
Speciális élesztőszármazék
Forrás a természet 

A FINELY™ egy élesztőfehérje kivonat, amely természetes, allergénmentes és 
vegán alternatívát kínál a borderítéshez.
A FINELY™ a Lallemand speciális eljárásával készül, mellyel a Saccharomyces 
cerevisiae sejtjében természetesen jelen lévő élesztőfehérjék kerülnek kivonásra, 
koncentrálásra, megfelelő aktivitásuk megőrzése mellett. A teljes 
fehérjetartalom meghaladja a szárított termék 50 %-át, és legalább 50 %-ának 
molekulatömege 15 kDa-nál nagyobb. A FINELY™ egyedülálló összetétele 
kiemelkedő tulajdonságokat kölcsönöz a kíméletes borderítéshez.

Granulált formája homogén eloszlatást tesz lehetővé az optimális hatékonyság 
érdekében.

Élesztőfehérje készítmény kíméletes borderítéshez 

LEÍRÁS

finely™

ELŐNYÖK &
EREDMÉNYEK

Fehér- és rozémustok esetén a FINELY™ pozitív hatással van a derítési teljesítményre és 
a színre a hideg ülepítésnél és flotáció során.

A FINELY™ eltávolítja a könnyen oxidálódó fenolokat a fehér- és rozémustokból, és akár 
alacsonyabb adagolás mellett is jó alternatíva lehet a PVPP-re.

NPE™ (Native Protein Extraction Process): Olyan eljárás, amelynek során natív élesztőfehérje-
kivonatot állítanak elő fejlett sejtaprítási technikák alkalmazásával, ezt követően gondos kivonási 
és tisztítási folyamatok következnek.
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Cellar trial. Albariño with addition of clarifying agents during AF 
(10 g/hL FINELY™ + 25 g/hL bentonite 

compared with 17 g/hL PVPP + 50 g/hL bentonite) 
Measurement of yellow colour and absorbance 

at 420 nm in the �nished wines.

Turbidity analysis after clarifying a blended red wine 
from the Rhône Valley (France) for 10 days at room temperature.L a b

Kontroll 82,09 26,68 5,75
PVPP 30 g/hl 82,64 25,94 5,02
FINELY TM10 g/hl 82,98 26,92 3,76

Grenache rozémust, IFV Provence (Franciaország)
CIELAB színtér paramétereinek mérése:

Az alacsonyabb b érték = kevésbé sárgás 
színárnyalat = alacsonyabb oxidációra utal.

 Az alkoholos erjedés alatt különböző derítőszerekkel 
kezelt  Albariño borok 

TMFINELY 10g/hl + Bentonit 25 g/hl ( F10 + B25) 
összehasonlítva 

PVPP 17 g/hl + Bentonit 50 g/hl (PVPP17+B50) 
A borok „b” paraméterének (CIELAB) mérése és az 

abszorbancia meghatározása 420 nm-en:
Az alacsonyabb b érték = kevésbé sárgás 

színárnyalat = alacsonyabb oxidációra utal.

FINELYTM

10 g/hl
PVPP

30 g/hl
Kontroll



Visionary biological solutions - Being original is key to your success. At Lallemand Oenology, we apply our passion for innovation, maximize 
our skill in production and share our expertise, to select and develop natural microbiological solutions. Dedicated to the individuality of your wine, we 
support your originality, we cultivate our own.	

www.lallemandwine.com

BORÁSZATI ALKALMAZÁS
Ajánlott dózis: 5-30 g/hl vörösboroknál; 1-10 g/hl fehér és rozéboroknál ; 1-15 g/hl fehér és rozé mustoknál.

Laboratóriumi próbaderítéssel lehetőség van az adagolás bormátrixához történő igazítására. Az OIV 
ajánlásoknak és a (EK) 2019/934 rendeletnek megfelelően maximális törvényes dózisa: 30 g/hl musthoz, 
fehér- és rozéborhoz, valamint 60 g/hL vörösborhoz.

A FINELY™-t oldjuk fel 10-szeres mennyiségű vízben (például 500 g 5 liter vízben). Adjuk a musthoz/borhoz, 
és biztosítsunk megfelelő homogenizálást levegőztetés nélküli kevertetéssel. 
Ülepedés után fejtés és szűrés.

CSOMAGOLÁS ÉS TÁROLÁS

• 500 g zárt fóliatasak
• Száraz, hűvös helyen tárolja.
• Felbontást követően használja fel a tasak

tartalmát.

Tanninok intenzitása

Teljes minőség Durva tanninok
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Burgonyafehérje 5 g/hl 
Tojásalbumin 10 g/hl 
FINELY™ 5 g/hl

Sensorial analysis led by 12 tasters
on a Merlot (South of France)
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Cellar trial. Albariño with addition of clarifying agents during AF 
(10 g/hL FINELY™ + 25 g/hL bentonite 

compared with 17 g/hL PVPP + 50 g/hL bentonite) 
Measurement of yellow colour and absorbance 

at 420 nm in the �nished wines.

Turbidity analysis after clarifying a blended red wine 
from the Rhône Valley (France) for 10 days at room temperature.

• A FINELY™ hatékony derítést biztosít, a seprő jó tömörödésével, ezáltal minimalizálja a borveszteséget.

• A FINELY™ javítja a tanninminőséget és a vörösborok összminőségét, miközben megőrzi a borok
szerkezetet és az aromákat.

Különböző derítőszerekkel kezelt Rhône-völgyi 
(Franciaország) házasított vörösbor zavarosság mérése 

derítést követően

Érzékszervi vizsgálat 12 kóstoló részvételével egy Dél-
Franciaországból származó Merlot boron, amelyet 

különböző derítőszerekkel kezeltek.
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