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SAUVY”

Saccharomyces cerevisiae

A TIOLOS FAJTAAROMATIKA EROSITESERE

Ezt az élesztét azokhoz a nagyon intenziv, aromatikus szél6fajtdkhoz ajanljuk, ahol az ill6 tiol U\\Ta‘
vegyliletek érvényre jutasa/kifejezddése kiilonosen kivanatos. A SAUVY™ élesztét azért szelektaltak, ( >©‘.
mert egyediildllé anyagcsere-folyamatai és enzimaktivitdsai vannak. Ez az éleszté duplazva tartal- R
mazza az IRC7 tiol-felszabaditasért felelés beta-lidz gént. Ezen kiilénleges tulajdonsaagval kivételes »
lehetdséget nyujt az illo-tiol vegylletek el6anyagainak felvételére és a tiolképzésre, kiléndsen a INZa VO
4MMP (4-merkapto-4-metilpentan- 2-on - maracuja, feketeribizliaroma) vonatkozasaban. S u"v )
Paratlan tulajdonsagokat 6tvoz, melyekkel egyéb aromak is kifejezédnek. A SAUVY™ jol hasznalhatd My\;” ]
intenziv, friss aromatikus fehér és rozé borokhoz. ., -

| NRag,
ASAUVY™-val erjesztett borok aromavildga nagyon jellegzetes, melyben a puszpdng, azegres, a para- — %( e

dicsom levél, a maracuja, a citrusfélék, a fekete ribizli aromai jelennek meg. A SAUVY™ friss, ropogds \ /”
izérzetet alakit kia borban. -

A tiolos fajtak (Sauvignon Blanc, Z6ld veltelini, Semillon) mellett Zenithez, Rizlingszilvanihoz, Pinot
blanc-hoz, Harslevelihz stb. is ajanljuk.

ELONYOK ES EREDMENYEK
4 )

Sauvignon Blanc kisérlet, Franciaorszag
11,5 tf% ; pH=3.27; TA=7.5 g/l (TH2)

4MMP (ng/l) CITRUS TROPUSI GYUMOLCS
Az aromaindex az Odor Activity Value (OAV) alapjan
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YSEO™ eljaras: Yeast Security & Sensory Optimization Eleszté Biztonsagi és Erzékszervi (minéség)

YS w  Optimalasi eljaras. Az YSEO™ gyartastechnolégiatél a legjobb éleszték még jobbak lesznek.
A novekvé technoldgiai kihivasok arra 6sztonozték a Lallemand-t, hogy egy Uj élesztégyartasi

PROCESS 0i. 1 q Q T™ sz g o , ” . et s 7 q 7q , ”
Research in collaboration_ €liarast fejlesszen ki, az YSEO™-t. Ez az eljérés javitja az élesztd vitalitasat, optimadlja az éleszté
with Washington State University  arjesztési tulajdonsagait, noveli az alkoholtlrést, csokkenti az illathibds erjedés kockazatat.

AzYSEO™ éleszték természetes és GMO-mentes élesztok.
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TULAJDONSAGOK

« Saccharomyces cerevisiaevar.cerevisiae

+ Aromaképzés szempontjabol optimalis erjesztési hémérséklettartomany: 13-20 °C.

- Alkoholtolerancia: 14,5 tf%.

« Killeraktiv.

« Kozepes-nagy tadpanyagigény.

« Kdzepes-nagy erjesztésierély.

+ Alacsony SO, termelés.

« Abeoltas soranfellépé korlatozé tényezék kombinacidja (alacsony hémérséklet, magas szabad SO,, alacsony pH) hosszabb
lagfazist eredményezhet.

+ AlacsonyH,Stermelés.

« Nagyonalacsonyillédsavtermelés.

ALKALMAZAS
Rehidratdcios tdpanyag nélkiil a beoltdsi dozis: 25-30 g/hl

« Az optimdlis élesztBaktivitas eléréséhez a széritott élesztét 10x-es mennyiségu (1 kg éleszté 10 | vizben) 35-40 °C (max. 40 °C)
hémérséklet KLORMENTES ivévizben folyamatos keverés kézben ,feloldjuk”. 15 perc allasidé utan a rehidratélt élesztét az
erjesztend6 tételhez adjuk. Az éleszt6t az erjesztendd tételben jol keverjiik el! A beoltasndl vigyazzunk, hogy a rehidratélt
élesztd ésabeoltandd anyag hdmérséklete kozotti kiilonbség ne haladjamega 10°C-ot.

Megoldds:beoltas el6tt egy-vagy kétlépéses szoktatas.

+ A tiol-felszabaditds maximalaséra érdemes 18-20 °C-os musthémérsékleten inditani az erjedést (flotacid), majd visszavenni

16-17 °C-ra.

TAPANYAG-MENEDZSMENT

« Sauvignon blanc erjesztésénél ajanlott 25-30 g/hl GO-FERM® PROTECT evolution rehidratacids tapanyaggal torténd élesztd
el6készités (30 perces rehidratacio).

+ 20g/hl OptiMUM-White vagy Glutastar azaromavédelemre a beélesztézés elétt.

« 40g/hl Stimula Sauvignon Blanc (beéleszt6zés el6tt) hasznalata a tiolossag fokozasara.

« 209/hlUVAVITAL vagy FERMAID O azerjedés 1/3-nal.

CSOMAGOLAS, TAROLAS

+ 0,5 kg-os vakummcsomagoldsban.
« Széraz, h(ivos helyen, eredeti zart csomagoldsban tarolva, garantéltan megfeleld aktivitdsu marad.
- Felbontas utan felhasznalando! Kérjik a haszndélati utasitasok betartasat!
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