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Rendkivil biztato folyamatoknak lehetlnk tanui az erjesztett italok
vildgaban. Egymas utan bukkannak fel az Uj dizajnerek, a kis f6zdek,
a kézmdves sormanufakturak és az Uj boraszatok. Sok kockazat,
nagy lelkesedés és itt-ott némi csalodas — benntinket azonban mégis
izeatott varakozassal tolt el mindez a megannyi csodas siker [attan.

A legnagyobb piaci szerepléknek is érdemes igy tenniuk,

hogy még invencidzusabbak lehessenek. Lelkesen tamogatjuk

a kreativ szerepl6k eréfeszitéseit, hiszen az innovaciot és a
kezdemenyezdkeszséget mi is a legfébb alapértekeinknek tartjuk.

E dokumentumbdl, amelyet Onéknek, bordszoknak
allitottunk 6ssze, megtudhatja, hogy miként késziilnek
élesztdink és éleszt6szarmazékaink, hogy mely alapvetd
paraméterek befolyasoljak az erjesztési miiveletet,
illetve megismerheti éleszttermékeink sajatossagait.

A katalégus oldalain hasznos, az éleszt6kezelésre vonatkozo
technikai tippeket is talal. Reméljuk, az itt lefrtak hasznos forrasul
szolgélnak majd Onnek, amikor almai borait késziti.

KATALOGUS



BOR

TARTALOM

BEVEZETES Pontosan mi is az élesztd? 008
Hogyan él és szaporodik az élesztd? 010

- Miért remek eszkoz az éleszt6? 012
O O 6 Mit6l olyan kilonlegesek az E2U™ élesztéink? 014
A KT I'V SZA RAZ Az éleszté hatdsa a bor profiljdra 018
B . Az éleszték metabolikus Utvonalai 020

ELESZTOHK Elesztéelsallitas 024
E2U™ koncepcidju szaraz élesztok 026

Fermentis mindségellendrzés 030

0 1 6 13 AKTIV SZARAZ ELESZTGNK 032
TECHNIKAI DOKUMENTACIO 047

@ Fermentis

vy Lesaffre

ELESZTO-
SZARMAZEKOK

072

Mi az az élesztészarmazek? 074
Fleszt6szarmazék-gyartas 076
A szarmazékok altaldnos dsszetétele 080
Az E2U™ koncepcit az élesztészarmazékok esetében —— 082
Az élesztészarmazékok mindségellenérzése —————— 083

FERMENTACIOS SEGEDANYAGOK —— 084

Az élesztétapanyagok és -inhibitorok tipusai ——————— 086
A fermentdcios segédanyagok hasznalata 090
A hasznadlat hdrom kulcsmozzanata 092
6 FERMENTACIOS SEGEDANYAGUNK 094
TECHNIKAI DOKUMENTACIO 102
FUNKCIONALIS TERMEKEK —— 112
MUkodési koncepcid és tipus 114
Elesztd-antioxiddnsok 115
Eleszté-poliszacharidok és -fehérjék 119
5 FUNKCIONALIS TERMEKUNK 128
TECHNIKAI DOKUMENTACIO 135
P R OTO H 0 I_ I_O H Borkészitési protokoll. Lépések és szabdlyok ——— 146
B o Ajanlasok illatos fehérborok készitéséhez 154
ES ES Z H O Z 0 K Ajanldsok strukturdlt vorésborok készitéséhez ——— 157
1. eszkoz. Az elakadt erjedés Ujrainditdsa 160

144

2. eszkoz. Funkciondlis termékdozisok adaptaldsa fehérekhez 162
3. eszkoz. Funkciondlis termékdozisok adaptaldsa vorosekhez 164

4. eszkoz. Az adaptdlt finomitd dozisok meghatdrozésa —— 166
5. eszkoz. Mindig elérhetd tippek (Fermentis app) 168
Hasznos tippek 170

@ Fermentis

vy Lesaffre

KATALOGUS



Miel6tt ratérnénk portfolionk részletes,
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PONTOSAN
MIIS AZ
FLESZTG?

z éleszté egy tojasdad
e vagy gomb alaku, egysejti
mikroszkopikus gomba. Az élesz-
tésejtek egyszer(, él8, szerves orga-
nizmusok. Az &sszes eukaridta sejt
reprezentansdnak tekinthetd élesz-
tésejt genomijat sikerllt el6szor teljes
egészében feltérképezni. Sejtmagja
16 linedris kromoszémat tartalmaz. A
sejtmag szabad szemmel nem latha-
to, hiszen annak mérete nem haladja
meg a 6-8 ezredmillimétert.

Noha sokkal kisebb egy gombostii-
fejnél, az élesztd alapvetd szerepet
jatszik az aromaképzddés és az erjedés
szabalyozasaban példdul a sitdipar-
ban, az élelmiszer-feldolgozasban, az
izesités sordn, a gyogyszergyartasban,
az allat- és a human egészségiigyben,
valamint az italok, példaul a bor erjesz-
tésekor. Azaltal, hogy rendkivili hatas-

EUKARIOTAK ES PROKARIOTAK

A prokariétdk osztédassal szaporodd, a cito-
plazmdban diffundalt kérkoros kromoszéma

altal alkotott organizmusok. Példa: baktériumok.

Az eukariotdk olyan organizmusok, amelyeknek
genetikai anyaga a sejtmagnak nevezett sejtszer-
vecskében taldlhaté. Példa: élesztd- és az allati sejtek.

fokkal képes a természetes anyagok,
igy a cukor erjesztésére, az élesztd ké-
pezi minden alkoholos ital alapjat.

5000 évvel ezeldtt az egyiptomiak

mar hasznaltdk az éleszt6t kenyérke-

lesztéshez és italkészitésre, dm nem

teljesen ismerték annak természe-

tét. Magdt az élesztdsejtet csak

1665-ben fedezték fel, elészor pedig
Leewenhoeck figyelte azt meg
1680-ban. Louis Pasteur 1857-
ben analizalta az erjeszté-
si folyamatot. Megéllapitotta,
hogy az éleszték felelések az
erjedésért. Kimutatta, hogy
az élesztbsejt oxigénnel vagy
anél-kil is életkeépes, ille-
tve, hogy az élesztén mulik a
kenyér ize. E dont6 jelentdségl
tudoményos fordulat maig
tarté hatdssal bir.

Mar tobb mint 165 éve az élesztd
képezi a Lesaffre tevékenységének
gerincét. Legyen sz6 élelmiszerekrdl,
szeszes italokroél, kozmetikumokrol,
parfimokrél vagy gydgyszeripari ter-
mékekrél, vallalatunk rendelkezik a
megfeleld termékkel — igy az izeket
feltdro természetes aromakkal, a
tadplalkozasélettani és érzékszervi
(f6leg izlelési) jellemzdket optimalizald
élesztékivonatokkal, valamint az alko-
holos italokhoz széant, az aromakat
érvényesitd, illetve azokat még
inkabb kiemeld élesztbkkel.

Egy
organizmus,

sok
felhasznalasi
teriilet

Novenyegészseglgy

Elelmiszeriz-javitas

Uzemanyag és etanol
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Antonie van Leeuwenhoek
eldszor figyeli meg az
élesztbsejtet

Louis Pasteur Lille-ben
felfedezi az erjedés
mozgatoérugoit

A Lesaffre Lille kozelében
megkezdi az élesztdvel
kapcsolatos kutatasokat
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HOGYAN EL ES
SZAPORODIK AZ
ELESZTO?

ELESZTOINK TAXONGMIAJA

A taxondmia az elvgézett analizis
tipusatdl figgden allanddan fejlédik.
Egyes mddszerek a genomikai
dsszetétel hasonlésagait figyelik, mig
masok a kilénbségek szdmdara és
gyakorisagara fokuszalnak. Elesztdink
taxonomiajat az aldbbi referenciakonyv
alapjan hatdroztuk meg: The Yeasts,

A Taxonomic Study, 5th edition, C.P.
Kurtzman, JW. Fell és T. Boekhout, 2011.
Amit mi S. cerevisiae-nek nevezink,
azt S. cerevisiae var. cerevisiae, illetve

S. cerevisieae bayanus névvel is illethetik.

S. bayanus as S. cerevisiae var. bayanus

Kiils6 forrasok (8—11. oldal):

e z élesztd rendszertani
szempontbdl a gombak
orszagahoz tartozik. E besorolast
koveti: torzs/osztaly/rend/
csaldd/nemzetség /faj/fajta. Az
osztalyozdsnak ezt a tipusdt a
biolégidban taxondmidnak nevezzik
(a sz6 az 6gorog ,taxis", azaz
.elrendezés”, illetve a ,nomia", azaz
.modszer” szavak 0sszetételébdl
szdrmazik). E tudomany a bioldgiai
mikroorganizmusok kozos jellemzék
alapjan torténd elkilonitésével és
elnevezésével foglalkozik.

A Saccharomyces nemzetségbe
szamos élesztéfaj tartozik:
Saccharomyces cerevisiae, S.
pastorianus, S. bayanus, ... Ez a
sokféleség féleg a mutdcidkbol, a
génvélasztékbdl és a hibridizaciobdl
fakad. A legismertebb faj a
Saccharomyces cerevisiae, de rajta
kivil még szdmos élesztdtipus
létezik. A név a ,saccharo”, azaz
.cukor”, ,myces", azaz ,gomba",
illetve a latin ,cerevisae", azaz ,sor"
sz6bdl szérmazik. A Saccharomyces
cerevisiae-t féleg ,soréleszté"-nek,
vagy ,pékélesztd"-nek nevezik, de
szaporoddsi médjuk miatt ,sarjadz6
élesztd"-ként is emlegetik.

\ JOL HALLOM: HIBRIDEK?
LegUjabb borélesztdink kozil néhany a ,HD"-
'4 a/(x
diploid

nek is nevezett hibridizaciés eljardssal készul.
EQEL“;?EET,MS/OZ Az aldbb bemutatott stresszes kartilmények
Budding
Nutr\ents/D favorables

Qplmd
ﬂplmd

képezik az alapjat a hibridizacids folyamatnak.
Utdbbival Uj élesztéket allitunk eld oly maodon,
hogy ivaros szaporodassal prébaljuk meg
kombinalni a két élesztdszild genetikai érdekeit.

ELESZTO-
SZAPORODAS

Az éleszt6 lényegében egy ,sejtgyar”, és mint ilyen, természetes médon képes
kombinalni szadmos, a kdrnyezetébdl szarmazoé egyszerd molekulat, példaul cukrokat,
lipideket és aminosavakat, illetve szintetizalni a ndvekedéshez sziikséges dsszes elemet.

APRCS
F-©)- (@~

ELESZTO CUKUR OXIGEN ELESZTGSZAPORODAS

l@

20 Levegd jelenlétében, alacsony cukorkoncentracid esetén az élesztdgombak lélegeznek és

I_ EV E G OV E L béséges mennyiségben szaporodnak, anélkil, hogy alkoholt képeznének. A cukor, amellyel
taplalkoznak, szén-dioxidda és vizzé alakul. A jelenséget dridsi energiafelszabadulas kiséri,
amely lehet8vé teszi a gombdk szdmara a névekedést és a bimbds szaporodast. Amikor a két
sejt azonos méret lesz, elvalnak egymastol, majd folytatddik a sejtbimbdzés. A légzésnek
nevezett anyagcsere-folyamatot hasznaljdk az élesztégyartok a sejtek szaporitdsara.

O ®
@JFE% e * é +§J@
LEVEGO

2 .o Levegd hidnyaban a cukor — kisebb energiafelszabadulas mellett — féként alkoholla alakul at.
N E L K U L Ez torténik a borkészités esetében. Az éleszté nem taldl tobb oxigént. A mustban évé cukrok
alkoholla és szén-dioxidda alakulnak &t, elinditva az erjedés anyagcsere-folyamatat.

O

ST R ESSZ ES Stresszes kérulmények kozétt, példaul tapanyag- vagy oxigénhianyos allapot esetén az

TR 2 élesztdsejtek ivaros szaporodasba (meidzis) l[épve sporuldcion mehetnek keresztil, a
K 0 R U L M E N Y E K genetikai anyagot csak egyszer tartalmazd spérdk sokasdgét hozva létre. Ezek a spérak

H O Z 0 TT ezutdn tovabb parosodhatnak (konjugalédhatnak) mds spordkkal, Uj élesztégombét

- Lonvaud-Funel, A. et al. (2010). Microbiologie du vin, bases fondamentales et applications.
- Kénig, H. et al. (2017). Biology of Microorganisms on Grapes, in Must and in Wine, mésodik kiadds.

- Lesaffre (2019). What is yeast? Sz6veggyijtemény a http://www.exploreyeast.com oldalon.

(lednygombat) &llitva eld. Az ivaros szaporodasi folyamatot a fenti dbrdn magyarazzuk el.
E folyamat jatszik szerepet a hibridek létrehozdsaban.szerepet jatszik.
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MIERT REMEK
ESZKOZ AZ

z élesztdt sokaig az erje-

dést megkdnnyitd, a hoza-
mot szavatolé eszkoznek tartottdk.
Ma mér tudjdk a bordszok, hogy az
élesztd remek eszkoz a bor karak-
terének megadédséhoz. Hasznélhatd
a szin stabilizaldséra, az iz kerekebbé
tételére, az aromdk eleganciajanak és
intenzitdsdnak modositasara, vala-
mint az ital jellegzetes végjegyeinek
megadasdra. Készitsen akar voros-,
fehér-, rozé- vagy pezsgéborokat,
élesztdink és erjesztési megolda-
saink segithetik Ont az upstream
folyamatok sordn.

A Fermentis széles valasztéka
harom termékcsaladra oszlik:
aktiv szaraz éleszték, fermentdcios
segédanyagok és funkcionalis termé-
kek. A kilonbozé alkalmazasi tert-
letekhez és felhasznalasi médokhoz
létrehozott termékcsalddok a borké-
szités minden faziséban segitik Ont.

ELESZTO?

AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

Tizenhdrom térzs kozil valasz-
that, hogy mustjat a legmagasabb
mindségi és produktivitdsi szinten
erjeszthesse. Legyen szd voros-,
fehér-, rozé- vagy habzéborokrol,
élesztdink — amelyek minden tech-
nikai és érzékszervi elvdrasnak me-
gfelelnek — gondoskodnak arrél,
hogy az On altal vdgyott aromék
megjelenjenek. Fajtaspecifikus vagy
univerzalis térzs — a kovetkezdben
megismerheti a teljes kindlatunkat.

FERMENTACIOS
SEGEDANYAGOK

Tudjuk, hogy az On ideje értékes,
illetve, hogy az erjesztési folyamatot
nem mindig kénny( kézben tartani.
Az erjesztési segédanyagokat és az
élesztészarmazékokat azért alkottuk
meg, hogy még nehéz kérilmények
kozott is szavatoljdk az erjedést.

A termékcsalad hat tagjaval opti-
malizdlhatja @ munkdjt és kezelheti
a beragadt erjesztésekhez hason-
6 problémdkat. A kovetkez6kben
tovébbiinformacidkat talal fermentd-
ciés segédanyagainkrol.

SZARMAZEKOK

v
72. OLDAL

FUNKCIONALIS
TERMEKEK

A kindlatot a szintén éleszté-szar-
mazéknak szamité funkcionalis ter-
mékek teszik teljessé. A segitségik-
kel On megadhatja dlmai bordnak
végsd karakterjegyeit. Stabilizal-
hatjak a szint, kerekebbé tehetik az
izt, megdrizhetik az aromat stb.

Ot funkcionalis termékiink
jelentds hatéassal bir a végter-
mékre, ezért tanulményozza at a
kovetkezd oldalakon ismertetett
lehetGségeket.

KATALC
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“MITOL OLYAN
KULONLEGESEK
2U" ELESZTOINK?

UE. EASY TO USE

by Fermentis

e z E2U™ On egyszerdsitheti
munkajat és idét takarithat

meg bordszataban. Az élesztd ugya-
nis azonnal érintkezésbe hozhaté a
musttal az erjesztéedényben (direct
pitch). A rehidratdlas és a direkt pitch
modszer dsszehasonlitdsa sordn nem
tapasztalhaté jelentds kiulénbség az
élesztl életképességében vagy vita-
litdsdban.

Az innovaci6 az E2U™ védjegy oltal-
ma alatt all. A Fermentis E2U™ (Easy
to Use™) termékek az élet megkon-
nyitését szolgaljak.

Kozvetlen
alkalmazas

Aktiv szdrazélesz-
téinket hasznélat elétt
nem kell rehidratalni.
Kozvetlenll adhatok
hozzéd a musthoz
—anélkil, hogy ez
valtoztatna az erjedés
mindségén. Mindez
id6takarékos és
kényelmes.

Kisebb viz-

és energiafogyasztas
Ha az 6sszes aktiv szédraz
éleszté-felhasznald

(azaz a boraszok 75%-a)

Ugy déntene, hogy nem
rehidratal, évente 600000 hl
vizet lehetne megtakaritani.

Az E2U™ termékekkel
kevesebb aramot és gazt

is fogyasztananak, évente
nagyjabdl 240 tonnaval
mérsékelve a C0;- L
Kibocsatast. Megtakaritas

A rehidratalasi

szakasz elhagydsabol
vagy a termékek
szobahémérsékleten vald
taroldsabdl fakaddan
elhagyhatok bizonyos,
tékekoltségeket (CAPEX)

Mivel e termékek kdnnyen kezelhetdk és
hasznélhatok, idé takarithaté meg velik,
amit a bortermeldk vildgszerte nagyra
értékelnek. Emellett az E2U™ termékek
pozitiv hatassal vannak a kdrnyezetre, a
gazdasagra és a felhasznaldk egészsé-
gére. Szerintlnk ez a jo irdnyba mutaté
innovacid, amellyel mi is kivesszik a
résziinket a bolygd védelmébdl.

Az E2U™ koncepcit és az aktiv szaraz éleszték
kapcsolatardl a 26. oldalon, az élesztészarmazekokra
vonatkozo hatasarol pedig a 77. oldalon olvashat.

@ Fermentis

Lesaffre

Kisebb szennyezés

Evente tdbb tiz tonna témény
mososzert hasznalnak fel a 2,15 millio
boraszati élesztd elkészitéséhez
szlikséges berendezés tisztitasara.

A csatornaba kerdlé tisztitdészerek

a kornyezetbe jutnak, szennyezve
talajvizet és a folydkat, valamint
kedvezdtlen hatdst gyakorolva a vizi
novényekre és allatokra. Ezért minden
olyan eszkoz Gdvozlendd, amellyel
mérsékelhetd a haszndlatuk.

igénylé berendezések.
Kevesebb befektetés,
kevesehb visszafizetni valé.
A'koncepcid része a jobb, az
eltarthatdsdgi id6t néveld
csomagolas is. Mindez
mérsékli a koltségeket és
segit elkerilni a pazarlést.

Nagyobb biztonsag és
kényelem

A Fermentis tébb laboratériummal
egyUttmikodve foglalkozik az éleszt6-
részecskék kezelése sordn térténd
belégzésének problémajdval. Immar
tobb megoldas is maximalis biztonsagot
nyujt Onnek. Ezek kozé tartoznak a
mikrogranulalt termékek, példaul a
Spring'Finer" deritészer, valamint a
folyadékalapu megoldasok, koztik a
ViniLiquid™ fermentacioés aktivator.

KATALO



A borban tobb ezer kilonbozd azonosithatd
iz van, amelyek az erjedés soran jonnek
létre. A boraszok manapsag tisztaban van-
nak azzal, hogy az élesztd kulcsfontossasu
eszkoz a borok karakterének megadasahoz,
illetve ahhoz, hogy a bor Ujfajta érzékszervi
elmenyeket nydjtson eredetiségével, ele-
gans aromaival és erdteljes zamataival.

A Fermentisnél folyamatosan
fejlesztjiik portfdlionkat, hogy segitsiik

ugyfeleinket kreativitasuk kibontakoz-

tatasaban, valamint biztonsaguk és
eredményességiik ndvelésében.




Az eleszto
hatasa a bor
prohljara

A FAJTA- ES A FERMENTACIOS AROMAK
EGYMAS KARARA VANNAK?

A bor aromaprofilja sok kiilénb6z6, a sz6l6bél
és az erjedésbdl szarmazd izmolekulabol

all. Ezek egyittesen kélcsonhatasba

lépnek egymadssal, létrehozva azt, amit
.bukénak" vagy ,komplexitasnak” nevezunk.

AZ AROMAPROFILRA
GYAKOROLT ORIASI HATAS

A bordszok elsdsorban azért alkalmaznak
élesztéket, hogy sikeresen, elakadas vagy
lelassulds nélkil menjen végbe az alkoholos
erjedés. Emellett az élszté6knek a bor
aromaprofiljara gyakorolt jelentés hatdsa

A fajtaaromdk és az erjedésbdél szarmazo
aromak nincsenek egymdas kardra, hanem
elegyednek és néha szinergiaban allnak. Ez a
jelenség figyelhetd meg példaul akkor, amikor
az éleszto felszabaditja a prekurzorbdl a

bor az élesztdk és a baktériumok erjesztd

tevékenységének eredménye. Az erjedt must
mikrobidtédja tdg hatdrok kozott véaltozhat, tekintve,
hogy mar 40-nél is tébb éleszténemzetséget, illetve
100 kilonb6z6 élesztéfajt izoldltak. A legtobb bordszt
a Saccharomyces nemzetség érdekli. Az elterjedtebb
S. cerevisiae, valamint az S. bayanus fajok valéban
képesek az alkoholos erjedést uralni és levezetni.
Mellettik azonban mas éleszték — amelyeket
nem-Saccharomyces élesztéknek neveznek — és
baktériumok is hozzajarulhatnak a bor aroma- és
izprofiljanak kialakitasahoz.

Aboraszatieljarasok két alapveté tipusra oszlanak
a mikrobapopulacidé kezelésének alapjan: az egyik
a vadélesztds, a masik a beoltott (a kivélasztott tiszta
mikroorganizmus-kultirdk szandékos hozzdaddsa).

Az éleszték hozzdadasanak két f6 oka van:

1. A Saccharomyces spp. magas populdciéjanak gyors
dominancidja az erjedésben, ami minimalizalja
a nem-Saccharomyces éleszték és baktériumok
aktivitasat, valamint maximalisra noveli a jé erjedési
eredmény esélyét.

2. Annak igénye, hogy a bor aroma- és izprofiljanak
gyimodlcskomponensét hangsulyozzuk, egyuttal
minimalizaljuk a vad mikrofldrat.

A borkészitésben a tiszta kulturak hasznalata a bor
7000 éves torténetének csak az utdbbi 70 évében
terjedt el!

is fontos szempont. Az élesztd, amely a
borban taldlhaté aromaaktiv vegyiiletek
akar 80%-aért is felelds, valoban az
aromaképzddés motorja (Ribereau Gayon
2006, Meier-Dérnberg 2017).

3-MH-t és 3-MH-acetattd (3-MHA) észterezi

azt. Mivel a 3-MHA érzékelési kuiszébe
15-sz6r alacsonyabb, mint a 3-MH-é,
nagyon érdekes lehet, ha az élesztd az

acetatészterek termelését részesiti elényben!

”

Sz6LO6BOL SZARMAZO VAGY FAJTAAROMAK ————

Ahogy nevik is jelzi, ezek a sz6l6fajtatol figgnek.
F6 képviseldik a polifunkciondlis tiolok (Sauvignon
Blanc, Colombard stb.), a terpének (Muscat, Viognier
sth.) és a C-13 norizoprenoidok (Chardonnay, Cabernet
Sauvignon stb.).

FERMENTACIO UTJAN NYERT VAGY
FERMENTATIV AROMAK

A boraszok szamara a legfontosabb vegylleteket a
magasabb rendU alkoholok és az észterek jelentik. De

taldlunk itt etanolt, kénvegytleteket, acetaldehidet vagy
ecetsavat is.

ERLELESI AROMAK

Ezek az aromék a hordods vagy tartélyos érleléshél
szarmaznak. Oxidativ jegyek és/vagy télgyfaaromék
stb. mutatjak jelenlétiket.

A két elsé aromatipus erésen fligg a kivalasztott éleszt6tdl,
annak metabolikus és enzimatikus jellemzégitél.

A FAJTAROMAKNAL az alapmechanizmus minden
vegyllet esetében ugyanaz. A sz6l6ben az aromak mas
molekuldkhoz kapcsolddnak (cisztein vagy glutation
a tiolok esetében, cukroldnc a terpének, valamint
a C13 esetében), ami nem illékony és szagtalan
vegylleteket, Ugynevezett ,aroma prekurzorokat”
eredményez. Az illékony aromdt azutan specifikus
enzimek (béta-lidz a tiolok esetében, gliko- és
glukozidazok a terpének, valamint a C13 esetében)
szabaditjak fel, amelyeknek hatdsat élesztdk vagy
baktériumok fejthetik ki.

A6 polifunkcionalis tiolok a 4-merkapto-4-metil-2-
pentanol (4-MMP) buxus és feketeribizli aromakkal;
a 3-merkapto-1-hexanol (3-MH) és annak acetétja (3-
MHA) a grapefruit, illetve a maracuja aromakkal.

A f6 terpének a geraniol, a linalool, a nerol, az alfa-
terpineol és a citronellol. Ezek elsGsorban a virdgos és
citrusos jegyekért felelsek.

A fé C13 norizoprenoid a B-damazcenon, amely
rozsaaromakat hoz étre. Alacsony koncentrdcidban
aromakiemeld hatésu.

The main C13 norisoprenoid is the beta damascenone,
generating rose flavors and being an aroma enhancer at
low concentration.



Az elesztok
metabolikus
utvonalai

fermentacidés (pozitiv vagy negativ) aromak

az élesztd vagy a baktériumok anyagcseréje
révén jonnek létre az erjedési folyamat soran. Az
emlitett aromak harom forradsat a glikolizis dtvonalan
keresztulmend erjeszthetd cukrok (glukdz és
fruktéz), az Ehrlich-Gtvonalat kivetd asszimilalhatd
nitrogénvegyuletek (aminosavak és ammonium),
valamint a szulfatredukciés Utvonalon haladd
kénvegylletek (szulfétok és szulfitok) képezik.

Genetikdjanak fliggvényében az éleszt§ tobbé-
kevéshé képes asszimilalni, biotranszformalni ezeket a
vegylileteket és ezéltal megfeleld aromdkat generalni.
Amikor a bor fermentativ aromdairél beszéliink,
altaldban az észterekre utalunk, mivel ezek a
molekulak rendelkeznek a legerésebb aromafokozé
hatassal.

TRUKKOS TERPENEK

Az S. cerevisiae bizonyos nem-Saccharomyces
spp.-khez vagy a baktériumokhoz képest
meglehetésen gyenge hatdssal van a

terpén- és terpenoid-prekurzorokbdl vald
felszabaditdsara. Rdadasul a terpéneket az
élesztd konnyen biokonvertélhatja (redukcio
és izomerizacid) mas terpénekkeé, emellett a
terpének a bor savas pH-ja miatt természetes
maodon hidrolizélédhatnak. A koncentraciojukat
tehat valdban befolydsolja az élesztd, de ennek
mértéke nehezen megjésolhato.

W - B |

G - & - &

AZ ACETAT ESZTEREK a magasabb
rendU alkoholok észterezésének
eredményeként jonnek létre. A
legfontosabbak kozilik a gyimélcsos
izeket ado izobutil-acetat, a virdgos
izekért felelds 2-feniletil-acetat,
valamint kiemelten az izoamil-acetat,
amely erds bandnaromat biztosit,

és amely alacsony koncentraciéban
képes mas izeket erdsiteni.

AZ ETIL-ESZTEREK az etanol és a
zsirsavak észterezésébdl szdrmaznak.
A kozepes lancu etil-észterek
(etil-butanodt, hexanoat, oktanoat

és dekanoét) a sejtben keletkeznek,
mig az eldgazo lancu etil-észterek

az élesztd autolizise utan jonnek
létre akkor, amikor a megfeleld nagy
zsirsavak felszabadulhatnak a sejtbél.
ElsGsorban ezek az etil-észterek
felel6sek az olyan gyimélcsos izekért,
mint a korte, az eper, az ananasz stb.
aromakeért.




AZ ELESZTOK METABOLIKUS UTVONALAI

FERMENTACIOS
AROMAK
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Sémaadaptécidé Swiegers et al (2005) munkaja nyoman.
Az élesztd szerepe a bor, a s6r és a szaké izvegylleteinek kialakuldsaban.
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SZARAZELESZTO-GYARTAS

Laboratérium

Fleszio-
eloallitas

@ z aktiv szaraz éleszt6 a legfrissebb élesztdtipus,
amelyet a boraszatban hasznalnak.

A Fermentisnél olyan élesztéket valasztunk ki és
allitunk eld, amelyet sokféle borstilushoz hasznélnak.
Tapasztalatunk és szakértelmiink lehetdvé teszi, hogy olyan
élesztbt készitsink, amely a teljes gyartasi folyamat sordn
megdbrzi minden eredeti tulajdonsdgédt. Amint az élesztd
érintkezésbe kertil a musttal, maris készen alla fermentalasra.
Egyértelmlien meghizhatd mddja ez annak, hogy tételrél
tételre konzisztens fermentdcidé legyen megvaldsithatd,
kielégitve ezzel a bordszok igényeit.

>

Szaporitas

> . g > b2 >
o

[e=====))
~
>
=]

Centrifugalas Eleszt8krém- Forgd Azonnali
tarolas vakuumsz(iré élesztGszaritas

O

A LABORATORIUMTOL A CENTRIFUGALASIG

Az éleszt6t sarjadzassal, ivartalan szaporodassal
szaporitjak. Az anyasejt bimbdt képez, amely fokozato-
san megkapja az Gsszes anyaélesztd tartalom (citoszol,
organitok, sejtmag stb.) duplikdtumat. A bimb¢ tovébb
névekszik addig, amig el nem vélik a szilésejttél és le-
anysejtet alkot. Ha az anya- és lednysejtek jé kozeghen
vannak, mindketten Ujra bimbozni kezdenek.

Ha az éleszt6 kornyezete nem kedvez a néveke-
désnek, az élesztd védbvegylleteket, példdul glice-
rint, trehalézt és glikogént termelhet. A glicerin segit-
ségével az élesztd ellendll az ozmotikus nyomasnak.
Atrehaldznak kulcsszerepet jatszik abban, hogy a memb-
ran meg6rizze a stabilitdsat a szaritds sordn. A trehaldz
és a glikogén tartalék szénhidratok — olyan vegyuletek,
amelyek lehetdvé teszik, hogy az élesztd természetesen
ellendlljon a kiszdradasnak.

A Fermentis élesztG6ket optimalis taptalajon ter-
mesztik. A duplikdlds végére az élesztdék format élte-
nek. A receptura Ugy 4ll 6ssze, hogy biztositott legyen
a szaritdssal szembeni ellendlloképesség. Az éleszték
tartalmazzak az erjedés elinditdsahoz sziikséges dsszes
Osszetevét.

AZ ELESZTOKREMTOL A FRISS
AKTIV SZARAZ ELESZT(IG

A biomassza eldallitasanak végén az élesztét
centrifugaljak. A kapott friss élesztét hidegen taroljék.
Az ezutdn kovetkez szlrés eredményeként kapott
préselt éleszt6t extrudaljak és szaritjak.

AZ 6N ELESZTO)JE VAJON
L BEVETESRE" KESZ?

Biztos akar lenni abban, hogy a Fermentis aktiv
szaraz élesztdje készen all a munkara?

VEGEZZE EL A TESZTET SAJAT KEZULEG!

Amire sziiksége van: két mianyag palack, két
luftballon, 20 cl szobahdmérsékletti viz (kétszer),
15 g cukor (kétszer) és kb. 10 g éleszt6.

1. Mindkét palackba tegyen vizet és cukrot,
az egyik palackba pedig élesztét is.

2. Azonnal hiizzon ra szorosan egy-egy
luftballont a palackok nyakara (és tegye a
palackokat meleg, 40°C-os kornyezetbe).

3. Figyelje, hogy mi torténik.

Néhény perc (ami megfelel az un. ,lag fazisnak")
mulva azt latja majd, hogy csak az élesztét
tartalmazé palackon lévé lufi fujédik fel.

Ennek oka az élesztd anyagcseréje, amelynek
soran CO, (szén-dioxid) kezd termelddni.

Ez a CO, fujja fel a lufit.

Sikerrel jart? Remek, hiszen ez annak a jele,
hogy a Fermentis szaraz élesztd aktiv.

* Gondoskodjon arrél, hogy a lufi hermetikusan
zarjon a palack nyakan.

ELESZTGSZAPORITAS A PROPAGATORBAN

Elkilonités
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Mlgracm //\ *

E \Cl{klnek
@

Orsé

Divizié

Replikacid \

Az ajték nyitva allnak a
cukor-asszimilaciéhoz

Eleszt6formazas

Stabilizalt membran

Cukorszallitas




Fermentis a Lesaffre Group ki-

vételes know-how-jat hasznalja
aktiv szdraz élesztdinek eldallitasakor.
A legjobb mindség érdekében a Lesaffre
tiszta élesztGtenyészeteket allit eld teljes
tdptalajon olyan specidlis receptura alap-
jan, amelyet a vallalat kutatasi és fejlesz-
tésirészlege az egyes torzsekhez igazitott.

