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BORELESZTOK
Bayanus

Bv818

Saccharomyces

RV100 / CECA / CECO1 / RA-3/RV171
Kluyveromyces thermotolerans
CVE-7

ELESZTO SZARMAZEKOK

Inaktiv szaraz élesztd

FN401 / FN405 / FN408 / FN401-GH
Eleszt sejtfal

Cw10T

Elesztd tdpanyagok

FN502 / FN502-GH / FN503
Autolizalt éleszt6

FN301

Mannoprotein

MP60

TAPANYAGOK

NutrienFast / Arom-Guard
Nutri-MLF / Nutri-rehyd

FUNKCIONALIS TERMEKEK

Oeno-Soften / Stabfresh / AROM-Pro CU200

NYERSANYAGOK

TARTALOM
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Y NutrienFast

Osszetett komplex élesztétapanyag DAP-pal, inaktiv éleszt6vel, tiaminnal és kalcium-pantotenattal,
amelyet a megrekedt vagy lassu, vontatott erjesztési folyamatok megelézésére fejlesztettek ki. Nitrogént,
aminosavakat, B1-vitamint, szterolokat és hosszu szénlancu zsirsavakat biztosit az éleszté anyagcsere-
jének el6segitésére és a nem kivanatos vegyuletek termel6édésének megakadalyozasara.

Y Nutri-MLF

Aminosavakban és specifikus peptidekben gazdag élesztd autolizatum, amely kiléndsen alkalmas a bor
malolaktikus erjesztésében jelentkezd tapanyaghianyok pdtlasara és a borban taldlhato tejsavbaktériumok
novekedésének eldsegitésére.

Y AROM-Guard

Ez a termék eqgy specifikus élesztdé szarmazék, amely magas glutation, celluldz és vitamin tartalommal
rendelkezik. A glutation kivalé antioxidans, segiti a fehér-vagy rozé borok aromajanak és szinének
meg0rzéseét. Tapanyagokat biztosit az élesztd ndvekedéséhez, tamogatja az élesztét a tulderitett mustban
és noveli a boréleszt6 erjesztd képességet.

Y Nutri-Rehyd

Specifikus inaktiv élesztétapanyag a szaraz élesztd rehidrataldsahoz, amely szerves nitrogént, vitaminokat,
asvanyi anyagokat és ndvekedési faktorokat (szabad telitetlen zsirsavak és ergoszterol) biztosit, elkerilve
az erjesztési problémakat, mint példaul a lassu vagy megrekedt erjedések, valamint a kellemetlen izek
kialakulasa.
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Y StabFresh

Specifikus éleszté-poliszacharid termék, amely magas mannoprotein és glutation tartalommal
rendelkezik, Gide, friss és gyimolcsds fehér vagy rozé borokhoz. A StabFresh-ben lévé mannoprotein
kivaléan képes maodositani és stabilizalni a borok kolloid egyensulyat, megérzi és biztositja a borkésav
stabilizacios kapacitast. A StabFresh-ben lév6, természetes élesztobél szarmazo glutation véd a borok
oxidacidja ellen.

Y AROM-Pro CU200

Inaktivalt éleszt6 termék a kénes mellékiz( vegyulletek, mint példaul a H,S és a dimetil-szulfid karos
hatasainak cstkkentésére.

Képes kompenzalni a kellemetlen izl kénvegyuleteket hatasait, amelyek elfedik a bor illatvilagat és
aromait. A bort frissebbé, gyiimolcsosebbé, harmonikusabb izhatdsuva teszi, az inaktiv éleszt6bél
szarmazo poliszacharidoknak és peptideknek kdszénhetben.

Y OENO-Soften

Specifikus, mannoproteinekben és kismolekuldju peptidekben gazdag élesztd szarmazék, javitja a bor
erzékszervi minéségét, kiegyensulyozza a bor savassagat és keserliségét, pozitivan befolyasolja a bor
érzékszervi tulajdonsagait. Javitja a bor testességét, enyhiti a tulzott savérzetet, a fanyarsagot okozoé
agressziv tanninok hatasat, stabilizalja a habot a pezsgéborokban, valamint néveli a bork&savas és kolloid
stabilitast.
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BORELESZTO BvV818

(Bayanus)

Y Bordszati megolddsok

¢ Termeészetes eredetd, kivald min6ségl éleszt6kbol szelektalt
éleszt6torzs, gyors erjesztést biztosit.

¢ ol mUkoédik nem megfelelé (szuboptimalis) kdrilmeények
kdz6tt is, mint az alacsony h6mérseéklet, rossz alapanyag
stb. Alkalmazasa kivalé minéségi fehér bort eredményez.
Fokozza az Gde, gylimolcsos izt; gazdagitja a bor

illatvilagat.

¢ Kiemelked6 flokkulacios képesség az erjedés végén, gyors

Ulepedés, kompakt Gledéktdmeg.

Jellemz6i

¢ \Versenyel6ny.

o Medgfelel6 erjesztési hdmérséklet tartomany: 8°C -32°C

¢ Cukor-alkohol konverzio: 1% alkohol (v/v) /16.8 (g/l) Cukor
¢ Alkohol tlr6képesség: 218% (v/v)

¢ Alacsony illékony- sav termelés.

¢ J6 kén-dioxid ellenallo képesség.

"] Megjegyzések

J6 teljesitményt nyujt alacsony hémérsékleten is, magas
S0O,-koncentracié mellett vagy tdpanyaghidnyos erjesztés
esetén. Fokozza a hires fehér szél6fajtak, mint az Olaszrizling,
Chardonnay, Sauvignon Blanc specialis izvilagat. Ujraindithato
a ledllt erjedés (akdar visszafiatalitasra is haszndlhato) és
koénnyiti a pezsg6k masodik erjesztését.

¥ Tdrolds és eltarthatésag

Tarolja alacsony h6mérsékleten, szaraz helyen. Az eltarthatésaga

42 hénap.

© Felhasznalasa

Készitsen a szikséges élesztémennyiség tizszeresének
megfelel® cukros vizet (korilbeldl 5% cukorral) vagy higitott
mustot (1/3 must és 2/3 viz), dllitsa be a hémérsékletet
35-40°C-ra.

Oldja fel az éleszt6t a készitett oldatban, alljon kb. 15 percig,
majd keverje lassan kb. 5 percig. Ezutan adja hozza az
élesztéoldat keveréket a fermentdlandé musthoz és keverje

el egyenletesen.

Adagolas

100-300ppm (10-30g/hl)

Erjesztési | Nitrogén |Erzékszervi
sebesség| igény hatds

Fehér
borok

Voros

borok Pezsg6k

Rozék

ok | Jokok | kokkok | kkkk | Gyors |Alacsony| EVC/M

Megjegyzés: * % * %= Legjobb Ajanlat
EVC= Fajtajelleg fokozésa
M= Kivalé izhatds

Kiszerelés

Aluminium félids vakuum csomagolds, 500g/csomag,
20 csomag/doboz
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BORELESZTO RV100

(Saccharomyces cerevisiae)

Y Boraszati megoldasok © Felhasznalasa

Készitsen a szlikséges élesztémennyiség 10-15-szérésének
Az éleszt6 torzset természetes eredet(, kivaldo minéségi

megfelelé cukros vizet (koérilbellil 5% cukorral) vagy higitott
élesztékbol szelektaltak. Magas tisztasagu és integralt erjesztést i o o

mustot (1/3 must és 2/3 viz), allitsa be a hémérsékletet

biztosit.
35-40°C-ra. Oldja fel az éleszt6ét a készitett oldatban, hagyja
Széles hdmérséklet-tartomany, azonnal elinditja a fermentaciot, o ) . . L
allni kb. 15 percig. Keverje lassan kb. 5 percig, ezt kbvetéen
gyorsan, stabilan és alaposan erjeszt. . i ] . ) . i
adja hozzd az élesztéoldat keveréket a fermentdlandod

Hatdrozott flokkulacio az erjesztés utan, gyors llepedés, friss és o ) )
sz6l6léhez és keverje el egyenletesen.

tiszta struktura, fokozza a specifikus, fajtajellegli aromakat.

