemega dodajania eneima v drosgo se prperod, da se encim rietom v vodi. Takno
pripavljen encim je potreboe tkop uporabat,



BAKTERIE ZA BIOLOSKO RAZGRADNIO JABOLONT KISLINE

LALLEMANI je mazvil posebhen MBR ® proizvodni proces, da b1 bile bakierije kar se da odporne in bl
mane. Ta proces daje bakeerijum izredne moéno membrano,

Paramelri vina za jaboléno-mledno kislinsko vrenje:
»  DProsti 502 < 20 mg/l, skupni SO2 < 30 mg/]
* Temperatura > [5°C
= Alkohol < 17 vol %
= pH31-35

(b dobrem proizvodu je Lallermand razvil tudi posebno tehnologijo ke-inokulacije: istotasng dodajanjec
kvasovk in bakterij v pridelavi belih in rdetih vin.

Za nasvet, kako je potrebno hranit in uporabljati Bakterije. je najboljZe, da kontaktirate zastopnike in
distributerje.

UVAFERM ALPHA — selekciju inStitura [TV, Erancija
*  zelo mocan, zanesljiv sof
* posebno daber za jaboléno-mistno kislinsko vrenje (hioloski raskis) belega ving
*  palnost. volumen, kompleksnost arom

UVAFERM BETA - selekcionirana v Taliji
* adliten sof za ko-inokulacijo
* povdarja sorine arome ving
*  rdedim vinem izboljEs aninsko strukturo

LALVIN 31 - selekeija intituta ITV, Francija
» odlicna tudi pri pH 3,1
* odlicno ravietezje pri rdecih vinih, manjia profevadnia biogenih aminoy
* sadnost in sornd karakier

LALVIN VP 4] — selekcionirana v Ttaliji
*  s0). ki jeizredne odporen na alkahol, do 17 val.%
*  poveta kompleksnost in polnost vina

Razen bakierlj 7za jaboléno-mleéno kislinsko vrenye, je Lallemand razvil tudi novi kancept bakterij za

biologki razkis ONE STEP!!! Nova in resniino posebia lehnologiju, ki je zelo uéinkovita pri najresjih
pogoiih jaboeléno-mledno kislinskesa vrenja (bioleikepa rarkisa).

Www.jurana.com



TABELA OSNOWVNIH LASTNOSTI NEKATERIH KVASOVK UVAFERM, LALVIN in ANCHOR

| TEMP,

. TOLERAM, | POTREBA| PROIZV. FROIEW,
S50 ROEC|SENZORNI OBMOC] | HITROST | "KILLER" | NA ALKCOHOL P HZ25 PRI [H2S PRI 170

EVASOVK | BELD |ROSE| E LCINEK E%C YRENJA | FAKTOR wol. % DUSIKU | B0ppm N ppm M
CM 4 2 | 4 PEA | 13-28 godnja | nautralna 14 mala mala meaa
BC 3 i i & neutralng |  12-34 hitra aktivra 21 mala mala _maa
|CEG 4 N P3A 1318 | pofasna | neutraina 14 sradnja sradnja mala
L5-2 4 I PEA 1317 gednja | neutralna 14 sradnja sradnja mala
245 4 1 1 P3A 12-22 srednja | neutraina 14 vilika wilika sradnja
259 1 4 | 4 P34 15-28 srednja | neutraing 13 srodnja srodnja mata
Fha 4 1 1 P34 14-30 hitra akiivna 14 mala mala mala
SLO 1 y 1 . PEA 1532 hifra akivna 16 mala mala maia
BOX 1 1 1 4 P34 18-30 srednja | obdutijiva 16 velika mala mela
R 1 0 1 1 esin 10-30 srednja | akiivna 16 velika srednja meala i
1B 5 Gl 4 a5l 1530 srednja | obGutijiva 14 mala mala mala o
L2056 4 & 4 estr 15-28 sradnjs akiivna 16 srednja velika mila iy
G D254 A 1 4 P54 12-28 sradnja | neufrang 16 srednja mala mla _“.mm_
0A 23 q 1 1 PSA 1532 hitra | aktivra 16 mzla mala mala =
L 2225 2 2 4 PSA 15-32 hitra aitivra | 18 velika srednja mala G
ICW Da¥ 4 4 1 PEA 15-20) sradnja akfivea | 14 mala mala maka L=
1] 4 a 1 asln 1320 | podasna | obdullival 14 valika mala mala =)
CY 3070 o 2 1 Paa 15-25 sradnja | abulljiva 15 velika mala mala =
EC 1118 4 i 2 naulralna 1030 hitra aktivra | 18 mala mala mala b,
=M WHITE 4 1 1 aslri 15-30 podasra | abdulljiva 14 sradnja mala. mala Ll
L 2323 1 1 4 PEA 15-30 sradnja | neulralna 15 valika valilka srednja
BM 45 2 1 4 P 18-28 sradnja akdivira 15 velika meala mala
B dxd 4 1 4 P 16-28 srednja aklivia 1G sradnja mala mala
F-HZT 4 1 1 neuralng 1030 srodnja aklivra 15 srednja mala mala
ICY GRE 4 4 4 Fahy 15-30 srednja akiivia 13 vizlika mala mala
ICW D21 3 > 4 Fahy 15-28 srednja akiivra 16 srednja mala mala
CROSS
ENOLUTION 4 4 1 Fafy 10-210 srednja aklivna 13 mala mala mala
WM 7 4 1 1 PSR 13-18 hitra abéutliva 13 mala mala mala
WiM 13 4 1 1 g5l 12-16 hitra aktivna 16 mala mala mala
MNT 116 4 i 1 gsti 12116 hitra aklivns 16 mala mala mala

rajbolie= 4, najslabie =1
temperatums chmodje ne pomeni najbel) optimalne temparatung
PSA = poudarja sortne arcine
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