AZ E491, MINT OSSZETEV(

Aktiv szaraz éleszt6nk kevesebb mint 1%-
ban tartalmazza a szorbitdn-monosztearat
nev( élelmiszer-adalékanyagot. E ndvényi

olaj segit megvédeni az éleszté membranjat.

Az adalékanyagok osztalyozasa a Codex
Alimentarius eldirdsa szerint, a Nemzetkozi
Szamozasi Rendszernek (INS) megfelelen
az ,Eurépa” szot jelentd ,E" betlibdl és 3
szamjegybdl all.

E2U

Koncepceioja

S7araz

S

cleszlo

A receptura alapjat két kritikus lépés
képezi: a szaporitds és a széritas.

« A szaporitds szempontjdbél dont6 fontossa-
gl az éleszt6 maximélis ndvekedési Gtemének
fenntartasa az alkoholtermelés (amelyet a
szaporitétartélyban a kelld mértékd és homo-
gén oxigénellatas elGsegitésével minimaliza-
lunk) nyomon kévetése mellett.

« Figyelni kell a tdpkozeg pH-jat és hémérsék-
letét, valamint a szaporitott éleszté nitrogén-
tartalmat is, amely a fizioldgia fé mutatéja. E
(épés sordn kondiciondljuk is az élesztét, hogy
az késébb ne széradjon ki. Mindekdzben bizto-
sitjuk a megfeleld belsd lipid- és tartalékcuk-
rot, példdul a trehaldzt, amely segit megdrizni
az éleszté membranjdnak rugalmassagét a
szaritds sordn.

EASY TO USE

by Fermentis

« Tudjuk, mikor Kkell ledllitani a szaporodast,
hogy az élesztépopuldcié nagyobbik hanyada
a novekedési szakaszban (G1) keriljon a vege-
tativ szaporodasi ciklusba. Ez lehet§vé teszi az
élesztd felkészilését, azaz egyrészt a cukrok
és tdpanyagok asszimilalasat, mdsrészt a sza-
ritdst — anélkil, hogy a membran kéarosodjon a
kovetkezd bimbo kialakuldsa miatt.

A kezdeti dvintézkedéseken felil egy
.emulgedldszernek” nevezett novényi olajat
adunk az élesztékrémhez a szaritas el6tt,
hogy bevonjuk, és ezzel megdvjuk a membrant
a szaritas és a rehidratalds jelentette kocka-
zatoktol. Ezutdn az egyik legkiméletesebb, a
membrdn sérllésmentességét megdrzd elja-
rassal, a fluiddgyon valo szdritdssal tavolitjuk
el a vizet az éleszt6bol.

Az itt ismertetett lépések teszik élesztén-
ket olyan ,Easy to Use" termékké, amely
birja a nagyon véltozatos felhasznaldsi felté-
teleket, mikdzben meg6rzi fermentacids ha-
tékonysagat és aromaképzd tulajdonsagait. Az
eljarasunk konkrét célja egy olyan aktiv szaraz
éleszt( létrehozdsa, amely el6zetes rehidratd-
las és akklimatizalas nélkil, kozvetlenll hasz-
nalhato fel a musthoz.

SAJAT MODSZERT!

A gyakorlatban az E2U™ éleszt6t a szokédsos
maddon, rehidratalassal és akklimatizalassal;
csak csapvizben torténd elézetes
rehidratdlassal; vagy rehidratélas nélkiil,
kozvetlendl a mustba 6ntve alkalmazhatja.

A legegyszer(ibb modszer! Az éleszt6t
kozvetlendl a tartdly tetejére, vagy — fehér- és
rozéborok esetében — a tartdlyba ontse az
Ulepitést koveto fejtés kozben.

Ontse az éleszt6t legalabb tizszeres témegy,
szobahémérsékletl csapviz felszinére. Ovatosan
keverje meg az oldatot, hogy elkerilje a
csomdsodast, illetve, hogy szétoszlassa a
csomokat. Vérjon 20 percet, majd az oldatot
levegbztetéssel szivattylzza at a tartalyba.

VIGYAZAT! REHIDRATACIO ViZBEN

Ha a vizben torténd rehidratalast valasztja:

fontos, hogy az élesztét legaldbb 10-15 percig
hagyja a vizben rehidratdlédni, mert igy
elkerilheti az erjedési teljesitmény leromlasat!!!




AZ E2U™VALIDACIO
MEGSZERZESEHEZ

2013 6ta minden évben
az egyik éleszténket E2U™
validacids folyamatnak vetjiik
ald, amely két lépésbdl all:

tiszta vagy 25% cukortartalmu vizben,
a 10°C és 43°C (50°F és 109°F) kozotti
hémérséklet-tartomdanyban.

amelynek korilményeit kifejezetten a
kivalasztott torzs altal megcélzott fébb
borfajtdknak megfelel6en valasztjak ki.
Az erjesztés el6tt az élesztéket hdromféle
madon készitik el.

- HAGYOMANYOS MODSZER
Rehidratalas csapvizben 35/37°C-

on (95/98,6°F), majd fokozatos
akklimatizacio a must hémérsékletéhez,
must hozzaaddsdaval a beoltas eldtt.

« HIDEG

Rehidratacié 15°C hdmérsékletd
csapvizben 15 percig.

« MUST

Kozvetlen hozzdadas.

AMENNYIBEN A TORZS

+ az életképességét barmilyen rehidratacids
korulmények kozott magas szinten megtartja,

» megorzi erjesztési teljesitményét
- és megfeleld érzékszervi profilt mutat
az elkészités madjatol fuggetlendl,

HIVATALOSAN MEGKAPJA AZ E2U™ MINGSITEST.

Fennmaradé életképesség (%)

Sal(Eno" GV SI07

o Korilmények: a SafEno™ GV S107 éleszt6t kilénbozé
hémérsékletekre melegitett desztillalt vizben rehidrataljuk, 15
percig pihentetjik, majd kiméletesen keverjik (100 fordulat/
perc) tovébbi 30 percig. 37°C-on 2 masik rehidratald kozeget, 10%
és 25% cukortartalmu desztillalt vizet (Glu:Fru, 1:1) teszteltiink.

o Megallapitasok: a SafEno™ GV S107 rendkivil stabilan
életképes, és ezt a tulajdonsdgat nem befolydsoljdk a
rehidratdlasi koralmények (5%-os hibahatarral szamolva nincs
szignifikdns kilonbség). Még szélsGséges esetekben (10°C és
43°C) is 86 és 90% kozott mozog az életképessége.

100 —
90 —
80 —
70 —
60 —
50 —
40 |—
30 —

20 —

M 10°C (50°F) 37°C(98,6°F) - Viz

[ 18°C (64,4°F) [l 37°C (98,6°F) - Glu + Fru (5% + 5%)
24°C(75,2°F) M 37°C (98,6°F) - Glu + Fru (12,5% + 12,5%)

[ 30°C (86°F) 43°C (109,4°F)

o Korilmények: a SafEno™ GV S107 élesztbt 4-féle
kornyezetben allitottuk el6 és laboratdriumi méretekben
elallitott Chardonnay-n (2 1) teszteltik 14% v/v-re javitva
és az élesztd 4ltal asszimildlhatd nitrogén (ppm) / cukor
(g/1) ardnyt diammonium-foszfat beoltassal 0,57-r6l 0,8-ra
bedllitva. Az erjesztési hémérséklet dllandd 18°C (64,4°F) volt.

» Megallapitasok: az egyeduli koriilmény, amely befolydsolta
a kinetikat és amely az erjedés elakaddsat eredményezte
az volt, amikor a SafEno™ GV S107 éleszt6t minddssze 1
percig, 15°C-os vizben rehidrataltuk, majd kozvetlenul a
mustba juttattuk. Az Gsszes tobbi eléallitdsi kérilmény
nem befolydsolta az éleszt6 alkoholos erjesztés utdni
erjedéskinetikai és analitikai teljesitményét.

Témegvesztés (%)

EASY TO USE

by Fermentis

Az alkoholos erjedés kinetikaja

8 =
7 —
6 —
5 —
b= —— Must
3 - — Hidegz
Hideg 1
2= —— Szokasos
1 =
0
0 5 10 15 20 25 30 35
nap
Maradék gliikéz ; .
+ fruktoz (g/L) Az élesztd el8készitési kérilményei:
Szokésos: rehidratalas csapvizben 35/37°C-on,
Must ! majd fokozatos akklimatizacié a must hémér-
Hideg 2 10,6 sékletéhez must hozzdadasdaval az oltas el6tt.
Hideg 1 16 Hideg 1: rehidratalds 15°C-os csapvizben 15
" percig. Hideg 2: rehidratalds 15°C-os csapvizben
Szokasos | 2,1 1 percig. Must: kozvetlen hozzdadas.

Ha a vizben torténd rehidrataldst vélasztjuk: tgyeljink

arra, hogy az élesztét legaldbb 10-15 percig rehidrataljuk
a vizben, elkeriilendd az erjedésiteljesitmény-veszteséget!!!

« Kériilmények: ugyanazon Chardonnay-n —amelyet azonban
ezUttal 50 literes tartdlyokban mikrovinifikaltak — egy 12
tagbdl allé szakmai bizottsag hdromszogkostolot végzett,
felmérendd az egyes korilmények altal okozott érzékszervi
kulonbségeket. (A 3 mintabdl kettdnél ugyanolyan médon
hasznaltdk fel az éleszt6t, a harmadiknal a felhasznalas
maodja kilénbdzott. A késtolasnal meg kellett allapitani, hogy
melyik kiildnbozik a tobbitél.) A kostoldsra SO,-korrekcit és
stabilizalas utan kerdlt sor.

o Megallapitasok: ismét a ,Hideg 2" mddszer erjesztett
lassabban a mésik kett6hoz képest (a kilonbség kb. plusz
20 nap volt!), de az erjedés befejezéddtt, igy lehetdség volt
a valddi kostolasra. A SafEno™ GV S107 éleszt6 elkészitési
korilményeinek semmilyen hatdsa nem volt a globalis
érzékszervi profilra a szokasos akklimatizaciohoz képest, ami
validalta az id6takarékos és fenntarthatd alternativakat.

Héromszogkéstolas

Hideg 2 vs Hideg 1 NS (p=0,19)
Hideg 2 vs Szokésos NS (p=0,24)
Hideg 1 vs Must NS (p=0,24)

NS (p=X): nem szignifikdns kiilonbségek (valészinlségi érték)

A teszteket a Meurice Institute (Brisszel — Belgium) és az Institut Frangais de la Vigne et du Vin (Nantes — Franciaorszag) végezte

el ,Easy to Use" SafEno™ GV S107 élesztével, amely torzset prémium mindségl, alacsony hémérsékleten erejsztett — elsésorban

Chardonnay stilust — fehérborokhoz fejlesztettek ki.
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e drzseink a legmagasabb mindséget

képviselik. Minden, amit a Fermentis
ebbdlatermészetes, finom és él6 nyersanyag-
bol allit eld, szintén megfelel ugyanazoknak
a nemzetkdzi mindségi szabvanyoknak. De
a kivalosdg nem merdl ki ennyiben. Annak
tovabbi fontos eleme az id6talldsédg: terméke-
ink holnap és holnaputdn is maradéktalanul
betartjak azt, amit igérnek.

A Fermentis magatdl értetédéen pozitiv
eredményeket var el a terméktél, mieldtt
kereskedelmi forgalomba kiildené azt.

« A gyartds utdn a termékeket az Gsszes
mindségbiztositdsi ponton kivizsgdljdk.
Ha minden eredmény megfeleld, Ugy a
tétel forgalomba kerdl.

« 20 g/hl-es adagolds esetén a szennyezédés
nem ériela 10 szennyezd sejt*/ml** mértéket.

- Emiatt a szemikvantitativ PCR-vizsgalat
pozitiv eredményt adhat. Ajanlott a PCR-
eredmények lemezes mddszerekkel vald
keresztellendrzése.

» A mindségmeg6rzési idd lejartaig min-
den termékiink megfelel a Nemzetkozi
Boraszati Kédexnek, amennyiben azokat
a termékleirdsban ajanlott korilmények
kozott téroljak.

Fermentis

MINOSeo-

ellenorzes

- Az aktiv szdraz élesztGink termékskaldjaval
kapcsolatos minden mindségi és szabalyozasi
szempont — példdul az allergén nyilatkozat,
az élelmiszer-mindség, a GMO-mentesség,
a nehézfém-tartalom stb. — az Egyesilt
Allamokban a ,Masterfile" vagy a ,Product
data file" nevl dokumentumban szerepel.
Hasonloképpen minden gydrtétizemink
rendelkezik nemzetkdzi mindségi
tanusitvénnyal (ISO vagy BRC).

Végezetiil a Fermentis az OENOPPIA
tagja (Oenological Products and Practices
International Association - www.oenoppia.
com), és mint ilyen, hozzajarul a boraszati
termékekre vonatkozé minéségi szabvényok
folyamatos fejlédéséhez. Egyetértink a
FIVS-szel (Fédération Internationale des Vins
et Spiritueux - www.fivs.org ) partnerségben
kidolgozott iranymutatdsokkal, amelyek a
bortermeldk altal vasarolt boraszati termékek
esetében rutinszerlen rendelkezésre
bocsatando informacidkra vonatkoznak, és
amelyek a letélthetdk a FIVS honlapjardl.

*Szennyez§ sejt: Lactobacilus spp., Acetobacter spp.,
Pediococcus spp, nem-Saccharomyces élesztd.

** Ez azt jelenti, hogy a szennyezd sejtek
koncentracioja alacsonyabb, mint 103 cfu/g.

@‘ Fermentis

Lesaffre

OPTIMALIS TAROLAS

Eleszt6ink magas szarazanyag-
tartalma az eredeti csomago-
lasban 3 évig biztositja az
optimalis tarolast legfeljebb
20°C/68°F hémérsékleten,
illetve 4 évig legfeljebb 10°C/
50°F hémérsékleten.

SZAVATOSSAGI IDG

Minden egyes Fermentis aktiv szdraz élesztd
stabilitdsat tobb mint négy éven at figyelték
a frissesség és az aktivitds szempontjabol.
Az élesztéket kulonbdz6 hdmérsékleten
taroltak.

Minden Fermentis éleszt6bdl ot tételt kény-
szerérlelési teszteknek is alavetettek.

Atételek engedélyezéséhez pozitiv eredmény
kényszerérlelési tesztek sziikségesek.

TETELSZAM ES
LEKOVETHETOSEG

Minden Fermentis tasakot vagy dobozt alfa-
numerikus kéd azonosit.

Ez lehetdvé teszi, hogy megtaldljuk az
elééllitott tételhez kapcsolddo 6sszes ada-
tot a felhaszndlt alapanyagtol a rogzitett
folyamatparaméterekig és a mingségelle-
nérzési eredményekig.

Fermentis

LESAFERE FOR BEVERAGES

KATALC
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@ AKTIV SZARAZ

EXTREM KORULMENYEKHEZ ELESZTOK

A LEGJOBB VALASZTAS

Sal(kno BCS105

? P @

VOROS ROZE FEHER PEZSGO

Extrém erejsztési korilmények
esetén, minden borfajtahoz.

AROMAK

Kozepes intenzitas. A tiolok és
terpének elésegitése. Alacsony

STRUKTURA
Alacsony (vorosek)

KEREKSEG
Alacsony

EASY TO USE
by Fermentis

UJRAINDITAS

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

hémeérsékleten amilikus jegyek.

KILLER FAKTOR ERJEDESI

HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY ILLOSAV-

KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES
(%V/V)
Erzékeny, Széles, Igen alacsony
de kivalé Nagyon 10-30°C (50- (160-180 ppm)
llepedést gyors 86°F) 18% Ardny*: 0,7-0,8 Alacsony

SO,-TERMELES/
-MEGKOTES**

Kozepesen
alacsony
- kozepes

*Tovabbi magyarazatok az ardnyrél a 87-88. oldalon. **Az éleszt6 képes olyan vegytleteket (példaul aldehideket) termelni, amelyek megkotik az SO ,-t.

@ Fermentis

vy Lesaffre

Organi

is elérhetd

(@)
@ AKTIV SZARAZ

ELESZTOR A BIZTONSAGOS FERMENTACIGHOZ ES MASODLAGOS

ERJESZTESHEZ (PRISE DE MOUSSE)

Sal(Eno” VR 44

kus valtozatban

@ ? 9 T

VOROS ROZE FEHER PEZSGG

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS
Hagymanyos pezsgdk és elegans
prémium fehérborok.

AROMAK

Kozepes intenzitds. A gyimolcsos
komplexitas el6segitése alacsony
hémérsékleten.

STRUKTURA
Alacsony (vorosek)

KEREKSEG
Magas EASY TO USE

by Fermentis

UJRAINDITAS

KILLER FAKTOR

ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY ILLOSAV-

SO,-TERMELES/

KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES -MEGKOTES**
(%V/V)
Széles Igen alacsony
Killer, kivalo 10-30°C (160-180 ppm) Kozepes -
ilepedési Gyors (50-86°F) 16% Ardny*: 0,7-0,8 Kozepes erds kozepes

AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

KATALOGUS
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AZ EREDETI STARTERKULTURA

Sal(kno™ SC 22

o)
@ AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

D T

VOROS ROZE FEHER

EASY TO USE
by Fermentis

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Grand Cru-k, sima és tiszta
erjedés, amely noveli a prémium,
gyumolcsos borok értékeét.

AROMAK

Kozepes intenzitas
és friss gyimaolcsok.

STRUKTURA
Alacsony (vorosek)

KEREKSEG
Magas

ERJEDESI

KILLER FAKTOR HOMERSEKLET-  ALKOHOL- NITROGEN-IGENY  ILLOSAV-
KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES
(%V/V)
Erzékeny, Alacsony
de kivald 14-30°C (160-220 ppm) Nagyon
ilepedési Kézepes (57-86°F) 15% Arany*: 0,7-0,8 alacsony

SO,-TERMELES/
-MEGKOTES**

Alacsony-
kozepes

*Tovabbi magyarazatok az ardnyrél a 87-88. oldalon. **Az éleszt6 képes olyan vegytleteket (példaul aldehideket) termelni, amelyek megkotik az SO ,-t.

@ Fermentis

vy Lesaffre

(e}
@ AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

GYUMOLCSOS VOROS- ES
ROZEBOROKHOZ

Sal(kno STGS101

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Pinot Noir, Grenache, Sangiovese
stb. fajtdkbol készult primér

D R

VOROS ROZE FEHER

Nagy intenzitas és magas
észtertermelés. Erett és

vorosborokhoz.

AROMAK

lekvaros gyuimolcsok.

STRUKTURA
Alacsony (vorosek)

KEREKSEG
K(’jzepes EASY TO USE
by Fermentis
KILLER FAKTOR ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY ILLOSAV- SO,-TERMELES /
KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES -MEGKOTES**
Semleges és jo (%V/V)
Ulepedésd Kozepes

—>17°C/62°F 17-30°C (180-220 ppm) Nagyon Alacsony -
hémérsékleten Lassu (62—-86°F) 13.5% Arany*: 0,8-0,9 alacsony kozepes

AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

KATALOGUS
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ILLATOS FEHER-
ES ROZEBOROKHOZ

o)
@ AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

Sal(kno Ch S102

’ ¥

ROZE FEHER PEZSGO

EASY TO USE

by Fermentis

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Sauvignon blanc,
Semillon és rozé.

AROMAK
Intenziv tiol- és terpén-
felszabadulds (trépusi, citrus),
jo észtertermelés.

STRUKTURA
NEM

KEREKSEG
Magas

ERJEDESI
KILLER FAKTOR KINETIKA
Gyll'!ﬂlOS ej Ikl\’{alo Nagyon
lUlepedes( ayors

HOMERSEKLET-

TARTOMANY  TOLERANCIA

Nagyon széles
10-30°C
(50-86°F)

ALKOHOL- NITROGEN-IGENY

(%V/V)

15%

ILLOSAV-
(MG/L) TERMELES
Erés az
aromakifejezédés 5
makitejezo Kozepesen
optimalizalasdhoz alacson
(>220 ppm) '
Arény*:—>0,9

SO,-TERMELES/
-MEGKOTES**

Erés kozepes -
erds kozepes

*Tovabbi magyarazatok az ardnyrél a 87-88. oldalon. **Az éleszt6 képes olyan vegytleteket (példaul aldehideket) termelni, amelyek megkotik az SO ,-t.

@ Fermentis

vy Lesaffre

(e}
@ AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

PREMIUM
FEHERBOROKHOZ

Sal(kno” GV S107

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS
Chardonnay, Viognier
és Chenin Blanc.

AROMAK

Kozepes intenzitdsu, kozepesen
magas észtertermeléssel: viragos és
gyumolcsos. Kozepesen magas terpen-
és C13-norizoprenoid-felszabadulas.

pd

ROZE FEHER

STRUKTURA
NEM
KEREKSEG
H('jzepes + EASY TO USE
by Fermentis
KILLER FAKTOR ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY ILLOSAV- SO,-TERMELES /
KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES -MEGKOTES**
(%V/V)
Lassu (gyors Széles Kozepes Kozepesen
Semleges és j6 PH—>3,5 10-30°C (180-220 ppm) alacsony -
lepedés( értéknél) (50-86°F) 15% Arany*: 0,8-0,9 Alacsony kozepes

AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

s}

KATALOGU
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@ AKTIV SZARAZ

INTENZIVEN GYUMOLCSOS FEHER- ES ELESZTOR
ROZEBOROKHOZ

Sal(kno” HD AH4

' @

ROZE SeRElE LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Fiatal és technoldgiai borok erds
amilikus jegyekkel. Idedlis valasztas
hdazasitdsi alap-borokhoz és alacsony

S0,-tartalmu borokhoz.

AROMAK

Nagy intenzitas. A banan felé
tendalé gyimolcsosség, a cukorkas
és zold jegyek visszaszoritasa.

STRUKTURA
NEM
KEREKSEG
EASY TO USE Magas
by Fermentis
KILLER FAKTOR ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY  ILLOSAV- SO,-TERMELES /
KINETIKA TARTOMANY TOLERANCIA (MG/L) TERMELES -MEGKOTES**
(%V/V)
Killer, de Normal Kozepes

mérsékelt (kozepes 14-30°C (180-220 ppm) Nagyon alacsony -

Ulepedés(itorzs  késleltetési (57-86°F) 15% Ardny*: 0,8-0,9 Kozepes nagyon alacsony

fazis)

(@)
@ AKTIV SZARAZ

ELESZTOK ELEGANS, TERPENEKBEN GAZDAG

FEHERBOROKHOZ

Saltkno HD 118

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Terpénes fajtak, példaul muskotaly,
Viognier, Gewurztraminer, rizling, Pinot
Gris stb.

AROMAK

Kozepes intenzitds. A terpének
kiemelése, amit az észterek j6
egyensulya tdmogat. Nagyon jol erdsiti
a friss viragos és citrusos jegyeket.

KATALOGUS

*Tovdbbi magyardzatok az aranyrol a 87-88. oldalon. **Az élesztd képes olyan vegyiileteket (példaul aldehideket) termelni, amelyek megkdtik az SO,-t.

@ Fermentis

vy Lesaffre

STRUKTURA
NEM
KEREKSEG
Alacsony EASY TO USE
by Fermentis
KILLER FAKTOR ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY  ILLOSAV-  SO,-TERMELES/
KINETIKA TARTOMANY TOLERANCIA (MG/L) TERMELES -MEGKOTES**
(%V/V)
Széles, Alacsony Alacsony -
Gyilkos és j6 10-30°C (160-220 ppm) kozepesen
ilepedési Gyors (50-86°F) 15% Arany*: 0,7-0,8 Alacsony alacsony

AKTIV SZARAZ

ELESZTOK
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A FAJTAJELLEG- ELESZTORK

KIEMELESHEZ

SallEno” UCLM S525

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Rizling, Muskotaly, Pinot gris
és édes borok.

AROMAK

Nagy intenzitas. A terpén-
és norizoprenoid-fajtak
aromapotencialjanak
novekedése (virdgos, citrusos).

STRUKTURA
NEM

KEREKSEG
Kozepes

KILLER FAKTOR ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY ILLOSAV-
KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES
(%V/V)
Erds
Killer és j6 17-30°C (=220 ppm)
Ulepedés( Alacsony (62-86°F) 13% Arany*: =0,9 Alacsony

SO,-TERMELES/

-MEGKOTES**

Alacsony
- kozepes

*Tovabbi magyarazatok az ardnyrél a 87-88. oldalon. **Az éleszt6 képes olyan vegytleteket (példaul aldehideket) termelni, amelyek megkotik az SO ,-t.

@ Fermentis

vy Lesaffre

(e}
@ AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

TESTES ES KONNYED
VOROSBOROKHOZ

Sal(Eno” HD S1955

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Testes, gyimolcsos
és lagy vordsborok.

AROMAK
Nagy intenzitas. Piros és fekete,
érett gyimolcsok.

STRUKTURA
Kozepes +
KEREKSEG
Magas EASY TO USE
by Fermentis
UJRAINDITAS
KILLER FAKTOR ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY  ILLOSAV- SO,-TERMELES /
KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES -MEGKOTES**
(%V/V)
Alacsony
Erzékeny, de jo 14-30°C (160-220 ppm) Alacsony
lepedés( Gyors (57-86°F) —>15% Arény*: 0,7-0,8 Alacsony -kdzepes

AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

s}

KATALOGU



BOR

Lh

MELY SZININTENZITASU
ES TELT, KEREK VOROSBOROKHOZ

Sal(kno™ HD S62

o)
@ AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS
Strukturajavitast igényld
vorosborok.

AROMAK

Kozepes intenzitas és
észtertermelés.
Friss gyimolcsds és flszeres.

STRUKTURA
Magas
KEREKSEG
EASY TO USE K('jzepes
by Fermentis
UJRAINDITAS
KILLER FAKTOR ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY  ILLOSAV- SO,-TERMELES /
KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES -MEGKOTES*
Erzékeny és jo (%V/V)
lUlepedésl Alacsony
—>17°C/62°F 14-30°C (160-220 ppm) Kozepesen Alacsony
hémérsékleten Gyors (57-86°F) —15% Ardny*: 0,7-0,8 alacsony - kozepes

*Tovabbi magyarazatok az ardnyrél a 87-88. oldalon. **Az éleszt6 képes olyan vegytleteket (példaul aldehideket) termelni, amelyek megkotik az SO ,-t.

@ Fermentis

vy Lesaffre

(@)
@ AKTIV SZARAZ

ELESZTOK IDEALIS VALASZTAS ELEGANS,

GYUMOLCSOS VOROSEKHEZ

Sal(Eno” NDA 21

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Fliszeres és gyimolcsds Syrah,
Zinfandel, Mourvedre stb.

AROMAK
Kozepes intenzitds. Gyumolcsos
és fliszeres jegyek.

STRUKTURA
Kozepes
KEREKSEG
K('jzepes EASY TO USE
by Fermentis
KILLER FAKTOR ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY ILLOSAV- SO,-TERMELES/
KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES -MEGKOTES*
(%V/V)
Kozepes
Erzékeny, de jo 14-30°C (180-220 ppm) Alacsony
lepedés( Kozepes (57-86°F) 15% Arany*: 0,8-0,9 Kozepes - kozepes

AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

KATALOGUS
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HOSSZU ERLELESI POTENCIALLAL ELESZTOK

RENDELKEZ0 ES 6YUMOLCSOS VOROSBOROKHOZ

Sallkno UCLM S57/7

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Hosszu érlelési potencidllal
rendelkezé és gyimdlcsds
vorosborok.

AROMAK

Nagy intenzitas és eésztertermeles.
Erett és lekvaros gyimolcsok.

STRUKTURA
Magas
KEREKSEG
Kozepes +
ERJEDESI HOMERSEKLET- ALKOHOL- NITROGEN-IGENY  ILLOSAV- SO,-TERMELES/
KILLER FAKTOR KINETIKA TARTOMANY  TOLERANCIA (MG/L) TERMELES -MEGKOTES*
(%V/V)
Normal
Erzékeny, de j6 korilményeket Erds
iilepedést igényel (=220 ppm) Alacsony
Alacsony 17-30°C 14,5% Arany*: —>0,9 Alacsony -kozepes
(62-86°F)

*Tovdbbi magyardzatok az aranyrol a 87-88. oldalon. **Az élesztd képes olyan vegyiileteket (példaul aldehideket) termelni, amelyek megkdtik az SO,-t.

@ Fermentis

vy Lesaffre

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

MINEL ALAPOSABBAN ISMERJUK AKTIV
SZARAZ ELESZTOINKET, ANNAL JOBB
TANACSOKAT TUDUNK ADNI NNEK. E MOTTO
JEGYEBEN FOLYAMATOSAN KUTATUNK,
AMINEK EREDEMENYEIT MEGOSZTJUK ONNEL.

AKTIV SZARAZ
ELESZTOK

KATALOGUS

4y
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-CH
TULAJL
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ONSAGOK

Az emberekhez hasonléan az élesz-
tétorzsek is egyediek. Mint ilyenek, az
éleszt6torzsek egyméstol eltéré belsd/
genetikai képességekkel rendelkeznek,
kilonbozéen viselkednek ugyanabban
a helyzetben és specidlis igényeket
tdmasztanak a jo novekedés és az azt
kovetd hatékony erjesztés eléréséhez. Az
egyik legjobb példa ennek illusztralaséara
az a gyartasi folyamat, amely a Lesaffre
létesitményeiben zajlik.

Még ha azonosak is élesztdink
elballitasi lépései (lasd a 24-25. oldalt), a
gyartdsi receptek eltéréek, hiszen igazodni
kell az egyes torzsekhez, tiszteletben
tartva azok sajatos igényeit. A technikai
jellemzdtérképen élesztdinket a nehéz
erjedési korulményekkel (pl. magas alkohol,
alacsony pH, kevés asszimildlhato nitrogén
(YAN), alacsony hémérséklet stb.) szembeni
globalis ellenalld képességiik szerint
kategorizaljuk.

Ezutan harom specifikus és kapcsolddd
paramétert emeliink ki teljesitményiik
szemléltetéséhez: asszimildlhato nitrogén
(/tdpanyagok) sziikségletiik YAN (mg/l) /
S: kezdeti cukrok (g/l) ardnyban kifejezve
(ldsd 87. oldal); a megfeleld erjedéshez
ajanlott minimdlis Gzemi hdmérsékletik; és
a kinetikai viselkedéslk az erjedés sordn.

Minél nehezebbek az erjesztési koriil-
mények, magatol értetédéen annal
jelentésebbek a kiilonbségek.

@ Fermentis

vy Lesaffre

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

ERJESZTESI

KINETIKA ELLENALLOKEPESSEG

NAGYON
GYORS
ERGS
GYORS
.................. .
JO
NORMAL
.................. . e,
LASSU MERSEKELT

UCLM S577™  UCLM S525™

Javasolt miveleti

hémérséklet:
N: 0,7 - 0,8 YAN (ppm) /cukor (g/1) -
NN: 0,8-0,9 >14°C
NNN: >0,9 >17°C
* Az aromaprofilhoz kapcsolodd NNN

Eleszt6 altal hasznosithaté nitrogén
(YAN) sziikséglet:

I
AKTIV SZARAZ

ELESZTOK




ELESZTOINK

VOROSEKHEZ

8 ELESZTOTORZS

Hémérséklet-tartomany

20°C 28°C

GYUMOLCSOSSEG, EDESSEG/

ERETTSEGI SZINT KEREKSEG

ERETT
MAGAS

UCLM S577
KOZEPES
STGSI01
ALACSONY
FRISS STRUKTURA

ALACSONY KOZEPES MAGAS

MEGJEGYZES

Minden bor egyedi. Avordsborok esetében az éleszt6k nagymértékben hozzajarulnak
ehhez az egyediséghez azdltal, hogy inkdbb friss vagy érett gyimolcsos
aromaprofilokat hoznak létre és tarnak fel (evollcid), de befolydsoljdk a borok
testét, vagyis polifenolos profiljat (szerkezet), illetve széjérzetét (kerekség) is.
Mindez tehat emberi evollcidnak, illetve testnek feleltethetd meg.

Az dltalunk (az éleszték jellemzésére iranyuld kutatasi és fejlesztési programunk
keretében) elvégzett sokféle kisérlet, illetve a kdstoldsok kielemzése alapjan
késziilt térkép segit Onnek abban, hogy — 6nként eltavolodva a fajtaszempontoktdl
— megtaldlja a megfeleld élesztétdrzset a vordsboraihoz.