Jellemz6i Adagolas

*

Megfeleld erjesztési hémérséklettartomany 10°C -35°C 100-300ppm (10-30g/hl)

¢ Cukor-alkohol konverzié: 1% alkohol (v/v) /16.8 (g/l) Fehér

borok

Voros

Erjesztési | Nitrogén |Erzékszervi
borok :

sebesség | igény hatéas
Jodkook | dekok | Sk Jkkk Mérsékelt | Kozepes| EVC/ M

Rozék Gytmolcsborok

¢ Alkohol tlir6képesség: = 18% (v/v)

¢ Glicerin termelés: =69/l

¢ Alacsony illo sav termelés.
Megjegyzés: * % % %= Legjobb Ajanlat

& Nem képzddik kéndioxid vagy kénhidrogén EVC= Fajtajelleg fokozasa
M= Kivalé izhatds

"l Megjegyzések Kiszerelés

Kivalé minéségl élesztétorzs, elnyomja a vad élesztéket. Jol Vakuum aluminium félia csomagolds, 500g/csomag,
hasznalhato a legtdbb bor és gyimdolcsbor készitéséhez, 20 csomag/doboz
kalondsen alma, korte, eper, narancs, meggy esetében.

Harmonikus, tGde illatu aromat biztosit.

¥ Tarolas és eltarthatdsag

Hlvds, szaraz helyen tarolja. Az eltarthatésdga 42 honap.
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‘. CECA BORELESZTO
(Saccharomyces cerevisiae)

Y Megoldésok bOI’ kéSZI'téSéhEZ A CECA hozzajarul a testes aromatikus,

gyumaolcseészteres izvilagu karakterhez.

60

50
B -

A CECA-t az Eszaknyugati A&F Egyetem izolalta a kinai Ningxia
tartomanyban lévé Cabernet Sauvignon spontdn erjesztésébdl.
RoOvid beinduldsi fazissal, kivalo erjesztési kinetikaval és magas
alkoholtolerancidval rendelkezik. A CECA kedvez6en alakitja a
bor szinét és strukturdjat magas minéségl tanninokkal,
teltséggel és erds testességgel. Nagyon jol alkalmazhaté az

20

egyes sz6l6fajtak autentikus, tipikus jellemzdinek kiemelésére
és kihangsulyozdasdra. A CECA altal erjesztett bor barsonyos

aromaindex / (koncentrdcio / kiiszobérték)

tanninokat és kedvezé aromakomplexitdst mutat, mint példaul

sotét bogyds gyimolcsok, fliszerek és kavé. A CECA kivalo 0 CECA Kontroll
valasztds a testes, j6 aromakomplexitdsu hosszan érlelt voros

borok készitésére, kiildndsen Cabernet Sauvignon, Cabernet m ctil-dekanoat dietil-szukcinat
Franc, Syrah, Merlot szamara. o ok "ol
m etil-hexanoat 2-feniletilecetat

- m hexil-acetat izoamil-acetdt
Jellemzo| m etil-butirdt
+ Versenytényezd: Jelentds # lll6sav termelése: Alacsony Ada go las
& Homérséklet tartomdny: 10-35°C ¢ Hab termelése: Alacsony
# Alkohol tolerancia: Akdr 16 térfogat % e Flokkulacio: Erés Altalanos erjesztés: 150-250 ppm (15-25 g/hl)
# 0 ellenalloképesség # HS termelés: Nagyon alacsony Erjesztés Ujrainditasa: 250-350 ppm (25-35 g/hl)
# Erjesztési sebesség: Mérsékelt
A Ve Ve — . 7
55 Felhasznalasa Kiszerelés

I ] B
Hidratalja az élesztét a sulya 5-10-szeresének megfelelé mennyiségl Aluminium félids vdkuum csomagolds,
(5% cukrot tartalmazo) vizben vagy 3:1 viz-must keverékben 35-40°C- 500g/csomag, 20 csomag/doboz
on tiszta tartalyban. Ovatosan keverje dssze, majd hagyja hidratalodni
10-20 percig.
Adja hozza a startert a musthoz szivattyus atkeveréses modszerrel. .
Q Ti ppek

3 Tarolds és eltarthatosag

¢ Azoltds soran az éleszt6 és a must hémérsékletének
kilbnbsége nem haladhatja meg a 10°C-ot.

Tarolja az eredeti lezart csomagolasban, hivos, szaraz kérnyezetben (4- . | | B L ) . .
¢ Az aktiv szdraz élesztbével torténd erjesztések csokkentik

a vad éleszték és karos mikroorganizmusok altal okozott
csomagmegnyitasa utan minél hamarabb hasznalja fel; keriilje a hosszu borhibak kockazatat.

25°C). A javasolt taroldsi hémeérsékleten a szavatossagi idé 3 év. A

tavu tarolast 30°C feletti hémérsékleten vagy nedves kérnyezetben.
¢ Arehidratalasi folyamat nem haladhatja meg a 30 percet.
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“ CECO1 BORELESZTO
(Saccharomyces cerevisiae)

Y MEgOldéSOk bor készitéséhez A CECO1 hozzajarulasa az észtervegyiiletekhez

120

CECO1-et Merlot spontan erjesztésébdl izolaltak. Ez az éleszt6 jo

$ 100
etanol toleranciaval, révid beindulasi fazissal és kivald erjesztési %
Q2
kapacitassal rendelkezik. A CECO1 fokozza a sz6l6fajtak g
2 80
aromakomplexitasat (kiléndésen az gyimaolcsészter aroma- E
"3
vegylletek kiemelésével) és fajtajellegét. Elfedi a vegetdlis, .E
. - . . 3 60
éretlen hatasu aromakomponenseket. Alkalmas elegdns és £
~
Osszetett aromakomplexitasu, kerek izvildgu vords széléfajtakhoz, 3
Q
mint a Merlot, Pinot Noir, Cabernet Franc. 2 40
g
e
= r” ® 20
Jellemzéi
0
. L L CECO1 Kontroll
* Versenytényezé: Jelentds * |ll6savak termelése: Alacsony
& HOmeérséklet tartomény: & Hab termelése: Alacsony = etil-dekanoat = etil-oktanoat
10-35°C L. . u  etil-hexanoat u  2-feniletilecetat
) # Flokkulacio: Erés
+ Alkohol tolerancia: Akar 16 % = hexil-acetat = izoamil-acetét
térfogat + Erjesztési sebesséqg: Mérsékelt
# J6 tolerancia
« Nitrogénszlkséglet: Alacsony Ad d gOlaS
@i‘@ Felhaszndldsa Altalanos erjesztés: 150-250 ppm (15-25 g/hl)
s — Erjesztés Ujrainditdsa: 250-350 ppm (25-35 g/hl)

Hidratalja az éleszt6t a sulya 5-10-szeresének megfelel® (5% cukrot

Kiszerelés

tartalmazd) vizben vagy 3:1 viz-must keverékben 35-40°C-on tiszta

tartalyban. Ovatosan keverje 6ssze, majd hagyja hidratalodni 10-20
percig.

