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Az itt szerepl§ informaciék johiszemien vannak
bemutatva, és legjobb tuddsunk és
meggy6zdésiink szerint valédi €s megbizhatd.
Kizérélag az On megfontoldsara, tesztelésére és
értékelésére kindljak, és el6zetes és tovabbi
értesités nélkiill megvaltoztathatok, kivéve, ha a
torvény  masként  el6irja, vagy  irdsban
megallapodik. A garancia pontossagara,
teljességére, aktualitasara, jogsértésmentességére,
forgalmazhatésdgara vagy adott célra vald
felhasznalasara nem vonatkozik. Legjobb tuddsunk
és meggy6z6désiink szerint az itt emlitett termék
(ek) nem sértik harmadik személyek szellemi
tulajdonhoz f{iz6d6 jogait. A termékre / termékekre
fiiggében 1évé vagy kibocsatott szabadalmak,
bejegyzett vagy nem regisztralt védjegyek vagy
hasonl6 szellemi tulajdonjogok vonatkozhatnak.
Minden jog fenntartva.
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Hozza ki a legjobbat rozé borabol Nem-saccharomyces

élesztovel

Hogyan hozzunk létre versenyel6nyt a Viniflora® hasznalataval

Tiz éve mér a rozé ligy ismert, mint egy ,,siker
sztori”. A Francia Agrimer (2017)

beszdmoléja szerint, a csendes borok kozott a
vildag fogyasztasdnak  10%-at teszi ki,
Franciaorszagban 32%-ot. E beszdmolé alapjan,

a vilag teljes termelése 22,5 milli6 hektoliter.

Az agazat sikere két tényezOnek koszonhet6:
egyik részrél, a vonzereje 6sszekapcsolédik a
lakossaggal, és féként a fiatal generaciéval,
kiilonosen igaz ez olyan borok esetében amik
konnylek, gylimolcsosek, és  konnyen
élvezhetGek kiilonféle koriilmények kozott.
Masrészt a mindség javitasara tett eréfeszitések
eredménye.

A rozénak tobb kategoériaja létezik ,,stilusuk
szerint”: a gylimolcsosséget és a ropogast
el6segitd szaraz gylimolcsos rozé, a maradék
cukrokat tartalmazé rozé, félig szaraz és édes

rozé.

A Chr. Hansen hdrom nem-saccharomyces
torzset ajanl, ezekhez a bortipusokhoz igazitva
barmi is legyen a feldolgozasi technoldgia,
héazasitas, vagy direkt préselés.

Rosé Wine from Bobal grapes,
La Mancha (Spain) 2012

Sourness

Global
\ Intensity

Vegetal

Black Body
berry /
Stawberry Longueur
Dark fruits Cherry
Concerto™ —— Prelude™ FrootZen™

A hérom nem Saccharomyces torzs kozotti
kiilonbségek szemléltetése érdekében az dbra azt
mutatja, hogy az egyes erjesztési torzsek
ugyanazon muston milyen aromds hatdst fejtenek
ki.

48 oraval késéb az SG101 (Fermentis®)
Saccharomyces torzs keriilt hozzdadasra

minden nem-saccharomyces élesztd utan.

FrootZen™ (Pichia kluyveri)

fokozza a gyiimolcsos jelleget. Ez a torzs
noveli az illékony tiolok és a zsirsav-
észterek koncentracidjat. A mustban a
FrootZen antioxidans tulajdonsagokkal
rendelkezik, amelyek a rosé vilagosabb

szinével konnyen felismerhet6k.

@ Concerto™ (Lachancea

thermotolerans)
a tejsav el6éllitdisa révén ropogés
frissességet biztosit a szajban, és ndveli a

gylimdlcs komplexitasat.

KN A
v \y Prelude™ (Torulaspora
delbrueckii)

kerek izérzetet, barsonyos kerek testet
kolcson6z a  bornak, poliszacharidok
eléallitasaval. Emellett kiemeli a "szilva"
karaktert.


http://www.chr-hansen.com/
http://www.szendei.hu/
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‘ ‘ Tekintettel az egyes torzsek tulajdonségaira, a = 4 =

FrootZen ™ ajanlott a konnyi ,,gytimélcsos” -~ a1

Beszamolék: rozé, a Prelude ™ a ,,gasztronémiai” komplex | " | » -N

- sz ™ . , i\
Estate Aigues Belles — rozé szamara, a Concerto ™ pedig a maradék 4’

Gilles Palatan cukrokat tartalmazé borokhoz frissességiik ==\

fokozésa érdekében.