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

ELESZTOINK

FEHEREKHEZ s ROZEKHOZ

9 ELESZTOTORZS

Hémérséklet-tartomany

észterek sz6l6aroma
A SZOLOFAJTA-AROMAK
KIBONTAKOZTATASA

+

Fontos:
pezsgbkhoz is
alkalmazhatd

A/JF:
f6 fermentacios

aroma (A: amilikus -

F: gytimélesos)

= EDESSEG/

) KEREKSEG
ALACSONY KOZEPES MAGAS

MEGJEGYZESEK

A fehér- és rozéborok profiljdnak meghatdrozasa dsszetett feladat.
Az egyes élesztéknek koszdnhetden létrejovd kerekségtdl
(a vorésborok esetében) eltekintve az aromaprofilt erdsen
befolydsold tényez6k sokfélék és igen jelentds hatdssal birnak.

Az éleszték enzimkészletiiktdl fliggben tobhé-kevéshé képesek
kilonbdz6 fajtaaromékat (C13 / terpének / tiolok) és fermentacids
izeket (amilikus — acetat-észterek / gyimolcsos — etil-észterek)
létrehozni. E térkép segitségével On jo eséllyel eléri céljait.



A BORELESZTOK
FO JELLEMZOI

KINETIKA

NINCS -

TAPANYAGHIANY | VOROSBOROK

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

A KEZDETI TAPANYAG- -
HIANY KORRIGALVA

VOROSBOROK

Stirliség (g/l) Striiség (g/1)

1,090 11

1,080

1,070 1,08

1,060 |06

1.050 SC 22 '

e \ NDA 21

' — HDS62 1o st 2z
1,030 — HDS135 = UCLM S377
1,02

1,020 BC S103 NDA 21

1,010 — VR 44 1 BC S103

1,000 STG S101 — HD S62

0,990 — UCLM S377 098 — HD S135

0 0,5 1 1,5 2 2,5 3,5 4 Nap 0 2 4 6 8 12 14 Nap

Pinot Noir — Franciaorszdg, 2018 Merlot — Franciaorszag, 2016
Mustparaméterek Mustparaméterek
Potencialis alkohol 13,1 Cukrok (g/1) 210
(térfogat % — cukorfogyashdl szdmolva, Teljes savtartalom (gH,S0,/l) ———— 3,2
16,83 g/l egy térfogat %-ara vonatkoztatva) Minél nehezebbek a korilmeények, annal elmondhatjuk, hogy 6sszességében mindig pH 3,45
Teljes savtartalom (g H,50, /1) ——————— 5 nagyobb kiulénbségeket latunk a torzsek a BC S103 a leggyorsabb, az UCLM S377 - Almasav (g/1) 2,5
i 92 kozott a lag fazis és a kinetika tekintetében. kiléndsen az erjedés végén — a leglassabb, a Teljes S0,-tartalom (ms/l) i
Almasav (g/l) 3,8 A Kbz ol 5k lapi4 b HD S62 pedi de h bb 3 lag fazi Szabad SO -tartalom (mg/l) —————— 34
Elesztd altal asszimilalhaté nitrogén mg/l — 375 0z0s Jellemzok alapjan azonban pedig gyors, de n0sszabb a ag tazisa. YAN (mg/l) 105
YAN/S 1,7

Fermentaciés hémérséklet: 20-28°C (68°-82°F)

15 % v/v-re javitva. A YAN beallitdsa: DAP/tiamin elsé
hozzaadasa 150 ppm-re, majd DAP/tiamin hozzdadasa
200 ppm-re. (YAN / S= 0,8) az alkoholos erjedés 1/3-anal.
Az erjedési h6mérséklet kezdetben 17°C (63°F), majd
héntartas 24°C-nél (75°F).
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KINETIKA

NINCS
TAPANYAGHIANY

[ \
| |

Y FEHERBOROK

€0, aramlasi sebesség (g/l/h)
1

09

0,8

0,7

0,6 SC 22

05 STG S101

0.4 CK $102

0.3 — BCS103

0,2 — GVS107

0,1 UCLM S325
0 — VR 44

0 50 100 150 200 250 300

2

350 400 450 500 Ora

Az erjedés sebességének valds idejd nyomon kovetése az id6kozben felszabadulé CO, mennyiségének
mérésével egy dramladsmérén keresztll. Ez az adatgyUjtés a Vivelys (SCALYA) fermentacids menedzsment

rendszerének koszénhetden volt elvégezhetd.

Chardonnay - Franciaorszag, 2016

Mustparaméterek

Cukrok (g/1) 207
pH 3,45
Teljes savtartalom (g/l) ——— 3,22
Almasav (g/l) 3,7
Illésavtartalom (g/l) ————— 0
Szabad S0,-tartalom (mg/l) ——— 0
Teljes SO,-tartalom (mg/l) ———— 24
YAN (mg/l) 165

A kezdeti zavarossdg bedllitdsa 150 NTU-ra

5 mg/l oxigénimpulzus maximalis sebességgel (S .y

A YAN beallitdsa YAN / S= 1-re az erjedési

elérehaladas 35%-anal

Fermentacios hémérséklet: 14 és 18°C (57 és 64°F) kozott

Erjedési id6tartam (¢ra)

500
450
400
350
300
250
200
150
100

50

0
STG Ck  BC VR UCLM  SC GV

S101 S102 S103 44 S325 22 S107

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

A KEZDETI TAPANYAG-
HIANY KORRIGALVA

[

Hj FEHERBOROK

Sdrlség (g/l)
1,08
1,07
1,06
e SC 22
1o STG S101*
1.03 CK S102**
1,02 — BCS103
1,01 — GVS107*

1 UCLM $325**

0,99 — VR 44

MEGJEGYZESEK

A fehér- és rozéborok erjedésére elsésorban
a tapanyaghiany és az alacsony hémérséklet
a jellemzd. Elesztétérzseink tobbé-kevésbé
érzékenyek ezekre a paraméterekre, ami
jelentésen befolydsolja kinetikdjukat. A
torzseink kozil a SafEno™ Ck S102, a BC S103
és a VR 44 a kevésbé érzékenyek. A Saf(Eno™
STGS101 és az UCLM S325 kiegyensulyozottabb
korilményeket igényelnek.

18 Nap

Sauvignon Blanc - Franciaorszag, 2016

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) — 10,71
Cukrok (g/1) 180,3
Teljes savtartalom (g H,S0, /l) —— 4,7
pH 3,15
Almasav (g/l) 3,7
Szabad SO,-tartalom (mg/l) ——— 17
Teljes SO,-tartalom (mg/l) ———— 40
YAN (mg/l) 107

120 NTU zavarosség. Kiegészités 205 g/l

cukor (12,2 % v/v) értékre az alkoholos erjedés
1/3-anal 150 ppm kezdeti YAN értékre torténd
beéllitas diammadnium-foszfattal (DAP)

Ujbéli beallitas *174 ppm-re vagy **205 ppm-re az AF
1/3-anal diammadnium-fosztattal (DAP), a sziikségletek
szerint. Erjesztési h6mérséklet 17°C (63°F)
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Vegyiink példanak egy 2016-os francia Chardonnay-t
Ugyanaz, mint az 54. oldalon, mivel ez elég j6l 6sszefoglalja az 6sszes térzsiink analitikus viselkedését. SZERVES SAVAK

4,5
TELJES SO,-TARTALOM (mg/L) A
3,5
3
70
2,5
60 2
50 1,5
1
40 0s
30 0
STG CK BC VR UCLM  UCLM sC NDA HD HD GV
20 S101 $102 $103 4 $325 5377 22 21 $135 62 107
10 Teljes savtartalom g/l Ecetsav Borkdsav Kénsav (H,S0,)
. (g/Lof H,S0,) 1 | Kénsav (H,S0,) 1,22 1,53 1,00
STG CK BC VR UCLM UCLM sC NDA HD HD GV Almasav (g/1) 1 |Borkésav 0.80 1.00 0.65
S101 S102 $103 bt $325 377 22 21 S135 62 s107 1 | Ecetsav 1,00 1,25 0,82

ILLOSAVTARTALOM (g/L of H,S0,)
MINDIG UGYANAZ?

Ne feledje, hogy a termékoldalakon taldlhato, az élesztdink dsszes jellemzéjét 6sszegz6 0,45
megallapitdsok globalis perspektivabdl szilettek — a matrixoktdl fliggden tébb adat
felhaszndlasaval —, hogy altaldnos attekintést nyudjtsanak az dsszes éleszténkrol. 0,40
0,35
MEGJEGYZESEK
0,25
0,2
E kisérlet fehérboros bazison, alacsony hémérsékleten zajlott, ezért felnagyitja a torzsek
kozotti kilénbségeket, amelyek a kevésbé hangsulyos vérdsborok esetében kisebbek lesznek. 0.15
Megemlitend6 azonban néhany figyelemre mélté eredmény: a Saf(Eno™ BC S103 magas 0,1
almasavlebontdsa és forditva, az STG S101 és a VR 44 3ltal biztositott magas teljes savtartalom; 0,05
a BC S103, az HD S62 és a GV S107 alacsony illésavtermelése; az STG S101, az NDA 21 és a HD 0
S62 nagyon alacsony SO,-termelése a CK S102-vel dsszehasonlitva, amely kulondsen aktiv a STG K ac R UCLM UCLM st NDA o i v

kénvegylleteken, ideértve az elény0s tiolokat is! S101  s102 103 44 $325 5377 22 21 5135 562 107
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Mustparaméterek ILLOSAVTARTALOM AZ ALKOHOLOS FERMENTACIG UTAN (g H,S0,/L)
Potencialis alkohol (% vol.) 15 Azt 3tjuk, hogy a kedvezdbb kéridlmények
Cukrok (g/1) 250 jelentésen csokkentik a SafEno™ NDA 21 és a
;‘;‘Jes ShfeIiE o (Bhpsl, M) —— i SafEno™ UCLM S377 illésavtermelését. Mindez 0.40
Almasav (g/1) 3:58 azt jelenti, hogy sokkal érzékenyebbek a kilsé 035
Szabad SO,-tartalom (mg/l) 0 korilményekre.
Teljes SO,-tartalom (mg/l) ——— 17 0.3
YAN (mg/l 316
(mg/1) 0,25
Fermentacids hdmérséklet: 24°C (75°F)
0,2
0,15
0,1
SZERVES SAVAHK 0.05
0
SafEno HD S135 SafEno HD S62 SafEno NDA 21 SafEno STGS101  SaftEno UCLM S377 SafEno SC 22
8,00
7,00 VEGSO TELJES SO,-TARTALOM (mg/L)
6,00
5,00 16,00
4,00 14,00
12,00
3,00
10,00
2,00 8.00
1,00 6,00
0,00 4,00
SafEno HD S135 SafEno HD S62 SafEno NDA 21 SafEno STG S101  SafEno UCLM S377 SafEno SC 22 2'00
0
SafEno HD S135 SafEno HD S62 SafEno NDA 21 Saf(Eno STGS101  SaftEno UCLM S377 SafEno SC 22

Teljes savtartalom (g/l of H,SO,) Almasav (g/1)




A BORELESZTOK
FO JELLEMZOI

ERJESZTESI | [
AROMAK =

AROMAK
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2-FENIL-ETANOL OAV* @

Ismételten a 2016-os Chardonnay mutatta meg legjobban, hogy
éleszténk magasabb rendd alkoholokat és észtereket képes létrehozni!
Ez a kisérlet — amelyhez tdpanyaghidny-mentes mustot haszndltunk
fel 1:1-es YAN/cukor arany mellett — ezt volt hivatott igazolni.

1,6
1.4
1.2

0,8
0,6
0.4
0,2

Saf(Eno CK S102

Saf(Eno BC S103

Saf(Eno VR 44 SafEno UCLM S325 Saf(Eno GV S107

IZOAMIL-ACETAT oAV 0 @e D

600

500

400

300

200

100

SafEno CK S102

SafEno BC S103

SafEno VR 44 Saf(Eno UCLM S325 Saf(Eno GV S107

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

*MIT JELENT AZ ,,0AV"?

Az aromas eredményeket éltaldban aktiv illatértékben (Odor Active Values, OAV) fejezziik ki, amely a molekulakoncentracié
és az érzékelési kiiszobérték hanyadosa. Ezért egy OAV > 1 azt jelenti, hogy a kdstolok tobbsége potencidlisan érzékeli
azt aromatikai szempontbdl. lgy jobb képet kapunk arrél, hogy mely aromak lesznek jobban érzékelheték a tébbihez képest.

ETIL-ESZTER 0AV

45
40
35
30
25
20
15
10
5
0
Saf(Eno CK 5102 Saf(Eno BC 103 Saf(Eno VR 44 Saf(Eno UCLM $325 SaftEno GV 5107
Etil-butirét 8 B Etil-hexanost @ @ &
Etil-oktanoat f@ @@ i Etil-dekanoat @@ ‘

MEGJEGYZESEK

A magasabb szénatomszdmu alkoholok — példdul a 2-feniletanol — eldallitdsa ugyanazt a tendencidt
koveti, mint az acetatésztereké. Az alkoholok ugyanahhoz a kiinduldsi Utvonalhoz, azaz az Ehrlich-
utvonalhoz kapcsolédnak magasabb rendl alkoholt generdlva, mely utdbbi acetdt-észterré
észterezddik. Ezek a grafikonok azt is mutatjdk, hogy az élesztéket az acetdt/etil-észterek aranya
alapjan lehet meghatdrozni. Néhdny kozulik — példdul a BC S103 és a CK S102 — egyértelmden az
acetatok felé orientaldédnak, mig a VR 44 esetében az aranyok az etil-észterek iranyaba tolédnak el.
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Grenache - Spanyolorszdg, 2015

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) 15
Cukrok (g/1) 250
Teljes savtartalom (g H,S0,/l) —— 6,6
pH 3,8
Almasav (g/l) 3,58
Szabad S0,-tartalom (mg/l) ——— 0
Teljes SO,-tartalom (mg/l) ———— 17
YAN (mg/l) 316

Fermentacids h6mérséklet: 24°C (75°F)

2-FENIL-ETANOL

62

MEGJEGYZESEK

Azt latjuk, hogy a magasabb hémérsékleten
készilt, tapanyagban ellatott vorosborok
esetében az STG S101, az SC 22 és az UCLM
S377 emelkedett észterszintet mutatnak. Ez
azt bizonyitja, hogy az UCLM S377 esetében
a kiegyensulyozottabb korilmények dramai
hatassal vannak a viselkedésére.

9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00

1,00

0,00
Saf(Eno HD S135 Saf(Eno HD S62

Saf(Eno NDA 21 SaftEno STG S101  SaftEno UCLM S377 Saf(Eno SC 22

@‘ Fermentis

yLesaffre
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|IZOAMIL-ACETAT 0AV (0OQ ‘@; )

80,00
70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00
Saf(Eno HD S135 Saf(Eno HD S62 Saf(Eno NDA 21 SaftEno STG S101  SaftEno UCLM S377 Saf(Eno SC 22

ETIL-ESZTEREK OAV

14,00
12,00
10,00

8,00
6,00
4,00
2,00
0,00

SafEno HD S135 Saf(Eno HD S62 Saf(Eno NDA 21 SaftEno STGS101  Saf(Eno UCLM S377 Saf(Eno SC 22

Il Etil-hexanodt ﬁ 6' i
Etil-dekanoat (JQy &

I Etil-butirat %
Etil-oktano4t % (/IN ‘
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AROMAK

FAJTAAROMAK - POLIFUNKCIONALIS TIOLOK

ILLEKONY TIOL- MAGAS TAPANYAG-
TARTALMU MUST

FELSZABADULAS

MAGAS TIOL-
KONCENTRACIO

30,00
25,00
20,00

15,00

SafEno GV S107

I 3-merkapto-hexanol (0OAV) %

3-merkapto-hexanol-acetat (0AV) &g)

Alvarinho — Portugdlia, 2015
Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) 12,5
Cukrok (g/1) 210
Teljes savtartalom (g H,S0,/l) 2,8
pH 3,38
Almasav (g/l) 5,25
Szabad S0,-tartalom (mg/l) 19
Teljes SO,-tartalom (mg/l) 69
YAN (mg/l) 279
YAN/S 1,33
Fermentacios hémérséklet: 17°C (63°F)

5,00
0,00 I

SaflEno CK S102

SafEno BC S103

I 4-metilmerkapto-pentanon (0AV) @

MEGJEGYZESEK

A kozegtdl és annak tiol-prekurzorokban
valé gazdagsdgdtol fliggben az éleszték tobb
vagy kevesebb illékony tiolt bocsatanak ki. Az
eredmények azt mutatjdk, hogy a CK S102 és a
BC S103 altal felszabaditott tiolok mennyiségét
drdmaian novelhetjik egy tdpanyagban
gazdagabb kozeggel, valamint, hogy e tiolok
eloszldsa nagy jelentéségl: a CK S102 tdbb

@ Fermentis

v Lesaffre

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

ILLEKONY TIOL-
FELSZABADULAS

KOZEPES TAPANYAG-
TARTALMU MUST

ALACSONY TIOL-
KONCENTRACIO

8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00

0.00
SaftEno GV S107

I 3-merkapto-hexanol (0OAV) %

3-merkapto-hexanol-acetat (0AV) «g)

3MH-t szabadit fel annak acetatjaival egydutt,
ami gyimolcsos tiolokat eredményez, a BC S103
pedig kiegyensulyozottabb eloszlast eredményez
agylimolcsos és anovényi tiolok javara. ACKS102
azonban sok izoamil-acetdtot is termel, amely
izfokoz6 vegyllet, ezért drdmaian felerdsiti az
érzékelhetd aromajegyeket. Ez utébbi élesztd
tehat nagyon jélillik a tiolos fajtakhoz.

SaflEno CK S102

65

SafEno BC S103

I 4-metilmerkapto-pentanon (0AV) $

Syrah rosé - Franciaorszéag, 2017

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) 11,2
Cukrok (g/1) 188
Teljes savtartalom (gH,S0,/) — 287
oH 3,49
Almasav (g/l) 4,0
Szabad S0,-tartalom (mg/l) /
Teljes SO,-tartalom (mg/l) 40
YAN (mg/l) 166
YAN/S 0,88

Korrigalt zavarossag: 83 NTU
Fermentdcios hdmérséklet: 16-19°C (61-66°F)

b ]
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A BORELESZTOK
FO JELLEMZO!I

AROMAK

FAJTAAROMAK — 3-NORIZOPRENOIDOK

BETA-DAMASZCENON-FELSZABADULAS & @© <a

60,00
50,00
40,00
30,00
20.00
10,00

0,00

Saf(Eno Saf(Eno Saf(Eno

GV S107 CKS102 UCLM S325

Betadamascenone (0AV)

Chardonnay - Franciaorszag, 2016

Mustparaméterek

Cukrok (g/1) 207
pH 3,45
Teljes savtartalom (g H,50,/l) —— 3,22
Almasav (g/l) 3,7
Illésav-tartalom (g/l) ———— 0
Szabad SO,-tartalom (mg/l) ——— 0
Teljes SO,-tartalom (mg/l) ——— 24
YAN (mg/l) 165

Kezdeti zavarossag 150 NTU-ra bedllitva

5 mg/l oxigénimpulzus maximalis sebességgel (S__
A YAN beallitédsa YAN / S= 1-re az erjedési
elérehaladds 35%-anal

Fermentécios hdmérséklet: 14 és 18°C (57 és 64°F) kozott

)

X

SafEno SafEno SafEno SafEno
BCS103 VR 44 SC 22 STG S101

MEGJEGYZESEK

A béta-damaszcenon alacsony koncen-
tracioban izfokozo, de viszonylag csekély
az éleszté hatdsa. Egy kisebb eltérés
a koncentrdcidjaban az izintenzitds
jelentds mértékl valtozdsdhoz vezethet.
Az UCLM S325 az egyik olyan éleszténk,
amely a legtdobb ilyen vegylletet
bocsajtja ki.

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

FAJTAAROMAK — TERPENOLOK

Muskotaly — Franciaorszag, 2016

Mustparaméterek
Cukrok (g/1) 188
Potencialis alkohol 11,2

(térfogat % — cukorfogyasbdl szamolva,
16,83 g/l egy térfogat %-4ra vonatkoztatva)

Teljes savtartalom (g H,S0,/l) ———— 4,3
pH 3,17
Almasav (g/l) 2,2
Eleszt6 ltal asszimilalhaté nitrogén (mg/l) —— 82
YAN/S 0,43

145 ppm kezdeti YAN értékre torténd beallitds DAP-val
(YAN/S=0,77) + 20g/hl SpringFerm"

*162 ppm-re (YAN/S=0,85) vagy **190 ppm-re Ujrabeéllitva az
alkoholos fermentdcié 1/3-anal diammanium-foszfattal (DAP),
a sziikségletek szerint. Fermentdcids hémérskélet: 17°C (63°F)

TERPENFELSZABADULAS (0AV)

MEGJEGYZESEK

Latjuk, hogyazalkoholosfermentacio
végén a terpénkoncentracio
valtozhat, kilondsen a linaloolé.
Az éleszt6tél és a palackozas el6tti
korulményektdl figgden azonban
ezek a koncentraciok nagyon
eltéréek lehetnek a vegylletek
érzékenysége miatt. Az UCLM S325
az egyik legtobb terpént kibocsatd
éleszténk, viszont, ha kezdetben
nagyonalacsony atapanyagtartalom,
az lassu erjedéshez és dradmai
hatdsvesztéshez vezethet.

Az alkohol fermentdacidt kévetden
140
120
100

80
60
40
2 ]
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A BORELESZTOK
FO JELLEMZOI

STRUKTURA

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

Merlot - Franciaorszag, 2015

Mustparaméterek

Potencidlis alkohol (% vol.) ———————— 12,51
Cukrok (g/1) 210
Teljes savtartalom (gH,50,/l) ———— 3,2
pH 3,45
Almasav (g/l) 2,5
Szabad SO,-tartalom (mg/l) —————— 62
Teljes SO,-tartalom (mg/l) —————— 34
YAN (mg/l) 105

15 % v/v-re javitva. A YAN beallitdsa: DAP/tiamin elsé
hozzaadasa 150 ppm-re, majd DAP/tiamin hozzdadasa
200 ppm-re. (YAN / S=0,8) az alkoholos erjedés 1/3-anal.
Az erjedési h6mérséklet kezdetben 17°C (63°F),

majd korlatozas 24°C-nél (75°F).

POLIFENOL-INDEX

MEGJEGYZESEK

Azonos |é—torkoly arany és maceracids eljaras
mellett az élesztd alapvetden kétféle modon
tud szerepet jatszani a bor szerkezetében.
Eldszor is, a fermentacid soran felszabaduld
poliszacharidok (kilondsen a mannoproteinek)
kolloidvedéként mikodhetnek a polifenolok
és polifenol-komplexek szdmara. Masodszor,
az éleszt6 sejtfala képes adszorbedlni a
polifenolokat. A HD S62 és a HD S135 olyan
élesztéhibridek, amelyeknél Ugy akartuk
megtartani a szerkezeti profilt, hogy fokoztuk
az erjesztési képességet.

Teljes polifenolindex
59
57
55

53

51
49

47 u

45

440 490 540 590 Antocianinok
(mg/l)

@ SafEno™ UCLM S377 M SafEno™ BC S103

Teljes polifenolindex
59
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55
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51
49
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2 22 24 26 28 3 tannin
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B SafEno™ HD S62 M SafEno™ HD S135



A BORELESZTOK

ERZEKSZERVI VIZSGALATOK

FO JELLEMZOI

Syrah rozé - Franciaorszég, 2

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) ——
Cukrok (g/1)
Teljes savtartalom (g H,S0,/l) —
pH
Almasav (g/l)
Szabad S0,-tartalom (mg/l) ——
Teljes SO,-tartalom (mg/l) ——
YAN (mg/l)
YAN/S

Korrigdlt zavarossag: 83 NTU
Fermentaciés hdmérséklet: 16-19°C
(61-66°F)

017

11,2
188
2,87
3,49
4.0
/

40
166
0,88

Illatprofil
Aromaintenzitas (%)
70,00
Komplexitds Frissesség-
(%) érzés (%)
Gyimaol_
Mineralis csosség
(%) (%)
Vegetilis Gyiimaolcs
(%) érettség (%)
Viragos (%)
— SafEno™ GV S107 — SafEno™ BC S103
SafEno™ CK S102 — SafEno™ VR 44
fzproﬁl Aroma-
minéség (%)
70,00
60,00
50,00
Egyensuly 40,00 Savassag (%)
(%)
Perzisztencia Edesség (%)
(%)
Keser(iség Kerekség/

(%) testesség (%)

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

Syrah vords — Franciaorszag, 2015

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.)——— 14,0
Cukrok (g/1) 236
Teljes savtartalom (g H,50,/) — 303
pH 3,7
Almasav (g/l) 2,0
YAN (mg/l) 150
YAN/S 0,64

190 ppm kezdeti YAN értékre beallitva
DAP-vel (YAN/S=0,81) az alkoholos
erjedés 1/3-dnél

Fermentacids hémérséklet: 20-27°C
(68-80.6°F)

MEGJEGYZESEK

Az iz természetesen els6ésorban
a szélofajtaktol, azok mindsé-
getdl és a borkészitési eljarastol
fugg. Azonban, ha egyik
tényezd sem valtozik, az iz
tényleges alakulasat az éleszték
kivdlasztdsa és haszndlata
befolyasolja, tekintettel az
azok altal feltart és generalt
aromatipusra, valamint az
erjedés végén felszabaduld
vegylletekre. Az abrak példakon
szemléltetik e tendencidkat.

Illatprofil

Komplexitas
(%)

Vegetélis
(%)

Gyumolcs érettség

(%)

Szinintezitas (%)

— Saf(Eno™ HD S135
Saf(Eno™ NDA 21

[zprofil

Fanyarsag
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Tanninosséag
(%)

Fliszeresség
(%)

Ka,oo
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Savassag (%)
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Kinalatunk ket termekcsaladbdl,
a fermentacids segédanyagokbol és

a funkcionalis termékekbdl all. Ahogy

a nevUk is jelzi, az el6bbiek javitjdk és
gyorsitjak az erjedést, mig a masodik
csoportba tartozok a deritésben,

a szin kialakitdsaban, az érzékszervi
stabilitdas megteremtésében

stb. nyUjtanak segitseget. Az
élesztdszarmazekok magas hozzaadott
ertékl termékek, amelyek gyakran tobb
eves kutatast kovetden szuletnek meg.
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Miaz az

clesztoszarmazek?

e z élesztészarmazékok olyan
élesztGsejt-frakciok, amelyeket
él6 élesztdsejtek inaktivalasaval nyernek
plazmolizis (h6kezelés), autolizis (az élesztd
sajat enzimhatasa, amelynek neve az ,auto”,
vagyis az ,0n" és a ,lizis", azaz a ,bontas"
szavak Osszetételébdl all), hidrolizis (enzimek,
viz, savak stb. kilsé hatésa) vagy egyéb bonté-
si médok révén. Ezek a frakciok vagy dssze-

+ELESZTOHE)" VAGY ,ELESZTO-SE)JTFAL"?

Amikor az élesztészarmazékok gyartdi az
élesztéhéjrél vagy -burokrdl beszélnek, akkor
az élesztémembran és az élesztdsejtfal
kombindcidjara gondolnak. Az ,élesztd-sejtfal”
kifejezés altaldnossdgban ugyan elfogadott,
ténylegesen azonban nem igazan szabatos.

tevéik a bontas utdn izoldlhatdk és tisztithatdk.
Az élesztészarmazékok csalddjat az inaktivalt
(vagy inert) éleszt6k, az éleszt6-autolizatu-
mok, az élesztbkivonatok (100%-ban oldodd
sejtes frakciok) és az élesztéhéjak (csaknem
oldhatatlan frakcidk) alkotjak.

Az élesztéket elsGsorban tapanyag-ellata-
si szerepiik és aromafeltaré tulajdonsa-
gaik miatt forgalmazzak az élelmiszeripari
és az egészségligyi szegmensben, emellett
azokat a mikroorganizmusok névekedésének
serkentésére is hasznaljak.

Ahhoz, hogy megértsiik az élesztGszar-
mazékok lehetséges eldnyeit a boraszat
szamaéra, vissza kell térnink az élesztd al-
taldnos dsszetételéhez. Az éleszté még inak-
tivédlva is értékes eréforrds, hiszen tele van
a bordszati mdlveletekhez kivaléan hasznal-
hat6 vegyiletekkel. Az alabbi dbra a bordszok
szamara legérdekesebb molekulakat és azok
élesztdn bellli lokalizaciojat szemlélteti.

DNS, RNS,

Proteinek és
peptidek

Aminosavak

SEJTFAL —[ )

PERIPLAZMATIKUS TER —[

MEMBRAN —[

nukleinsavak

Citoplazma

Lipidek

Poliszacharidok

e Mannoproteinek )

Béta-gliikanok
Kitin

Periplazmatikus
fehérjék

Szterinek
Fehérjék
Foszfolipidek

.J

@ Fermentis

vy Lesaffre

MI MINDENNEK A HASZNA BORASZATI SZEMPONTBOL?

2

MEMBRAN

CITOPLAZMA

NEM
LEBOMLO

-

KOZTES ALLAPOTU

LEBOMLO

MOLEKULAK

Glukanhalozatos és egyéb
semleges poliszacharidok

+ Oldhato semleges
poliszacharidok
« Oldhaté mannoproteinek

Dupla foszfolipid réteg

Telitetlen zsirsavak,
szterolok és oldhatd
lipidek

Nativ fehérjék
DNS, RNS

Poli-/oligopeptidek
Poli-/oligonukleotidok

Szabad aminosavak
Szabad nukleotidok,
nukleozidok

FIZIKAI-
KEMIAI HATAS

Adszorpcids képességek

Feluletaktiv és
kolloidalis hatas

Adszorpcids képesség

A membranmerevség
és -permeabilitds
modositasa

Reaktivitas tanninokkal

Reaktivitas tanninokkal

Tapanyagok,
aromaprekurzorok,
redoxszabalyozok
és izfokozok

Az erjesztés,
a tisztasag és az
illatprofil javitasa

Kerekség-, hab- és
stabilitasjavitas

Az erjesztés,
a tisztasag és az
illatprofil jaavitasa

Az alkoholos
erjedés javitas

Finomitas és stabilitas-
fokozas, az érzékszervi
profil javitasa

Finomitas és
stabilitas-fokozas,
az érzékszervi
profil javitasa

Az erjesztés
tokéletesitése, az
érzékszervi potencial
és a stabilitas fokozasa

ELESZTO-
SZARMAZEKOK

KATALOGUS
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z élesztdszarmazékok eldallitasakor
az els6 épés mindig az aktiv élesztd
biomassza eldallitasa, ahogyan

azt az ,Elesztdeldallitas" ciml fejezetben

(24-25. oldal) leirtuk. Ahelyett azonban,

hogy nagyon egészséges és életképes, a

cukrokat hatékonyan erjeszt6 és a stressz-

faktoroknak ellendllé biomasszat allitanank
eld, inkdbb olyan élesztéket generdlunk,

+SPRING"” SOROZAT

A Lesaffre csoport 1959 6ta
élesztszarmazékok eldallitdsara
szakosodott BioSpringer nev(
lednyvallalataval, egyedilalld
szakértelemre szert téve az eltelt

id6 alatt. A torténelmiinkre

utalva a Fermentis szinte minden
élesztészdrmazékanak neve a ,Spring”

el6taggal kezdddik.

Fleszio-

szarmazek-

vartas

amelyek kilsé és/vagy belsé eszkozok-
kel (példaul aktiv protedzokkal) kénnyen
lebonthatdk.

AFranciaorszagban miikédd BioSpringer és a
lengyelorszégi Lesaffre Ingredients Services
specialitdsa, hogy sajat aktiv biomasszat
allitanak eld, amelyet utdlag inaktivalnak,
lehetdvé téve ezzel a gyartds minden egyes
lépésének tokéletes ellendrzését, egylttal
biztositva a felhasznalt kezdeti éleszt6krém
egyenletes és optimalis mindségét.

A masodik lépés az éleszté inaktivala-
si folyamata. Ez tobbféleképpen is elvé-
gezhetd. A lehetdségek kozil kettét a jobb
oldalon ismertetiink: az egyik a ,klasszikus”
eljards, amely az élesztd autolizisével jar,
a masik pedig a ,specifikus” méd, amely
éppen az autolizist kivanja elkerulni.

ELESZTOSZARMAZEK-GYARTAS

KULONBGZO ELJARAS

A kiindulasi élesztékrémet kiméletesen
(Tlp) melegitik, hogy permeabilizljdk a se-
jtmembrant, illetve, hogy részben elfojtsdk
az éleszté endoenzimatikus (proteolitikus)
osszetevéit. Ez a ,konny( plazmolizisnek” ne-
vezett eljards ,inaktivalt” élesztégombdknak
nevezett elhalt élesztéket hoz létre.

Az eljaras egyik valtozata alacsonyabb
hémérsékletet (Ta) alkalmaz, amelynél mar
permeabilizélédik sejtmembran és az élesztd
teljes enzimaktivitdsa — elzetes konnyl plaz-
molizissel vagy anélkil — destabilizalédik. Ezen
a hdmérsékleten az endoenzimatikus éssze-
tevék tevékenysége oly médon optimalizalt,
hogy az az élesztd onmegsemmisitését okozza.
Mas szdval, az autolizis az intracelluldris fehér-
jék fokozatos, oldhatd polipeptidekkeé és szabad
aminosavakka valo lebomléséhoz vezet.