. | . o | i 500g aluminiumfolias vakuum csomag 5009*20 csomag/doboz.
Adja hozzd az startert a musthoz szivattyus atkeveréses modszerrel.

%3 Tarolas és eltarthatésdg © Tippek

Tarolja az eredeti lezart csomagoldsban, hlvos, szaraz kdrnyezetben ¢ Azoltds sordn az éleszt6 és a must hdmérsékletének
(4-25°C). A javasolt tarolasi hémeérsékleten a szavatossagi idé 3 év. A kilonbsége nem haladhatja meg a 10°C-ot.

csomag megnyitdsa utdn a lehet6 leghamarabb haszndlja fel; kerllje o Az aktiv szaraz élesztével trténd erjesztés csdkkenti a
a hosszu tavu tarolast 30°C feletti hémérsékleten vagy nedves vad éleszték és karos mikroorganizmusok altal okozott
kérnyezetben. borhibak kockazatat.

¢ Arehidratalasi folyamat nem haladhatja meg a 30 percet.
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BORELESZTO RA-3

(Saccharomyces cerevisiae)

Y Boraszati megoldasok

Az RA-3 éleszt6torzset természetes eredetl és kivaléo minéségi
éleszt6kbdl valasztottdk ki, gyorsan, stabilan, alaposan erjeszt.

J6 tannin- és pigmentkivonds, tobb poliszacharidot termel, j6
strukturat, testes, harmonikus és komplex érzékszervi minéséget
biztosit, kilondsen a vorésborok szamara. Tovabbi elény a fajtajel-
leg aromak fokozasa. J6 flokkulacié az erjesztés utan. Stabil
pigmentek, aminosavak és stabil bor. Az autolizalodo élesztébél
szdrmazo anyagok elegendd tadpanyagot biztositanak a tejsavas
erjesztéshez a malolaktikus erjedés (MLF) soran.

Jellemz6i

¢ Megfeleld erjesztési hdmérséklet tartomany: 10-30°C

¢ Cukor-alkohol konverzié: 1% alkohol (v/v) / 16.8 (g/l) cukor
¢ Alkohol-tolerancia: 214% (v/v)

& Glicerin termelés: =8 g/l

¢ Alacsony illésav termelés.

o Nem keletkeznek karos melléktermékek

¢ Alacsony habképzédés

Adagolas

100-300 ppm (10-30 g/hl)

Voros .| Fehér Erjesztési . . 4 Erzékszervi
borok Rozek borok sebesseg Nitrogen Igeny Hatas
dkkok | kk | ok Mérsékelt Kbzepes EVC/M

Megjegyzés: * % % % = Legjobb Ajanlat
EVC= Fajtajelleg fokozasa

M=Kivalé izhatas

s> Felhasznaldsa

Készitsen a szlikséges éleszté sulyahoz képest 10-15-sz6r6s
mennyiség(i cukros vizet (kdrilbelll 5% cukorral) vagy higitott
mustot (1/3 must és 2/3 viz), allitsa be a hémérsékletet 35-40°C-ra.
Oldja fel az éleszt6t az igy elkészitett oldatban, hagyja allni kb.

15 percig, majd keverje lassan kb. 5 percig, ezutan adja hozza az
éleszt6oldat keveréket a fermentalandé musthoz és keverje 6ssze
egyenletesen.

Tarolas és eltarthatdsag

Tarolja hiivés, szaraz helyen. Az eltarthatésaga 42 hénap.

Kiszerelés

Vakuum aluminium félia csomagolds, 500g/tasak,
20 tasak/doboz
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RV171 BORELESZTO

(Saccharomyces cerevisiae)

Y Megoldasok bor készitéséhez © Felhasznalasa

A kivald erjesztési kapacitassal rendelkezé RV171 Készitsen a sziikséges éleszt6tdmeg 10-15-sz6rdsének
éleszt6torzset kiemelkedd minéségl természetes megfeleld cukros vizet (kortlbelll 5% cukorral) vagy
éleszt6torzsekbdl valasztottak ki. Alkalmas higitott mustot (1/3 a must és 2/3 viz), allitsa be a
jellegzetesen friss, lde aromakomplexitasu rozé hémérsékletet 35-40°C-ra.

vagy édes bor erjesztésére; egyidejileg tébb Oldja fel az élesztét a készitett oldatban, Hagyja &llni kb.
észtert és glicerint termel, mindezzel egyertelmd 15 percig, majd keverje lassan kb. 5 percig, ezutan adja
aromat és barsonyos izvilagot biztosit. hozzé az élesztéoldat keveréket a fermentdlandé
Kielégiti a magas savtartalmu szél6fajtak erjesztési musthoz és keverje el egyenletesen.

igényeit, és kivalé almasav konverzios képességgel
rendelkezik. Stabil erjesztés mellett kevesebb habot
termel.

Jellemz6i Adagolas

¢ Kulénosen alkalmas magas savtartalmu fajtakra 100-300 ppm (10-30 g/hl)
vagy a saveérzet cstkkentésre szorulo fajtakra.

V6ros |rozek | Fehér Erjesztési | Nitrogén Erzéksgervi
borok borok | sebesség| Igény Hatas

o Erjesztési hdmeérséklet tartomany: 14~30°C
*hhk [ Kkkk | Kxk | Mérsekelt| Kbzepes| EVC/M

+ Bor termelési hatékonysaga: 1% alkohol (v/v) /

16.8 (g/l) cukor Megjegyzés: % % * %= Legjobb Ajanlat

o EVC= Fajtajelleg fokozasa

¢ Glicerin hozam: =7 g/l M= Kivald izhatds
+ Alacsony illésav termelés

+ Nem képz8&dnek illat- és szaghibdkat okozo
kénvegyuletek

& Tarolas és eltarthatdsag Kiszerelés
Tarolja hiv0s, szaraz helyen. Az eltarthatdsaga Aluminium folids vékuum csomagolds, 500g/csomag,

42 honap. 20 csomag/doboz
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CVE-7

Kluyveromyces thermotolerans

Y Termékismertetd

A CVE-7 éleszt6 egy természetes eredet( élesztd torzs, melyet az
Angel és a Kinai Mez6gazdasagi Egyetem szelektalt must
erjesztésébdl. A cukor egy részét képes tejsavva alakitani. J6
fiziologiai tolerancidval rendelkezik, kivaléan inditja el a
fermentdciot, sima és stabil alkoholos erjesztést biztosit. Az
éleszté onalléan is véghez viszi az alkoholos erjesztést. Ennek
ellenére ajanlott a Saccharomyces cerevisiae kombinacidval térténd
erjesztése, tokéletesen kiegészitve az aromat és az érzékszervi
minéséget, megfeleléen normalizdlva a magas cukortartalmu
erjesztési nyersanyagok alkoholtartalmat. A trépusi gyimolcsok, mint
a grapefruit, anandsz és mango tipikus iz- és illatvilagat biztositja,
kildnbozé vords és fehér borokban, valamint mas alkoholos

italokban is hasznalhato.

