KVASOVKE
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CENOLOGICAL YEASTS

Kvasovka

Je enocelitna gliva, ki se razmnofuje = delitmjo. Glede na
vrsto media, kier se razvya konzumira glukozoe na dva
natina:

- dihanje s kistcorm glukoza se razdel na CO2 ter H2O,
takeo se kvasovka masovno dell

- fermentacija brez kisika: glukoza se ne popolnoma razgradi,
protzvede se COZ ter CHICH2ZOH (etancl); omenjent natin
wrkongtame pri prowzvodni vina.

Taksonomija

Ze pred mnoge leti taksonemitna klasifikacija kvasovk je
bila izdelana na podlagi morfoloskih kriterijev
"elipsoidens”, "owformis”, itd, Tako razlikovanie je postalo
bol) natantno zuporabo fimologitnth knterjev, predvsem s
upodtevanjem fermentacije ter asimilacije dolofenih
sladkorjev Ia podlagt takega kritenja je wrst 3. cerevisiae
bila razdeljena na sloj cerevisiae ter bayanus. Danes je
mogote  uporabo tehmk molekularne biologije mogote
dolotiti §e nadaljne wrste ter sloje kvasovk glede na
njthovo DA organiziranost.

Earziskave so pokarale, da mnogi sloji kvasevk, ki se jih
uporablja v vinarstvu spadajo med cerevisiae in ne med
bayanus kot se je do sedaj mishlo. Vetina kvasovk je
Saccharemyces cerevisiae, ki imajo sposobnost
fermentiranja prl wsekd stopniji alkohola ter prefermentirajo
veliko kolifing sladkorja.

Dolocitev

Za identifikacijo kvasovk se uporablja osnovna
tehnika, ki dolota DINA kromosomow, ki omogotajo
prenos genov in stem dedne lastnosti. Taka hitra,
natantna tehnilca je pripeljala do veltcega napredla pri
izbiri kewasovl ter pri sledljivost uporabe rashitnh
slojev.

Izbira

Iebira kvasovk zahteva izdelavo posebne
kontrole take, da se ohram le kvasovke z
Zeljenimi lastnostmi. Maslednja faza je kontrola
v laboratoriju ter testiranie v kleti. Obenem se
menjo vi osnovid fermentactjski parametri kot
e sposobnost za alcivacijo, stoprya
fermentacije, kolifina nastale hlapne kisline,
H2Z, pena,.. Odstram se vse sloje kvasovl, ki
ne ustrezajo Zeljentn parametrom,..

Proizvodnja

Ko doloten sloj kvasovke skom selelceyjo weberemo
e letega uporabd v pilotsld proizvodngt , da se
dolafi ter prilagodi najbolj idealne pogoje za njeno
protzvodnio ter, da se im bolj izkorist wse njene
potenciale pri konfni uporabl v winarsty,

Velika kontrola kvalitete na vsald stopnjt
proizvodnie zagotavlia Zeliene lastnost dolofenega
sloja kvasovkee: identitnost, mikrobioloko
kvaliteto, Stevilo Fwih celic, usklajenst z delderacijo.



RAZMNOZEVANIE

KOLICINA
povprecna priporocena kolicina :
20gMl (200 ppm)
Pricporodene vifje kolifine, ko
imamo gnilo grozdje oz, ko je
turbidnost modta nizka( <50 NTU):
30-40 g/hl (300-400 pprr)

Priprava vrelnega nastavka

Priporofa se uporaba sladke wode
(38-40.C"), kar je bolje kot, da most
razrediimo s vodo (50/50) ter se tako
izognemo nevarnosti za okuzbo.
Krrasovke moramo €im prej dati na
moét, da zmanjfamo nastajanje divjih
kvasovk. Izogibati se moramo temp.
Soku (5 C° ali ved), posebno, ko
dodajarno re-hidrirane kvasovke. Fo
potrebi dodajamo most, katerega
bomo fermentirali v posodo, kjer
pripravljamo kvasovke ter tako
zniZamo temp. Tako pripravljene
kvasovke damo na skuprno koli€ino ter
s prefrpavanjem dobro premefamo.
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FERMENTACI]SKI UKREPI

CISCEM]E
Med fermentacijo moramo vedno
uporabljati Siste cevi, frpalke ter
posode; posebno, ko uporabljamo
razlicne vrste kvasovk v isti kleti.
DECAPOL skupina €istilnih ter
dezinfekeijskih sredstev nam je lahko
w pomod,ve info pri Laffort
distributerjih.
TURBIDMNOST{Fermentacija belih win)
Priporofa se turbidnost medta med 50
ter 200 WNTU. Uporaba
GRAMNUCEL(Laffort) za kerelacijo
turbidrosti preved zhistrenih
modtovignile grozdje)
TUREBI-TEST za dolociter turbidnosti
med EiSfenjern mosta.
HEANL[IVI DODATEI TER FAKTOR]T
PREZIVET]A
Dodajarno jik, ko je pol sladkarja w
mostu Ze fermentiralo.