Ez az eljaras az autolizis idétartamatol
fliggden részben vagy teljesen autolizalt,
megndvekedett tapértékl élesztéterméket

hoz létre.

Ez esetben az éleszt6 endoenzimatikus
tevékenysége teljesen el van nyomva,
mivel a kezdeti aktiv éleszt6krém magasabb
hémérsékleten (Tsp) ,er6s plazmolizisen"
megy keresztll. Ezaltal mas tipust inaktivalt
élesztégombak keletkeznek, amelyek a klass-
zikus élesztégombéknal valamivel oldhatéb-
bak, viszont intracelluléris fehérjéik nagyobb
molekulatomeglek.

O

Héjak Te

SPECIFIKUS ELJARAS

Szétvélasztas o '
< — »
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Te (élesztéfehérje
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KLASSZIKUS ELJARAS

T: h6mérséklet.

sp: erés plazmolizis.

lp: kénny( plazmolizis, a: autolizis, e: extrakcid).

A sejten kiviili narancssérga/sarga rész sematikusan
jeloli a szolubilizalt intracellularis tartalmat.

A szin fontos, mivel minél sargabb a tartalom,
anndl jobban bomlanak le a beldl [évé fehérjék.

A szaggatott vonalak az élesztéhéjra gyakorolt erds
lebontasi folyamat hatdsat jelzik, de természetesen
nem a mikroszkopikus valésdgot szemléltetik.

Barmilyen eljarasrol is legyen szo6, végil két frakciét kapunk: egy oldhatatlant, amelyet 4ltaldban

.lesztéhéjnak’, illetve egy oldhatét, amelyet ,élesztékivonatnak" neveznek. E két frakcio egyszer(en,
centrifugdlassal valaszthaté el egymastol. A részletekért ldsd a kovetkezd oldalt.




A fennmaradé frakcidk ezutan tovabbi
kezelésnek vethetdk ala. Ha példédul a
klasszikus héjakat nagyon magas hédmé-
rsékletnek (Te) teszik ki, akkor a sejtfal
6sszetevbinek egy része — kulonds tekin-
tettel a mannoproteinekre — kioldddik.
A béta-glikanazzal végzett enzimatikus
kezelés szintén eldidézhet ilyen szolu-
bilizaciot, amelynek sordn megvaltozik
a mannoproteinek jellege és moleku-
latomeg-eloszlasi profilja.

Agyartasifolyamat soran az élesztgszar-
mazékok folyékony halmazallapotban
maradnak, hogy megkdnnyitsék az sszes
kezelést, majd pasztérozik Gket a jo mikro-

NAGY FORDULATSZAMU CENTRIFUGALAS

Bs

0

CENTRIFUGALAS

bioldgiai mindség és stabilitds biztositasa
érdekében. Parologtatdssal sdrithetdk, hogy
megdbrizzék folyékony vagy paszta allagu-
kat, avagy szdrithaték az aldbbiakban az
alabbi két berendezés valamelyikével.

(\ Sejtfal

Elesztdkivonat

élesztétartalom

AZ ELESZTOSZARMAZEKOT...

El8 vagy
elhalt
élesztd-

DOBSZARITAS krém

...forré dobra
permetezik, azonnal
dehidratadljak, majd
visszanyerik, szitaljdk,
majd ltaldban

finom porra érlik.

Eleszt6krém  Inaktivalt élesztd

Hévezetéssel dehidratalt éleszté
vagy élesztGszarmazék

Forré g6z

Eleszt6-
szérmazék

PORLASZTVA

Finompor- ,
—~— visszaforgatés ¢ ) /
A Hasznalt p
SZARITAS ovess ;
S SZEMM) ey i
...porlasztdszaritoba levest » ) S
. Inaktivalt Részleges Teljes éleszt6-
fecskendezik, /\ éleszté  éleszt6-autolizdtum  autolizdtum

fokozatosan
dehidratdljak,

majd finom porként
visszanyerik.

Hévezetéssel dehidratalt
élesztd vagy élesztGszarmazék

Convection

@i ) Finom por: 50-80 pm
Meleg

gt — \aaw/=

fluidizalt agy
Mikrogranulalt
por

) Mikrogranulalt por: 150-200 pm
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A szarmazekok

ltaldnossagban elmondhaté, hogy

az élesztdszdrmazékok dsszetétele
kozvetlenll a felhaszndlt élesztdtorzstdl
és annak el6allitdsi mddjatél fugg
(lehetévé téve példaul bizonyos molekulak
felhalmozodasat vagy lebomldsét). Az
6sszetétel az alkalmazott inaktivalasi
eljarastol (plazmolizis, autolizis stb.) ésannak
idétartamatol is fugs.
Ha egy klasszikus autolizis folyamatot
tekintlink, akkor az aldbbi koztes termé-
keket kapjuk, amelyeket oldhatésdguk
(a 77. oldalon lévé &bra) és a bor erjedését
segité 0sszetevdik alapjan kategorizdlha-
tunk a jobb oldali dbran ldthatd mddon.

INAKTIVALT ELESZTOK

E termékek dsszetétele viszonylag kozel 3ll
az aktiv élesztékéhez és tele vannak nativ
vegyliletekkel. Mivel gyengén szolubilizal-
tak, szabad aminonitrogénbdl kevés talal-
hatd bennik, a vitaminok, kiléndsen a BT,
mennyisége ellenben meglehetdsen magas,
mivel az nem bomlott le.

altalanos osszetcétele

ELESZTG-AUTOLIZATUMOK

Az autolizis soran az éleszt6 endoenzimek
(féként protedzok) a citoplazméban évé
komplex molekulakat (példaul a fehérjé-
ket) egyszer( entitdsokra (példaul szabad
aminosavakra, azaz hasznosithaté amino-
nitrogénre) bontjék le. Minél hosszabb a
roncsolasi idd, annal erGsebb a lebontas és
az azt kovet6 szolubilizacio.

Ez a kilénbség a részleges és a teljes
élesztbautolizis kozott, mely utdbbi sordn
szinte az Osszes intracellularis tartalom
szolubilizalddik. A zsirtartalom azonban val-
tozatlan marad, mivel ezek a termékek al-
taldnossagban még mindig egy teljes, teljes
sejthéjjal rendelkezd sejtet képviselnek.

ELESZTOKIVONATOK ES -HEJAK

Mindkét koztes termék a teljes élesztd-
autolizis oldhaté (kivonat) és oldhatatlan
(héj) részeinek szétvélasztasabol szarmazik.
Nyilvénvalo, hogy a szabad aminonitrogén és
a vitaminok a 100%-ban oldddé élesztékivo-
natokban, mig a zsirok és poliszacha-
ridok a szinte oldhatatlan élesztéhéjban
koncentralédnak.

ALTALANOS OSSZETETEL

Elesztshéjak

Klasszikus
éleszto-
kivonatok

Teljes
éleszto-
autolizdtum

Részleges
élesztd-
autolizatum

Inaktivalt
élesztd

OLDHATOSAG

OLDHATOSAG: Tdmogatd tényezd az erjedd
éleszté szamdra

ZSIROK: Erjedéskor az etanollal szembeni
ellendlldst néveld tényezék

ZSIROK

AMINO-NITROGEN B-VITAMIN
O B1-VITAMIN

AMINO-NITROGEN: Felvehetd tapanyagok

B-VITAMIN: Sziikséges novekedési
faktorok az élesztésejtben zajlé reakcidkhoz




cous E2U" az éleszlo- Az éleszioszarmazekok

EASY TO USE
by Fermentis

szarmazekoknal

e z éleszt6szarmazékokra alkalmazott

E2U™ (Easy to Use) koncepcid' targyét
alapvetden két, a haszndlatukkal kapcsola-
tos aspektus képezi: az egyszer(iség és a
biztonsag. E két szempont teljestlését az
alabbi kritériumok alapjan értékelik ki:

1. PORLEKONYSAG
2. DISZPERGALHATOSAG

Mivel szivattylzhatdk, a folyékony termékek
konnyen alkalmazhatdk a borkészités
soran. A por alaku termékek (a piacon
ezek a legeltjeredtebbek) alkalmazésa
viszont kényesebb és kockdzatosabb. A
porok dllaguknal fogva porlékonysagra
hajlamosak.

A porlékonysag azt jelenti, hogy finom
részecskék kerilnek tartdsan a levegdbe,
ezért fennall belégzésik, illetve az ebbél
fakadd egészségkdarosodds veszélye.
Felporzds példdul a tasak tul gyors, illetve
erételjes felnyitasakor fordulhat eld. A
diszpergélhatésaggal — vagyis a folyadékban
valé homogén szétoszlassal — szintén
probléma lehet a szdraz termékek esetében,
mivel azok 6sszecsomoésodhatnak a folyadék
feluletén, akadalyozva/késleltetve azt,
hogy az élesztd kifejtse jétékony hatdsat.

Afentiek miatt a Fermentis kutatasi részle-
ge az E2U™ nevli koncepci6 alkalmazasaval
egy olyan port fejlesztett ki, amelyet
alacsony porlékonysdg és magas foku
diszpergdlhatdsdg jellemez.

DISZPERGALHATOSAG VS OLDHATOSAG

Az élesztészdrmazékok porai ,diszpergdlhatok”
(azaz szétoszlathatok) és nem pedig ,oldhatdk’,
mivel legtébbszor oldhatatlan termékekrél van szd!

1. PORLEKONYSAG

Egy por porlékonysaga két kritériummal
jellemezhetd:

« Egy részecske median atmérdje az
eloszlasban

« Az emlitett eloszlds tartomanya (= (Dv0,9 —
Dv0,1)/Dv0,5) (l&sd az alabbi abrat)

«Egy meghatdrozott paraméterekkel
rendelkezd Uveghengerbe alulrél befujt
levegd minimalis sebessége, amely a teljes
pormennyiség szétoszlatdsdhoz szilkséges
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Nem porlékony porrél az alabbi harom
feltétel teljestilése esetén beszélhetiink:

« Median &tmérg > 100 uym
- Tartomany < 1,5

« Minimalis légaramldsi sebesség > 6 mm/s

2. DISZPERGALHATOSAG

Egy por akkor tekintheté diszpergdl-
haténak, ha enyhe keverés mellett hdrom
percnél kevesebb idd alatt oszlik el a teljes
folyadéktérfogatban.

'Lasd a 14. oldalt (E2U™ koncepcid) és a 26. oldalt
(E2U™ koncepci6 az aktiv széraz élesztéknél).

minosceellenorzése

kdrcsak az aktiv szaraz élesztdk eseté-

ben, Fermentis forgalomba hozatal el6tt
ragaszkodik a pozitiv teszteredményekhez. A
gydrtds utdn a tételeket mindaddig visszatartjuk,
amig az dsszes mindségellendrzési eredményt
meg nem kapjuk. Ha minden eredmény j6, a tételt
felszabaditjuk.

20 g/hl adagolas esetén a szennyezédések
szédma nem haladhatja meg az 1 szennyezd
sejt*/ml** értéket.

Minden termékiink megfelel a Nemzetkozi
Boraszati Kddexnek::

- 0IV-OENO 496-2013: Elesztdautolizatumok

« 0IV-0ENO 459-2013: Inaktivalt éleszték

« 0IV-OENO 497-2013: Elesztéhéjak

- 0IV-0ENO 452-2012: ElesztSfehérje-kivonatok

- 0IV-0ENO 26-2004: Mannoprotein alapu éleszték

« 0IV-OENO 603-2018: Garantalt glutationszintekkel
rendelkez§ inaktivalt éleszték

A gydrtds utan a termékeket az 6sszes mindség-
biztositasi ponton kivizsgaljuk. Ha minden ered-
mény megfeleld, Ugy a tétel forgalomba kerul.

Az élesztGszarmazékokkal kapcsolatos 6sszes
valamint tandsitvanyt (pl. allergénnyilatkozat,
élelmiszer-mingségi tanusitvany, GMO-mentességi
tanusitvadny, a nehézfém-tartalomra vonatkozd
nyilatkozat stb.) egy ,Masterfile" vagy ,Product
data file" nevi dokumentum tartalmazza.

Valamennyi gyartéizemink nemzetkozi mindségi
tanusitvannyal (ISO vagy BRC) rendelkezik.

*Szennyez6 sejt: Lactobacillus spp., Acetobacter spp.,
élesztd és penészgombdk.

** Azt jelenti, hogy a szennyezGsejt-koncentracid
alacsonyabb, mint103 cfu/g.

A Fermentis tagja az OENOPPIA-nak (Oenological
Products and Practices International Association -
http://www.oenoppia.com), és mintilyen, hozzéjarul
a bordszati termékekre vonatkozé minéségi
szabvanyok folyamatos tokéletesitéséhez.

Megfeleliink a FIVS-szel (Fédération Interna-
tionale des Vins et Spiritueux - www.fivs.org)
partnerségben kidolgozott azon iranyelvek-
nek, amelyek a bordszati termékek bortermelék
altali megvdsarlasakor rutinszerlen rendelke-
zésre bocsatandod informaciékra vonatkoznak. Az
irdnyelvek letélthetdk a FIVS weboldaldrol.

Az Amerikai Egyesiilt Allamokban a Fermentis
altal az erjesztés el6tti miveletekhez és maga-
hoz az erjesztéshez ajadnlott 6sszes termék
teljes korl engedéllyel rendelkezik (engedély-
szdm: TTB 27 CFR 24.246). Adagoldsi korlato-
zdsok eldéfordulhatnak. A birtokunkban lévé
informéciok alapjdn a jelen katalégusban
szerepld informdciokat a szerkesztés idépont-
jaban helytallonak tekintjik. Tovabbi informa-
ciokért kérjuk, forduljon termékszakértéjéhez.
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Az clesztotapanyagok
¢s-inhibitorok tipusai

A MAKRO- ES MIKROTAPANYAGOK HATASAI

Energiaforrdsok

A LESAFFRE ALTAL GYARTOTT ELESZTO HASZNALATA IRANT ERDEKLODIK?

Az éleszté novekedése sordn a sarjadzasi folyamat felosztja a lipidkészletet,

hogy létrehozza az Uj generdcidt. Teljes aerobidzis mellett — amelyet mi is
alkalmazunk a gydrtds sordn — a lipidek szintézise a maximumon megy végbe,
biztositva az Ujonnan keletkezd éleszt6k mindségét. Ez nem igy van akkor, amikor
az élesztéket mustban szaporitjuk, hiszen ilyenkor az oxigén korldtozé tényezé.
Azért van tehat mindig szlikség minimdlis élesztéadagoldsra, hogy kelléen nagy
ellenalld képességl éleszt8populacid alljon rendelkezésre az erjedés elinditasahoz.

Szén Gl/fru, szachardz (glikolitikus anyagcseredt)
) , Am,m‘osavak, Fehérjeszintézis: biomassza-eldallitas,
Nitrogen ammania, nukleo- erjedési sebesség-id6-aromak
tidok, peptidek
Foszfat* Szervetlen és szerves Sejtnovek(e,dgls (blomas:sza),
, - fermentacids sebesség,
/Kén P/S vegyiletek - >
. S-illékony aromak
Makrotapanyagok
(sejta)n\/lalg— Eleszténdvekedés: energia,
megUjulds) erjedési sebesség
A magas glikogén- és trehaldztartalom
Oxigén (stresszvédd faktorok)
f tarta
Tulélési Zsirsavak L erTn élir.asa. L,
ténvezdk A lipid-bioszintézis stimulalasa
yez6 , ,, o
Szterolok Az éleszt6membran erdsitése
(ergoszterolok) (integritds, permeabilitas, életképesség)
A toxikus kozepes lancu zsirsavak
termelédésének csokkentése
medium chain fatty acids
Vitaminok® A lsgf?ntgsabbak: Novekedési faktorok, ko-faktorok
Mikrotapanyagok ttamino lotin, tiamin, az enzimatikus 4talakuldsban
) - pantotendt
(a sejten beldli
reakcidkhoz 3
szilkségesek) Asvanyi A legfontosabbak: Ko-faktorok a glikolitikus és az
anyagok* Mg, K, Mn, Zn, Fe, Cu egyéb enzimes reakciékban
FAN VS. YAN

Vigyazzon, hogy ne keverje 6ssze a szabad aminonitrogént (FAN) (amely a YAN-nak

” 2

csak egy szerves alkotdeleme) az éleszt altal hasznosithatd, vagy asszimilalhatd
nitrogénnel (YAN)! Azért hivatkozunk mindig a YAN-ra, mert igy kisebb a félreértés esélye.

sak akkor valasszon bor aroma-
@ profiljara kiilénésen jelentds
hatast gyakorlé élesztét, ha kedvezd
kordlményeket tud biztositani a szamara
potencidljanak teljes kifejtéséhez. Minden
bordsznak tisztdban kell lennie azzal, hogy
az élesztének mire van sziksége a megfe-
lelé névekedéshez és erjedéshez, tovabba
azonositani kell tudnia mindazokat a koral-
ményeket és anyagokat, amelyek megakada-
lyozhatjak az eredményes munkavégzésben.

Az éleszt6tdrzsek kozotti eltérések nagy
részétahasznosithaté nitrogén- és oxigéns-
ziikségletben (tulélési faktorok) mutatkozo
kilonbségek jelentik. Koncentraljunk a két
fé makrotdpanyag-tipusra, amelyek hianyo-
sak lehetnek a sz6l6mustban, és amelyek
a bordszok szdmara szamitasba johetnek.

FOKUSZBAN A NITROGEN

Az éleszt6 képes kulénbozd nitrogénfor-
rdsokat asszimildlni, amelyeket azutén az
anyagcseréjéhez—fékéntanovekedéséhez—
és fermentativ erejének fokozédsédhoz
hasznél fel. Ezek a nitrogénforrdsok azok,
amelyeket YAN-nak (éleszt§ altal asszimi-
lalhato nitrogén, Yeast Assimilable/Availab-
le Nitrogen) nevezink.

A YAN osszetétele:

- Az elsddleges vagy alfa-aminosavakat
(prolin nélkil, mivel oxigénre van sziksége
a felvételhez, ezért az nem asszimilalddik
az erjedés sordn), FAN (szabad
aminonitrogén, Free Amino Nitrogen) vagy
organikusan hozzaférhetd nitrogén néven
is emlegetik. Ez a legelterjedtebb forma
a mustban. A FAN a YAN-nak akar 90%-
at is kiteheti. Az aminosavak beépiilnek,
mivel azok a fehérjékben vannak. Ez a
folyamat meglehetdsen kevés energit
igényel az éleszt6tél, ezért az anaerob/
fermentativ kérilmények kozott is végbe
vihetd. Az alfa-aminosavak aminosavakka
is dtalakithatok, vagy nitrogén-, illetve
kénforrasként lebonthatdk, ha az
ammonium nitrogén forrds korldtozott
mennyiségben all rendelkezésre.

Az ammodnium-ionok — més néven az
asvanyi Uton elérhetd nitrogén — a mustban
lév6 YAN akar 30%-4t is kitehetik. Az
ammonium-ionokat az éleszté tobbnyire
a szlikséges aminosavakka alakitja at.
Ez meglehetdsen energiaigényes, ezért a
legjobb, ha az élesztd aerob korulmények
kozott, azaz az erjedés kezdetén novekszik.
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Must-
savassag

Az élesztémembran nem szabadon atja-
rhatd a nitrogénvegyiiletek szdmdra, ezért
mindkét forrast eldszor be kell juttatni a
sejtbe. A preferdlt forrdst az ammonium-
ionok jelentik, mivel azok konnyen felve-
hetdk, mig az aminosavaknak stresszes
korilmények kozott szimporterekre
(specifikus permedzokra) vagy adaptalt
felvételi rendszerekre van szikséglk.

A tdl magas ammoniumion-elldtds tehat
kdros lehet az aminosavfelvétel szem-
pontjabol.

Mindkét forras asszimilacidja az
éleszté protonfelvételéhez vezet.
Ezt a protont az élesztének fel kell
szabaditania az optimalis belsé pH-érték
fenntartdsdhoz, amihez pedig energidra
van szikség. Amikor az erjedés sordn
novekszik az etanolkoncentracio, egyre
jobban permeabilizalédik a membran.
Mindez kedvez az élesztd egyszerd
protonfelvételének, amiazaminosavfelvétel
fokozatos ledlldsdhoz vezet — hiszen az
élesztd a tulélésre koncentrl.

Aminosavak

H+

A megfeleld erjedéshez sziikséges
minimalis YAN-érték 140-150 mg N/l
(ppm). Ez a szdm azonban nem veszi
figyelembe az élesztét az erjedés soran
ér6, az azt tobbé-kevésbé megterheld
korilményeket, illetve az élesztd sajatos
igényeit. Ezért az élesztd szukségleteinek
kifejezésére megfelel6bbnek tartjuk a
YAN (mg/l)/S: eredeti cukortartalom (g/l)
aranyszamot. A boréleszté esetében az
atlagos arany 0,8.

Anyagcsere

CITOPLAZMAMEMBRAN

FOKUSZBAN AZ OXIGEN

Altaldnosségban elmondhaté, hogy az oxigén
elengedhetetlenaz éleszté levegbanyagcseréjéhez
és ezdltal a novekedéséhez is. A glilkdz- és a
fruktoz-felhasznalas elsé lépései a glikolizis
Utvonaldn torténnek. Ezutdn a pirosszélésav
dekarboxilalddik, majd dtmegy a Krebs-cikluson.
Ez utébbi biztositja az 6sszes szikséges molekulat
a bioszintézis-reakciékhoz, mivel az alfa-
keto-glutardt az aminosavszintézis el6anyaga,
az acetilcsoport pedig a lipidek, zsirsavak és
szterinek szintézisét nyitja meg.

A borkészitési folyamat kezdetén mind a
légzési, mind az erjedési anyagcserét az élesztd
fejti ki. Ezt a fazist nevezzik respiro-fermentdcids
idészaknak, amelynek sordn egyszerre termel6-
dik biomassza és etanol. A sz6l6mustra jellemzé
korilmények kozott az éleszték a magas cukor-
tartalom miatt Un. ,crabtree” hatdson mennek
keresztil, ami valamelyest visszaszoritja oxidativ
anyagcseréjlket (légzési anyagcsere) és etanol
keletkezik. Paradox mddon az oxigén még az élesz-
té fermentativ anyagcseréjét is aktivalja. Ebben az
esetben az oxigén nem tolti be a légzési lanc altal
biztositott elektronakceptori szerepét, hanem
beépiil a szterinekbe és a hosszu szénldncu telitet-
len zsirsavakba, amelyek a membran alkotorészei.
A'szterinek kiilondsen a membranfehérje eléfordu-
lasi helyein (enzimek, transzporterek) vannak jelen
a szallitasi aktivitds fenntartdsa érdekében.

Szterolok

Belsé feliilet

( UICCCC
| |

Amikor az etanol koncentracidja mege-
melkedik az erjedés soran, az a membran
foszfolipidjeihez kapcsolédd vizmolekulak
helyére lép, ami megvaltoztatja a membréan
fluiditasat, valamint cukor- és aminosav-szalli-
tési képességét.

Oxigén hidnydban a sejtek telitett zsirsavakat
szintetizélnak, amelyek gédtlo hatdssal vannak
a szallitdsi tevékenységre, mikozben felhalmo-
zddnak az élesztdsejtfal szintjén. Ez a szintézis
le is 4llithatd, ami igen toxikus, kozepes lancu
telitett zsirsavak jelenlétéhez vezet, amelyek
megzavarjdk a membran fluiditasat.

Ez az oka annak, hogy az oxigén hozzaa-
dasa elengedhetetlen az éleszt6 életképes-
ségének fenntartasahoz, valamint, hogy a
szterineket és a zsirsavakat ,oxigénp6tlé anya-
goknak" tekintik. Ezeket az oxigénhez kot6dé
vegylleteket ,tulélési tényezéknek" nevezik.

Végil bebizonyosodott, hogy az élesztéhéjak
mindkét iranyban képesek hatni az oxigénnel
rokon fajokra, mivel sértetlen allapotban
adszorbedljdk a kdzepes szénldncu telitett
zsirsavakat, igy ,méregtelenitik” a fermentécids
kozeget. Azzal pedig, hogy tobbé-kevésbé
lebomlott allapotukban felszabaditanak némi
telitetlen zsirsavat és szterint, javitjdk az
élesztémembréanok aktiv ellendllo képességét
az etanol toxikus hatasaval szemben.

I

Kiils6 feliilet !\_QS Q‘Q,‘!‘g‘

PLAZMAMEMBRAN

Fehérje

S . Foszfolipidek telitetlen WFoszfolipidektelitett
(szallitas, enzimek)

zsirsavakkal zsirsavakkal

Forrds: Salmon (1998). Forras : Salmon (2008).
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DIAMMONIUM-FOSZAT

- ° . i
er I I | e I lt E l CIO S VAGY AMMONIUM-SZULFAT?
Ezeknek a tapanyagoknak az értéke az ammaoniumion-tartalmukon mulik, amelyet
P :I | az élesztd altal ,hasznosithatd szervetlen nitrogénnek” neveziink. Kémiai képletiik alapjan
h lat

a DAP és az AS pontosan ugyanannyi szervetlen nitrogént biztositanak, amit elég kénny
megjegyezni. Ezeknek a tdpanyagoknak a megfeleldje azonban a kivélasztott élesztétdl
fuggden kritikus problémakat okozhat. A foszfatot és a szulfatot az élesztd valdban
felhaszndlja a ndvekedéshez és a specifikus aminosavak elééllitdsdhoz, de a szulfatot
bizonyos térzsek Ugy asszimilaljak, hogy az erjedés soran tultermelédnek a szulfitok.
Egy kisérlet sordn példaul felfedeztiik, hogy a SafEno™ CK S102-es éleszténk képes
volt a must szulfatjdnak felét elfogyasztani az erjedés soran, illetve kétszer annyi
szulfitot termelni, mint a SafEno™ BC S103-as éleszténk, amely nem fogyaszt szulfatokat.

A FERMENTACIGS ERG
KONCEPCIO)A

z éleszt6 novekedéséhez és tuléléséhez
e sziikséges alapvetd sziikségletekrdl szélva
érdemes megjegyezni azt, hogy azok tobbségét
éleszt6szdrmazékokkal, azaz telitetlen lipidekkel és
szterinekkel, vitaminokkal, dsvanyi anyagokkal, vala-
mint az élesztd altal hasznosithaté amino-nitrogénnel
természetes Uton is ki lehet elégiteni. Tulajdonképpen
ez a lényege az éleszt8szdrmazékok fermentdcios
segédanyagként valé hasznélatdnak: ami jé az élesz-
tének, az megtaldlhatd az élesztében! Az élesztd-
szdrmazékokat az altaluk biztositott tapanyagok
sokfélesége és egymdst kiegészitd jellege okdn nem
szerencsés egyszer( YAN-forrdsként kezelni. Ezért
inkdbb a tapanyag ,fermentacids erejérgl” beszé-
link, amely az élesztészdrmazéknak az erjedési s
ebesség fokozasara gyakorolt hatdsdval, valamint az
erjedési id6 ebbdl eredd csokkenésével és/vagy az
erjedés befejezdésével kapcsolatos.

A fermentacids erd alapjat a YAN képezi, de annak
alakulasa a tamogatd/oldhatatlan elemektél, a tul-
élési tényezdktdl, valamint az egyéb rendelkezésre
allé tapanyagoktdl, példaul a vitaminoktdl és az sva-
nyi anyagoktdl, illetve a fizikai formatélis flgg. A zavaros-
sdghoz hasonldan a YAN a legegyszer(ibb és leggyorsabb
eszkoz a must tdpanyaghianyanak jellemzéséhez, ezért
Ugy dontottiink, hogy a tdpanyagaink fermentacids erejét
YAN-egyenérték" szamokkal fejezziik ki, lehet6vé téve a
bordszok szdmdra, hogy a must kezdeti YAN-értékének
megfeleléen szamitsak ki és allitsak be készleteiket.

FERMENTACIO-MENEDZSMENT

fermentacids segédanyagok hasznalatakor

a bordsz fé célja a hatékony alkoholos erjedés
biztositdsa, hogy a lehetd legtobbet hozhassa ki a
valasztott élesztd tulajdonsdgaibdl és a tékekoltséghdl.
Ehhez elengedhetetlen, hogy el8szér a must kezdeti
tulajdonsagainak megfelel6en azonositsuk az élesztd
szlkségleteit, majd a megfelelé mennyiségl, megfeleld
tdpanyagot a megfeleld id6ben adjuk hozzd. Ez a
fermentaci6-menedzsment.

Az erjedés alakuldsat a boraszok altaldban
slirliségméréssel kdvetik nyomon. A sirlséggorbe
azonban nem sok informdciot ad az erjedés sordn az
élesztd altal atélt négy fazisrdl. E fazisok a kdvetkezdk:

- az adaptaciés vagy lag fazis, amelyben az éleszté
alkalmazkodik a kornyezetéhez,

- a novekedési fazis, amelyben az élesztd elszaporodik,
hogy elérje végsd populdcidjat, mikdzben a legtdbb
oldott oxigént és hasznosithatd nitrogénforrast
fogyasztja (5-6 generacio),

- a stacioner fazis, amelyben az élesztépopuldcio mar
nem novekszik tovabb és csak az erjedéshez marad
életben; és végil

- a pusztulasi fazis, amikor az etanol toxicitdsa tul
magas, a cukortartalom pedig tul alacsony ahhoz, hogy
az éleszté megfelel életképességét fenntartsa.

Az erjesztési sebesség, vagyis az id6 fligg-
derivalt abrazolasa jol ldthatdan mutatja ezt a négy
fazist, kilondsen azt a pillanatot, amikor az élesztd-
populdcié eléria maximalis fermentdcids sebességnek
(S,,) megfeleld végsd populdciot.

KULCSMOMENTUM

Lasd a kovetkezd oldalt
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1. MOMENTUM :_
ELESZTOBEOLTAS

Ekkor barmilyen tdpanyag-hozzdaddsnak az a célja,
hogy minden kezdeti hidnyossdg javitdsra kerdljon
és ezzel nagy szdmu egészséges élesztépopuldcid
keletkezzen. Tobb eshetéség van:

« Nincs kezdeti hidny: a nincs szlkség tédpanyag-
hozz4ad3sra.

« YAN-hidny: a must altaldban 1/3 rész szervetlen
nitrogénbdl és 2/3 rész szerves nitrogénbdl ll. Mivel a
szervetlen nitrogén tudvalevéleg jobban asszimilalédik
és hasznosul, ha az élesztdnek van energidja (azaz,
ha 0, all rendelkezésre), javasoljuk, hogy a szervetlen
nitrogént diammdnium-foszfat (DAP) forméajaban
adagolja, elkerllendd a szulfatellatds miatti esetleges
eltéréseket.

Gyenge/alacsony zavarossag: a tul erdteljes tisztulas
miatt hidny lehet

- oldhatatlan elemekbdl, amelyek fizikailag tdmogatjdk
az élesztdt, és C0,-gocképzd helyeket képviselnek,
hogy el8segitsék az élesztd jobb erjedését kevésbé
mérgezd oldott COZ-koncentrécié mellett;

- a sz6l6bdl szarmazo lipidekbdl, példaul ergosztero-
lokbdl és fitoszterolokbdl, amelyek segitenek javitani
az élesztémembranok ellendlld képességét és ezaltal
az aktivitasat;

- vitaminokbdl és dsvényi anyagokbdl, amelyek elésegi-
tik az éleszt6 j6 novekedését és anyagcseréjét.

Ebben az esetben inkdbb alacsony szinten vagy részben
autolizalt élesztészarmazék-készletek (SpringArom™,
SpringFerm™) hozzdadasat javasoljuk, amelyek tele
vannak tdpanyagokkal és gyengén oldottak.

2. MOMENTUM:
MAXIMALIS ERJEDESI
SEBESSEG

Ebben a fdzisban az oxigénelldtds segit az erds,
életképes éleszt6populdciéd kialakitdsdban,
figgetlentl a must kortilményeitdl. Idedlis esetben
10 mg/l mennyiség ajdnlott mikrooxigénezéssel vagy
levegbztetéses atpumpalassal.

dco,/dt; [co,]; CFU/mL

lrliség;

S»

A Smax

Elesztd-
képességi
allapot

Lag Exponencidlis
fazis novekedési fazis

Forras: Blateyron és Sablayrolles (2001).

E gorbe segitségével harom olyan pillanatot
azonosithatunk, amelyek dénté fontossaglak az
erjedés irdnyitdsanak szempontjabdl.