Jellemzdi

& Tiszta természetes torzs ¢ Alkohol tolerancia: 215% (V/V)

L 4

Tejsav hozam: 2-7 g/l ¢ Alacsony tdpanyag igények

*

pH cs6kkenés: 0.2-0.5 & Erds flokkulacio
& Megfeleld erjesztési hémérséklet:

12-35°C

Kiszerelés és tarolas

Kiszerelés: aluminiumfolids vakuum csomag, 500g*20

csomag /doboz

Tarolas: Hlvos, szaraz helyen kell tarolni kizarva a 30°C feletti
hémérsékletet és magas pdratartalmat. Ilyen kérilmények kdzoétt a
termék 42 honapig stabil. A megnyitott csomagokat visszazart

allapotban 7 napon beldl fel kell hasznalni.

O Beoltas

Tejsav g/l

Beoltas a tejsavas erjedés és pH befolyasolasara

3.8
6 3.7
5 3.6
T
4 35 &
3 3.4
2 3.3
1 3.2
0 31
SC Elesztd SC+CVE-7 SC+CVE-7
(Egyidejt) (Szekvenciélis)
B Tejsav — pH

Felhasznalasa

Hidratdlja az éleszt6t 10-20-szoros mennyiségu
langyos vizben (Brix tartalom kértlbelul 5%) vagy
higitott mustban (keverjen 6ssze 1/3 mustot és

2/3 vizet) 35-40°C-on, 6vatosan keverje meg, majd
hagyja pihenni 10-20 percig, hogy a beoltasra kész

allapotot elérje.

&e Adagolas

0.15-0.4g/L

Egyidejl beoltas: Adjon hozza 0.15-0.4 g/l CVE-7 éleszt6t és Saccharomyces cerevisiae-t egyidejlleg 1:1 aranyban az erjesztéshez.

Szekvencialis beoltds: Adjon hozzd CVE-7 0.15-0.4 g/l éleszt6t elészor, majd 24-48 dra erjesztés utan oltson ra 0.15-0.4 g/l

Saccharomyces cerevisiae-t (az erjesztési hdmérséklettél fliggden), ami javitja a bor aromakomplexitasat és izharmodniajat.



"@ Angel

BORELESZTO PM16

(Saccharomyces bayanus)

Y Termeékismertet6

A PM16 egy tipikus Prise de Mousse éleszté a Champagne régiobol (Franciaorszag). Ez az éleszté robosztus, alacsony
tdpanyag-igény( és magas alkohol-tolerancidju torzs fehérborokhoz, pezsgékhoz, késéi szlretelésli borokhoz, valamint
ciderhez és mézborhoz. APM16 H,S-termelése alacsony, az erjesztés (ide, szaraz bort allit el6 tiszta és semleges aromaval,
kildndsen Chardonnay esetében, amely finom kdérte és citrus izvildggal rendelkezik. A PM16 jél tolerdlja a SO,-t és a magas
alkoholszintet, ezért kilondsen ajanlott megrekedt vagy vontatott erjesztések Ujrainditasara. Rendelkezik az alacsony
hémeérsékleten torténd erjesztés jo képességével, ezért pezsgd masodlagos erjesztésére is hasznaljak. A PM16 gyors erjesztési
sebességet biztosit rovid beindulasi id6 utan. A PM16 semleges modon jarul hozza a bor érzékszervi minéségéhez (alacsony
észtertermelés), igy idedlis kilénb6z6 tipusu vords, fehér és gyimaolcsborok eldllitdsara.

Jellemz6i

& Nitrogénigény: alacsony

+ Alkoholtolerancia: kérdlbeliil 18% v/v
¢ Alkoholhozam: akar 16% v/v

& Erjesztési item: Gyors

& SO,-tolerancia: Magas

& SO,-termelés: Mérsékelt

¢ |llésav: <0.3 g/l

¢ H,S-termelés: Nagyon alacsony
¢ Habképzédés: Alacsony

& Flokkulacio: Jo

& HOmérséklet tartomany 10-30°C
¢ Habképzédés: Alacsony

¢ Flokkulacio: Nagyon jo

+ Glicerintermelés: Kdzepes

& Tarolds és eltarthatdsag

Tarolja az eredeti lezart csomagoldsban, hiivos és szaraz
kérnyezetben.

A javasolt feltételek mellett a szavatossagi id6é 3 év. Az
éleszt6t a csomag megnyitdsa utan a leheté leghamarabb fel
kell hasznalni. Kerlilje a hosszu tavu tarolast 30°C feletti
hémérsékleten.

Adagolas

Ajanlott adagolas: 20-30 g/hl
Pezsgd: 30-40 g/hl

Erjesztés Ujrainditasa: 30-50 g/hl
Restart fermentation: 30-50g/hl

© Alkalmazai lehetéségek

¢ Kilénboz6 italokhoz alkalmazhatd, beleértve a bort, cidert,
meézbort és egyéb gyumolcsborokat is.

& Alkalmas pezsgd mdsodlagos erjesztésére rovid beinduldsi
fazissal.

¢ Alkalmas erjesztések Ujrainditasara, alacsony hémérsékleten
torténd erjesztésekre, és magas deritettség, alacsony
nitrogén- és névekedési tényezd-tartalmu mustokhoz.

& Kozepesen aromas karakterekre és er@s erjesztésekre
kivalasztott tiszta élesztd.

o APMI16 erjesztési kinetikdja teljes és erds, tiszta fajtajellegl
aromakkal, nemkivanatos vegytiiletek megjelenése nélkdl.

¢ JO erjesztési aktivitas tdpanyaghidnyos vagy magas
potencidlis alkoholtartalmu kérilmények kdzott is.

# Az alacsony H,S-termelés tiszta bort eredményez.

o Erzékszervi hatdsa semleges, a borok fajtajellegét megérzi.

s> Felhaszndlasa

Hidratdlja az élesztét 10-szeres sulyanak megfeleld vizben
35-40°C hémérsékleten tiszta edényben. Ovatosan keverje
meg, hogy feloldddjon, és varjon 20 percet. A rehidratacios
folyamat nem haladhatja meg a 30 percet. Oltsa be a
rehidratalt élesztét a mustba:keverje bele lépésrél lépésre a
mustba, lgyelve arra, hogy az élesztészuszpenzid és a must
k6zotti hdmérséklet ne haladja meg a 10°C-ot.



Y Termékismertet6

Az inaktiv élesztd készitményeket a Saccharomyces cerevisiae
hékezeléses inaktivalasaval allitjak el. 100% organikus tapanyag.
Féként az alkoholos, malolaktikus erjesztések javitasara és a bor

érzékszervi jellemzéinek fokozdsara hasznaltak.

e Alkalmazasi lehetéségek

Tapanyagokat (aminosavak, vitaminok, dsvanyi anyagok és
mikrotapanyagok) biztosit az éleszték szaporodasahoz és
novekedéséhez az alkoholos erjesztések soran.

Segit az éleszt6 tulélésében az erjesztés végen.

Erésiti az alkoholos erjesztést, kikliszoboli a lassu, vontatott és
megrekedt erjesztéseket.

Javitja a bor érzékszervi jellemzéit; csokkenti a bor illat és
szaghibait.

Eltavolitja a mérgezd vegylleteket a mustbol és a borokbol.
Poliszacharidokat szabadit fel, ezzel noveli a testességet és az

érzékszervi minéséget.

Adagolas és felhaszndalas

Ajanlott adagolds: 0.2-0.4 g/l vagy 20-40 g/hl.