,Harom éve haszndljuk a

PRELUDE ™ -t a pre- Maradék Javasolt nem- Saccharomyces Megyjegyzéek
f tacioh ¢ boraink cukrok Saccharomyces tipus a
SINTENETSENIE €l WerAS (eI pre-fermentaciohoz kombinalashoz
az llepités utan. A test és
hossztisdg amit a Torulaspora ,
., & , . . p, L Gylimolesos | Szaraz- FrootZen™ Eleszt6 az A hideg iilepités
biztosit a tesztelés els6 évétdl . . . .
loive mdlaven mibled A félszaraz aromatikus utan hozzaadott
o (2-8g/1 RS) fehérborokhoz FrootZen ™ a
kiilonbség szignifikans, és ez az . <
. ) (tiolokat feltard) Saccharomyces-szel
alkoholos erjedés soran .
. . . egyiitt
kovetkezik be. Mi a szimbiézisban
»gasztronomiai”  tipusi  rozét miikodik majd a
kferessﬁk friss ’gyﬁmt')lssﬁs, .kt’Srte, gyiimolcsos jelleg
sargabarack és fehér viragos Pokorasalerdekabent
jegyekkel minél
természetesebben.”
Koéstolasi eredmények, kivonat az Gasztro Szaraz Prelude™ Eleszt6 az A komplex
Express Magazine-bol (6. szam, némiai (<5g/l RS) aromatikus gasztronémiai
2012. junius-julius, 84. oldal, fehérborokhoz rozé
Rosés, Languedoc) a4 (észter képzd) kialakitasahoz,
Aigues Belles Estate “Poirier des PRELUDE. a PRELUDE
Rougettes”, 2011. A ,Pays d’Oc” ™ kerek
borok sikere kivételes, ebben az izérzetet. és
évben n3eghala,dja mindazt, amit megnovekedett
ezen a néven kostoltunk. Zamatos, . iy
P p . izhossziisagot
erGteljes az izekben, amil vagy s
2red P biztosit a
technoldgiai izek nélkiil. Nemes b
gyiimolesos, és kerek. Vilmos szajban a
korte és roézsa illatjegyekkel. bornak.
16/20”
Baron d’Alba —
Mario Malafosse ‘Blush’ Szaraz-édes Concerto™ Neutralis  élesztd A ,Blush’ stilusok
(>10 g/1 RS) ,bayanus tipus” esetében,

. vagy  ,cerevisiae amelyeket voros
Marlol , -Néalatfolsise, <oidh d Széraz (2- tipus” gyiimolcsok,
spanyolorszagi Castellon régioban 8/l RS & é1daul eper
talalhaté  baré d'Alba  borasz e P P

5 - . magas pH) jellemeznek, a
tanacsaddja, javasolta a C T sl
PRELUDE ™ torzs hasznalatit on(.“:ert"o ~ novell
rozé borkészitéséhez, egy masik a}gyur{lolc.sosseget
éleszt6  kombinldsival. Az és tovabbi
eredmények nagyon érdekesek frissességet
voltak... ,Annak érdekében, hogy biztosit a magas
Castellon borokként értékesithet6k pH-értékii évjarat
legyenek, minden bor egy kostol6 esetén.
bizottsagon megy keresztiil, amely
pontszamot ad nekik. Nos, a rozé, ... A CiNe ™ -vel kivanatos malolaktikus erjesztés. A malolaktikus fermentaci6t (FML)
amelyet bemutattunk, szenzdciot eddig kevésbé sikeriilt elérni a diacetil elGéllitisa miatt, amely elfedi a bor gyiimélcsos jellegét.
véaltott  ki: a  legmagasabb A borkészitésben a szulfitok csokkentésével az MLF nagyon hasznos természetes modszer a
pontszamot  kapott a kostol6 bor stabilizdldsara, legaldbbis a Bag-in-Boxban értékesitett borok esetében, amelyek
bizottsag torténetében. ” kiilénosen érzékenyek a megduzzasztasra. A Viniflora® CiNe ™ negativ citrat torzs, amely [§

nem képes diacetil elGallitaséara, és csak a kemény almasavat enyhébb tejsavva alakitja, és
ezaltal lehet6vé teszi a bor stabilizalasét.
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