3. MOMENTUM: )
AZ ERJEDES HARMADIK FAZISA

Stacioner fazis: Pusztulds 1dé
élesztotulélés

Sirliség
== Erjedési sebesség
Elesztépopulacié

== (0,-felhalmozddas

(az elfogyasztott cukor szempontjabol)

Kb. ~35g/1 CO, szabadul fel (az alkoholos erjedés 1/3-
1/2 része: kezdeti stirliség - 40 pont): Ekkor — mivel
a mustban nincs oldott oxigén és nincsenek elérhetd
nitrogénforrdsok sem — az élesztéknek kdzvetlenil
elérhetd tdpanyagokra és a mérgezd anyagoktol
leginkdbb mentes kornyezetre van szikségik.
Ez biztositja a leghatékonyabb erjesztési anyagcserét.
Ezért mindkét aldbbi megoldést javasoljuk:

e részben vagy javarészt autolizalt éleszt6-
szarmazékok (SpringFerm™, SpringFerm™ Xtrem,
ViniLiquid™) hozzdaddasa, amelyek tele vannak
konnyen asszimildlhatd, nagymértékben oldott
tapanyagokkal, és/vagy

« éleszt6héj (SpringCell™) hozzdadasa, amely a
legkevésbé oldhatd leginkdbb adszorbedld
élesztdfrakcio, amely segiti a C0,-gockepzédést
és a kozepes lancu telitett zsirsavak eltavolitdsat.
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6 FERMENTACIOS SEGEDANAYAG

az erjedés biztos

AZ ELESZTOSZARMAZEKOK ELOALLITASANAK ALTALANOS SEMAJA
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Elesztéfehérje
-kivonat

Részleges

S[JI'ngFBI‘H]TM .................................................. szloge

) autolizatum
TOBBCELU ERJEDESAKTIVATOR

SDI‘ngFBTmW th“em ............................. . Teles desats-

HATEKONY ERJEDESAKTIVATOR NEHEZ
KORULMENYEK KOZOTT

Klasszikus
éleszt6héj,

diammanium-

Sprin gFermTM .................................................... foszfat,

élesztg-autoliza-
tumok, tiamin

Fquilibre/Complete’

AZ ON ELESZTOJENEK TULELGCSOMAGJA

VlIllquuldW ......................................................... Teles leszts-

INNOVATIV, A HATEKONYSAGOT,
AZ EGYSZERUSEGET ES A BIZTONSAGOT
0Tv0z6 FOLYEKONY FERMENTACIOS SEGEDANYAG

SDI‘IH g C e"TM ......................................................... Elesztéhé]

A MEGOLDAS BERAGADT ERJEDES ESETEN

Spl‘ingcenw B]O .......................................... Elesztohé]

ORGANIKUS MEGOLDAS LASSU ES ELAKADT
ERJEDES ESETEN

*SpringFerm™ Complete az észak-amerikai piac szamara.

2 2

MIX

Klasszikus
éleszt6héj

<

S

ElesztSkrém Inaktivalt Részleges Teljes éleszt6-
élesztd élesztd- autolizatum

autolizatum Klasszikus

>

élesztékivonat

Lebomlott

héj
/

27N
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Emlékeztetdlil: minden egyes szarmazékot elsGsorban az élesztd egy bizonyos része alkot. Ezeket a részeket a fentiekben dsszefoglalt
és a 77. oldalon részletesen ismertetett eljarassal izoldljuk. Az egyes élesztdrészek dltalanos dsszetételét a 81. oldalon is megtaldlja.

FERMENTACIGS

SEGEDANYAGOK

KATALOGUS
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ERJEDESAKTIVATOR

Springkerm

HATEKONY ERJEDESAKTIVATOR
NEHEZ KOROLMENYEK KOzZOTT

Sprinekerm” Xtrem

KATALOGUS
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LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Barmilyen tipusu musthoz,
amelynek YAN-hidnya van és/vagy
erjedés elétt er6sen deritett.

Az erjedés korulményeitdl fuggetlendl
biztositdszernek is kivalo, kilondsen
a bio- és organikus borok esetében.

ADAGOLAS
20g/hl SpringFerm™ 10 ppm élesztd
altal hasznosithato nitrogénnek
megfelelé mennyiséghez.

A HOZZAADAS IDEJE

Enyhén YAN-hianyos must esetében
a az erjedés harmadanal vagy felénél.

Erésen deritett must esetén az élesztd
beoltaskor, sziikség esetén Ujboli hozzaadas
az erjedés harmadanal vagy felénél.

OLDHATOSAG

o

ZSIROK

-

AMINO-NITROGEN B-VITAMIN

— -

@ Fermentis

wLesaffre

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Erésen YAN-hidnyos mustokhoz,
amelyek tulérett sz6l6bél, bio

sz6l6iltetvényekrol stb. szarmaznak.

Malolaktikus erjedésen atesett
borokhoz. Kiegészitéként elakadt
erjedések beinditdsdhoz és
élesztdszaporitasi segédanyagként.

ADAGOLAS

20g/hl SpringFerm™ Xtrem
20 ppm élesztd altal hasznosithatd

nitrogénnek megfelelé mennyiséghez.

A HOZZAADAS IDEJE

Erésen YAN-hidnyos must esetén
az erjedés harmadanal vagy felénél.

Tejsavbaktérium-oltdsnal a
malolaktikus erjedés beinditdsara.

OLDHATOSAG ZSiROK

- O

AMINO-NITROGEN

©

B-VITAMIN

-

FERMENTACIOS
SEGEDANYAGOK
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Sprineterm Fquilibre/Complete

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Tapanyaghianyos musthoz vagy
borhoz, kilondsen pedig az
elakadt erjedés Ujrainditdsahoz.

ADAGOLAS
Az EU-ban megengedett
maximalis adag: 20 g/hl.
Az USA-ban megengedett
maximalis adag:
6 font/1000 gallon.

98

A HOZZAADAS IDEJE
Altaldban az éleszté beoltdsakor.
Alternativ megoldasként az oltas és
az erjedés 1/3-a kozott, felosztva.

OLDHATOSAG ZSIROK AMINO-NITROGEN B-VITAMIN*

- - O ©

* Lasd a sajédtossagoat leird szovegdobozt a 103. oldalon

@ Fermentis

wLesaffre

=Z) FERMENTACIOS
SEGEDANYAG

INNOVATIV, A HATEKONYSAGOT,
AZ EGYSZERUSEGET ES A BIZTONSAGOT
0TvV0z0 FOLYEKONY FERMENTACIOS SEGEDANYAG

ViniLiquid

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Erésen YAN-hidnyos és/vagy
magas alkoholpotenciallal rendelkez§
mustokhoz. Bordszatoknak, amelyek

a szlret soran a gyors tartaly

valtast, illetve az elékészileti idd
csokkentését igénylik és/vagy
erjedésiranyitasi automatizalasi
rendszerrel vannak felszerelve.

ADAGOLAS

50 ml/hl of ViniLiquid 20 mg/l
élesztd altal hasznosithatd
nitrogénnek megfeleld mennyiségben.

A HOZZAADAS IDEJE
A maximalis hatékonysag érdekében
hasznalja a ViniLiquid™-et az erjedés
harmadanal vagy felénél.

OLDHATOSAG ZSIROK

= -

AMINO-NITROGEN

=

B-VITAMIN

-

FERMENTACIOS
SEGEDANYAGOK
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A MEGOLDAS ELAKADT
ERJEDES ESETEN

SprineCell”
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EASY TO USE
by Fermentis

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Megel6zésként a magas alkoholpotencial
ellen és/vagy tulderitett mustok
esetén. Oxigén hozzaadasa nélkiili
fermentdcidhoz. Detoxifikacid céljabol,
az elakadt erjedés Ujrainditasa el6tt.

ADAGOLAS

Normal adagolds: 20 g/hl. A maximdlis
méregtelenitd tulajdonsagok elérése
érdekében hasznalja a megengedett

maximalis adagot: 40 g/hl vagy 3 font/1000
gallon. Az élesztéhéjakra vonatkozo limit
az eurépai jogszabdlyok szerint 40 g/hl,
az Egyesiilt Allamok (TTB) jogszabélyai
szerint pedig 3 font/1000 gallon.

A HOZZAADAS IDEJE

Megel6zéskent: az erjedés harmadanal
vagy felénél, tapanyagforrassal kombinalva
vagy anélkil. Kuraszerlen az elakadt
borban, az élesztd Ujrabeadasa elétt.

OLDHATOSAG

O

ZSIROK

AMINO-NITROGEN B-VITAMIN

O O
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ORGANIKUS MEGOLDAS
VONTATOTT VAGY ELAKADT ERJEDESEKHEZ

SprineCell” Bio

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Bio borokhoz! Megel6zésként a magas
alkoholpotencidl ellen és/vagy tulderitett
mustok esetén. Oxigén hozzaadasa
nélkali fermentdcidhoz. Karaszerden,

a beragadt erjedés Ujrainditasa el6tt.

ADAGOLAS

Normal adagolas: 20 g/hl. A maximalis
méregtelenitd tulajdonsagok elérése
érdekében hasznalja a megengedett

maximalis adagot: 40 g/hl vagy 3 font/1000
gallon. Az élesztéhéjakra vonatkozo limit
az eurdpai jogszabdlyok szerint 40 g/hl,
az Egyesiilt Allamok (TTB) jogszabalyai
szerint pedig 3 font/1000 gallon.

A HOZZAADAS IDEJE

Megel6zésként: az erjedés harmadanal
vagy felénél, tapanyagforrassal kombinalva
vagy anélkil. Kuraszer(en a beragadt
borban, az élesztd Ujrabeadasa el6tt.

OLDHATOSAG ZSiROK

O -

AMINO-NITROGEN B-VITAMIN

O O

FERMENTACIOS
SEGEDANYAGOK

KATALOGUS



TECHNIKAI DOKUMENTACIO

CLLEMZOK

ELESZTOTAPANYAGOK

_—_— SpringFerm™
E2u; ~PMNS o

SAJATOSSAG

E2U]  ViniLiquid™

E2U; SpringCell™ ®

OLDHATOSAG  ZSIRADEKOK AMINO- B-VITAMIN
NITROGEN

MEGJEGYZESEK

Az élesztének szdmos tapanyagra van sziksége a megfeleld erjesztéshez. Az élesztd altal hasznosithatd szerves
nitrogén, a vitaminok, a lipidek és a hordozéelemek mind olyan tdpanyagok, amelyek eldsegitik az éleszté novekedését
és életben maraddsat, és amelyek szlikségesek a fejlédéséhez. Széval, mi lehet kézenfekvibb anndl, mint ugyanazokat az
Osszetevéket hozzdadni a teljesitménye néveléséhez, mint amelyekbdl maga is 4ll? Ez a filozofia all élesztészdrmazéknak
tekinthetd erjesztési segédanyagaink mdgott, amelyek kinalata a polivalens egyszerU éleszté-autolizatumtol a teljes
autolizatumig mindent magdban foglal a maximalis taperd biztositdsa érdekében. Ezenkivil az élesztéhéjak az élesztd
fermentacids kornyezetének méregtelenitését szolgdljdk a biztonsdgosabb fermentdcié érdekében.

(@]

W



HATAS:

SPRINGFERM™

ERJEDESI KINETIKA SPRINGFERM™
HOZZAADASAVAL VAGY ANELKUL

Sirlség (g/l) Hémérséklet (°C)
1. hozzéadéas

1090 DAP 24g/hl vagy 25
DAP 24g/hl és SpringFerm™ 20g/hl

1080

1070 20

1060

1050 & | 2. hozzéadés 15

DAP 24g/hl vagy DAP
1040 DAP 24g/hl ésSpringFerm™ 20g/hl
— DAP+

1030 Szelléz- 10 SpringFerm™
1020 tetés
1010 5
1000

990 0

Carignan Rosé - Franciaorszag, 2012

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) 11,7

Cukrok (g/1) 197
Teljes savtartalom (g H,S0,/l) —— 3,9
pH 3,43
Almasav (g/l) 2,4
Szabad S0,-tartalom (mg/l) 36
Teljes SO,-tartalom (mg/l) 70
YAN (mg/l) 102
YAN/S 0,52

Fermentacios hémérséklet: 20-28°C (68°-82°F)

MEGJEGYZESEK

Ha a must erdsen szulfitalt és kevés a hasznosi-
thaté nitrogén, az erjedéshez nem elegendd
csak szervetlen nitrogént (DAP) hozzaadni.
A DAP és a SpringFerm™ YAN-ellatottsaganak
dsszehasonlitdsa dridsi kilonbségeket fog mu-
tatni (a SpringFerm™-ben korilbelul tizedannyi
van), azonban a SpringFerm™ hozzdadasa erje-
déshez vezet. Ez egy valddi példa az ,erjesztési
teljesitmény” versus YAN-ra!

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

HATAS: SPRINGFERM™ & SPRINGFERM™ XTREM

ERJEDESI KINETIKA SPRINGFERM™ VS SPRINGFERM™ XTREM
HOZZAADASA ESETEN, A F. 1/3-ANAL (3. KULCSMOMENTUM)

Sebesség (dC0,/dt g/l/h)

1.4
1,2
SpringFerm™
1 Xtrem
\ ,
08 ’-.'\ — Préba
Vv SpringFerm™
06 \M"‘“»WL
YR,
0,4 TR
. \'V -
J
0 [
0 50 100 150 200 250 300 350 1d6 (6ra)
A CO, ARAMLASI SEBESSEGENEK MERESE
Az erjedés sebességének valds ideji nyomon kovetése az id6kozben felszabadulé CO,
mennyiségének egy dramlasmérdn keresztili mérésével. Ez az adatgydijtés a Vivelys
(SCALYA) fermentéaciés menedzsment rendszerének koszonhetGen valdsult meg.
A SpringFerm™ Xtrem hatasa azonos korilmenyek Szintetikus must
kozott majdnem kétszerese a SpringFerm™-ének. Ez )
L, YT , o Mustparaméterek
jol szemlelteti a konnyen elérhetd tapanyagok magas
koncentracidjanak fontossagdt az erjedés 1/3-anél. Cukrok (g/1) (1:1, Glu:Fru) 250
Ez a hozzdadds drasztikusan noveli az éleszté fer- S g Loy
, ktivitasa bizt . bb és révidebb YAN/S 0,68
mentacids aktivitasat a biztonsagosabb és rovide Térzs: STG S101(g/hl) 20
erjedés érdekében. 7% id6nyereség a SpringFerm™ Allandé fermentaciés 24/75
esetében, 13% a SpringFerm™ Xtrem esetében. hémérséklet ("C/°F) 20

35g/l CO,-nél felszabadult
aktivatorok (g/hl)



HATAS:

SPRINGCELL™

ERJEDESI KINETIKA SPRINGCELL™HO0ZZAADASAVAL
A FERMENTACIO 1/3-ANAL (3. KULCSMOMENTUM)

C0,-aramlas (g/l/h)
0,8

0,6

0.4

0,2

— Kontroll
SpringCell™

Oldhaté
élesztd-
tartalom

— Oldhaté
éleszté-
tartalom
+ SpringCell™

I1dé (6ra)

0 50 100

Gros Manseng — Franciaorszag, 2012

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) 14,3
Cukrok (g/1) 244
Teljes savtartalom (g H,S0, /1) —— 5,94
pH 3,04
YAN (mg/l) 98
YAN/S 0,4

A fermentacié 20g/hl CK S102-vel tértént
20°C (68°F) hémérsékleten

150 200 250 300 350

MEGJEGYZESEK

Bar Ugyszélvan oldhatatlan, a SpringCell™ éleszt6héj nagy
szerepet jatszik az erjedési sebesség és ezaltal az élesztd
aktivitdsanak novelésében, ha a hozzdadasa a fermentacid
1/3-4ndl torténik. Ez fokozottan igaz, ha a SpringCell™-et
nitrogén hozzdadasdval kombinaljuk — ez jol lathato a
fenti grafikonon. Ez minden bizonnyal a C0,-gazmentesitd
hatdsnak, a szterinek hozzaadasanak, valamint a toxikus
anyagokkal — példaul a kapril- és a kaprinsavval — szembeni
méregtelenitd képességek egylittes hatdsanak tudhaté be,
ahogyan azt a szintetikus kozegben egyértelmien latjuk.
Kovetkezésképpen a SpringCell” segithet az oxigén- és
nitrogénpatlas csokkentésében, ahogyan az a fermentacios
elemzésekbdl is kiolvashato.

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

MARADEKCUKROK SPRINGCELL™ HOZZAADASA
ESETEN A FERMENTACIO 1/3-ANAL (3. KULCSMOMENTUM)

Glu+Fru (g/l)
40

35

30

24,92
25

20
156
15
98
10 748

444
5 231
0
0

Kontroll SpringCell™ Oldhaté Oldhaté éleszt6tartalom
élesztétartalom + SpringCell™

300 6ranal  HM Az AF végén

A KOZEPES SZENLANCU TELITETT ZSIRSAVAK
(TOXIKUS ANYAGOK AZ ELESZTG SZAMARA) LEBONTASANAK HATEKONYSAGA

o e
A HOZZAADOTT SPRINGCELL % ADSZORBEALT SAVTARTALOM

ELESZTOHEJAK TOMEGE (G/HL) , )
OKTANSAV DEKANSAV

Beragadt bor, 13% alkohol,
20 1.2 20,2 oltés: 10° CFU/ml
50 45 407 Steril kozeg, 10%-o0s
vizes etanolos oldat,
100 72 54,5 10 mg/l okténsav és 3 mg/!
dekédnsav hozzdadasaval.




HATAS

VINILIQUID™

A VINILIQUID™ ES A SZARAZ AUTOLIZATUM
FERMENTACIOS EREJENEK OSSZEHASONLITASA

C0,-aramlés (g/l/h)

1.6
1.4

1.2

0,8

0,6

0,4

0,2

— Ty oy

= Kontroll

Szézalékos idényereség a ViniLiquid™ — 0,

hasznélata esetén

— 0, + szdraz
autolizatum
0, +
ViniLiquid™

< > -42%
< > -31%

Fermentéacids

100 150

Chardonnay - Franciaorszag, 2012

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) 12,5
Cukrok (g/1) 214
Teljes savtartalom (g H,S0, /l) —— 3,75
pH 3,42
YAN (mg/l) 188
YAN/S 0,88

10mg/L 0, hozzaadasa S..-nél, 20 ppm YAN és 13,4g/hl
élesztéhéj (ViniLiquid™ élesztéfrakciora kalkulalva)

hozzdadasa a fermentdci6 1/3-anal.

A fermentacié 20g/hl CK S102-vel tértént 20°C-on(68°F)

200 250 300 350 400 450 idé(h)

A tapanyag- és élesztéhéj-tartalman
kivil az elesztészarmazek fizikai
formaja is hatassal lehet a fermentacids
erére. A ViniLiquid™ az els6 folyékony
formaban eldallitott és stabilizalt

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

A VINILIQUID™ HATASA A POPULACIORA ES AZ ELETKEPESSEGRE
A SZARAZ AUTOLIZATUMMAL 0SSZEHASONLITVA

Teljes élesztbtartalom (CFU/ mL) Eletképesség
(%)
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(6ra)
® Szaraz autolizdtum — Populécié «+« Eletképesség
ViniLiquid™ Populdcié Eletképesség

élesztd-autolizatum. Nagy hatast
gyakorol az élesztd fermentacids
teljesitményére és populécidjara/
életképességére, kilondsen az
erjesztés vége felé.

MEGJEGYZESEK

Colombard — INRA, Montpellier
Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.)—— 11,2

Cukrok (g/1) 188
pH 3,3
YAN (mg/l) 185

5mg/l 0, hozzadadas S..-ndl, 20 ppm egyenértékl
YAN hozzadadésa a C02 37%-anak felszabadulasanal

18°C-on (64,4°F)

O
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HATAS SPRINGFERM™

AZ ELESZTO-AUTOLIZATUMOK HATASA A TIOLOK FELSZABADULASARA

OAV (koncentracio/érzékelési kiiszobérték)

120

100

80 5,70/0 >

© &
"‘ 3,8%

40

v

20

4MMP 3MH 3MHA

5,2% ., .
> Konverzids sebesség 3MHA/3MH (%)

Kontroll + SpringFerm™ CKk S102 CK S102 + SpringFerm™

Mustparaméterek
Potenciélis alkohol (% vol.) ———— 12.2 Az élesztészarmazékok hatassal vannak az erjedés
Cukrok (g/1) 205 sebességére és eredményére, emellett a bor
;‘:{Ues SEREENR (Gl == 3.562 aromaprofiljat is befolydsoljdk, mivel az aminosavak
YAN (mg/l) 230 (az erjedési aromak alapjai) forrdsai és az élesztd
YAN/S 1.12 anyagcseréjének kedvezd vegylletek biztositai.
E Sauvignon Blanc esetében a SpringFerm™ hozzaadasa
80 NTU zavarosség kedvez a polifunkciondlis tiolok prekurzorokbol valo
A fermentécié 22g/hl CK S102 hozzéadésaval felszabaduldsanak (fokozott enzimatikus aktivitas),
tortént 11-14°C-on (518-57.2°F) valamint a megfeleld acetétokkd valo dtalakuldsuknak.
Tapanyagok hozzdadéasa 25g/hl mennyiségben
az élesztébeoltast kovetd 24 éran beldl.
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boraszok szaméra nagyon fontos,

hogy a megcélzott bortipusnak
megfeleléen valasszak ki a legmegfele-
|6bb élesztbt és olyan aktivatorokkal bizto-
sitsak az alkoholos erjedést, amelyek toké-
letesen kihozzdk a maximumot a
kivalasztott sz6l6ben és élesztbben rejlé
potencidlbol. Mindezek az eréfeszitések
azonban nagyrészt kdrba mehetnek, ha —
kilonosen az alkoholos erjedést kévetden
—nem ellendrzik az olyan kulcsfontossagu
tényezdéket, mint a hdmérséklet, az instabil
vegyliletek kicsapodasa vagy az oxiddcid.

A boraszok régéota széles korben
alkalmazzak a borok stabilizadldsanak
természetes eszkozét, a ,seprén valo
érlelést”. Az eljards lényege, hogy az
éleszt6b6lszarmazd sejtes anyag kilonbdzd
mechanizmusok, példaul természetes
autolizis és hidrolizis folyamatok, valamint
mechanikai miveletek — példdul batonnage
—révén kerll a borba.

Mukodesi
koncepcio

es Lipus

A seprén torténd érlelés fé6 megfigyelt

hatdsai a kovetkezdk:

« antioxiddns hatés, ami védi a bor szinét
és aromait,

« stabilizalé hatds a polifenolok (tan-

ninok és antocidnok, igy a bor szerkezete

és szine), a fehérjék és a savak, példdul a

borkdésav irdnydba,

« az izérzet javitdsa a bor kerekebbé és
aromasabba tételének révén,

« az oldhatatlan részecskék spontan
deritése, amiéltal javul a bor tisztasaga.

Bar hasznosak, ezek a hatésok a
seprén valé érlelés soran szinte
ellenérizhetetleniil érvényesiilnek.
Ezért az aldbbiakat javasoljuk:

e eldszor is meg kell tudni, hogy melyek
azok az élesztd vegyulletek, amelyek
felelések ezekért a hatasokért,

« modot kell taldlni ezen vegyiletek tar-
talmdnak novelésére vagy koncentra-
ldsdra bizonyos élesztékben vagy ezen
élesztdk frakcidiban,

e végil pedig ipari méretekben kell
mindségileg ellendrzott és megbizhatd
élesztdszdrmazékokat eldéllitani,
amelyek mindegyike az igényeknek
megfeleld, célzott hatdssal rendelkezik.

A cél valéjaban az, hogy a hagyoményos
seprén vald érleléshez képest szabdlyozni
lehessen ezeket a hatdsokat, valamint,
hogy a bor egyensulyét az erjedés elétt,
alatt vagy utan korrigdlni lehessen.

Fleszio-

antioxidansok

A. MUST- ES BOROXIDACIOS
MECHANIZMUSOK

must és a bor oxidacidja szorosan dsszefiigg

azzal, hogy mennyi fenolos vegyllet van ben-
nik. Ez az oxidacio bioldgiai (specifikus enzimek) és
kémiai folyamatok (fémek jelenléte) eredménye. A
must esetében — kilondsen a fehérboroknal — nagy
jelentéséggel bir a tirozinadz nevl oxidoreduktaz enzim-
hatdsa, amely el6nydsen és nagyon gyorsan oxidalja a
pépben tobbségben jelenlévd hidroxifahéjsavakat és
azok észtereit a borkGsavval (kaftarsav és kutarsav). A
létrejové kinonok instabilak, igy képesek arra, hogy:

« kapcsolt oxidaciés mechanizmusokba lépjenek a
flavonoidokkal, ami flavonoid-kinonok keletkezéséhez
vezet, amelyek azutdn maguk is kondenzaciés mecha-
nizmusokba épnek; az utdbbiak sordn keletkezd poli-
merizalt termékek erésen szinezettek és oldhatatlanok,

» kondenzalddnak mas fenolos vegyiletmole-
kuldkkal, példaul magaval a hidroxifahéjsavval.
Ez a folyamat szintén polimerizalt termékek
eléallitdsdhoz vezet, amelyek oldhatatlansaga és
szine a kondenzécids foktdl fliggden a sérgdtél a
barndig terjed.

A borban - kiilonésen a vordosborokban, amelyek
oxidalhato polifenolokban gazdagok, a fenolok
oxidaciojat fémkationok (Fe+++, Cu++) katalizélhatjdk.
Ennek nyoman hidrogén-peroxid keletkezhet, amely
részt vesz az etanol acetaldehidben térténd peroxida-
ciéjdban, valamint erésen oxidald hatdsu fajok kiala-
kuldsaban, amelyek jelentds szin- és illatvaltozdsokat
idézhetnek el§. Ezen 6sszetevbk oxiddcidja a bor kidol-
gozasi folyamata sordn végig eléfordulhat, sét ennek
esélye az erjedés utdn a legnagyobb, mivel az alkohol
kedvez az 0,-fogyasztdsnak. Ezért hasznos, ha médot
taldlunk e jelenség megel&zésére.

ANTIOXIDANSOK A MUSTBAN

Aszkorbinsav

0,
0,

Hidroxifahéjsav —_—
Tirozindz

SO,

Flavonoid

BARNA POLIMERERK BARNA
POLIMERER

Kondenzacio

Glutation

GRP

Flavonoid
Kinon

H Kondenzacio

BARNA
POLIMERER
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ANTIOXIDANSOK A BORBAN

Fe™ Glutation
0,

Oxidalt glutation

Kondenzdcié -
— -

Etanol
H,0,

2H,0

Fe*™" \ Acetaldehid

N e

Altaldnossagban a bor oxidaciéval
szembeniérzékenységétazoxidoredukcids
potencidl mérésével értékeljik. Az eljards
sordn egy meghatarozott egyensulyi
helyzetben elemezzik a kdzeg oxidacids
és redukcios szintjét. Az érték az oldott
oxigén koncentrdcidjaval fligg 6ssze. A bor
normal oxidoredukciés potencidljat jelzé
Eo az az érték, amelynél a bor félig oxidalt,
félig redukalt 4llapotban van. Ez jellemzi az
oxidacids képességet.

A bor oxidaciéjanak idébeli nyomon kovetése
erés oxidaloszer (natrium-hipoklorit) fokozatos
hozzdaddsa mellett, a gyokképzGdés valtozédsanak
mérésével (ldsd az alabbi abrat).

Mérje meg az optikai slrtiséget 420 nm-en

(a polifenolok oxidacids szintjét jeldld sarga szin),
az oxidaldszer (hidrogén-peroxid) hozzdadésa
elétt és utdn, majd értékelje a kilonbséget.

GLUTATION ES SZARMAZEKAINAK HATASA

A BOR GYOKKEPZES|I KEPESSEGERE

500 A 8 c
/>; 450 025 075 1,5
= 400 — 025 0 0
¥ 350
‘CJ 0 0,75 0
% 300 0 0 15
a 250 Kontroll
é 200
o 150 /
.
X 100
<
w50 Natrium-
0 hipoklorit
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 (mL)
Kaéd Cisztein = Glu-cys Glutation Egységek
A/B/C A B C mg/40 mL bor

B. A GLUTATION ES SZARMAZEKAI

seprén valé érlelés olyan redukciés erét

kélcsonodz a bornak, amely megakadalyozza
vagy lelassitja az aromak elvesztését, valamint a szin
eltoldéddsdt a sargds-barnds drnyalatok felé. Ez a
jelenség részben az éleszté autolizise révén
felszabadulé antioxidans vegydleteknek kdszonhetd. E
vegylletek kozll a legérdekesebb a glutation, mivel az
az élesztében évd kis molekulatomegl tiolok
intracellularis készletének tobb mint 95%-at teszi ki.

A glutation (GSH) szdmos ndvény és élelmiszer
fé természetes alkotdeleme. Kilondsen a
gylimdélcsokben, példaul a szélében van jelen.
Ez egy tripeptid (L-y-glutamil-L-ciszteinil-glicin),
amely harom aminosavbél 4ll: a glutaminsavbél, a
ciszteinbdl és a glicinbél. A cisztein altal biztositott
szabad tiolcsoportjdnak (-SH) kdszénhetden erGs
antioxidadns erével rendelkezik, redoxpotencidlja
pedig nagyon kicsi (Eo = -250 mV 7,0 pH-nél), még az
aszkorbinsavénal is alacsonyabb (Eo = + 60 mV 7,0
pH-nal). Izy szamos oxidoredukciés mechanizmusban
vesz részt a sejtekben, emellett pufferként vagy

méregtelenitéként mdkodik az oxigénnel reagdlé
fajok (peroxidok, szabad gy6kok stb.) irdnyaban, ami
elengedhetetlen példaul az élesztd szaporoddsahoz.
Oxidacidja az oxidalt glutation keletkezéséhez vezet
két glutationmolekula diszulfatkotésen keresztili
(GSSG) osszekapcsoldsaval. A glutation képes
megakadalyozni mas szenzitiv tiolok, példaul a
4MMP aromak, a 3MH, illetve acetdtjdnak oxidaciojat
(Eo =+ 100-150 mV pH 7,0-nal).

Az élesztdben a glutationszintézis a szulfatreduk-
cids utvonalakon keresztiil vezet a cisztein szinté-
ziséhez, majd egy koztes dipeptid, a y-glutamil-L-cisz-
tein révén a glutationhoz. Mindharom vegyiilet szabad
tiolcsoporttal rendelkezik, és mint ilyenek, antioxidans
erdvel birnak. Az utébbi 6sszeadddva csokkentheti a
must vagy a bor redoxpotencidljt, felerdsitve ezaltal
annak ellendlloképességét az oxidacids tdmaddsok-
kal szemben. Ez az alapja az élesztd globdlis reduktiv
erejét kifejezd ,glutation-egyenérték" koncepcidjanak.
A glutation-egyenértéket igy szdmitjak ki:
[Cys]*MGSH /MCys)+[GSH]+[GluCys]*MGSH/MGluCys.
[Mcys)+[GSHI+[GLUCys]*Mgsy/Mgyyeys-

A GLUTATIONSZINTEZIS UTVONALA
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A glutation alapvetd szerepet jatszik a
mustban és a borban is, mivel az aszkor-
binsavhoz hasonléan rendelkezik azzal
a tulajdonsdggal, hogy kinoncsapdaként
mikadik (lasd: 1.a.), és igy megakadalyozza
a késG6bbi barna polimerek keletkezését és
a bor szinének alakulasat. A keletkez6 ter-
méket (S-glutationil-2-kaftarsav) ,sz6l6re-
akcios terméknek" (Grape Reaction Product,
GRP) nevezik. Szintelen és a tirozindzzal mar
nem oxidalhato, de a botritiszb6l szarmazé
masik polifenol-oxiddzzal, a lakkazzal igen.
Ez a reakciod olyan egyéb, érzékeny tiolokat
— pl. 4MMP, a 3MH a 3MHA — is meg6vhat,
amelyek reakcidba léphetnek a kinonokkal,
erds aromavesztést okozva. Amig a must-
ban magas a glutation és az aszkorbinsav
koncentracidja, a must oxigénfogyasztasa
nem vezet a kinonok felhalmozdddsahoz és
a must barnuldsahoz.

MIRE JOK A SZULFITOK?

A szulfitokat a borkészités soran elsésorban
fert6tlenitd és antioxidans hatasuk miatt hasznaljak.
Ezek az antioxidans hatdsok részben kozvetlenek,
részben kozvetettek.

A must oxidacidtol vald védelmét illetden a szulfitok
kozvetlen antioxidans hatdsa (azaz a fémionok altal
katalizalt oxigén kémiai fogyasztasa) gyenge, mivel

a f6 oxidacids jelenség enzimatikus és nagyon gyors.
Ebben az esetben a szulfitok inkabb kdzvetett mddon,
antioxiddns hatdsukkal hatnak. Azonnal gatoljak

az oxidacios enzimeket — példaul a tirozindzt és a
lakkazt — és végiil elémozditjdk azok megsemmisiilését.
A szulfitok kozvetlen antioxidans hatdsa hozzajarul

a bor redoxpotencialjanak csokkentéséhez,

igy megdrizve a fenolos és az aromavegyiileteket.
Ebbél kovetkezben a glutationban gazdag termékek
hasznalata még elénydsebb, ha a mustok és a borok
alacsony szulfitkoncentracidjuak.