Oldja fel a terméket a sulya tizszeresének megfelelé mustban vagy
meleg vizben, alaposan szuszpendalja csomomentesre, majd
kézvetlenul adja hozza a tartdlyhoz és keverje at szivattyuzassal.
Hozzdadas idépontja: ajanlott az erjesztés kezdetén, az erjesztés
1/3-andlvagy MLF (malolaktikus erjedési szakasz) alatt.

Az adagolds a must kezdeti hasznosithaté nitrogén-tartalmatol,

slr(iségétdl, zavarossagatol és a bordsz altal valasztott élesztétorzstdl

flgg.

Kiszerelés és tarolas

5 kg*2/doboz, 20 kg/zsak, 25 kg/zsak.

Tarolja hiivds, szaraz és szagtalan helyen.

Ha felnyitottdk, minél hamarabb haszndlja fel.

A javasolt tarolasi feltételek mellett a szavatossagi idé

24 honap.
- Jellemzo6i
Termék jellemz6k
FN401 FN405
Megjelenés por
Szin vildgossargatol barnaig
Fehérje FN401 FN405
Nedvesség <7.0%
Mikrobidlis jellemzék
Elesztd <10%CFU/g
Coliform baktériumok <10° CFU/g
Tejsavbaktériumok <10° CFU/g
Penész <10° CFU/g
Aerob csiraszam <10 CFU/g

Salmonella

Nincs jelen/25g

Escherichia coli

Nincs jelen/1g

Staphylococcus Nincs jelen/1g
Nehézfémek

Olom <2 mg/kg
Higany <1 mg/kg
Azbeszt <3 mg/kg
Kadmium <1 mg/kg




Y Ismertet6

Az FN401-GH egy specidlis inaktiv élesztétermék, amely kiilondsen
gazdag glutationban (GSH). A GSH, egy glutaminsavbol, ciszteinb6l

és glicinbél allo tripeptid, természetes antioxidans, gatolja az

oxidaciot és a barnuldst, a szinstabilitds biztositasa mellett védi a bor

aromadjat is. Az FN401-GH fontos tapanyagforrds a must erjedése
soran, amely nitrogénforrdst, vitaminokat, dsvanyi anyagokat és
nyomelemeket is biztosit. Ezek az anyagok elésegitik az alkoholos
erjesztést., az éleszték szaporodasat és ndvekedését, megelézik a
megrekedt vagy lassu erjesztéseket. Az FN401-GH poliszacharidokat

is felszabadit, ndvelve a teltséget és az érzékszervi minéséget.

- Characteristics

Termék jellemzék

Megjelenés por

Szin vildgossargatol barnadig
Fehérje >40%

Redukalt glutation >4.0%

Nedvesség <7.0%

Mikrobidlis jellemz6k

Eleszté <10%CFU/g
Coliform baktériumok <10%CFU/g
Tejsavbaktériumok <103CFU/g
Penész <103CFU/g
Aerob csiraszam <10*CFu/g

Salmonella Nincs jelen/25g

Escherichia coli Nincs jelen/1g

Staphylococcus Nincs jelen/1g
Nehézfémek

Olom <2 mg/kg
Higany <1 mg/kg
Azbeszt <3 mg/kg
Kadmium <1 mg/kg

e Alkalmazasi lehet6ségek

Antioxidans peptideket juttat a mustba és borba.
Gatolja a must és bor oxidativ barnulasat.

Védi az aromas vegyuleteket és jelentésen késlelteti az
aroma oxidacigjat is.

Meghosszabbitja a fehér és rozé borok eltarthatosagat.
Megtartja az aroma frissességét és a fehér és rozé borok
szinstabilitasat.

Tapanyagokat biztosit az élesztésejtek ndvekedéséhez,
elésegiti az élesztd anyagcseréjét.

Javitja a borok érzékszervi minéségét.

Adagolés és felhasznalas

Ajanlott adagolas: 0.2-0.4 g/l vagy 20-40 g/hl.

Oldja fel a terméket a sulya tizszeresének megfeleld
mustban vagy meleg vizben, alaposan szuszpendalja
csomomentesre, majd kdzvetlenil adja hozza a tartdlyhoz
és keverje at szivattyuzassal.

Hozzdadds idépontja: ajanlott a must erjesztése el6tt, az
erjesztés kezdetén, az erjesztés 1/3-anal vagy akar a bor
erjesztése utan.

Tapanyagként az adagolas és a felhaszndlds a must
kezdeti hasznosithaté nitrogén-tartalmatol, slrliségétol,
zavarossagatol és a bordsz altal valasztott élesztétorzstél
flgg.

Védbanyagként a sz6l6 préselése soran a mustban vagy a
bor érlelése elétt hasznalando. A bor erjesztése utani
hasznalat meghosszabbitja a bor eltarthatésagat javitva a

szinstabilitast és érzékszervi stabilitast.

Kiszerelés és tarolas

5 kg*2/doboz, 20 kg/zsak.

Tarolja hiivds, szaraz és szagtalan helyen.

Ha felnyitottak, minél hamarabb hasznalja fel.

A javasolt tarolasi feltételek mellett a szavatossagi

id6 24 honap.



Y Termékismertet6

A Saccharomyces cerevisiae-b6l nyert CW101 éleszt6ésejtfal serkenti
a megrekedt, megakadt vagy lassu erjesztéseket a toxikus
vegylletek (hexansav, oktdnsav és dekdnsav) adszorpciojaval,
egyben biztositja az éleszték szdmdra a membrdn szintézishez

szlUikséges ergoszterolt és telitetlen zsirsavakat.

e Alkalmazasi lehetdségek

Megkoti a révid szénlancu zsirsavakat és az erjedési toxinokat, ezzel
aktivalja és Ujra egészségessé teszi az élesztoket.

Optimalizalja az alkoholos erjesztés teljesitményét és megelézi a
megrekedt vagy lassu, vontatott erjesztést.

Megkdti a peszticid-maradvanyokat, optimalizalja az erjesztési
kornyezetet. Nélkilozhetetlen névekedési faktorokat biztosit,
serkenti az alkoholos és malolaktikus erjesztést, elsegiti az
erjesztés Ujrainditasat vagy a must Ujrafeldolgozasat.

Javitja a bor mindségét és szerkezetét.

Adagolas és felhasznalas

Ajanlott adagolds: 0.2-0.4 g/l vagy 20-40 g/hl.

Oldja fel a terméket a sulya tizszeresének megfelelé mustban vagy
meleg vizben, alaposan szuszpenddlja csomdmentesre, majd
kozvetlenul adja hozza a tartalyhoz és keverje at szivattytuzassal.
Alkalmazas idépontja: ajanlott az erjesztés kezdetén vagy az erjesztés

1/3-anal hozzaadni, de megfelel6 az erjesztés Ujrainditasakor is.

Kiszerelés és tarolas

5 kg*2/doboz, 20 kg/zsak, 25 kg/zsak.
Tarolja hivds, szaraz és szagtalan helyen.
Ha felnyitottak, minél hamarabb hasznalja fel.

A javasolt tarolasi feltételek mellett a szavatossagi idé 36 hdnap.

- Jellemzo6i

A CW101 nagy felilettel rendelkezik, amely képes

megkotni a maradék vegyi anyagokat és egyéb toxikus

anyagokat, mint példaul a kézepes lancu zsirsavak. A

CW101-ben talalhatd (telitetlen zsirsavak, UFA) és

szterolok gazdagsaga elésegiti az sejtmembran

szintézisét és noveli az élesztdsejt életképességét és

a bor erjesztését.

