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Lafood Group, vanta lideazione e la proprieta dei prodotti del
marchio iYeaste. Una linea di lieviti selezionati di seconda generazione
che nasce dalla collaborazione tecnico/scientifica con il Prof. Zironi
dellUniversita degli Studi di Udine.

Lieviti e nutrienti selezionati di seconda generazione ottenuti
mediante moltiplicazione su un substrato complesso il quale
fornisce ai lieviti una spiccata capacita aromatica, elevata resistenza
agli stress di temperatura e all'elevato grado alcolico.

Tutti i nostri prodotti sono conformi al Codex OEnologigue International
OIV e l'azienda e certificata secondo lo standard internazionale
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Lieviti selezionati di seconda generazione

Certificati e garantiti

Moltiplicati su un substrato complesso

Forte capacita aromatica

Alta resistenza agli stress di temperatura

Alta resistenza al grado alcolico

www. lafood.it
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J Resistenza

J Eccellente vigore di
fermentazione

www.lafood.it



second process

SSECONO

Lievito selezionato per la fermentazione e
rifermentazione del vino rosso

Eccellente capacita fermentativa, ottima e delicata
complessita aromatica

www. lafood.it

Migliora le delicate note aromatiche varietali di
tutti i vini rossi

Fermenta a bassa temperatura (fino a 8°C)

Resistenza al grado alcolico superiore a 20%
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www.lafood.it
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Continua ricerca di
nuovi profili aromatici
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_Apple ' Bollicine

Chardonnay, Sauvignon e Pinot grigio Chardonnay e Pinot grigio Chardonnay e Pinot grigio

www.lafood.it
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Lievito selezionato per la produzione e

rifermentazione di vini elaborati con i metodi
Charmat e Champenoise.

Eccellente capacita fermentativa, ottima e
delicata complessita aromatica.

Risalta la nota critica dell’arancia, limone e pompelmo.
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Fermenta a bassa temperatura (fino Boc)
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Resistenza al grado alcolico fino 21,3% | e e
| www.lafood.it
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auvignon
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Malbec
Cabernet sauvignon

second process

Mirtillo Rosso

ine Blend Dry Yeasts




Invecchiamento nel
legno

second process

pep nero
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BOLLICINE Champagne
-Chardonnay
RIBES Malbec - Cabernet
GRAND ZIN Malbec - Carmenere
JVIT_{CI).FIIECAL Pinot Grigio-Chardonnay
PASSION FRUIT Sauvignon blanc
PEPPER Sauvignon blanc
LEMORE Malbec — Cabernet
MIRTILLO Malbec — Cabernet
ROSSO
APPLE PEAR Chardonnay - Sauvignon
ROSE’ Rose
PEPENERO Malbec - Carmenere
S\C()I\L/IE(H:E)\J[\IIEY@ Champagne-Chardonnay
SYMPHONY® Pinot Grigio-Chardonnay
TROPICAL sauvignon
igI\PALP; CINRF Chardonnay-Sauvignon

TORO NERO Malbec-Cabernet

T° minima

Fermentazione
8°C

8°C

9°C

10°C
10°C
10°C
12°C
12°C
12°C
14°C
14°C

10°C

10°C

13°C

8°C

Tolleranza Alcolica W

21.5% Fruttosio

20,5 %
19,5 %

18,5 %

Fruttosio
Fruttosio

18 %
18 %
19,5 %
20,5 %

Fruttosio

16 %
16 %
19,5 %

19,5% Fruttosio
18%
17,5%

20% Fruttosio



second process

Rifermentazione:
Metodo Charmat
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FONDAZIONE EDMUND MACH
IASMA - FONDAZIONE E. MACH