160-200 mgL dostopnega dufika je
Pog0] za nemoteno fermentacijo.
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ZRACEN]E
Ied fermentacijo belih ter roze
vin je priporofljivo, da
zra€imo most, ko je 1/3
sladkorja v mostu Ze prevrela.
Iost rdedih sort zradimo s
pre€rpavanjermn s Erpalko.
TEMFERATURA FERMENTACIE

Bela ter roze wina: 16-22°C

Fdefa wina: 30-25°C (tnax 25-30°C

tekodini) Izogibamo se nenadnim temp.
Fokom, e posebno, ko je bil most ohlajen
med fermentacijo. Temperatura naj proti

koncu ferm. rahlo naraste, da ves
sladkor prefermentira.

[ ZAKA]DODAJAMO
SELEKCIONIEANE
| KWVASOVEE?

Da izboljfarmo kraliteto wina.

Alkoholna fermentacija je najporm-
embnejdi proces v vinarstvu, ko iz
grozdnega soka dobimo wino.

- zaradi naravnih kvasovk, vinar
dolofa kwaliteto fermentacije(zafetek
ter potek fermen., hitrost lete,
nastajanje hlapne kisline ter pene,
wrsta wina, ki je dobimo)

-uporaba selekcioniranih

kwasowk; gre za selekcionirane
naravne mikroorganizme, ki so bili
izbrani zaradi svojih lastnosti ter
specifiénosti. Tako ima vinar boljgo
kontrolo nad potekom alk.
fermentacije in laZje doseZe Zeljen tip

Tina.

Optimalna uporaba selekcioniranih
kvasovk je pomembnejsi dejavnik za
izboljganje kxralitete vin v zadnjih
letih.

[ZBIRA USTREZINE
KV ASOVEE!

1. glede na pricakovane rezultate,
2. glede nalasmostimosta

Selekeionirane kvasovke so
izbrane na podlagi Stevilnih
kriterijew:

- genske lastnosti: hitri zadetek,
nevtralne, obéutljivost oz Killer
efekt, sposobrost proizvajanja
alkohola, prilagodljivost na temp.
fermentacije, potrebe po hranilih,
fermentacijska kinetika; sladker/
etanol doprines, dokonéanje
fermentacije, obstojnost na
alkohol, nizke nastajanje ocetne
kisline, S0%, etanala, HIS ter pene.

- specifi‘ne lastnosti: karakter
sadnosti, optimalni doprinos k
“"terroir” ter sortnemu potencialu,
tvorjenje grozdnih sortnih arom,
nastajanje fermentacijskih arom,
ekstrahacija barvil, delno zniZanje
kislin, itd.

Ewrasovkaizberemo glede na vrsto
modtalrded, bel, temperatura, Jter
Eeljenih dobljenih lastnosti v
winufarome, struktura,. ). Racionalna
izhira glede na organclepticni
doprinos kvasovke ter drugih njenih
sposobnosti.



Actiflore : efficiency and adaptation

Actiflore C

Actiflore F5

Actiflore RB2

Actiflore BJL
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Olajéa fermentacijo, Rl terrozesing Rdeéa vinaiz grozdnih sort s

preizvodnja vilomskih

Vil
Kwasovka F33 nam da Cista,
eleganta vina s dobrimi
sortnimi lastnostmi. Poveda
arome belih vin. Primerna je za
fermentaijo tako w cisternah kot
w lesenih sodih. Poveta
strukturo vina ter ublaZi
trpkost taninow, saj proizvede
weliko polisaharidow, ki se veZejo

5 stabilnimi keloidnimi strukturami.

MASTATANJE FOLIS AFLARID 0
(2/L)
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Te lastnosti ornogofajo, da je ta
kvasovka zelo primerna za
fermentacijo elegantnil win.
Errasovka je odporna na alkehel

do 14,5 %alk frol ) ter nizko temp.

take ormogoda udinkovito
fermentacijo tudi pri tezjih

pogejih (bela, roze ter rdefa wina).

slabo obarvanoestjo lupine.