Termékjellemzék

Megjelenés por

Szin sargatol szurkeéig
Poliszacharid > 40%
Fehérje 15-30%
Nedvesség <7.0%

pH 5.0-7.0
Mikrobidlis jellemz&k

Elesztd <10%CFU/g
Tejsavbaktériumok <10° CFU/g
Penész szdm <10°CFU/g
Aerob csiraszam <10* CFU/g
Coliform baktériumok <10> CFU/g

Salmonella

Nincs jelen/25g

Escherichia coli

Nincs jelen/1g

Staphylococcus Nincs jelen/1g
Nehézfémek

Olom <2 mg/kg
Higany <1 mg/kg
Azbeszt <3 mg/kg
Kadmium <1 mg/kg




Eleszt6 tapanyag FN502-GH

Y Termékismertet6

Az FN502-GH éleszt6tapanyag egy szerves élesztd szarmazeék,

természetes modon gazdag glutationban (GSH), szabad

aminosavakban, dsvanyi anyagokban és nyomelemekben, amelyek

védelmezik a mustot és bort az oxidaciotol, elésegitik a sejtek

szaporoddsat és optimalizaljak a borok érzékszervi tulajdonsagait.

A glutation egy L-glutaminsav, L-cisztein és L-glicin tripeptid. Az

élesztok természetes Gsszetevje, védd hatdsu a bor oxidaciojaval

szemben. Az FN 502-GH élesztétapanyag szamos szabad
aminosavat is biztosit, amelyek természetes nitrogénforrasok

és aroma eléanyagok.

¥+ Jellemz6i

Termeék jellemzék

Megjelenés por

Szin vildgossargatol barnaig
Fehérje >50%

Redukalt glutation >70%

Amino-nitrogén >2.0%

Nedvesség <7.0%

Mikrobidlis jellemz&k

Eleszt6 <10%CFU/g
Coliform baktériumok <10° CFU/g
Tejsavbaktériumok <10° CFU/g
Penész <10° CFU/g
Aerob csiraszam <10*cFu/g
Salmonella Nincs jelen/25g
Escherichia coli Nincs jelen/1g
Staphylococcus Nincs jelen/1g
Nehézfémek

Olom <2 mg/kg
Higany <1 mg/kg
Azbeszt <3 mg/kg
Kadmium <1 mg/kg

e Alkalmazasi lehetdségek

Veédi a bor kivanatos aromait. Megakadalyozza a
borban talalhato fenolos vegytletek oxidaciojat.
Korlatozza a barna pigmentek képzddését.
Meghosszabbitja a fehér és rozé borok eltarthatosagat.
Csokkenti a kén-dioxid (S0,) szlikségletet.
Tapanyagokat biztosit az éleszté ndvekedéséhez és
szaporoddsahoz.

Noveli az élesztok ellenalld képességét a nehéz
kérdlmeények esetén.

Biztositja az aromas vegyuletek kialakulasahoz

szlikséges aminosavakat.

Adagolas és felhasznalas

Ajanlott adagolds: 0.2-0.4 g/l vagy 20-40 g/hl.

Oldja fel a terméket a sulya tizszeresének megfeleld
mustban vagy meleg vizben, alaposan szuszpendalja
csomomentesre, majd kdzvetlenil adja hozza a
tartalyhoz és keverje at szivattyuzdassal.

Az alkalmazas id6pontja: ajanlott a sz6l6lé erjesztése
el6tt, az erjesztés kezdetén, az erjesztés 1/3-anal vagy
a bor erjesztése, illetve az érlelés soran.

A tapanyagként tértén6 adagolds és felhaszndlds a
must kezdeti hasznosithatd nitrogén-tartalmatol,
slr(iségétol, zavarossagatol és a bordsz altal valasztott
élesztétorzstél fugg.

Véddanyagként a sz616 préselése sordn a mustban vagy
a bor érlelése el6tt alkalmazhato.

A bor erjesztése utani alkalmazas meghosszabbitja a

bor eltarthatésagat.

Kiszerelés és tarolas

5 kg*2/doboz, 20 kg/zsak.

Tarolja hiivos, szaraz és szagtalan helyen.

Ha felnyitottak, minél hamarabb hasznalja fel.

A javasolt tarolasi feltételek mellett a szavatossagi

id6 24 hénap.



Eleszt6tapanyag FN503

Y Termékismertetd

Az FN503 élesztétapanyag egy természetes Osszetevd, amelyet a
Saccharomyces cerevisiae élesztd sejtekbél nyernek ki. Magas
min&ségl alkoholos erjesztésekhez haszndlatos. Szabad
aminosavakban és kis peptidmolekuldkban gazdag, az aminosavak
tdpanyagként szolgdlnak az élesztd névekedéséhez, egyuttal az
aromds vegylletek eléanyagai. Ez az élesztészarmazék természetes
nitrogént biztosit az élesztéknek a stresszes korilmények (magas
cukortartalom, tdpanyaghidny) kdzo6tt, alkalmas a megrekedt vagy
lassu, vontatott erjesztések elkeriilésére. Vitaminokat és dsvanyi
anyagokat is biztosit az élesztésejtek ndvekedésének és

szaporodasanak javitasara.

% Jellemz6i

Termékjellemzdék

Megjelenés por

Szin vildgossargatol barndig
Osszes nitrogén >10%

Amino-nitrogén >5.0%

Nedvesség <7.0%

pH 5.0-7.0

Mikrobidlis jellemzdék

Elesztd <10%CFU/g
Coliform baktériumok <10° CFU/g
Tejsavbaktériumok <10° CFU/g
Penész <10’ CFU/g
Aerob csiraszam <10* CFU/g
Salmonella Nincs jelen/25g

Escherichia coli Nincs jelen/1g

Staphylococcus Nincs jelen/1g

Nehézfémek

Olom <2 mg/kg
Higany <1 mg/kg
Azbeszt <3 mg/kg
Kadmium <1 mg/kg

ge Alkalmazasi lehetdségek

Tapanyagokat (szabad aminosavak, kis peptidmolekulak,
vitaminok és asvanyi anyagok) szolgaltat az éleszt6
szaporodasanak és ndvekedésének serkentésére.

Javitja az éleszt6 életképességét és anyagcseréjét a bor
erjesztése soran.

Aromds eléanyagokat biztosit a magas szénatomszamu
alkoholok, acetatok és észterek szintéziséhez.

Gatolja a negativ hatasu kéntartalmu vegydtletek (H,S)

termel6édését.

Adagolas és felhasznalas

Ajanlott adagolas: 0.2-0.4 g/l vagy 20-40 g/hl.

Oldja fel a terméket a sulya tizszeresének megfeleld
mustban vagy meleg vizben, alaposan szuszpendalja
csomomentesre, majd kdzvetlenil adja hozza a
tartdlyhoz és keverje at szivattyuzassal.

Alkalmazas id6pontja: ajanlott az erjesztés kezdetén
vagy az erjesztés 1/3-anal.

Az FN503 kiléndsen ajanlott a kdvetkezé esetekben:
Tulérett sz616 - magas potencidlis alkohol - és gyenge
nitrogéntartalommal.

A megrekedt vagy lassu erjesztések Ujrainditasa.
Nitrogénhidny (YAN -Yeast Available Nitrogen [éleszt6
altal felvehetd nitrogén] <200 mg N/L).