C. INAKTIVALT
ELESZTOK GARANTALT
GLUTATIONSZINTEKKEL

mustban lévé glutation mennyisége

az erjedés elején csokken, majd az
erjedés vége felé fokozatosan névekszik. Ugy
tdnik, hogy a mustban lévé mennyiség és a
végsd borban [év6 mennyiség kozott
osszefliggés van. A glutationt az élesztd
szlkség esetén tdpanyagként haszndlhatja fel,
majd az az éleszt6 autolizise soran felszabadul
és igy reduktiv erével ruhdzza fel a végsé bort.

A természetes glutationnak és szarmazé-
kainak a megnodvekedett szintjét eredmé-
nyez6 inaktivalt éleszték (ezek eldallitdsa
terén a Lesaffre kilonlegesen nagy szakmai
tapasztalattal rendelkezik), amelyek egy ki-
vélasztott torzsbél szarmaznak és specialis
eldallitasi folyamat eredményeként szlletnek
meg, a mustban vagy a seprén térténd érle-
lés kezdetén haszndlhaték. Az elsd esetben
kozvetlenil a lefejtés utdn nyujtanak foko-
zott védelmet az enzimatikus oxidaciés me-
chanizmusokkal szemben. A mésodik esetben
mind az enzimatikus, mind a kémiai oxidacios
mechanizmusok lekiizdésére sor kerl.

S6t, ha az erjedés elején haszndljdk ezeket
az inaktivalt élesztlket, akkor az élesztd
novekedése szempontjabol is elénydsek,
mivel tdmogatd elemeket és tdpanyago-
kat szolgdltatnak (lasd a fermentaciods
segédanyagokrdl szolo részt). A j6 tapla-
lds, valamint a GSH-ban gazdag inaktivalt
élesztd hozzdaddsa még tobb elénnyel jar
majd, mivel nem a glutation lesz a preferalt
nitrogénforrés.

Kilsé forrdsok:

- Dubourdieu et al. (2003). Réle du glutathione sur
'évolution aromatique des vins blancs secs.

- Ribéreau-Gavon et al. (1998). Traité d'eenologie.

Flesztg-poliszacharidok
¢s -Ieher)ek

A. BORKOLLOIDALIS
JELENSEGEK

fiatal bor t6bb, alapvetéen kétféle

— névényi (novényi és sz6lGvegylle-
tek) és mikrobiolégiai (élesztdseprd) — erede-
td részecske Osszetett egyensulya. Ez az
egyensuly legtébbszér instabil, ami zavaros-
saghoz és/vagy uledékképzddéshez vezet-
het, ami a bor stabilizaldddsat eredményezi.
Az e jelenségekben — amelyeknek kéze van a
kolloidalis jelenségekhez — érintett fébb csa-
lddok a polifenolok, a fehérjék, a poliszacha-
ridok és a fémek.

A kolloid oldatot kis szilard részecskék alkot-
jak, amelyeket egy folyadékban diszpergal-
tan tartanak fenn olyan er6hatdsok, amelyek
megakadalyozzak az aggregacidjukat, és
ezzel elejét veszik a flokkuldciénak. Az oldat
két fazisbol (folyadék és szilard) ll, amelyek-
nek érintkezési pontja a hatarfelilet.

A kolloid oldatok szérjak a fényt, de a
zavarossag létrehozdsdhoz a részecskék-
nek el kell érnitik egy bizonyos méretet egy
meghatdrozott mennyiségl kolloidhoz.
A zavarossdg megjelenését nemcsak a
témeglk hatédrozza meg. Flokkuldcidjuk is
véghemegy, ha a részecskék kozétti kolcson-
hatds erésebb. A kolloidokat dsszetétellk
alapjan osztjuk két csoportra.

KOLLOIDSTABILITAS

Ezeket micelldk, azaz szédmos egyszer( részecskébdl allo
aggregatumok alkotjék, amelyeket fizikai kotések (Van der Waals,
hidrogén stb.) tartanak Gssze, biztositva a kohézidjukat. Ezeknek a
kolloidoknak a stabilitasat részben elektromos toltések adhatjak,
ezen kiviil a micellak adszorbealhatnak mas anyagokat is. A micellas
kolloidokat megzavarhatja az ellentétes téltésd vegyiletek
jelenléte, amelyek elnyomjdk a kohéziét biztosité eréket, ami
késébb kicsapddashoz vezet. Példaul a kondenzalt fenolos
vegyiletek és a kolloid szinez6anyagok a micelldkat képviselik, és
hidroféb jelleglik hozz3jarul azok instabilitdsdhoz.

Olyan makromolekuldk alkotjak e kolloidokat, mint a
poliszacharidok és fehérjék, amelyek csak kémiai kovalens
kotéseket tartalmaznak. Ezek a molekuldk &ltaldban toltottek
és hidrofilek, ami hozzajarul a borban vald stabilitdsukhoz. A
poliszacharidok kilondsen a micelldknak adhatjak &t stabilitasukat
oly mddon, hogy bevonjdk és ezzel megvédik Gket az ellentétes
toltésl vegylletek Uledékkivdlas-serkentd hatdsdtol. Ezért
nevezik ket ,véddékolloidoknak". A fehérjék flokkulacioja viszont
a finomitd mechanizmusok alapja.

Folyadék (viz, etanol)

*

Asvanyi, anyagok, ionok

— %A

[ J
® o b
W Polifenolok
* *
? ‘! POl 3{ ].é ° @ Polifenol-aggregatumok

L) [ ) 3 .

@ i -Q Y ‘J\/ 2 ‘i\ Poliszacharidok

A A — Peptidek, fehérjék
Akolloidok két csoportjat az osszetételiik alapjan kilonboztetjik meg. Forras: Demptos.
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B. VEDO KOLLOIDOK:
POLISZACHARIDOK

oliszacharidok olyan polimerek, ame-

lyeket tdbb, egymdshoz ozidos kotéssel
kapcsolddé cukor (6zok) alkot. Bioldgiai funk-
ciojuktol fuggben két csoportot kulonboztet-
hetiink meg. A tartalék poliszacharidok (pél-
ddul a keményitd) az élélény szédmara az
energiaforras-tartalékokat (egyszer( cukrok)
jelentik. A strukturalis poliszacharidok (példa-
ul a celluléz vagy a kitin) a ndvényi vagy allati
sejtekben a tartdszovetek szerves szerkeze-
tének kialakitdséban vesznek részt.

A borban ezeknek a strukturdlis poliszachari-
doknak két tipusa fordul elé:

» Azelsd fé kategoriaaszdlébilszarmazik
a bogyd és a gylimélcshus sejtfalaban
taldlhaté pektines anyagok lebomlasdnak
és szolubilizéciéjanak eredményeként. A
pektines anyagok semlegesek vagy savasak
(galakturonsavat tartalmazo).

* A masodik f6 forras az éleszt6kbdl
szarmazik a sejtfalnak a parietélis
endogliikandzok enzimaktivitdsa révén
torténd autolizise eredményeként, amely
folyamat az erjedés és az érlelés sordn megy
végbe. Ezek 80%-a mannoprotein, amelyek
altaldban 90%-ban mannoézt és 10%-ban
fehérjéket tartalmaznak. Molekulatomegik
nagy szoérast mutat. A fennmaradd 20%
glikomannoprotein, amely 25% glikozt,
25% mannodzt és 50% fehérjét tartalmaz.

B-(1-6) gliikédnok
B-(1-3) gliikénok

Periplazmatikus tér

Extracellularis kozeg . .

reres 000Q0000000000000000

Mindkét forrasnak védé kolloidalis hatasa
van a bor fenolos vegyileteivel szemben.
A mannoprotein alapu éleszték azonban
er6sebb hatdst gyakorolnak a fehérje- és
borkékivalasokkal szembeni stabilizacidra.

Az éleszté altal kibocsatott poliszacha-
ridok mennyisége az élesztdtorzstdl,
valamint az erjedés és a seprén valo érlelés
korulményeitél figg. A mannoproteinek
felszabadulasat erdsiti a hdmérséklet-emel-
kedés (enzimatikus reakcid), a keverés (az
érlelés sordn a batonnage), valamint a bor
és a sepré kozotti érintkezési idé. Iparilag a
mannoproteinek enzimatikusan vagy termi-
kusan vonhatdk ki, majd egy meghatarozott
eljardst kovetve (Lesaffre-szakértelem) le-
het azokat szepardlni vagy nem szeparalni.

Oldhaté mannoproteinek

\

Béta-gliikanaz
akcio

C. EGYEB HIDROFIL
KOLLOIDOK: FEHER)EK

fehérjék olyan bioldgiai makromo-

lekuldk (a tomegUk alaldban nagyobb,
mint 10 kDa), amelyek minden élé sejtben jelen
vannak. Egy vagy tébb polipeptidlanc alkotja
Gket. Ezeket a lancokat peptidkotésekkel
6sszekapcsolt aminosavmaradvanyok szekven-
cidja alkotja. A fehérjék nélkilozhetetlenek az
él6 sejtek szamdra, mivel szamos strukturdlis
(mint példaul a kollagén) és funkcionalis (mint
példdul az enzimek) tevékenységet biztosita-
nak. A pH-értéktél fuggden pozitiv (mint a bor-
ban) vagy negativ téltésliek, aktivitdsuk pedig
az aminosavak sajatos szekvencidjdbdl fakadd
térbeli konformacidjukkal fligg dssze.

Mivel a fehérjék reakciéba lépnek a tan-
ninokkal (lasd alabb), a vorosborokban szinte
egyaltalan nem fordulnak eld a sz6l6b6l szar-
mazd szabad fehérjék. Ezzel szemben a fehér és
arozé borok elég sok fehérjét tartalmazhatnak,
amelyek hozzdjarulnak az instabilitdsukhoz. A
fehérjék nem asszimilalddnak, igy az éleszté
altal lebomlanak. Az élesztd altal az autolizis
soran felszabaditott lebomlott fehérjék, azaz
kis peptidldncok nem lépnek reakcidba a tan-
ninokkal, ezért nem okoznak instabilitast.

Kimutattdk azonban, hogy bizonyos, az
éleszt6 altal kibocsatott kis peptidek
édesité hatast fejthetnek ki a borban és
javithatjak az izérzetet.

D. A POLIFENOLOK,

A FEHERJEK ES
POLISZACHARIDOK
KOZOTTI KOLCSONHATASI
MECHANIZMUSOK

A fehérjék instabil kicsapddasa és a fehérje-
finomité kezelések két olyan jelenség, amelyek
ugyanazon a valésa’gon alapulnak, vagyis afehé-
mos toltésik és h|dr0ﬁljelleguk elvesztése okoz,
ami a kicsapddasukhoz vezet.

A denaturdciéo — amelyet okozhat alkohol,
csersav vagy hé — a fehérjét, a korabban hidrofil
kolloidot hidroféb kolloidda alakitja, amelyet a
sok (kationok) képesek flokkuldlni. A tanninok
tarsulhatnak egymashoz és hidroféb kolloid
részecskéket hozhatnak létre, amelyeket a
fehérjék destabilizalhatnak (elektromos vagy
adszorpcids jelenség), hogy aggregatumokat
hozzanak létre. Ez utdbbiak kicsapodnak.

Ez a finomité mechanizmus alapja és ez vezet:

« a bor tisztasdgdnak javuldsahoz,

« azinstabil és afehérjékkel (példaulanyaléval)
szemben reaktiv tanninok eltdvolitdasdhoz,
ezéltal csokkentve a fanyar érzetet.

kolloidokkal (-) reakcidba lépve instabilld teszik a borokat.

Tisztasag Stabilitds
Szlirhetdség zérzet
v A4
v v
+ A N — «
A A P a
Py
» A4
-
A
Py

Fehérie A Tannin

FINOMITASI ELV

A bevont nagy molekulatomegti fehérjék (+) a borrészecskékkel/

Forras: Demptos.
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A finomitds hatékonysdgat a tanninok kicsapddasanak
nefelometridval (zavarossdgmérés) vald kovetésével
mérhetjuk.

A pelyhek megjelenésiideje a tannin—fehérje
kolcsonhatas szintjét mutatja: minél révidebb

ez az id6, annal magasabb a tannin és a fehérje
kozotti kolcsonhatas szintje (a TF az alabbi abrén);

A maximalis zavarossag, amely ardnyos lesz az
Ujonnan keletkezé molekuldk méretével: minél
nagyobbak, annal nagyobb a reaktivitas (az NTU
max az alabbi dbrén);

Az Glepedési idd: minél rovidebb, annél nagyobb
a hatékonység (a TS az aldbbi dbran).

A FINOMITAS HATEKONYSAGANAK MERESE

Zavarossag
NTU < )
max —— Elesztéfehérje-
kivonat 1
Elesztéfehérje-
kivonat 2
—— Bovin szérum-
albumin
\X‘\’—’-‘k.
————o—
TS % WJ ““““““ ”
o T Id6
} I (perc)
Elesztéfehérje- TF
kivonat
hozzaadas Forras: Demptos.

Ha ebbe a szcendridba olyan poliszacharidokat vezetiink be, mint a mannoproteinek, akkor bekdvetkez-
het az instabil kolloidok (tannin-aggregatumok vagy tannin-antocianin aggregdtumok vagy tannin-fehérje
komplexek) stabilizdlédasa. Ha elegendd mennyiségben vannak jelen, a poliszacharidok bevoné hatdst
fejtenek ki (kovalens kﬁtések vagy elektromos kﬁlcsénhata’sok révén) a kolloidok felluletén, és a kelld

vy

tul sok poliszacharid van az oldatban, mivel ezek 6nmagukban is ﬂokkulauot hoznak létre.)

» Ay

HATAS A FANYARSAGRA
Oldhatatlan v v

4 >
Oldhato
\ ]\S\‘AW

‘ZI/J\,(,‘MS‘

Oldhato
Fehérje

e

A AA
A Tannin +14/~
% Poliszacharidok i

AA‘ A

Forras: Demptos.

Ez a tulajdonsag a — amennyiben a kolloidok tannin- vagy tannin-antocian-aggregdtumok — a szerkezet
és a szin fokozott stabilizdlédasdhoz vezet, valamint csokkenti a fanyarsdgot és fokozza kerekséget,
mivel az Ujonnan keletkezd molekuldk nagyobbak és kevésbé reaktivak mds fehérjékkel szemben.
Masrészt viszont, ha a poliszacharidok nem kerilnek bele a borba, hanem az élesztd felszinén maradnak,
az a borseprd lefejtésekor szerkezeti és szinveszteséget idézhet eld. Ez a veszteség az élesztdsejtek
belsejében taldlhatd fehérjéknél is eléfordulhat.

HATAS A SZINRE

@ Reaktiv mannoproteinek @ 1A Szin-
O Nem reaktiv mannoproteinek stablllza'las
Fanyarsag-
@ —T/A csokkentés
O @ O /T/A
T/A
/
Szin-
—T/A > és strukturaveszt
fejtéskor
N1/
T/A Forras: Demptos.
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NTU
max

A BEVONASI HATEKONYSAG MERESE

Zavarossag

—=— Gumiarabikum
(AG) 5g/hl

—+— AG 10g/hl
—s— AG 20g/hl
—e— AG 30g/hl

--¢-- Kontroll
(vorosbor)

Idé

f

BSA-

hozzaad4as(fehérje)

(perc)

Forrds: Demptos.

A poliszacharidok bevoné hatasat a makromolekuldk
keletkezésének nefelometridval (zavarossadgmérés) vald
megfigyelésével mérhetjik.

A pelyhek megjelenési ideje, amely a tannin—fehérje
kolcsonhatas szintjét mutatja: minél hosszabb az
id6, annal jobb a bevonat hatasa (a tannin—fehérje
kélcsonhatas lelassul), a TF az alabbi &brén;

A maximalis homalyossag, amely ardnyos lesz az
Gjonnan keletkezé molekuldk méretével: minél
nagyobbak a molekuldk, annal nagyobb a bevonat
hatdsa, az NTU max az aldbbi abran.

E. A POLISZACHARIDOK EGYEB
VEDO KOLLOIDALIS HATASAI

A mannoproteinek stabilizadlé hatdsa mds kicsapddasi
jelenségekben is szerepet jatszik. Bizonyitott tény, hogy
az enzimatikus mannoproteinek csokkentik a héstabil
fehérjék instabilitdsat (32kDa méret( parietélis invertaz
fragmentum — MP32), de akadalyozzdk vagy tartdsan
gatoljdk a borkésavsdk kristalyosoddsat is (40kDa kordli,
erésen glikozilalt mannoproteinek — MP40). Ebben az
esetben a véddkolloidok a termék oldhatdsdgdnak
tullépése esetén is ellensulyozzak a kicsapodast.

F. KOLLOIDOKBAN MOLEKULATOMEG-ELOSZLAS
GAZDAG ELESZTO- Eleszté-

fehérje-

SZARMAZEKOK kivonat Zselatin

REAKTIV FEHER)JEKBEN GAZDAG
ELESZTOSZARMAZEKOK

A borseprének a bor polifenolokra gyako- Nagy

rolt tisztité hatdsa utdnzdsa érdekében a B6 - ---mnmmmmmmme e 66 molekulatémegi
Lesaffre kutatdsi és fejlesztési részlege feherjék szdk
kifejlesztett egy specidlis élesztélebontasi eloszlassal
eljarast az élesztd nativ fehérjéinek megdr- 31 31

zése érdekében. Ez az eljards inaktivélja a
fehérjék autoliziséért felelds protedzokat 14 =====mmmmmmmmmmmmmemeeeeoe- 14
és a klasszikus inaktivélt éleszt6hoz ké-
pest az élesztd intracelluldris tartalmanak
nagyobb részét szolubilizalja. Az igy nyert M (kDa) M (kDa) M (kDa)
oldhatd részt ezutdn levdlasztjdk. A le-
vélasztott rész nagyobb molekulatémegU SDS PAGE elektroforézis profilok
fehérjéket tartalmaz, amelyek figyelemre
mélté finomitéd képességgel rendelkeznek
a bor tanninjait illetéen. Ez anyagot éppen  mutatja, amelyek részben utdnozhatjdk a mds finomitészerekben, példdul a
ezért ,élesztéfehérje-kivonatnak” neve-  zselatinban jelenlévéket.

zik, megkulonbéztetendd azt a klasszikus
élesztékivonattol, amely a szokasos autoli-
zis eljarasboél szérmazik.

Ez a termék tehdt a boraszati folyamat sordn végig hasznalhaté finomitészer-
ként. A mas finomitészerekéhez képest jol definidlhato fehérjeeloszlasa kedvez
annak, hogy a mlvelet végén, egyfajta ,borpolirozénak" hasznaljdk, amely csak
Ezeken a grafikonokon és képeken jol -  a keser( és fanyar tanninokat tavolitja el. E tulajdonsdgai mellett ez a termék
thatd, hogy az élesztéfehérje-kivonat olyan  nem allergén, valamint az egyetlen olyan finomitdszer, amely a borfeldolgozas
nagy molekulatémegti fehérjék eloszldsdt  soran endogénnek tekinthetd, mivel tisztan élesztébél szérmazik.

ABSZORPCIO JELFEHERJE ELESZTOKIVONAT

Abszorbancia 215 nm jelnél (mV) — Elesztékivonat

— Klasszikus élesztékivonat

0.50
0.45

0.40

0.35

Magasabb MW > 15 kDA > Alacsonyabb MW n

0.30

0.25

0.20

0.15

0.10

0.05
J_/_ Retencids

Og 4 8 12 16 22 2 28 32 36 4 4 48 2 %6 60 id6 (perc)

Szterikus kizardsos kromatografids profilok
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POLISZACHARIDOKBAN GAZDAG

b ELESZTOSZARMAZEKOK

j Ebben a kategéridban kétféle terméktipust kilon-
- boztethetiink meg:

- inaktivalt és autolizalt éleszték, amelyek az erjedési és
az érlelési folyamat soran fokozatosan bocsdtanak ki
poliszacharidokat;

s iy all

- termikusan (Lesaffre szakértelem) vagy enzimatikusan
lebontott sejthéjak, amelyeknek poliszacharidjai mar
szolubilizalodnak az azonnali hatds érdekében.

o—q-*’— |

Lehetdvé teszik a poliszacharidok legkordbbi
kombindcitjat a tanninokkal és egyidejlleg az
Osszetett tannin-antocidnokkal, amikor azok
felszabadulnak a maceraciobol.

Hoznak néhany specialis tapanyagot az aktiv
élesztd szamara.

A'mdsodik csoportba tartozdkat az érlelés sordn hasznéljak,
mivel azok azonnali bevond hatassal vannak a tanninokra
és mas instabil kolloidokra — példaul az instabil fehérjékre
vagy a borkdsav-sdkra —, hogy stabilizaljdk a bort és
javitsak annak izérzetét.

Tanninok

Antocianok

Polifenolok

:| komplexképzése
és stabilizalasa
poliszacharidokkal

Cukrok

f

Poliszacharid-hozzaadas

4 Id6 (perc)

Forrés: Richardi.

Z/
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A MEG TOKELETESEBB POLIFENOL-
ES ERZEKSZERVI PROFILOK
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’
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AZ ELESZTOBOL ELGALLITOTT,
TOKELETES DERIT6SZER

Shez és fokoz

Orzésé

Sp]‘ingCe”m CU]UI‘ ......................................

A STABIL SZINERT ES A LAGYSAGERT
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’
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A BOROK FRISSESSEGENEK
ES AROMAINAK MEGORZESEERT

osegene

”
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Z
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W
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Z
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a bor min

Inaktivalt
éleszt6

Elesztéfehérje-
kivonatok

Inaktivalt
éleszt6k és
éleszt6héjak

Inaktivalt
élesztdk

garantalt

glutation-
szinttel

TN
° ™ ElesztGhéj- I 1
pl‘lng e anno ................................. . készftmény |\ I’
. ~ 7/
A SEPRO LEGJAVA A BOR EGYENSULYAERT, -
AROMAGAZDAGSAGAERT ES STABILITASAERT
AZ ELESZTOSZARMAZEKOK ELOALLITASANAK ALTALANOS SEMAJA
Klasszikus Lebomlott
élesztéhéj héj
4’-'\
A
P 9 I ;
iz \\ |\ /
' | P
| € > > >
Kk N4 ; b}
Elesztékrém  Inaktivalt élesztd Részleges Teljes éleszté-
élesztG-autolizatum autolizatum
Elesztéfehérje- Klasszikus

kivonat

élesztékivonat

Emlékeztetdlil: minden egyes szarmazékot elsésorban az élesztd egy bizonyos része alkot. Ezeket a részeket a fentiekben Gsszefoglalt
és a 77. oldalon részletesen ismertetett eljarassal izolaljuk. Az egyes élesztdrészek altalanos Gsszetételét a 81. oldalon is megtalalja.

¢ Fermentis

FUNKCIONALIS

TERMEKEK

KATALOGUS
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MEG TOKELETESEBB POLIFENOL-

ES ERZEKSZERVI PROFILOK

SprineCell” Color (2

&

@] i
7|2 FUNKCIONALIS
TERMERK

EASY TO USE

mentis

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS
Testes és kozepes vagy
hosszu érlelésd prémium
vorésborokhoz, er6sen maceralt
musthoz, gyenge szinintezitasu vagy
szininstabilitdsnak kitett fajtakhoz.

ADAGOLAS
20-30g/hl.

A HOZZAADAS IDEJE

Kozvetlenul az élesztds beoltas
el6tt kell hozzaadni.

KEREKSEG-FOKOZAS

TISZTITO HATAS

-

SZINSTABILIZALAS

ANTIOXIDANS-VEDELEM

O -

@ Fermentis

wLesaffre

$FUNHQONAUS
TERMEK

EASY TO USE
by Fermentis

AZ ELESZTOBOL ELOALLITOTT,
TOKELETES DERITOSZER

Spring” Finer

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS
Prémium voros- és fehér-, kiloéndsen
horddban érlelt borokhoz, amelyek
palackozas elétt kiméletes deritést
igényelnek. Erdsen préselt
mustokhoz és borokhoz.

ADAGOLAS

Must: 5-20 g/hl.
Vérosborok: 5-15 g/hl.
Fehér- és rozéborok: 1-5 g/hl.

A HOZZAADAS IDEJE

Borok esetében: legtobbszor
az érlelés végeén, a végsé
szlres el6tt kell hozzaadni.
A mustoknal: kozvetlenl
az Ulepités utan, fehérek és a
rozék esetében pedig a fermentalas
elétt adandé hozza.

KEREKSEG-FOKOZAS

TISZTITO HATAS

o O

SZINSTABILIZALAS

- ©

ANTIOXIDANS-VEDELEM

KATALOGUS
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A STABIL SZINERT
ES A LAGYSAGERT

SprineCell” Color

&L A
T |@ FUNKCIONALIS
TERMEK

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Kifejezetten tanninos és markans
szin( vorosborokhoz, er6sen maceralt
és termovinifikalt musthoz, gyenge
szinintezitasu vagy szininstabilitdsnak
kitett fajtakhoz.

ADAGOLAS

Normal adagolas: 20-30 g/hl.
SpringCell” Color éleszt6héjakat
tartalmaz, amelyek felhasznalhato
mennyisége 40 g/hl az eurdpai
jogszabdlyok, illetve 3 font/1000 gallon
az Egyesiilt Allamok (TTB) torvényei
szerint. Kérjuk, hogy nagyobb dozisigény
esetén forduljon a Fermentishez.

A HOZZAADAS IDEJE

Kozvetlenil az élesztés
beoltas el6tt kell hozzdadni.

KEREKSEG-FOKOZAS

o

TISZTITO HATAS

-

SZINSTABILIZALAS

- ©

ANTIOXIDANS-VEDELEM

@ Fermentis

wLesaffre

$FUNHQONAUS
TERMEK

EASY TO USE
by Fermentis

A BOROK FRISSESSEGENEK
ES AROMAINAK MEGORZESEERT

SpringArom

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS
Friss és gyimolcsos fiatal, kilondsen
az oxidaciora érzékeny fehér-
és rozéborokhoz az aroma
(tiolban gazdag fajtak) vagy a szin
(oxidélhatd polifenolokban gazdag
fajtak) javitdsanak érdekében.

ADAGOLAS
20-30g/hl.

A HOZZAADAS IDEJE
Mindjart a préselés vagy
az llepités utan és kozvetlendl
az élesztbs beoltas eldtt.

KEREKSEG-FOKOZAS

TISZTITO HATAS

= -

ANTIOXIDANS-VEDELEM

= O

SZINSTABILIZALAS

FUNKCIONALIS
TERMEKEK

KATALOGUS
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A SEPRG LEGJAVA A BOR EGYENSULYAERT,

AROMAGAZDAGSAGAERT ES STABILITASAERT

SprineCell” Manno

&L A
T |@ FUNKCIONALIS
TERMEK

EASY TO USE

by Fermenti is

LEGIDEALISABB ALKALMAZAS

Erdsen fanyar és mély szin(
vordsborokhoz. Barmilyen tipusu
koran piacra kerll6 borhoz, amelybél
hianyzik a kerekseég.

ADAGOLAS

Normal adagolas: vordsborok:
20-40 g/hl. Fehérborok: 10-30 g/hl.
A maximalis adag 40 g/hl, mivel az
élesztéhéjak felhasznalasi korlatozas
ala esnek (40 g/hl az eurdpai
jogszabalyok, illetve 3 font/1000 gal
az Egyesiilt Allamok (TTB)
jogszabdlyai szerint).

A HOZZAADAS IDEJE
Az érlelés kezdetén.

KEREKSEG-FOKOZAS

TISZTITO HATAS

-

SZINSTABILIZALAS ANTIOXIDANS-VEDELEM

@ -

@ Fermentis

wLesaffre

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

ANNAK ERDEKEBEN, HOGY MEGKONNYITSUK
FUNKCIONALIS TERMEKEINK MEGISMERESET,
KUTATASI ES FEJLESZTESI RESZLEGUNK
SZAKERTOI SZAMOS KiSERLETET VEGEZTEK
EL, HOGY BEMUTASSAK AZOK F0 JELLEMZOIT.

MOST PEDIG...

FUNKCIONALIS
TERMEKEK

KATALOGUS
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TECHNIKAI DOKUMENTACIO
FO |E| | :MZG 4 oMaLTALOATis.  SPRINGCELL® MANNG

RELATIV HOZZAJARULAS Mustparaméterek
P°te"Ci?“/-°>)a”‘°h°l (%vol) ———— 15,0 A SpringCell"Manno a kalium-hidrogén-tartarat
Cukrok (g/l 252 L s .. . .
SpringCell™ E2U° Teljes savtartalom (g H,S0,/1) 4,76 Oldhatosaginék eny,he r;ove,keqeset mL,Jta:qa;
Color G2 pH 36 ami a vezetképesség 5%-nal kisebb mérteékl
Almasav (g/l) 3,06 csokkenéséhez vezet. Ezzel pedig stabilnak
Szabad S0,-tartalom (mg/l) / tekinthetd. Mindezen tdlmenden a SpringCell”
If\l:le(s‘ms;lz)'tartal°m () /210 Manno-bél kivont tiszta mannoproteinek a
Spring'Finer™ (E2U YAN/S 0,83 COEI-1-MANPROT: 2004 01V felbontképességi
Eleszt6 BC S103 (g/hl) ——— 20 tesztek szerint hatékonynak bizonyultak a
Tépanyagok (g/hl) / borkésav- és fehérjecsapadékkal szemben,
AF hémérséklet (°C/°F) ————— 24-26/75,2-78,8

ami azt jelenti, hogy ezek az Gsszetevdk
. Szabad SO,-tartalom ———— 35 o o i
SpringCel E2U korrekcié az AF végén (ppm) rendelkeznek a szukseges kolloidalis hatassal,
Color amikor az éleszt6héj oldhatatlan része
eltavolitasra kerdl.

o°

lTM

30 g/hl SpringCell™ Color/SpringCell™ Color G2 vagy SpringCell™
Manno hozzaaddsa az élesztds beoltdskor

o0

SpringArom®  {E2U

A BORKOSAV-STABILITAS ERTEKELESE

KEREKSEG- TISZTITG SZIiN- ANTIOXIDANS-
FOKO0Z0 HATAS STABILIZALAS VEDELEM
O O O O
O O D,
O

MEGJEGYZESEK

L , . . , o o KONTROLL 6,68 NEGATIV
A sepré szamos olyan éleszt6anyagot tartalmaz, amelyek az érlelés soran javitjak a bor mindségét.
Az omdaﬂuoyal s%efnbenl e.llenallas, a nagy”obb kerekes,.eg, a §Z|nst§b|l|tf?s, tova,bl?’é] a termgszetes tlsz.tulas SPRINGCELL™ MANNO 3.6 NEGATIV
is az elényok kozé tartozik, amelyek elsésorban az élesztépeptidek és -fehérjék, valamint a specifikus

poliszacharidok jelenlétének kdszdnhetdek. A funkcionalis termékek ezen erényeket mutatjak fel, preciz
finomitasi eszkozoket adva a bordszok kezébe a borok mindségének megdrzéséhez vagy akar javitasahoz. A Martin Vialatte véllalat 4ltal javasolt minikontakt médszer (1984)
A boraszokkal kozos célunk, hogy még tobb 6romot nydjtsunk a mindségi borok szerelmeseinek.




HATAS:

SPRINGAROM®

A HOZZAADOTT SPRINGAROM SZINRE GYAKOROLT
HATAS AZ ELESZTO BEOLTASAKOR (1. KULCSMOMENTUM)

Merlot Rosé 2011
5 hdénappal az AF lezarulta utan
40
A
35 S ~<
30
25
el
o 20
15
10
5
0
Teszt SpringArom®
M aeth b eth Szin eth
Merlot Grenache
Mustparaméterek roze roze
2011 2011
Potencialis alkohol (% vol.) —— 11,5 14,1
Cukrok (g/1) 193,5 237,3
Teljes savtartalom (g H,S0,/l) — 3,3 3,5
pH 3,64 3,4
Almasav (g/l) ————— 2,7 1,7
Szabad SO,-tartalom (mg/l) — / 6
Teljes SO,-tartalom (mg/l) —— 18 27
YAN (mg/l) 159 120
YAN/S 0,82 0,51
NTU 100 /
Elesztéreferencia (g/hl) 25 20
Tépanyagok (g/hl) ——— 40 30
AF hémérséklet (°C/°F) 17/62,6 17/62,6
Szabad SO,-tartalom —— 20 20
korrekcié az AF végén (ppm)

30 g/hl SpringArom” hozzaadasa az tlepedés utan

Grenache Rosé 2012
4 hénappal az AF lezarulta utan
' ' 0,62
0,6
0,58
wn
- 056 &
\\ [} N
So 054 3
SS 2
B 052 =
0,5
0,48
0,46
Teszt SpringArom®

MEGJEGYZESEK

Ezen a grafikonon lathatd, hogy a SpringArom®
képes meg@rizni a vords szint, illetve azt, hogy
sarga szin megjelenését. Ez utdbbi hatds még
fontosabb, ha a fajta — példaul a Grenache
— olyan antocidnokat tartalmaz, amelyek
kilonosen érzékenyek az oxidacidra.

