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ELŐNYÖK ÉS EREDMÉNYEK

Ezt az élesztőt azokhoz a nagyon intenzív, aromatikus szőlőfajtákhoz ajánljuk, ahol az illó tiol
vegyületek érvényre jutása/kifejeződése különösen kívánatos. A élesztőt azért szelektálták,
mert egyedülálló anyagcsere-folyamatai és enzimaktivitásai vannak. Ez az élesztő duplázva tartal-
mazza az IRC7 tiol-felszabadításért felelős beta-liáz gént. Ezen különleges tulajdonsáágval kivételes
lehetőséget nyújt az illó-tiol vegyületek előanyagainak felvételére és a tiolképzésre, különösen a
4MMP (4-merkapto-4-metilpentán- 2-on - maracuja, feketeribizli aroma) vonatkozásában.

Páratlan tulajdonságokat ötvöz, melyekkel egyéb aromák is kifejeződnek. A jól használható
intenzív, friss aromatikus fehér és rozé borokhoz.

A -val erjesztett borok aromavilága nagyon jellegzetes, melyben a puszpáng, az egres, a para-
dicsom levél, a maracuja, a citrusfélék, a fekete ribizli aromái jelennek meg. A friss, ropogós
ízérzetet alakít ki a borban.

A tiolos fajták (Sauvignon Blanc, Zöld veltelini, Semillon) mellett Zenithez, Rizlingszilvánihoz, Pinot
blanc-hoz, Hárslevelűhöz stb. is ajánljuk.
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YSEO eljárás: Yeast Security & Sensory Optimization Élesztő Biztonsági és Érzékszervi (minőség)
Optimálási eljárás. Az YSE gyártástechnológiától a legjobb élesztők még jobbak lesznek.
A növekvő technológiai kihívások arra ösztönözték a Lallemand-t, hogy egy új élesztőgyártási
eljárást fejlesszen ki, az YSE -t. Ez az eljárás javítja az élesztő vitalitását, optimálja az élesztő
erjesztési tulajdonságait, növeli az alkoholtűrést, csökkenti az illathibás erjedés kockázatát.
Az élesztők természetes és GMO-mentes élesztők.
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Saccharomyces cerevisiae

A TIOLOS FAJTAAROMATIKA ERŐSÍTÉSÉRE
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TULAJDONSÁGOK

TÁPANYAG-MENEDZSMENT

CSOMAGOLÁS, TÁROLÁS

• Saccharomyces cerevisiae cerevisiaevar.
• Aromaképzés szempontjából optimális erjesztési hőmérséklettartomány: 13-20 °C.
• Alkoholtolerancia: 14,5 tf%.
• Killeraktív.
• Közepes-nagy tápanyagigény.
• Közepes-nagy erjesztési erély.
• Alacsony SO termelés.
• A beoltás során fellépő korlátozó tényezők kombinációja (alacsony hőmérséklet, magas szabad SO , alacsony pH) hosszabb

lagfázist eredményezhet.
• Alacsony H S termelés.
• Nagyon alacsony illósavtermelés.

2

2

2

ALKALMAZÁS

Rehidratációs tápanyag nélkül a beoltási dózis: 25-30 g/hl

• 0,5 kg-os vákummcsomagolásban.
• Száraz, hűvös helyen, eredeti zárt csomagolásban tárolva, garantáltan megfelelő aktivitású marad.
• Felbontás után felhasználandó! Kérjük a használati utasítások betartását!

• Az optimális élesztőaktivitás eléréséhez a szárított élesztőt 10x-es mennyiségű (1 kg élesztő 10 l vízben) 35-40 °C (max. 40 °C)
hőmérsékletű KLÓRMENTES ivóvízben folyamatos keverés közben „feloldjuk“. 15 perc állásidő után a rehidratált élesztőt az
erjesztendő tételhez adjuk. Az élesztőt az erjesztendő tételben jól keverjük el! A beoltásnál vigyázzunk, hogy a rehidratált
élesztő és a beoltandó anyag hőmérséklete közötti különbség ne haladja meg a 10 °C-ot.

beoltás előtt egy- vagy kétlépéses szoktatás.
• A tiol-felszabadítás maximálására érdemes 18-20 °C-os musthőmérsékleten indítani az erjedést (flotáció), majd visszavenni

16-17 °C-ra.

• Sauvignon blanc erjesztésénél ajánlott 25-30 g/hl evolution rehidratációs tápanyaggal történő élesztő
előkészítés (30 perces rehidratáció).

vagy az aromavédelemre a beélesztőzés előtt.
(beélesztőzés előtt) használata a tiolosság fokozására.

vagy az erjedés 1/3-nál.

• 20 g/hl
• 40 g/hl
• 20 g/hl

Megoldás:

GO-FERM® PROTECT

OptiMUM-White Glutastar
Stimula Sauvignon Blanc
UVAVITAL FERMAID O