Kiszerelés és tarolas

20 kg/zsak.

Tarolja h(ivds, szaraz és szagmentes kdrnyezetben.
A javasolt taroldsi hémérsékleten a szavatossagi idé
24 honap.

A kinyitott ccomagot minél el6bb hasznalja fel.



Y Termékismertet6

Az éleszté mannoproteinjei természetes élesztd poliszacharidok,
amelyek az élesztésejtfalban taldlhatok. A kinyerésik modern
bioldgiai enzimtechnoldgidval térténik. A mannoprotein pozitiv

boraszati funkcioi kozé tartozik a keser(iség, és tulzott fanyarsag

csokkentése, a vorosbor érzékszervi tulajdonsagainak kihangsulyozasa,

a tartarat sok kristalyosodasanak gatlasa, a fehérje-zavarossag
megelézése és a vordsbor szinének stabilizaldsa. Haszndlhato a
szin, a tartarikus és fehérjestabilitds javitasdra, az izprofilok
fokozdasdra, a bor teltségének és érzékszervi minéségének

novelésére.

- Jellemzoi

e Alkalmazasi lehetéségek

Termék jellemzék

Magas tisztasagaval hozzajarul a kiemelkedd
minéséghez.

Teljesen oldhato, kénnyen szlirhetd és nem dugitja
el a membrant.

A mannoprotein gyorsan szabadul fel a borban.
Javitja a bor érzékszervi tulajdonsagait.

Csokkenti a bor savérzetét, tulzott fanyarsagat.
Gazdag és barsonyos izt biztosit.

Biztositja a bor szinstabilitasat.

Javitja a bork&sav és fehérje stabilitasat.

Adagolas és felhasznalas

Megjelenés por

Szin vildgossargatol barndig
Osszes poliszacharid >60%

Mannoprotein =40%

Osszes nitrogén 3.0-7.5%

Nedvesség <7.0%

pH 3.5-6.5

Oldhatosag Vizben oldodo

Mikrobidlis jellemz&k

Adagolas: 0.1-0.3 g/l vagy 10-30 g/hl.

Oldja fel a terméket a sulya tizszeresének megfeleld
mustban vagy meleg vizben, alaposan szuszpendalja
csomomentesre, majd kdzvetlenul adja hozza a
tartalyhoz és keverje at szivattyuzassal.

Hozzaadds idépontja: ajanlott az erjesztés végén,
MLF (malolaktikus fermentacio) sordn, a bor érlelése

el6tt, a palackozasig.

Kiszerelés és tarolas

Eleszt6k <10° CFU/g
Tejsavbaktériumok <10° CFU/g
Penész <50 CFU/g
Salmonella Nincs jelen/25g

Escherichia coli

Nincs jelen/1g

Staphylococcus Nincs jelen/1g
Coliform baktériumok <10 CFU/g
Nehézfémek

Olom <5 mg/kg
Higany <0.15 mg/kg
Azbeszt <1 mg/kg
Kadmium <0.5 mg/kg

5 kg*2/doboz, 20 kg/zsak, 25 kg/zsak.

Tarolja hivds, szaraz és szagtalan helyen.

Ha felnyitottak, minél hamarabb hasznalja fel.

A javasolt tarolasi feltételek mellett a szavatossagi

id6 24 hénap.



'@ Angel

NutrienFast

Y Ismertetd

A NutrienFast egy 6sszetett, élesztétapanyag DAP-pal, inaktiv élesztével tiaminnal és kalcium pantotendttal, amelyet a megrekedt
vagy megakadt, illetve a lassu, vontatott erjesztések megel6zésére fejlesztettek ki. Nitrogént, aminosavakat, B1 vitamint, szterolokat

és hosszu szénldncu zsirsavakat biztosit az élesztd anyagcseréjének elésegitésére és a nem kivanatos vegyluletek termelédésének

megakaddalyozasara. Ad&gOla’Sl |d6
Erjesztési profil

= e I vl Kontroll

Jellemz6i . k . :
£ R -
¢ Szervetlen nitrogént és alfa-aminosavakat biztosit az g j' "* -
alkoholos erjesztés teljes befejezéséhez (13-14 mg N/ 100 mg) g '
¢ Nitrogeént, szterolokat, hosszu szénlancu zsirsavakat és §

vitaminokat biztosit az éleszté névekedés elésegitésére

& Csokkenti a lassu vagy vontatott és megrekedt erjesztések

eléforduldsat

1d6: nap

Must: cukor, 280 g/l; s(r(iség, 1,118; pH 3.36; erjesztési
hémérséklet, 25°C; NutrienFast, 0.4 g/l kildnboz6 erjesztési

¥+ Alkalmazasi lehet6ségek syakaszokban

. s . . i o« Végs6 sirliség
¢ Nitrogénhiany (YAN - Yeast Available Nitrogen [éleszt6 altal j

felvehetd nitrogén] <150 ppm) W
¢ Tulderitett must, zavarossag <50 NTU egység i
# Cukorkoncentracié >250 g/l . | | I |
S a r

o Adagolas és felhasznalas -

+ Adagolds: 20-40 g/hl L G S O A T
¢ Oldja fel 10-szeres sulyanak megfeleld vizben vagy mustban, adja
hozzda a erjeszt6 tartalyhoz, és keverje 6ssze.

¢ Hasznalata az alkoholos erjesztés 25%-45% cukorfogyasztasa

utdn ajanlott, az éleszté hozzdaddsa utan. .
Tarolas W I I I I I
- . - -
& W o

¢ Tarolja hiivos, szaraz, szagmentes helyen. A leheté leghamarabb N ¥ L4
A L A A A A
hasznalja fel a megnyitds utan.
¢ Eltarthatosaga: 3 év A tapanyagok hozzdaddsa az alkoholos erjesztés
Kiszerelés: 5 kg/csomag, 5 kg*2/doboz cukorfogyasztasanak kérilbelll 25%-45%-anal a
' ’ leghatékonyabb.

Amikor az alkoholtartalom meghaladja a 10% v/v-t,
az éleszté mar nem veszi fel a tapanyagokat.




'@Angel

AROM-Guard

Az AROM-Guard egy specialis éleszté szarmazék magas glutation-, celluldz- és vitamin tartalommal. A glutation magas
antioxidacids potencidlja biztositja a fehér és rozé borok aromdajanak és szinének megérzését. Ez a termék tadpanyagokat biztosit
az élesztd ndvekedéséhez, tdmogatja az éleszt6t a tulderitett lében, ndveli a boréleszté erjesztd képességét.

Bor szinének védelme

AROM-Guard

Jellemz6i

¢ Glutation > 3%;
¢ Megakadalyozza a must oxidativ barnulasat és védi a bor szinét;

¢ Meg6rzi a bor aromajat, meghosszabbitja a fehér és rozé borok
eltarthatosagat;

0D420 (Barnulasi fok)

¢ Tdapanyagokat, ndvekedési faktorokat és vitaminokat biztosit;

¢ Tamogatja az élesztét a tulzottan deritett [ében;

¢ Megkoti a kdzepes lancu zsirsavakat.