Az A ésaBavords és a sarga szin tristimulus koordinatait jelli a CIELAB
szintérben. A szinarnyalat a két optikai stir(ség aranyat jelenti 420 nm-
nél (sarga szin) és 520 nm-nél (voros szin), szemléltetve a szin sarga
jegyek felé vald eltolodasat, azaz az oxidacids szintet. Az ,eth” azt
jelenti, hogy az értékek a potencialis SO, fehérité hatasatol mentesnek
tekinthetdk, azaz valds értékekrdl van szo.

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

A SPRINGAROM® HATASA AZ
ILLEKONY TIOLOK TERMELESERE

A 3-merkapto-hexanol 6 hénap utan

1400
1200
1000
800
600
400

200

Kontroll SpringArom®

MEGJEGYZESEK

Mig a SpringArom® kdzvetlenill az erjedés utani hozzaadasa
nem befolydsolta jelentdsen az illékony tiolok koncentra-
ciéjat, az hat hdnapnyi palackban allast kovetéen jelentds
novekedés mutatott. Ez volt a helyzet akkor is, ha a palac-
kozaskor a SO, kell6 mértéki védelmet nydjtott. A kortl-
mények kozotti érzékszervi kilénbségek felmérése érdeke-
ben szakmai haromszégkdstolast végeztek (,harom minta
— amelyek kozll kettd ugyanabbdl, egy pedig egy masik
allapotbdl szarmazik — kozil azonositsa, hogy melyik kil-
onbozik a tobbitdl"), amelyben hat szakértd vett részt. Ez
a kostolas 5%-os kuszdbertéknél szignifikans kilonbseget
mutatott ki a kontroll és a SpringArom® kdrilmények kozott.

Grenache rozé - Franciaorszag, 2016

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) ——— 13.1
Cukrok (g/1) 221
Teljes savtartalom (g H,S0,/l) —— 2.68
pH 3.38
Almasav (g/1) 0.8
Szabad SO,-tartalom (mg/l) /
Teljes SO,-tartalom (mg/l) ——— /
YAN (mg/l) 186
YAN/S 0.84
NTU 120
Eleszt6 BCS103 (g/hl) — 20
Tapanyagok (g/hl) /

AF hémérséklet (°C/°F) ——— 15/17
Szabad SO,-tartalom ————— 23

korrekcié az AF végén (ppm)

30 g/hl SpringArom® hozzéadésa az tlepedés utén



HATAS:

SZINSTABILIZALAS ES [ZERZET-JAVITAS

A POLISZACHARIDOKBAN GAZDAG ELESZTOSZARMAZEKOKBAN

SPRINGCELL™ COLOR,

A borok polifenolprofiljanak meghatarozasara szamos kiilonb6z6 elemzés létezik. Egyenkénti elemzésre is van méd, de ebbdl
gyakran nem lehet egyértelm( kovetkeztetéseket levonni. Eppen ezért N. Richardi professzor a kivetkezd két médszert javasolja:

Fébb komponenselemezések:

Ez a mddszer csoportositja az éltalunk ta-
pasztalt izlelési és vizudlis érzetekkel kap-
csolatos adatokat. A f6 komponensek elem-
zésébe integralt elemzések, illetve indexek
egy referenciaérték szazalékaban vannak
kifejezve. Ezeket a szdzalékokat aztan 6sz-
szegezzik, hogy meghatarozzuk a referen-
ciaborra vonatkoz¢ altalanos szazalékos
értéket.

- Vizuélis komponens: Szinintenzitas, mi-
néség és stabilizacid. A szinintenzitas, a
szindrnyalat (szinmindséggel kapcsola-
tos), az IPT (a szinintenzitassal és -stabi-
litdssal kapcsolatos), a tanninok—anto-
cianok moldris aranya (az IPT-vel egyutt
a szinstabilizacidval kapcsolatos) és a
tanninok—antocidnok (a szinstabilitdssal
kapcsolatos) kombingcitja

[zkomponens: Testesség, lagysag és ta-
nicitds. Az alkohol (a testességgel és a
lagysaggal kapcsolatos), a teljes kivonat-
tartalom (féként a testességgel kapcso-
latos), az etanolindex (erésen kapcsolddik
a simaséghoz), a tanninerd (a tanicitdssal
kapcsolatos) és az IPT (a fenolban vald
gazdagsag a testességgel és a tanicitassal
flgg 6ssze) kombinacidja.

MEGJEGYZESEK

A FOBB KOMPONENSEK ELEMZESE

izérzet

100

98

96

94

92

90

88

Intenzitds és

75

® Control

80

® SpringCell™ Color
@ SpringCell™ Color G2

SpringCel

lTM

Manno

85

szinstabilizacid

90 95

Control 5M
SpringCell™ Color 5M
SpringCell™ Color 62 5M
SpringCell™ Manno 5M

5M: 5 hénappal az
alkoholos erjedés
befejezédése utan,
a palackozast
megelézéen

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

SPRINGCELL™ COLOR G2 ES SPRINGCELL™ MANNO

SPRINGCELL™ COLOR VS SPRINGCELL™ COLOR G2.

Ha tovabbi informacidra van sziiksége e két terméknek a polifenolos profilokra gyakorolt
hatasairdl, tekintse meg a SpringCell™ Color G2 termékismertetdjét a 130. oldalon.

Polifenolos profil: Ebben az esetben a bor szinét, tdnusat és simasagat egy nyolc elemzést csoportositd pokhalédiagram szemlélteti

a referenciaértékekhez viszonyitott szazalékban is kifejezve.

POLIFENOLOS PROFIL 5 HONAP UTAN

Alkohol
Etanol- Szi
index >zin-
intenzitas
Tanninok Szinarnyalat
izérzete
Tanninok Teljes antocianin-
tartalom
IPT
= (Control == SpringCell™ Color G2

=== SpringCell™ Color SpringCell™ Manno

Cabernet Sauvignon —
Argentina, 2012

Mustparamtéerek

Potencidlis alkohol (% vol.)—— 15,0

Cukrok (g/l) ———————— 252
Teljes savtartalom (g H,S0,/l) — 4,76
pH 3,6

Almasav (g/l) —— 3,06

Szabad SO,-tartalom (mg/l) — /
Teljes SO,-tartalom (mg/l) — /

YAN (mg/l) 210

YAN/S 0,83

Elesztd BC S103 (g/hl) 20

Tépanyagok (g/hl) ———— /

AF hémérséklet (°C/°F) 24-26/
75,2-78,8

Szabad SO,-tartalom 35

korrekcié az AF végén (ppm)

30 g/hl SpringCell™, Color/SpringCell™,
Color G2 vagy SpringCell™ Manno
hozzaaddsa az élesztds beoltdsnal

Ebben a kisérletben dsszehasonlithatjuk a Fermentis termékcsalad sszes termékének a poliszacharidokkal
kapcsolatos hatasait, illetve azok elérhetdségét vagy felszabadulasat az erjedés és az érlelési folyamat soran.
Mind a SpringCell™ Color, mind a Color G2 kezdetben alacsony oldhaté poliszacharidtartalommal rendelkezik.
A poliszacharidok felszabadulnak a maceracié soran. A SpringCell™ Color G2 hasznalatakor ugyanez tortént,
de fokozott mértékben. Vagyis a tiszta, specifikusan inaktivalt éleszték kedvezébb hatast gyakorolnak a
bor kolloidalis stabilizaciéjara azzal, hogy a megfeleld mennyiségli poliszacharidot és egyéb intracellularis

vegylletet szabaditjak fel. Mindezzel javitjak a polifenolok stabilitasat (tannin-antocian és tanninpolimerizécids
fok) és a bevondhatasokat (etanolindex) — szemben a nem lebomlott élesztéhéjakat tartalmazd keverékkel,
amely valoszinlleg adszorbealja a polifenolok egy részét. Ezzel szemben a lebomlott élesztéhéjak — példaul
a SpringCell” Manno —, amelyeknek magas az oldhato poliszacharidtartalmuk, az erjedés utan erds azonnali
hatdst fejtenek ki, kulonds tekintettel az izérzetre (bevond hatds). Kevéshé stabilak és kevésbé hatékonyak a
polifenolok stabilitasanak szempontjabdl, igy ez a termék nagyszer( korrekcios eszkoz.



HATAS:

SPRING'FINER™

TISZITOKEPESSEG

Végs6 zavarossag (NTU)

Oxidacids érzékenység (%)

35,0 3.0
30,0 2.0
25,0 1.0 .
20,0 0.0
15,0 T -1.0
10,0 -2.0
0.0 -4.0
Teszt Spring'Finer™ Albumin Zselatin
10g/hL 5 g/hl 6 cL/hL -5.0
Tisztasa 6.0
g Spring'Finer™ Albumin Zselatin
32,50 10 g/hL 5g/hL 6 cL/hL
32,00
31,50
31,00 A tisztuldsra és az oxidacids
3050 J érzékenységre gyakorolt hatds
30,00
Teszt Spring'Finer™ Albumin Zselatin
10 g/hL 5 g/hL 6 cL/hL

Cabernet Sauvignon - Franciaorszag, 2014

Mustparaméterek

Potencialis alkohol (% vol.) ———— 13,6
Cukrok (g/l) <1,0
Teljes savtartalom (g H,S0,/l) ——— 3,63
pH 3,59
Szabad SO,-tartalom (mg/l) —————— 22
Teljes SO,-tartalom (mg/l) ———————— 40
Zavarossag (NTU) 55

A bort nyolc-tiz napon keresztil 10 literes kannakban
finomitottak, majd lefejtették és 1,2 pm-es membranon
atszlrtek. A szabad SO,-t ~30 ppm-re, a CO-t pedig
~400mg/l-re é&llitottuk be. A borok oxidacids
érzékenységét a Sofralab cég altal kifejlesztett teszttel
mértik, amely a borok hidrogén-peroxiddal torténd
oxidaldsabol és az optikai slrlség valtozasanak 420
nm-en valé mérésébél all (sdrga szin).

MEGJEGYZESEK

A Spring'Finer™ lassubb, de egyenértéku tisztito
hatdst mutat az olyan referencia finomitészerekhez
képest, mint a zselatin és az albumin. Ugy t(inik
azonban, hogy az élesztéfehérjék kiméletesebb
modon, kifejezetten a leginkabb oxidalhatd
polifenolokra hatnak, ellendllébba téve a borokat
az oxidacid ellen. Ez a specialis hatas segit a
leginkabb keser( és fanyar (reaktiv) tanninok
eltdvolitdsaban is, javitva mind az illat-, mind
az izjegyeket, dltaldnossdgban kerekebb és
kiegyensulyozottabb izérzetet hozva létre ezzel.

@ Fermentis

Lesaffre

TECHNIKAI DOKUMENTACIO

ERZEKSZERVI HATAS

Illat

Intenzitas
Oxidalt Gylimglests Intenzivebben
kifejez6
gylimolcsosség
és kevesebb zaold
jegy

Reduktiv Zold
Fliszeres Animalis
== Teszt
Porkolt -
orko Zselatin 6 cL/hL
— Albumin 5 g/hL

I1zérzet - Spring'Finer™ 10 g/hL

Savassag

Testesség/
Aromatartdssag kerekség
o Fanyarsag
Aromamindség Csersavtartalom-
csokkenés a
jobb egyensuly
és édesség
érdekében
Egyensuly Keserliség
Edesség Csersavassag

Egetd

Professzionalis zsiri (12 kdstold)






BORKESZITESI PROTOKOLL
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prolokoll.
[ ¢posek

¢s szabhalyok.

Fermentis éleszték és éleszt8szarmazékok
elédllitdsara és alkalmazdsara specializdlédott.
Célja a bordszok segitése abban, hogy pontosan olyan
bort készitsenek, amilyet szeretnének. Bar az éleszt6
kivdlasztasa és helyes hasznalata kritikus fontossagu, teljes
mértékben tisztdban vagyunk azzal, hogy a borkészités
sordn sok mas szempont is befolydsolja a végeredményt.
Ebben a fejezetben tippeket és triikkoket szeretnénk
mutatni Onnek arra vonatkozéan, hogy termékeink
segitségével, éleszt6 szempontbdl miként javithatja a
végeredményt.
Egy erjesztési protokoll kidolgozasa tébb logikai
lépéshbél all, amelyeknek mindegyikéhez kiilonb6zé
eszkozok allnak rendelkezésre, biztosiva ezzel a
valasztéas lehetGségét. Az aldbbiakban attekintink
néhény olyan kérdést, amelyet Onnek is érdemes
feltennie magadnak. Megmutatjuk a kapcsolédd Fermentis
eszkozdket is, amelyekkel megkaphatja a vélaszt.

Milyen tipusu bort kivan
késziteni?

Ez a bor

1. Erételjes deritést
igényel?

2. Kifejez fajtaaromakat?
Ha igen, milyeneket?

3. Erzékeny az oxidaciéra?

4. Hajlamos a szinhianyra
vagy -vesztésre?

Milyen éleszt6t valasszak
ehhez a borhoz?

Ezeket hasznalja:

- Térképek a
vOrosokhoz +
fehérekhez és
rozékhoz

- Térkép a technikai
jellemzékrél

- Tablazat az élesztd
jellemzdinek
attekintéséhez

« Technikai adatlapok
+ Wine app
- EZ A KATALOGUS!

Az eszkdz végigvezeti
Ont a valasztés soran.

Mindezen kérdések
megvalaszoldsa utan
megalapozottan
keril sor az élesztd
kivalasztdsara és a
tapanyag-ellatasi/
funkcionalis protokoll
meghatdrozésara.

A kivalasztott éleszt6t
sajatos aromaki-
bocsatas/-termelés
(2. lépés, 2. eset),
kinetika, alkoholtdrés,
tdpanyagigény, vala-
mint optimalis Gzemi
hémeérséklet jellemzi.

Vajon ismerem a

mustom ,élesztdvel
kapcsolatos” kritikus
paramétereit, azaz a
potencialis alkohol/cukor
koncentraciot, a YAN-t
és a zavarossagot (fehér
és rozé borok esetében

a derités utan)?

RKizarolag a mérések
adnak erre valaszt!

A kivalasztott
élesztének és ezeknek
a paramétereknek
megfeleléen

egy speciéalis
tapanyagellatési
protokoll lép életbe.
Eléfordulhat, hogy a
potencialis alkohol

és a YAN-szikséglet
alapjan Ujra ki kell
valasztani az élesztot.




BORKESZITESI PROTOKOLL

A VALASZADAS

A VALASZ FORRASA FOLYOMANYAI

Alkalmazza a ,3 kulcsmomentum” A 2. lépés valaszaitol
Milyen részben ismertetett protokollta 2., a 3. fliggben a SpringFerm™
. . és a 4. lépésnél szerepld valaszok szerint. (2. lépés, 1. eset)
tapanyag Ezeket hasznélja: hozzaadasa, illetve
protokollt o SpringArom®-mal (2.
i . « A fermentécids segédanyagok lénés 3
és milyen osszetétele Sepe‘s, (.:els,lit(): Vfg\;sz
, o pringCell™ Color,
tapanyagokat . Te.chnlkal adatlapok vel (2. lépés, 4. eset) vals
valasszak? » Wine app ) lecserélése szikséges
- EZ A KATALOGUS! az élesztGs beoltas elbtt.

Milyen erjesztési
hémérsékleten
fejez6dnek ki a
legjobban az altalam
kivant aromak?

A fajtaaromak (2. lépés, 2.
eset) az erjedési aromaknal
(14-18°C) magasabb
hémérsékleten (18-20°C)
teljesednek ki jobban.

Bizonyos esetekben
hémérséklet-
szabdlyozo
berendezésre

lesz sziikség.

Az almasav-baktériumok érzékenyek
a kozepes lancu zsirsavak toxicitdsara

és képesek kisméret(i peptideket Aborahoz legmeg-

El kell fogyasztani. Optimélis esetben fglglc’ibb blabftérium
végeznem a 18 és 22°C kozott erjednek. kivalasztasahoz

. - tanulmanyozza a
malolaktikus Ezekethasznalja: malolaktikusbakté-
erjesztést? + Méregtelenité tulajdonsagai miatt: fium-gyartok altal

SpringCell™
« KisméretU peptid forrasként:
SpringFerm™ Xtrem vagy ViniLiquid™

kovetett gyakorlatot.

Ezeket hasznalja:

« A funkcionalis termékek
hozzajérulasi grafikonjai

« Technikai adatlapok

» Wine app

- EZ A KATALOGUS!

Mieldtt a teljes
mennyiségen
alkalmazna azokat,
funkcionalis
termékeinkkel
végezzen elbzetes
adagolasi teszteket!

Hidnyzik valami
a borombdl
az alkoholos
erjedés utan? Kulondsen pedig:
« SpringCell™ Manno

a kerekség novelésére
- Spring'Finer™ a finomitéshoz

BORKESZITESI PROTOKOLL

Az aktiv élesztd kivalasztdsa és hasznalata nagyjabdl magatol
értet6dd. Az élesztészarmazékok kivalasztasa és felhasznalasa
viszont sokkal specialisabb és bonyolultabb feladat.

Ahhoz, hogy minden protokollunkat vildgosan megértse és
profiva véljon a témdban, olvassa elaz 5.,a 7. és a 8. [épéshez
flizott magyardzatainkat.

Q

MAGYARAZAT

A kivélasztott élesztd tipusa és az indulé must analizise alapjan (3. és
4. |épés, valaszok), az erjedés hdrom kulcsfontossdgl momentumanak
megfeleléen (92-93. old.) egy specialis tapanyagadagolési program

alkalmazando.

Az aldbbiakban 4ltaldnos attekintést adunk a programrdl, amelyet
minden protokollunkban megtaldl a kapcsolédd utasitdsokkal egyitt:
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A HOZZAADAS IDEJE

AZ ELESZTOS AZ A CUKOR A CUKOR
BEOLTAS ELESZTOS 25% -ANAK | 35-45% -ANAK
ELOTT BEOLTASKOR | ELFOGYASAKOR | ELFOGYASAKOR
Altalaban: — Altaldban: —
20 (g/1) a kezdeti 30/40 (g/1)
strliséghez képest a kezdeti
strlséghez képest
10 mg/l
s @ vang ™ oxigén
pringrerm hozzédadas vagy o
<40 PPM Az ajénlott 0 legaldbb egy SpringFerm
zavarossagi atpumpdlas
szinteknek teljes leveg6z-
megfelelden tetéssel

>40 PPM

DAP esetén "2 adag YAN
szlikséges

Y2 adag YAN szilkséges
- SpringFerm™ Xtrem
vagy ViniLiquid™ esetén
- DAP, ha szlikséges
- SpringCell™, ha sziikséges

Innentdl megosztunk néhény, a Fermentis
tapasztalatai alapjan kialakitott koncepcidt:

ZAVAROSSAGSZINT-
KIEGYENLITES

Az erds tisztulds nem mindig 3ll 6sz-
szefliggésben az erds tapanyaghidnnyal.
Ett6l azonban ez még mindig j6 indikato-
ra a lehetséges kapcsolatnak. A jelenség
ellensulyozésara tobbnyire oldhatatlan
éleszt6szarmazékokat hasznalhatunk —
olyanokat, mint a SpringCell™és a Spring-
Ferm™. A SpringCell™ nagyszer( eszkoz a
tdmogatdelem- és az oxigénpoétldanyag-
elldtdshoz (lgsd: "Fékuszban az oxigén”,
89. oldal, illetve "Hatds: SpringCell™", 106-
107. oldal). Ez a termék azonban nem tar-
talmaz vitaminokat, dsvényi anyagokat és
hasznosithatoé nitrogént, amelyek szintén
nagyon hasznosak az erjedés kezdetén.
Ezért mi inkdbb a SpringFerm™-et ajanl-
juk erre a célra.

ASpringArom®ésaSpringCell™Color(/G2)
6sszetétele kozel &ll a SpringFerm™-
éhez,viszontetermékek extrafunkcidval
rendelkeznek (antioxidansokban vagy
poliszacharidokban gazdagok). Ha
megfeleléek a kivant bortipushoz, akkor
az adott szakaszban helyettesithetik a
SpringFerm™-et, igy mindkét terlleten
hatnak.



BORKESZITESI PROTOKOLL

TELJES YAN-SZUKSEGLET
~ ELGZETES SZAMITAS

A kivalasztott élesztének megfelel6en a Fermentis
Vélasszon" tablazata két kilonbdzé szémadatot ad meg:

- egy minimalis YAN (mg/1) / Cukor (g/1) aranyt és

- egy abszolut minimalis YAN-tartalmat, amely sziikséges
az éleszté megfeleld erjedéséhez.

A mg/l-ben kifejezett teljes YAN-sziikséglet a kvetkez4-
képpen keril kiszamitdsra: cukrok koncentracidja (g/l)
x a kivalasztott élesztd aranya (mg/g). Ha ez a szamités
kisebb értéket eredményez, mint a szlikséges YAN
abszoldt minimuma, akkor Ugy kell korrigalni a szamita-
si képletet, hogy a YAN mennyisége elérje legalabb az
abszolut minimum értéket. Ugy véljik, hogy a kiindula-
si cukortartalomtdl figgetlenil az élesztének mindig
szlkséges van legaldbb egy minimalis YAN-mennyiségre
a kell6 novekedéshez és a jo populdcio eléréséhez.

A TAPANYAGTIPUS
KIVALASZTASA ES A
HOZZAADASI PILLANATOK

Az ,Fermentdcio-menedzsment" szakasz (el6z6 oldal)

szerint Ugy véljik, hogy:

« Enyhe tapanyaghiany esetén (40 ppm-nél kevesebb YAN
sziikséges) elég egyszeri tdpanyaghozzaadas az erjedés
egyharmadanal-felénél, mivel a mustban elég tapanyag
van a j6 novekedés és megfeleld populdcio eléréséhez, és
csak az éleszt6 megfeleld fermentécids anyagcseréjéhez
van szlikség tdpanyagra.

« Er8s tdpanyaghidny esetén (40 ppm-nél tobb YAN
sziikséges) a jo novekedés és a megfeleld populdcio
eléréséhez az elején is sziikség van egy adag, majd az
erjedés egyharmadanal-felénél egy Ujabb adag tdpanyag
hozzdadasara a megfeleld fermentdcidés anyagcsere

FERMENTACIGS ERO

Azolyantépanyagok, mintaSpringFerm™, SpringFerm™Xtrem
vagy ViniLiquid™ 0sszetettségének és hatékonysagdnak
kifejezésére azok fermentdcids erejét ,YAN-egyenértékben"
fejezik ki (l4sd a 90-91. oldalt). Ezt az értéket hasznéljuk
protokolljainkban a sziikséges YAN-mennyiség eléréséhez

biztositdsdnak érdekében. Az egyszer(iség kedvéért:
szinte mindig kielégité eredményt hoz, ha az 6sszesen
szlikséges YAN-mennyiséget adjuk hozzd két részletben
(fele-fele ardnyban).

« A szervetlen nitrogén (diammdnium-foszfat — DAP) az
erjedés kezdetén, mig az amino-nitrogén a stacioner fazis
sordn részesul elényben (lasd a ,Fokuszban a nitrogén"
cimirészt, 87. oldal).

alkalmazandé adag kiszamitdsahoz. A kisérleteink altal
nyert, illetve a ,Fermentdcids segédanyagok teljesitménye"
cim részben (104-110. oldal) taldlhaté informéacidkon tul
tdpanyagaink becsdilt fermentécids teljesitményét ebben a
tablazatban taldlja meg:

TERMEK ML/HL G/HL MG/L YAN-EGYENERTEK (PPM) YAN-EGYENERTEK (%)
SpringFerm™ 20,0 200,0 10,0 50
SpringFerm™ Xtrem 20,0 200,0 20,0 10,0
ViniLiquid™ 50,0 17,4 174,4 20,0 11,5

Kivétel! Tudjuk, hogy enyhe tépanyaghidny esetén (<40 ppm YAN sziikséges), hogy a SpringFerm komplexitdsa és polivalencidja még mindig elegendd, még a SpringFerm™ Xtremhez hasonld
10%-o0s , YAN-egyenérték(" tartalomhoz képest is. Természetesen ettél még hasznalhatja a SpringFerm™ Xtrem-et, dm maskilonben pénzt takarithat meg a hatékonysdg romlasa nélkiil.

BORKESZITESI PROTOKOLL

40 PPM-ES YAN-
HATARTERTEK

Abbol a régen ismert ténybél kiindulva, hogy 40 g/hl-
nél tobb élesztétdpanyag némi Abbdl a régen ismert
ténybdl kiindulva, hogy 40 g/hl-nél tobb éleszt6tapanyag
némi "élesztds" izzel jarhat, valamint figyelembe véve
tapanyagaink erjesztd erejét (lasd az el6z6 téblazatot)
— 40 g/hl belélik 40 ppm YAN-egyenértéknek felel
meg, emellett tébb mint elegendd komplex tapanyagot
biztositanak —, azt javasoljuk, hogy az erjesztést segité
termékeink ddzisat 40 g/hl-nek megfelelé mennyiségre
korldtozzuk, a 40 ppm-es hatadrértéknél megvonva a
hatart az erds és az enyhe tapanyaghianyos allapot kézott.
Ha tullépi ezt a hatdrértéket, akkor a DAP hasznalhatd
a tobblethidny kompenzaldsdra.élesztés" izzel jarhat,
valamint figyelembe véve tapanyagaink erjesztd erejét
(lasd az el6z6 tablazatot) — 40 g/hl belélik 40 ppm YAN-
egyenértéknek felel meg, emellett tébb mint elegendd
komplex tdpanyagot biztositanak —, azt javasoljuk,
hogy az erjesztést segité termékeink dézisét 40 g/hl-
nek megfelel6 mennyiségre korlatozzuk, a 40 ppm-es
hatarértéknél megvonva a hatart az erés és az enyhe
tapanyaghidnyos allapot kozott.

Ha tullépi ezt a hatarértéket, akkor a DAP haszndlhatd a
tobblethidny kompenzaldsara.

OXIGENELLATAS

Lasd a ,Fermentdci6-menedzsment” cimU szakaszt a 91.
oldalon.

Ne feledje, hogy az oxigén létfontossdgu az élesztd szdmara,
illetve, hogy a ndvekedési fazis végén vagy kozvetlenil
utdna mindig eldnyds az oxigénezés. A hagyomanyos
vordsborkészitésnél a levegbztetéssel torténd dtpumpalds
3-4 mg/l oxigént biztosit — ez is sokkal jobb, mint a semmi!

40 G/HL ELESZTO-
TAPANYAG:
UVEGPLAFON?

Az 0OIV altal engedélyezett szerves erjesztési
segédanyagok kozil csak egynek van
hatdrértékes felhasznélasi ddzisa: az
élesztéhéjnak. Ez részben annak kdszonhetd,
hogy ez volt az elsd olyan élesztészarmazék,
amelyet a bortermelésben engedélyeztek — és a
multban az élesztéhéj nem volt olyan tiszta, mint
manapsag. A nem kell6 tisztasdg kovetkeztében
a tdl nagy adag élesztdhéj olyannyira erds
«€lesztds" izeket eredményezhetett, hogy
indokoltta valt a hatarérték megallapitasa.
Ma az élesztéhéj sokkal jobb mindségd, de
még mindig csak korlatozottan hasznalhaté.
Az inaktivalt és autolizalt élesztékre nem
vonatkoznak ilyen korldtozasok, ezért bel6lik,
illetve az egyéb éleszt6szdrmazékokbdl a 40
g/hl 6sszmennyiség tullépése érzékszervi
szempontbél nem jelent problémat.

SPRINGCELL™, VAGY
NEM SPRINGCELL™?

A SpringCell™ élesztéhéj csak opcionédlisan szerepel
ebben a programban. Ezzel azt szeretnénk kiemelni, hogy
a legtobbszor a mustban elegendd oldott oxigén lesz a
jo erjedés biztositasahoz, kilondsen, ha a 2. momentum
sordn torténik oxigénezés.

Magas alkoholtartalmd borokndl (>14 % v/v) vagy
helytelen oxigénellatas esetén azonban az élesztére
gyakorolt stressz drdmai lehet és membradnmikodési
zavarokhoz vezethet. E hatdsok lassitdsahoz az élesztéhéj
méregtelenitd tulajdonsdgai nagyon hasznosak lehetnek
(lasd a SpringCell™ hatdsat a 106-107. oldalon).

Az itt szereplé fogalmak magyarazzak a
déziskalkulacids utasitasokra vonatkozo részt,
amelyet a protokolljainkban talal (a példakat

lasd a 154. oldaltél.
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Q

MAGYARAZAT

Amennyiben malolaktikus erjedésre van szikség,
az a lényeg, hogy a baktériumok szédmara kedvezd
feltételeket teremtstnk a megfeleld erjedéshez. El§szor
is ki kell valasztani a baktériumokat, amelyek — a gyartok
dokumentdcidja és tanacsai alapjan — alkalmasak a
boraihoz.

Még ha ezek a kivdlasztott baktériumok erdsek is,
mindegyiknek megvannak a korlatai a pH, a szulfitok,
az alkohol és a hémérséklet tekintetében. Mig On képes
beallitani a megfelel6 hmérsékletet (lehetleg 18 és 22°C
kozdttire), valamint szabalyozni a pH-t és/vagy korldtozni
az S0,-ddzisokat, addig az egyetlen paraméter, amelyet
nem tud megvaltoztatni, az az alkoholszint. Ezért azt
tanacsoljuk, hogy kétféle mddon ndvelje a baktériumokat:

Amikor az alkohol

NEM KORLAT0Z0 TENYEZ0

Nagyon hatékony lehet, ha csak a kornyezetet
tisztitjuk meg, hogy a baktériumok jol fejlédhessenek.
A SpringCell™ éleszt6héj méregtelenitd tulajdonsdgai
ilyenkor nagyon hasznosak lehetnek.

Amikor az alkoholszint

KEZD TUL MAGAS LENNI

A baktériumok szenvedni fognak, és az sem biztos,
hogy a méregtelenitési mlveletek elegenddk lesznek.
Javaslatunk szerint Ugy maximalizdlhatja az esélyeit,

hogy a teljesen autolizalt éleszté — példdul a SpringFerm™

Xtrem vagy a ViniLiquid™ - kis peptidjeit haszndlja
sztenderd ddzisokban .(10 g/hl vagy 25 ml/hl).

BORKESZITESI PROTOKOLL

Q

MAGYARAZAT

Ez a lépés mindig opciondlis és csak arra szolgdl,
hogy javitsa a bor minéségét az elézetes kdstoléds
tapasztalatainak alapjan.

A SPRINGCELL™ MANNO

hasznalata

Ez osszefigg a bor kerekségével/fanyarsagaval.
A borkészitési eljarastol és a kivalasztott éleszt6tél
fliggben — amely az erjedés utan tdbb vagy kevesebb
kerekséget ad — van néhany ajanlasunk a SpringCell™
Manno lehetséges adagoldsara és a legjobb eredmény
eléréséhez sziikséges kontaktidére vonatkozoéan. Ez a
termék kilondsen akkor hasznos, ha fel szeretné gyorsitani
a kerekség kialakitasat, illetve, ha a sepré mindsége tul
rossz ahhoz, hogy az érlelés soran felhasznalhaté legyen
(mikrobioldgiai vagy kénes eltérések).

A SpringCell™ Manno (valamint az erjedés végén
alkalmazva a SpringArom, a SpringCell™ Color vagy a
Color G2) borban kifejtett hatasanak gyors felmérésére
vonatkozd informdciokat a borkészitési eszkozoket
targyald fejezetben, a 162-165. oldalon talal.

A SPRING'FINER™

hasznalata

A Spring'Finer™-et a felhaszndlds szempontjabol
(tisztitds, keserl és fanyar tanninok eltdvolitdsa stb.)
Ugy kell tekinteni, mint minden mas fehérje alapu
deritészert, ezért haszndlat el6tt kotelez6 az adagoldsi
tesztek elvégzése. A Spring'Finer” borhoz sziilkséges
adagjdnak meghatdrozdsara szolgald modszert a
borkészitési eszkozdokkel foglalkozd fejezetben
mutatjuk be, 166. oldalon.
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Ajanlasok

tlatos fehérborok
készitéschez

zillatos fehérborok készitéséhez a Fermentis egy specialis protokollt

dolgozott ki, amely tartalmazza a kiilonb6z6 lépéseket egészen
a tisztitastol kezdve. A protokoll kiemelten foglalkozik a kellemesen aromés
Saf(Eno™ CK S102 felhasznalasi feltételeivel. Kovesse pontosan az ajanla-
sainkat, és minden Ugy megy majd, ahogyan azt remélte.