Via E. Mach, 1 HaC=MRA ACCREDIA &

38010 - S. Michele all'Adige (TN) ;/‘,f/":.:-\é;\; VENTE ITALANO DI ACCRIDITAMENTO
Tel. 0461 615255 Fax 0461 615288 NS
Web:www.fmach.it E-mail: segreteria.laboratorio@fmach.it LAB N. 0133
RAPPORTO DI PROVA 15SM15844/02
second process
Pag.1/1
Spett.le
LAFOOD GROUP SRL
VIA DELLA MECCANICA, 15
72015 FASANO (BR)
NFax
info@lafood.it
San Michele all'Adige
Comunichiamo il risultato della prova effettuata in data (inizio-fine):
sulla sostanza dichiarata: [jevito secco attivo
accompagnata da lettera in data
Il campionamento non é stato effettuato dal Laboratorio
I campione fu ricevuto per corriere il
nell'imballaggio SACCHETTO
e con suggello CONFEZIONE ORIGINALE
Il campione porta la segnatura BOLLICINE - L.IY.BL.010915 - E: 09/2018

RISULTATO DELLA PROVA

Il risuliato si riferisce esclusivamente al campione analizzato. Il presente attestalo di analisi non pud essere riprodotto parzialmente salvo aulorizzazione scritta del Laboratorio.

Determinazione Metodo Valore Note
CONTA DI CELLULE DI LIEVITO VIVE PDP 6100: 2014 Rev. 2 (Conta diretta citofluorimetrica con 7.5E+009 cellfg
marcalura L&D) [F+-3.3 E+009 |
CONTA DI CELLULE DI LIEVITO MORTE FDP 6100: 2014 Rev. 2 (Conta diretta citofluonimetrica con 3.4E+009 celllg
marcatura L&D) [F+-1.3 E+009 ]
* CONTA DI LIEVITI NON-SACCHAROMYCES OJV F-COEI-2-CONBAC:2009 (esclusi par. 4,8,9,10,11) (Conta inf a 500 ufelg
su Piastra)
CONTA DI BATTERI LATTICI OIV F-COEI-2-CONBAC:2009 (esclusi par. 4,8,9,10,11) (Conta inf. a 500 ufc/g
su Fiastra)
CONTA DI MUFFE OIV F-COEI-2-CONBAC:2009 (esclusi par. 4,8,9,10,11) (Conta inf a 50 ufc/g
su Piastra)
CONTA DI BATTERI ACETICI OIV F-COEI-2-CONBAC:2009 (esclusi par. 4,8,9,10,11) (Conta inf a 50 ufclg
su Piastra) ’ b
;
DL = limite di nievabilita; n.r.= non rilevabile; n.q.= non guantificabile; | =incerfezza estesa (Falt. copertura=2; Probabilita=95%); E
* = prova non accreditata Accredia; ** = date inizioffine della singola determinazione L]
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Laboratorio Altamente Qualificato MIUR (D.M. 593 art.14, 8.08.2000); Laboratorio per I'Autocontrollo HACCP (DPP 23 febbraio 2005)



Active Power

Nutriente specifico second —

per la preparazione del
“Pied de Cuve”

¥ Vitamina Bl
¥ Vitamina B2

/ Pevtidi Pied de Cuve
eptidi ACTIVE POWER
v Oligopeptidi Nutrimento organico specifico per la preparazione del pied de
cuve.
¥ Steroli -ornisce tutti i nutrienti necessari per o sviluppo dei lieviti, In
. particolare aminoacidi, oligopeptidi e vitamine essenziali.
v Ergcsteroll Rilascia la dose massima di tiamina consentita per legge

) o garantendo il regolare andamento fermentativo, che e alla
¥ Aminoacidi base della produzione di vini di alta qualita.



Activemanno White

Nutriente specifico second process
per la fermentazione

Nutriente organico derivato da lievito naturalmente ricco

in glutatione ridotto (GSH) e sostanze antiossidanti che
preservano ed intensificano l'intensita aromatica e gustativa
del vini bianchi, rosati morbidi e strutturati.




Activemanno Red
Bioattivatore di fermentazione

per vini rossi

second process

Nutrimento organico per vini rossi freschi e fruttati.
Contribuisce alla piena e completa espressione delle

potenzialita del lievi
Der vini morbidi e s

to e del

trutturas
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