Ta sloj kvasovk F1B15 je bil
selekeioniran zaradi swojih

fermentacijska kvaliteta.

Sistematitna raziskovanja so
potrdila velike sposobnosti za
razmnoZevanje tega sloja
kvasovkikiller efekt,

ferm sposobnosti). Kvasovka
nudi hiter zafetek ter hiter

sposobnosti za proizvodnjo vin =z
intenzivno barvo; saj ima visok
potencial encirnow ter nizko vezavo
antocianov na stene odmrlih

konec fermentacije. kwasovk ob koneu ferm ., med
maceracijo ter med Zorenjerm, ..
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Distribution of siraine analysed
in ane of e growths dsed
for selecting F5 sirain

Sloj F5 ima dober vpliv na
polifenoliéno strukturo
rde¢ih vin. Proizvaja rahlo
Aromo popra zato je
primerna za vina, kjer se
i5¢e tako aromao.
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Aromatical intensity
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Prirerna je za rdeéa ter roze
vina, za hitro uporabe, kjer
naj bi se povdarilo njihowe
kwralitete.
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F1515 ohranja organoleptiéne
znafilnosti elegantnih win.
Kwasovka je primerna za
fermentacijo sort Modri Pinot
ter Gamay. Kvasovka ima

dobro fermentacijsko kinetiko,

kar omogota, da ferm. poteée
hitro ter se konéa brez napak.

EES i CLIB N* 2017
Saccharom ceravisiae
F33 sirain Ssccharomyces cersvisiae
F5 strain
Selected by SARCO
& Selected by SARCO

CLIB N* 2038
Saccharomyces cerevisize
1515 strain
Selecled by ITV France -
SICAREY, Beaujolais

FERMENTACIJSKE
AROME

Yo

Vihunska, mima, bela vina

Selekcionirana zaradi
sposobrosti tvorjenja arom
rdecega sadja ter drugih arom
fermentacije.

P1ima visoko sposobnost za
sintezo estrow ter derivatow
leteh, kot so izoamil

acetat, kar j& primerno za
nastajanje kompleksnih
"premier” ter "nouveau” win
{nlada vina).

Sum of total esters
wrhite wine - haly

E

F1je zelo efektivia kvasovka pri
povefevanju arormatifne
kornpleksnosti win iz newtralnih
belih sort grozdja, ne, da bi zato
potrebovali nizke temperature
fermentacije.

Vinification Gamay AOC Beaujolais

il

SacCharomyres Covevisiae
1 strain
Selected by SARCO



Actiflore

Bavanus
PONOVINA
FERMENTACIJA
Mosti = weliko
potencialno stopnjo
alkeohola; nizka temp.
fermentacije.
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5loj kvasovke BO2132 je primeren za
ponovno oZivitev ustavljenje
fermentacije tudi pri zelo wisokem
alkoholu. Froizvede zelo malo hlapne
kislire (priblitne 0,23 g/l izrafena v
H2504 na 200 g/1 fermentiranega
sladkerja.

Ta sloj je odporen na wiseke alkohole
(do 18 5 alk frol ) terviscko stoprjo
sladkerja.

npofasnena

farm.

BO213 lahko fermentira moét pri
nizki temperaturi (10-12°Cjter
obernem proizvede intenzivne
aromeiestri]. Ima nizke potrebe po
dusiku.

Ta sloj kvasovke je zelo primeren za
proizvodnjo penefih vin po
Charmat metodi (ferm. v zaprtem
tanku).

Saccharomycas cerevisiae
B0 213 strain
Selacted by
LAFFORT CENOLOGIE

POINOVIA FEEMENTACIA PO ZAUSTAVITVI

A& -PRIPRAVA TER ZASCITA VIMNA

D. RAST TER DODAJATNE

MASTAVEA KWVASOWVE

1. 302 (10-20 ppm)

2. po potrebi pretok

3. RDECE VING, dodama
BICACTIVE (400 ppm)+ THIAZOTE
(200ppmy)

BELD VINO, dodame BIQACTIVE
{00 ppeay+ TTIATOTE (200 ppm.
4. Podakama 43 ur preden dodama
starter nastawvak kvasowvk.

ustre:
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B .- FRIFEAYWA KWVASOWVE

