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ELŐNYÖK ÉS
EREDMÉNYEK

TELTSÉG, KEREKSÉG ÉS AROMAKOMPLEXITÁS
FOKOZÁSA FEHÉR ÉS VÖRÖS BOROKBAN

A tiszta TD291 élesztő Növeli a borok íz zamat aromakomlexi-
tását szájat kitöltő kerekség érzetét teltségét A t egy vele kompatibilis
egymás érzékszervi hatását kiegészítő ehhez a technológiához szelektált
vel a LEVEL kétkomponensű élesztőtermékeként is ajánlja a Lallemand A tisztán a

TD291 élesztő amihez a borász választhatja ki a céljainak megfelelő
t

A és élesztőket szekvenált beoltással kell használni
A önállóan kb 10 5 tf ig erjesztőképes A bizonyos észterek termelődését
kedvezően befolyásolja anélkül hogy túlzottan hangsúlyossá válnának a borokban ezáltal kedvező
irányban harmonikusan alakítja a borok aromaösszetételét. Kivételesen nagy mennyiségben képez
többértékű alkoholokat pl glicerin így erősíti a fehér- rozé és vörösborok teltségérzetét kerek-
ségét Nagy ozmotoleranciájának magas cukorkoncentráció tűrés és ebből következő különösen
alacsony illósavtermelésének köszönhetően a a nagyértékű késői szüretelésű borok tokaji
borkülönlegességek és jégborok erjesztéséhez ajánlott
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Torulaspora delbrueckii Saccharo-

myces cerevisiae

2
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Bor leszté ő
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Torulaspora delbrueckii

A Lallemand Oenology K+F programjának egyik célja a természetben előforduló
élesztők biodiverzitásának feltárása. A Lallemand folytatja az érdekes és eredeti
élesztők szelekcióját, melyek a kereskedelmi forgalomban a LEVEL termékkört alkotják. Ezek a

LEVEL élesztők új lehetőségekkel szolgálnak a borászok számára az izgalmas, új aroma-
komplexitási lehetőségek tekintetében.
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TULAJDONSÁGOK

ALKALMAZÁS

• Torulaspora delbrueckii

• Lagfázis: Közepes
• Magas kezdeti cukortartalmú édes borok erjesztésénél

használjunk termékeket a dehidratációhoz
• Optimális eresztési hőmérséklet: > 16 °C

(ne sokkoljuk az élesztőt).

GO-FERM

• Alkoholtűrés: 10-10,5 tf%
• lllósavtermelés: nagyon alacsony
• Jó kompatibilitás az almasavbontással
• Szekvenált beoltáshoz az általunk választott Saccharomyces

cerevisiae

Nitrogénigény:

YAN szint mg l 0( / ) < 8 8 YAN 15 50 0 1 0< < >

YAN (élesztők által
asszimilálható nitrogén)

20 g/hl UVAVITAL
BIODIVA

adagolása
közvetlen a beoltás
után

TM

20 g/hl UVAVITAL
BIODIVA

adagolása
közvetlen a beoltás
után

TM

10 g/hl UVAVITAL
BIODIVA

adagolása
közvetlen a beoltás
után

TM

20 g/hl UVAVITAL adagolása
közvetlen a Saccharomyces

cerevisiae-s beoltás után

20 g/hl UVAVITAL adagolása
közvetlen a Saccharomyces

cerevisiae-s beoltás után

20 g/hl UVAVITAL adagolása
közvetlen a Saccharomyces

cerevisiae-s beoltás után

10 g/hl UVAVITAL tápanyag
adagolása az erjedés 2/3-nál

A és egymást követő beoltását a következőképpen kell megvalósítani:Torulaspora Saccharomyces cerevisiae

A beoltás előtt győződjön meg róla, hogy a szabad SO szint 15 mg/l alatt legyen, és a must/cefre hőmérséklete
legyen magasabb, mint 16 °C!
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2. BEOLTÁS: ÉLESZTŐVELSaccharomyces cerevisiae
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BEOLTÁS LEVEL BIODIVA™ ÉLESZTŐVEL
25 g/hl beoltási dózis: 10x-es mennyiségű 20-30 °C hőmérsékletű klórmentes csapvízben 15 percig rehidratálja az élesztőt. A 
15 perc eltelte után kíméletesen keverje össze. A rehidratáció után több lépésben hűtse le az élesztőt a beoltandó anyag 
mustjával oly módon, hogy egy hőlépcsőben ne érje az élesztőt 10 °C-nál nagyobb hőmérsékletkülönbség (akklimatizáció). 
Ha szükséges több lépcsőben végezze el a szoktatást. A teljes rehidratáció és szoktatási idő nem haladhatja meg a 45 percet.

A második beoltás 4 nappal a -s beoltás után egy Ön által választott, általunk ajánlott -vel,
25 g/hl beoltási dózissal. A rehidratálást a szokásos eljárás szerint kell végezni (tiszta, klórmentes 35-40 ° C-os víz, 15 perc, majd
szoktatás után beoltás).

BIODIVA™ Saccharomyces cerevisiae

KOMPATIBILIS ÉLESZTŐTÖRZSEK:SACCHAROMYCES CEREVISIAE
A élesztővel készült borok végső érzékszervi minőségéhez a és a párosított

élesztők egyaránt hozzájárulnak. A Lallemand alaposan kutatta és tesztelte a és számos
LEVEL BIODIVA™

kombinációját.
Megállapították, hogy léteznek kompatibilis és inkompatibilis élesztők is:
Inkompatibilis élesztők - A párosított S. cerevisiae élesztő nem rendelkezik a kívánatos fermentációs kinetikával. Ennek számos 
oka lehet, például az amenzalizmus, ahol az egyik élesztő metabolitjai gátolják a másikat, vagy a versengés, ahol mindkét élesztő 
ugyanazokat az alapanyagokat, szubsztrátumokat használja, ami kölcsönösen káros interakciót eredményezhet.
Kompatibilis- pl. Uvaferm 228, HPS, BDX, EXCENCE, PM, SLO.

CSOMAGOLÁS, TÁROLÁS

2
nem-Saccharomyces Saccharomyces

cerevisiae T. delbrueckii S. cerevisiae

• 0,5 kg-os csomagolás.
• Eltarthatóság a gyártás napjától számított 24 hónap száraz, hűvös helyen, eredeti bontatlan csomagolásban.