TEENDO AZ ERJESZTES ELOTT

Javasoljuk, hogy a SpringArom™ vagy a SpringFerm™ segitségével végezze a tisztitast.
A dézisukat a must zavarossdgatol figgden allitsa be az alabbiak szerint:

JAVASLATOK ILLATOS FEHERBOROK KESZITESEHEZ

AZ ALKOHOLOS ERJEDES IRANYITASA

TAPANYAG-HOZZAADASI PROGRAM:

A HOZZAADA AZ ELESZTGS
PILLANATA BEOLTAS ELOTT

AZ ELESZTOS A CUKROK 35-45%-ANAK
BEOLTASKOR ELHASZNALASAKOR
(kezdeti stirtiség -30/40)

<40 PPM

SpringArom®
vagy
SpringFerm™
> 40 PPM lasd az eldz6
tablazatot

1] SpringFerm™
2 adag YAN
- SpringFerm™ Xtrem vagy
Y2 adag YAN I,
S DAP ViniLiquid

- DAP, ha sziikséges
- SpringCell™, ha szikséges

A MUST ZAVAROSSAGA A SPRINGAROM® (javasolt)
ATISZTITAST KBVETGEN (NTU) VAGY A SPRINGFERM™ DGZISA (g/hl)
> 100 10
50-100 20
<50 30

VALASSZON ELESZTOT

Az illatos fehérborok esetében a céltol figgben tébbféle élesztd is valaszthatd.
Kérjiuk, tekintse meg a 33. oldalon taldlhatd osztdlyozasi tdblazatot.

VALASZTOTT ELESZTG BORSTILUS

ELESZTO ALTAL HASZNOSITHATO
ELESZTO (YAN): MINIMALIS IGENY,
ARANY (YAN (mg/l) / CUKROK (g/1))

ALKOHOLTOLERANCIA
ES KINETIKA

Kellemes kerekség. Viragos,
SafEno™ CK S102 amilikus és friss gyimélcsos
jegyek. A tiolok tdmogatasa.

15-15,5% alkoholtartalomig
220 ppm, 0,9* (v/v)
Nagyon gyors erjedés

Kovesse a technikai adatlapon taldlhato
rehidratalasi és adagolasi utasitasokat.

* A minimalis kovetelmény a teljes és tiszta erjedés elérése. Az aromakifejezddés
optimalizélasa érdekében javasoljuk, hogy a YAN-beallitdst névelje az = 1 ardnyig.

DGZISSZAMITASI UTASITASOK:

« A sziikséges YAN teljes mennyisége mg/l-ben:
cukorkoncentracio (g/1) x a kivélasztott élesztd
aranya (mg/g). Ha ez a szdmités kisebb értéket
eredményez, mint a szikséges YAN minimuma,
akkor korrigdljon gy, hogy a YAN mennyisége
elérje legalabb a minimalis értéket.

YAN-beadllitds DAP-pal az élesztds beoltaskor,
figyelembe véve, hogy 10 g/hl DAP 20 ppm YAN-t
biztosit.

«A YAN beadllitdsa a cukor 35-45%-anak
elhasznélasanal, figyelembe véve, hogy 20 g/
hl SpringFerm™, 20 g/hl SpringFerm™ Xtrem
vagy 50 ml/hl ViniLiquid™ 20 ppm YAN-t biztosit.
Tobb mint 40 ppm YAN szikséges, DAP-pal
kiegészitve.

Adjon hozz4 20 g/hl SpringCell™-t a masodik
YAN-beallitds sorén, ha a potencialis alkohol
(PA) >14 % v/v (23°Bx) és/vagy akkor, ha a cukor
25 %-anak elhasznaldsa utédn nem biztosithaté
a megfeleld oxigénellatas.

PELDA

90 NTU-nal és 20,2°Bx-nél tisztitott
must = 220 g/l cukor, kezdeti YAN = 120
mg/l, PA =13 % v/v. CK S102.

+ 20 g/hl SpringArom®.

« YAN-sziukséglet: hozzaadandd
0,9%220 ~ 120 ppm 80 ppm.

« Az élesztds beoltdskor hozzdadandd
YAN-mennyiség: 0,5 x (200-120) = 40 ppm,
azaz 40/ 2 = 20 g/hl DAP.

« A cukor 35-45 %-anak elhasznaldsanal
hozzdadandé YAN mennyisége:
0,5 x (200-120) = 40 ppm, azaz
40 g/hl SpringFerm™ Xtrem vagy
100 ml/hl ViniLiquid™.




JAVASLATOK ILLATOS FEHERBOROK KESZITESEHEZ

FERMENTACIOS HOMERSEKLET:

VALASZTOTT ELESZTG AJANLOTT HOMERSEKLET AZ ERJESZTES SORAN

< 14°C az erjedés utan visszamaradd észterek maximalis koncentracidja érdekében

SafEno™ CK S102
> 18°C a sz6l6aromék (kiilondsen a tiolok) kiemelése érdekében

OXIGENELLATAS-MENEDZSMENT:

10 mg/l oxigéntaplalds vagy legaldbb egy teljes levegdztetéssel térténd atpumpélas
sziikséges a cukor 25%-anak (kezdeti strlség — 20) elhasznaldsa utén.

FELEJTSE EL A MALOLAKTIKUS FERMENTACIOT

Ez nyilvdnvaléan nem kivdnatos!

AZ ERJESZTES VEGEN ES AZT KOGVETOEN

A Fermentis azt javasolja, hogy az erjesztés végén vagy azt kovetden adjon hozza SpringCell™ Manno-t.

SPRINGCELL™ MANNO AJANLOTT HOZZAADASA

P " MEGJEGYZESEK
AZ ERJEDES VEGE FELE (G/HL) * GJEG

OPCIONALIS
a kostolas tapasztalatainak fiiggvényében vagy

10-20 AJANLOTT
rossz mingségl sepr6** vagy korai kereskedelmi
forgalomba bocsatés esetén.

* ASpringCell™Manno-t a késtoldsi tapasztalatok és az adagolasi probak fliggvényében kell hasznalni,
ha kifogasolhatd a testesség, illetve, ha az érlelés el6rehaladtaval stabilizalasra van szikség.
**PL. mikrobioldgiai szennyezddések vagy reduktiv jegyek.

Hagyja a terméket legaldbb 1 hénapig seprén a seprd rendszeres felkeverésével
(batonnage) vagy heti kétszeri reszuszpendalaséval.

Ajanlaso

struk turalt

virioshoro
koszitéschez

n egy elegans és strukturalt, hosszu érlelési

vordsbort szeretne késziteni? Akkor a Fermentis
az On szamara fejlesztette ki ezt a speciélis protokollt,
amely az egyik aktiv szdraz éleszténk, a Saf(Eno™ HD
S62 nagyszer( képességein alapul. Kdvesse pontosan az
ajanldsainkat — és olyan bort kap, amilyet elképzelt.

VALASSZON ELESZTOT

A Saf(Eno™ HD S62 valasztasat legalabb hdrom okbdl ajdnljuk: kedvez a magas polifenol-extrakcionak és
felerdsiti a végsé aromak intenzitdsat; stabil szint és jol polimerizélt tanninokat biztosit; valamint nagyon
erés erjesztési képességeket mutat. Most pedig ellendrizze a dézist!

ELESZTO ALTAL HASZNOSITHATO
VALASZTOTT ELESZTG BORSTILUS ELESZTO (YAN): MINIMALIS IGENY, ALKOE";OI:ITNOELTﬁxNC'A
ARANY (YAN (mg/l) / CUKROK (g/1))
A magas polifenol-extrakcid
felerdsiti az aromak intenzitasat. 5-15,5%
SafEno™ HD S62 Stabil szin és 16l polimerizalt 160 ppm /0,7 alkoholtartalomig (v/v)
anl sm;aer?riionopko imeriza Nagyon gyors erjedés

Kovesse a technikai adatlapon taldlhato
rehidratalasi és adagoldsi utasitasokat.

CUS

KATALC



JAVASLATOK STRUKTURALT VOROSBOROK KESZITESEHEZ

AZ ALKOHOLOS ERJEDES IRANYITASA

TAPANYAG-HOZZAADASI PROGRAM:

A A HOZZAADA AZ ELESZTGS AZ ELESZT(S A CUKROK 35-45%-ANAK
P ATA BEOLTAS ELOTT BEOLTASKOR ELHASZNALASAKOR
(kezdeti stirtiség -30/40)
<40 PPM 0 SpringFerm™
SpringCell™Color %2 adag YAN
162 - SpringfFerm™ Xtrem vagy
1
> 40 PPM (optional) 2 adag YAN ViniLiquid™
- DAP ha sziikséges
- SpringCell™, ha szlikséges

DOZISSZAMITASI UTASITASOK:

« A beoltas eldtt adjon hozzd 30 g/hl SpringCell™ Colort vagy PELDA
Color G2-t a stabilizalddas eldsegitése, illetve, ha szikséges, a

JAVASLATOK STRUKTURALT VOROSBOROK KESZITESEHEZ

A MALOLAKTIKUS FERMENTACIO IRANYITASA

TAPANYAG-HOZZAADASI PROGRAM:

A CUKROK 35-45%-ANAK ELHASZNALASAKOR

POTENCIALIS ALKOHOL % V/V (°Bx) (Rezdoti stirisé -30/40)

kerekség javitadsa érdekében.

« Aszikséges YAN teljes mennyisége mg/|-ben: cukorkoncentracid
(g/1) * 0,7 (mg/g). Ha ez a szamitds 160 ppm-nél kisebb értéket
értéket, kérjuk, allitsa be legaldbb 160 ppm-re.

« YAN-bedllitas az élesztds beoltdskor DAP-pal, figyelembe véve,
hogy 10 g/hl DAP 20 ppm YAN-t biztosit.

« A YAN bedllitdsa a cukor 35-45%-4nak elhasznéldsédnal,
figyelembe véve, hogy 20 g/hl SpringFerm™, 20 g/hl
SpringFerm™ Xtrem vagy 50 ml/hl ViniLiquid™ 20 ppm YAN-t
biztosit. Tobb mint 40 ppm YAN sziikséges, DAP-pal kiegészitve.

« Adjon hozzé 20 g/hl SpringCell™-t a médsodik YAN-beallitds
sorén, ha a potencidlis alkohol (PA) >14 % v/v (23°Bx) és/vagy
akkor, ha a cukor 25 %-anak elhasznaldsa utan nem biztosithato
a megfeleld oxigénellatas.

FERMENTACIOS HOMERSEKLET

22,9°Bx = 250 g/l cukortartalmu must,
kezdeti YAN = 120 mg/L, PA: 15 %

« Szlikséges YAN: 0,7*250 ~ 180 ppm.

« Az élesztds beoltaskor hozzdadandé YAN
mennyisége: %2 x (180 - 120) = 30 ppm, azaz
30/2=15g/hlDAP

« A YAN hozzdadandé mennyisége a cukor 35-
45 %-anak elhasznaldsanal:

% x (180 - 120) = 30 ppm, azaz 30 g/hl
SpringFerm™ Xtrem vagy 75 ml/hl ViniLiquid™

« SpringCell™ a cukor 35-45 %-anak

elhasznalasanal

<13 % (< 21,7°Bx)

SpringCell™ 10 g/hl

> 13 % (>21,7°Bx) SpringCell™ 10 g/hl + SpringFerm™ Xtrem 10 g/hl or ViniLiquid™ 25 ml/hl

FERMENTACIOS HOMERSEKLET:

18-22°C

AZ ERJESZTES VEGEN ES AZT KOVETOEN

A Fermentis azt javasolja, hogy az erjesztés végén vagy azt kovetéen adjon hozza SpringCell™ Manno-t.

SPRINGCELL™ MANNO AJANLOTT HOZZAADA
SA AZ ERJEDES VEGE FELE (G/HL) *

MEGJEGYZESEK

VALASZTOTT ELESZTG AJANLOTT HOMERSEKLET AZ ERJESZTES SORAN

Saf(Eno™ HD S62 20-28°C

OXIGENELLATAS-MENEDZSMENT:

10 mg/l oxigéntdpldlas vagy legaldbb egy teljes levegbztetéssel torténd dtpumpalds szikséges a cukor
25%-anak (kezdeti s(ir(iség — 20) elhasznélasa utén.

OPQIONALIS a kostolas tapasztalatainak figgvényében vagy
20-35 g/hl AJANLOTT rossz mindségli sepré™* vagy korai kereskedelmi
forgalomba bocsatés esetén.

* A SpringCell™ Manno-t a kostolési tapasztalatok és az adagoldsi probak flggvényében kell hasznalni,
ha kifogdsolhatd a testesség, illetve, ha az érlelés el6rehaladtaval stabilizalasra van szikség.
** PL. mikrobioldgiai szennyezédések vagy reduktiv jegyek.

Hagyja a terméket legalabb 1 hénapig seprén a seprd rendszeres felkeverésével
(batonnage) vagy heti kétszeri reszuszpendalasaval.
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Aranlasok

az elakadt erjedos

AMIRE ONNEK SZUKSEGE VAN:

SPRINGCELL™
SAFENO™BC S103
SPRINGFERM™

@ 100 hl beragadt
erjedés kezeléséhez

aramditasara

z erjedés biztonsagossa tétele, korrekcids

protokollok végrehajtasa, tanacsadas a
dolgok menetének megforditdsdhoz... Ha az erjedés
nehézségekbe Utkozik, szdmithat szakértdink gyors
segitségére. Arra az esetre példdul, ha elakad az erjedés,
Osszedllitottuk az alabbiakban olvashatd ajanlést,
amelyet kdvetve hatékonyan Ujraindithatja a folyamatot.

4 kg (40 g/hl) SpringCell"élesztéhéj
« 3 kg (30 g/hl) SafEno™ BC S103
aktiv szaraz éleszt6

« 1 kg DAP (10g/hl) vagy DAP/tiamin
keverék

« 3 kg (30g/hl) SpringFerm" fermentéaciés
segédanyag

+300¢g (3 g/hl) SO,
« 220 L klérmentes viz
» 25 kg cukor

1. ESZKOZ : AZ ERJEDES UJRAINDITASA

TENNIVALOK AZ ELAKADT BORRAL

20-25°C-on (68-77°F)

- Fejtse le a bort a seprérél (vorésboroknal:
szell6ztetéssel fejtse le és préselje ki).

« Adjon hozz4 2-3 g/hl SO,-t.

KESZITSEN ELESZTO STARTERT

10 hl-nél nagyobb Grtartalmu tartalyban

ELSO LEPES
« Szérjon 3 kg SafEno™ BC S103-at 301, 25-30°C-
os (77-86°F) tiszta vizbe.

« Varja meg, amig az élesztd nagy része
rehidratalodott, majd dvatosan homogenizaljon.

« Varjon 15 percig.

« Adjon hozza 4 kg SpringCell™ élesztéhéjat.

« A homogenziaciéhoz kiméletesen kevertesse
at a bort.

- Vérjon 24—48 6rat, majd fejtse le a bort.

MASODIK LEPES

Adjon hozza:

+ 301, a fent emlitett mddon kezelt elakadt bort.
« 40 | klérmentes 25-30°C-os (77-86°F) vizet.

« 10 kg cukrot.

« 100 g SpringFerm™-et.

+ 100 g DAP-ot vagy DAP/tiamin keveréket.

Figyelje a strliség alakuldsat és kezdje meg az élesztd starter akklimatizalasat,

amikor az eléri a d=1,000 (1,5°Bal/Brx) értéket.

AKKLIMATIZALJA STARTERET

20-25°C-on (68-77°F)

ELSO LEPES: 500 LITER

Adjon az élesztd starterhez:

« 250 | kezelt elakadt bort.

« 150 L klérmentes, 20-25°C-o0s
(68-77°F) vizet.

+ 15 kg cukrot.
+ 400 g SpringFerm™-et.
« 400 g DAP-ot vagy DAP/tiamin keveréket.

A mdsodik épés megkezdése elétt 24 6ran &t
hagyja allni.

INDITSA BE ELESZTO STARTERET

20-25°C-on (68-77°F)

« Kozvetlendl az élesztd starter beinditdsa el6tt

adjon hozza 2 kg SpringFerm™-et.

MASODIK LEPES: 10 HL

Adjon hozza:

+ 500 [ kezelt elakadt bort az elébbi 500 l-hez.
+ 500 g SpringFerm™-et + 500 g DAP-ot

vagy DAP/tiamin keveréket.
« Homogenizélja és hagyja allni 3 6rén

at a beindités eldtt.

« Szell6ztetéses fejtéssel juttassa be az élesztd
startert a kezelt elakadt borba.
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Ajanlasok a funkcionals
lermekdozisok
adaptalasahoz

[ehérborok

eselében

funkcionalis termékeket arra terveztiik, hogy azok

megtartsdk vagy kiemeljék a bor egy adott
tulajdonségat, javitandd annak stabilitdsat és mingségét.
A fehérborok esetében elsésorban a redoxstabilizalas és
a kerekség javitasa ll a kozéppontban. Annak érdekében,
hogy segitsiink megtaldlni az ilyen termékeknek az On
bormétrixahoz tokéletesen illeszkedd adagolasat, illetve,
hogy azok hatésa a legteljesebb mértékben érvényesiljon,
az alabbi ajanldsokat dolgoztuk ki.

AMIRE SZUKSEGE VAN

« (14X) * 75 cl-es eredeti fehérboros palack (X: az adagok széma)

- + 1 mg pontossagu mérleg az élesztészarmazékok témegenek
meghatarozdsahoz

- Alufélia

« Egy 1 literes kancsé

« Kézi borostiveg-vdkuumpumpa és mlanyag dugok a lezarashoz

« 10 ml-es pipettdk

« Késtoldpoharak (leginkabb INAQ szabvényu poharak) és kopdcsészék

2. ESZKOZ: FUNKCIONALIS TERMEKEK DOZISMEGHATAROZASA FEHERBOROKHOZ

KESZITSE EL A VIZSGALATI OLDATOKAT

Minden kondiciéhoz/dézishoz (livegenként):

1. Nyissa ki a palackot és dntse bele a bort 3. Az edényt, amelyben a termék volt,
az 1 literes kancsdba. kétszer oblitse at borral.

2. Tegye bele a kancsdba a megfeleld 4. Keverje meg a bort a kancséban, hogy
termékadagot* (a kontroll esetében homogenizélja a terméket és elkerilje a
kozvetlenil a 4. lépésre kell lépni). csomok kialakuldsat.

N 0,75 LITERES PALACKONKENT
TERMEK JAVASOLT KEZELESI DOZIS (g/hl) H0ZZAADANDG MENNYISEG (mg)
Kontroll 0 0
SpringArom® 20-40 150-300
SpringCell™ Manno 10-20 75-150

VEGEZZE EL A TESZTET

SPRINGAROM® SEGITSEGEVEL @ SPRINGCELL™ MANNO SEGITSEGEVEL
1| Toltse Gjra a palackokat a térfogat %-éig 1| Toltse fel Gjra a palackokat a teljes
(olyan magassagig, ahol az atméré még térfogatig.

mindig a legnagyobb). 2 | Zérja le a palackokat a specilis miianyag

2 | Ne zérjuk le a palackokat (a kontroll- és a dugdkkal és pumpaljon a vakuum eléréséig.
tesztpalackokat). Ha nincs pumpa, zarja le az eredeti dugéval.

3 | Tegyiik hiitészekrénybe a palackokat. 3 | Tegyiik hiitészekrénybe a palackokat.

4 | Ha lehetséges, a palackokat (hiivelykujjal 4 | Ha lehetséges, a palackokat (hiivelykujjal
lezarva) 5-10 éra tarolast kovetden lenyomva a dugét) 5-10 éra tarolast
forditsa meg kétszer, majd pihentesse kdvetGen forditsa meg kétszer, majd
azokat még legalabb 24 6ran at. pihentesse azokat még legalabb 24 dran at.

KOSTOLJON ES VALASSZON

1. A késtolds elétt legaldbb 30 perccel vegye ki a részébdla 10 ml-es pipettdval, majd spriccelje a
palackokat a hltészekrénybdl és vigye azokat bort egy kdstolépoharba, vagy:
szobahémérsékletl helyre. Ha vakprobara . Ovatosan 6ntse a bort a késtolépoharakba
van szikség (mindig szerencsésebb, ha nem (Fontos: ne kertljon a poharakba Gledék és/
befolydsolja a kostoldkat), vonja be a palackokat vagy a bor also, zavaros része).
alufdlidval.

3. Tegye a poharat egy Ures, fehér papirlapra, majd

2. Vélassza ki a kostolas modjat: kezdje el a kdstoldst (szemrevételezés, szaglas

« vegyen haromszor 10 ml mintét a bor legfelsé és izlelés).




Ajanlasok a funkcionals
lermcékdozisok
adaptalasahoz
virishorok
eseteben

funkciondlis termékeket arra terveztik, hogy

azok megtartsdk vagy kiemeljék a bor egy
adott tulajdonsdgdt, javitandd annak stabilitdsat
és mindségét. A vorosborok esetében elsGsorban a
szinstabilizalds, illetve a struktlra és a kerekség javitdsa
all a kozéppontban. Annak érdekében, hogy segitsiink
megtalalni az ilyen termékeknek az On bormétrixédhoz
tokéletesen illeszkedd adagoldsat, illetve, hogy azok
hatdsa a legteljesebb mértékben érvényesuljon.

AMIRE SZUKSEGE VAN

« (14+X)* 75 cl-es eredeti vorosboros palack (X: az adagok széma)

= 1 mg pontossagl mérleg az élesztdszdrmazékok
tomegének meghatérozasahoz

« Alufélia

« Egy 1 literes kancsd

« Kézi borosiliveg-vakuumpumpa és mianyag dugdk a lezarashoz

« 10 ml-es pipettak

« Kdstolopoharak (leginkabb INAQ szabvényu poharak) és kopdcsészék

3. ESZKOZ: FUNKCIONALIS TERMEKEK DOZISMEGHATAROZASA VOROSBOROKHOZ

KESZITSE EL A VIZSGALATI OLDATOKAT

Minden kondiciéhoz/dézishoz (livegenként):

1. Nyissa ki a palackot és ontse bele a bort az 1 3. Az edényt, amelyben a termék volt,
literes kancsdba. kétszer oblitse at borral.

2. Tegye bele a kancsdba a megfeleld 4. Keverje meg a bort a kancséban, hogy
termékadagot* (a kontroll esetében homogenizalja a terméket és elkerllje
kozvetlenil a 4. [épésre kell lépni). a csomok kialakuldsat.

TERMEK JAVASOLT KEZELESI DOZIS (g/hl) 0.75 LITERES PALACKONKENT

HOZZAADANDG MENNYISEG (mg)

Control 0 0
SpringCell™ Color / Color G2 20-40 150-300
SpringCell™ Manno 10-40 75-300

VEGEZZE EL A TESZTET

sPRINGCELL™ coLOR @) sPRINGCELL™ coLor 62 @) SPRINGCELL™ MANNO SEGITSEGEVEL

1| Téltse fel Gjra a palackokat a teljes térfogatisg.
2 | Hagyja a palackokat legalabb 24 6ran &t, szobahémérsékleten pihenni.

3 | Zérja le a palackokat a speciélis méanyag dugékkal és pumpéljon a vakuum eléréséig.
Ha nincs pumpa, zarja le az eredeti dugéval.

4 | Ha lehetséges, a palackokat (hiivelykujjal lenyomva a dugét) 5-15 éra tarolast kévetGen
forditsa meg kétszer, majd pihentesse tovabb azokat.

KOSTOLJON ES VALASSZON

1. A kostolds eldtt legaldbb 30 perccel vegye ki a részébdla 10 ml-es pipettaval, majd spriccelje a
palackokat a hiitészekrénybdl és vigye azokat bort egy kdstolépoharba, vagy:
szobahdmérsékletl helyre. Ha vakprdbara . Ovatosan 6ntse a bort a késtolépoharakba
van szikség (mindig szerencsésebb, ha nem (Fontos: ne kerlljén a poharakba tledék és/
befolydsolja a kdstoldkat), vonja be a palackokat vagy a bor als¢, zavaros része).
alufolidval.

3. Tegye a poharat egy Ures, fehér papirlapra, majd

2. Vélassza ki a kostolas modjat: kezdje el a kdstolast (szemrevételezés, szaglas

« vegyen haromszor 10 ml mintat a bor legfelsd és izlelés).



4. ESZKOZ: A FINOMITASI DOZISOK MEGHATAROZASA

Ajanlasok

d/ adapt{ﬂt KESZITSE EL AZ ANYAOLDATOT

Javasoljuk, hogy készitsen 1%-0s m/v SpringFiner" oldatot az alabbiak szerint:

~ ~ ° ~ ° ;
ﬁ | { « Ontson 1 g Spring'Finer™-t 100 ml 10-20°C-os (50—68°F) vizbe.
I I U I I l lt a S 1 d U Z 1 S 0 - Varja meg, amig a Spring'Finer™ teljesen feloldddik.
+ A megfeleld homogenizacié érdekében keverje meg az oldatot.
Bgll L4 154

VEGEZZE EL A TESZTET

100 MILLILITERENKENT

TERMEK JAVASOLT KEZELESI DOZIS (g/hl) HO0ZZAADANDG MENNYISEG (ml)
Kontroll 0 0
Fehérekhez 1-5 0,1-0,5
SpringFiner™
16¢ Vorésekhez 5-15 0.5-1,5
eritészerre van sziiksége a bor mingségének 20-25°C-on (68-77°F)

- Zarja le az edényt a megfeleld zaréelemmel
« Adja a borhoz a megfelelé mennyiség( vagy muanyag félidval.
Spring'Finer™ oldatot.

javitdsahoz? Ez esetben a Spring'Finer™-t
ajanljuk Onnek. Ez a figyelemre méltd finomitdsi
képességekkel rendelkezd, funkciondlis termék az - Elemzés vagy kostolas eldtt az edényt tartsa
éleszté nativ fehérjéinek koncentracisja. A termék « Azonnal forgassa meg 2-3-szor erésen az legaldbb 48 6ran at szobahémérsékleten
a jobb érzékszervi profil biztositésa érdekében edényt, hogy tokéletes legyen a homogenizacio. vagy 25°C (77°F) alatti h6mérsékleten.
gondoskodik fanyar és a keser( tanninok célzott
eltavolitasardl. Mindemellett stir(i és tomor seprét hoz
létre a prémium bor korlatozott veszteségéért.

KOSTOLJON ES VALASSZON

AMIRE SZUKSEGE VAN: . Ovatosan 6ntse a bort a kdstolépoharakba - Tegye a poharat egy Ures, fehér papirlapra,
(Fontos: ne kerlljon a poharakba Gledék és/vagy majd kezdje el a kostolast (szemrevételezés,

S P R I N G I F I N E RTM! a bor also, zavaros része). szaglds és izlelés).

« (2+X) * 100 ml-nél nagyobb térfogatd tvegcsovek
(X: az adagok széma, 1 az anyaoldathoz és 1 a kontrollhoz)

++ 1 mg pontossagu mérleg a Spring'Finer™ megméréséhez

- Uvegcsélezaro vagy mlanyag folia VEGEZZE EL A TESZTET MAS LEPTEKEKBEN IS!

+ 0,1 ml mérésére alkalmas pipettak o , . , , ,
Ez a protokoll nagyobb mennyiség esetében is alkalmazhat6 — természetesen az ardnyok

figyelembe vétele mellett. A tesztet a megfeleld berendezés, s6t az anyaoldat hidnyaban is
elvégezheti oly mdédon, hogy a megfelelé dozisban a borhoz adagolja a Spring'Finer™-t.

« Kostolépoharak (a legjobb INAO szabvanyos poharak)
és kopGcsészék
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5. ESZKOZ: MINDIG ELERHETG TIPPEK

Fermentis app

A z erjesztés mlvészet — amelyet a Fermentis szenvedélyesen gyakorol és
tokéletesit. Folyamatosan arra térekszink, hogy javitsuk az izeket, az
eredményességet és az élményt. E szellemben a Fermentis egy Uj applikaciot
fejlesztett ki, hogy segitse a vildg bordszait almaik borainak elkészitésében.
Hasznos és kreativ eszkozok széles skalajat vonultatja fel az 4j app, amely
mar elérhetd az Apple Store és a Google Play druhdzakban.

VALASSZA
A LEG)OBB
TERMEKEKET

Ismerje meg gyartmanyainkat,
ideértve az aktiv szaraz
élesztdket, a fermentaciot
segité anyagokat és a
funkcionalis termékeket.
Konnyen attekintheti a mlszaki
és az érzékszervi in-
formaciokat, valamint
letoltheti az 6sszes
technikai adatlapunkat.

KOVESSE
ESEMENYEINKET

Maradjon naprakész a kozelg6
eseményeinket illetéen. A
Fermentis a vildg minden
tajara eljut és évente tobb

mint 100 rendezvényen

képviselteti magat.

A kivetkez6 taldn éppen
az On kézelében lesz, ezért ne
hagyja ki a lehetdséget,
hogy talalkozzon veliink!

0KOS
ES
INGYENES

HASONLITSA
0SSZE

ELESZTOINKET
Még mindig nem tudja, hogy
melyik élesztét vélassza?
Hasznélja az Elesz-
té-tandcsadot, amelynek
segitségével dsszehasonlithatja
élesztink profiljat. Akar
érzékszervi, akdr technikai
szempontbdl keres, mi

megtessziik Onnek a
megfeleld ajanlast.

MARADJON
KAPCSOLATBAN
VELUNK

Maradjunk érintkezésben!
Az app tokéletes eszkoz
a velunk vald
kapcsolatfelvételhez,
ha barmilyen kérdése
vagy észrevétele van.
Valaszolunk Onnek,
amilyen gyorsan
csak tudunk.

A Fermentis app ingyenes. Az appban taldlhato
eszkozoket Ugy tervezték meg munkatarsaink,
hogy azok hatékony tandcsadédsban és segitségben
részesitsék a bordszokat a mindennapi munkajuk
sorédn — méghozza nagyon kényelmesen.




' Z T - " FORGALOMBA
: ELERHETO

34. 0. SafEno™ BC S103 IGEN 500¢g| 10 kg Légmentes
35.0. Saf(Eno™ VR 44 IGEN 500¢g| 10 kg Légmentes
35.0. SafEno™ VR 44 BIO NEM 500¢g|10kg Légmentes
36. 0. SafEno™ SC 22 IGEN 500 g| 10kg Légmentes
x 37.0. SafEno™ STG S101 IGEN 500¢g|10kg Légmentes
=)
-
o 38.0. SafEno™ CK S102 IGEN 500¢ |10 kg Légmentes
w
S 39.0. SafEno™ GV S107 IGEN 500g | 10kg Légmentes
N
<
= 40. 0. SafEno™ HD A54 IGEN 500¢g| 10kg Légmentes
N
; 41. 0. SafEno™ HD T18 IGEN 500¢ | 10kg Légmentes
-
f: 42. 0. SafEno™ UCLM S325 NEM 500¢g|10kg Légmentes
43. 0. SafEno™ HD S135 IGEN 500¢ | 10kg Légmentes
44. 0. SafEno™ HD S62 IGEN 500¢| 10 kg Légmentes
45. 0. SafEno™ NDA 21 IGEN 500¢ |10 kg Légmentes
46. 0. SafEno™ UCLM S377 NEM 500¢g| 10 kg Légmentes
= [ 96. 0. SpringFerm™ NEM Thg | 10kg | 25 kg Levegds
= x
= 97.0. SpringFerm™ Xtrem IGEN 1kg | 10kg | 25 kg Leveg@s
<
>
z 7
= SpringFerm™ Equilibre/ >00g Légmentes
& 98.0. NEM
w Complete 25 k L B
£ g evegls
n
o 99. 0. ViniLiquid™ IGEN 6 kg | 12kg | 210 kg Folyékony
o
= 500¢ | 10 kg Légmentes
= 100.0. SpringCell™ IGEN
E 25 kg (csak az USA-ban) Levegds
* 101. 0. SpringCell™ BIO NEM 500¢ Légmentes
Kapcsolat x 130. 0. SpringCell™ Color G2 IGEN 500g Légmentes
Amennyiben barmilyen kérdése van, kérjlk, u 131.0. Spring'Finer™ IGEN 125¢g Légmentes
, .. ,e .. . =
hIVJon benntinket vagy Irjon nekink e-mailt. - 132.0. SpringCell™ Color IGEN 500 ¢ | 10kg Légmentes
Készséggel allunk rendelkezésére. 2
< 1 kg | 10kg Légmentes
= 133.0. SpringArom® IGEN
+33(0)320816275 o 25 kg Levegts
. =
fermentis@lesaffre.com 2 134.0. SpringCell™ Manno IGEN 500 g | 10kg Légmentes
O o @ o @ fe m entIS.CO m Eléfordulhat, hogy egyes kiszerelések nem érheték el Magyarorszégon.
Kérjuk, tovabbi informdcidkért forduljon Fermentis tandcsaddjahoz.




Kedves boraszok! E kataldgust abbdl
a célbol készitettiik, hogy segitsiink
megérteni, miként allitjuk el6 kivalé
mindségl élesztdinket

és élesztészarmazékainkat.
Ismertetjiilk tovabba az erjesztést
alapvetden befolyasold tényezdket,
illetve bemutatjuk élesztdink
jellemzdit. Reméljik, hogy a
kataldogust haszonnal forgatjak

majd a mindennapokban.
Eredményes munkat kivanunk Ondknek!

\~ Fermentis

oy Lesaffre