1 Dodamo potrebno kaliding 0 Take @‘Add
SUFERSTART (300ppm), da 5 % of volume 5 % of volume
of stucked of stucked

fermentiva celotna kolidina vina, 2
Wine. wine.

kjer se je zaustawila fermentacija. z
2 Bhidrivamo ACTIFLORE '_J LLLLLLL o

BAYANUS (200300 ppm) v 9

pripravky, kot je opisano pod (T
E. PRIFEAWA FOWVASOVE.
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1. temp. ohdrfimo na 20°C ter =

znim zradenjem. Okulivamo

predenje gostota starterja 1000
(0, Ebrix).

damo starter nastavek kirasowk w

posoda.

OPOZORILO: v primer
otefkodene ponovne fermentacije
podwvojimo nastawek kvasovk.
C-PRIPEAVA STARTERTA
EVASOVE

1. ¥zamema 5% od vobumna mosta,
kjer se je wstavila fermentacija

2. Uravmamo alkohol +- 8-10 %ol
3. Uravnama sladkor +-20g/L
4.Dodamo starter

5.Temp. na 20°C ter =afimo do
gostote ==1000

& Dodamo enal volumen = vinom,

ki naj bi ponovno fermentirala.

e SUPERSTART :

pew !

nova generacija aktivatorjev zaostalih

realci) za otezkoé¢eno fermentacijo.

SUPERSTARTER je aktivator alkoholne
fermentacije, ki vsebuje produkte kvazsovk, ki so
naravnno obogateni & egencialnimi elementi, lcar

omogoca hitrejgo ter popolno koncanje
fermentacije.

Primerno za fermentacijo 10001 mosta:

© wait t o
20 minutes

ACTIFLORE

e J ™

Dodamo enako
Jrolifing masta v
pripravek kvasovk.
Hormogenizivaro.

a_
OPoEakamolﬂmjn.g @

@ Pomeiamo v posoda.




Ze vet kot 100 let LAFFORT
OENOLOGIE stoji ob strani vinarjem ter
enologom pri njihovih naporih za
doseganje vedno boljge kvalitete vin,
stem, ko razvija najbolj sodobna sredstva
za vinarstvo.

LAFFORT OENOLOGIE se je skozi ¢as
razvijal s uporabo najbolj movativiih
tehnik ter zadnjih spoznang na podro¢ju
raziskovnja. Za doseganje objektivnih
ciljev je vedno igral vodilno vlego na
sirokem podroc¢ju proizvodnje ter zorenja
vin, $e posebno pri vinifikaciji ter ¢idcenju
vin.

Skupaj ¢ svojim laboratorijem
SARCO(Societe d' Application de
Recherche et de Conseil Oenologique) je
LAFFORT OENOLOGIE vkljucen v
stevilne raziskovalne programe, v
sodelovanju & stevilnumi univerzani. Taki
programi vkljucujejo najsodobnejie
analitiéne tehnologije kot je:
elektroforeza, polimeraza-verizna
reakcija, olfaktometriéna zaznava,
kromatogratija, itd.

Znanstveni pristop podjetja se kaze
predvsem pri uporabi ter raznolikosti
njihovih storitev, letega gradijo na:

- empiricnih opazovanjih,

- uporabi tehnik za genetsko
identifikacijo slojev kvasovik,

- sodelovanju pri izgradiyi genskih banlk
slojev kvasovk,

- raziskovanju to¢no dolo¢enih lastnosti
dolocenega sloja kvasovke,

- sledenju rasti kvasovk ter fermentaciji,
- selekerji najboljsih slojev kvasovk.

Pravkar zaklju¢ena raziskovanja so
pripeljala do 1zdelave inovativnih
1Zdelkov, kot so kvasovike ACTIFLORE
C, BIL, RB2 zarde¢a, kvalitetna vina.
Soc¢asno so se razvijali novi dodatki za
fermentacijo, ki nudijo popolno
prehranjenost za kvasovke, Raziskovanja
morajo miditi refitve za tezave, s
katerimi se srecujejo vinarji ter enologi..
Nudenje resitev vsem tako skozi izdelavo
novih 1zdelkov, kot $itjenjem mformaci)
je prva skib LAFFORT podjetja.

LAFFORT

ENOLOGIE

B.P. 17 - 33015 BORDEAUX Cedex - FRANCE - Tél. +33 (0) 556 86 53 04 - Fax +33 (0) 556 86 30 50

www.laffort.com
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