¥+ Adagoldas és felhasznalas

¢ Adagolas: 20-50 g/hl
¢ Oldja fel a terméket az éleszt6 sulydhoz képest 10-szeres Kontroll AROM-Guard
mennyiségl vizben vagy mustban, adja hozza a fermentalé
tarta lyhoz és keverje Gssze. Az 0D420 jelzi a szin barnuldsanak mértékét, minél magasabb az
¢ Adagolds ideje: az erjesztés el6tt a barnulds megelézésére; az 0D420 erteke, annal jelentdsebb a bor barnulasa.
erjesztés soran az élesztének tdpanyagot biztosit; az erjesztés

végeén a bor eltarthatdosaganak meghosszabbitasa érdekében. Eldsegiti a tulderitett must erjesztését

& - - o -
¢l Tarolas T
3 T "
g i o il - 4
¢ Tarolja hlivds, szaraz, szagmentes helyen. Ha felnyitottak, minél g ‘-" o Al
hamarabb hasznélja fel. 3 & _j
- ; S = e —
& Eltarthatésaga: 2 év 2 i &
o | ™ s Kontroll
& Kiszerelés: 1 kg/csomag, 1 kg*10/doboz o ! S
=4
1d6 / nap

A tulderitett must alacsony névekedési faktor- és tapanyagtartalma neheziti az éleszté szuszpenzidban maraddasat, azaz a folyadékban
valod lebegését. Az AROM-Guard egy specialis inaktiv éleszté termék, magas glutation-, celluldz- és vitamintartalommal. Az inaktiv
éleszt6 nélkulozhetetlen ndvekedési faktorokat biztosit, segiti az éleszté ndvekedését. Az inaktiv éleszt6 és a celluldz nagy felllettel
rendelkezik, amely a bor erjedése soran lebegésben tartja az élesztét.




Y Termékismertet6

Az OENO-Soften, specidlis éleszté szarmazék, mannoproteinekben
és alacsony molekulatdmegU peptidekben gazdag, javitja az
izérzetet, kiegyensulyozza a bor savassagat és keser(iségét, és
javitja az érzékszervi jellemzéket. Az OENO-Soften egy specidlis
folyamat (autolizis és enzimolizis) soran eléallitott élesztd
szarmazék. A mannoproteinek, aminosavak és peptidek elénydsen
befolyasoljdk a bor testességét, enyhitik az agressziv tanninok
okozta tulzott savérzetet, fanyarsagot, stabilizaljdk a habot a

pezsgdborokban, valamint novelik a borkésav- és kolloid stabilitast.

e Alkalmazasi lehetéségek

Alkalmas vérésborokhoz, pezsg6hoz, kiiléndsen ajanlott
er6teljes testes borokhoz.

Hozzdjarul a borok tartarat- és kolloid stabilizaciéjahoz.
Javitja a borok izérzetét és kerekségét.

Enyhiti a durva tanninok okozta savérzetet, tulzott fanyarsagot.

Kompenzalja a bor savassagat és keserliségét.

Egyensuly
L
Savassag izérzet
Keser(iség Fanyarsdg, savérzet
OENO-Soften
R Kontroll
Edesség

1. dbra Cabernet Sauvignon érzékszervi profilja
0,15 g/l OENO-Soften-nel

Kiszerelés és tarolas

5 kg*2/doboz.
Tarolja hlivos, szaraz és szagtalan helyen.

Ha felnyitottak, minél hamarabb hasznalja fel.

A javasolt tarolasi feltételek mellett a szavatossagi idé 24 hénap.

Adagolas és felhasznalas

Adagolas: 0.1-0.25 g/l vagy 10-25 g/hl.

Oldja fel a terméket 10-szeres sulyanak megfelel®

borban vagy meleg vizben, alaposan szuszpendalja

csomomentesre, majd kdzvetlenil adja hozza a

tartalyhoz és keverje 6ssze.

Hozzdadds id6épontja: ajanlott az erjesztés végén, MLF

(malolaktikus fermentdacid) soran, a bor érlelése el6tt

palackozasig.

%+ Jellemzo6i

Termék jellemzék

Megjelenés por

Szin bézs

Osszes poliszacharid >30%

Osszes nitrogén >6%
Nedvesség <7.0%
Oldhatésag Vizben oldédo

Mikrobidlis jellemz6ék

Elesztd <10%CFU/g
Tejsavbaktériumok <10' CFU/g
Penész <50 CFU/g
Salmonella Nincs jelen/25g

Escherichia coli

Nincs jelen/1g

Staphylococcus Nincs jelen/1g
Coliform baktériumok <10 CFU/g
Nehézfémek

Olom <5 mg/kg
Higany <0.15 mg/kg
Azbeszt <1 mg/kg
Kadmium <0.5 mg/kg




Y Termékismertet6

A StabFresh egy ujonnan kifejlesztett, Saccharomyces cerevisiae-bol specifikus médon kivont mannoprotein készitmény. A magas

antioxidans hatasu polipeptid tartalom biztositja az oxidacio elleni védelmet és a borok tartarat- és kolloid stabilitasat.

A StabFresh terméket friss és gylimolcsds fehér, rozé és vords borokhoz tervezték. A StabFresh-ben lévé mannoprotein kivaloan

képes médositani és stabilizalni a borok kolloid egyensulyat, megérizni és biztositani a tartarat stabilizalé képességet. A StabFresh

antioxidans hatasu polipeptidjei természetes éleszt6b6l szarmaznak, védelmet nyujtanak a borok oxidacidja ellen.

élz Alkalmazasi lehetdségek

Alkalmas, s6t kiilonésen ajanlott fehér, rozé és voros borokhoz.

Eleszt6b6l szarmazik, igy jelenléte természetes a borokban.

Hozzdjarul a borok tartarat- és kolloid stabilizaciéjahoz.

Védelmet nyUjt a borok oxidacioja ellen szallitas, tarolds és érlelés soran,
elésegiti a gylimolcsds aroma és a bor frissességének megoérzését.

Javitja a borok érzékszervi minéségét, mint példaul a struktira, aromakomplex-
itds, teltség és kerek izhatas.

Egyensuly

Aroma intenzitas

Frissesség izérzet " Frissesség
Fanyarsag . [ K |
Oxidéacio Teltség )
Szin
Tartossag =1 T
Tartéssag Keserliség

Keseriiség {zérzet
S StabFresh

Fanyarsag

=== Kontroll
1. dbra Pinot Noir érzékszervi profilja
0,15 g/l StabFresh-sel

2. dbra Chardonnay érzékszervi profilja
0,20 g/l StabFresh-sel

Adagolas és felhasznalas

Adagolas: 0.1-0.3 g/lvagy 10-30 g/hl.

Oldja fel a terméket a sulya tizszeresének megfelel®é mustban vagy meleg vizben,
alaposan szuszpendalja csomémentesre, majd kdzvetlenll adja hozza a tartaly-
hoz és keverje at szivattyuzdssal.

Alkalmazas ideje: ajanlott az erjesztés végén, MLF (malolaktikus fermentacié)
sordn, a bor érlelése el6tt palackozasig.

Kiszerelés és tarolas

5 kg*2/doboz.

Tarolja hiivés, szaraz és szagtalan helyen.

Ha felnyitottdk, minél hamarabb haszndlja fel. A javasolt tarolasi feltételek mellett
a szavatossdgi id6 24 hénap.

- Jellemz6i

Termék jellemzék

Megjelenés por

Szin vildgos bézs
Osszes poliszacharid >50%
Mannoprotein 45-60%
Antioxidans polipeptidek  1-3%

Osszes nitrogén 2.0-6.5%
Nedvesség <7.0%
Oldhatoésag Vizben oldodo

Mikrobidlis jellemz6k

Elesztok <10’ CFU/g
Tejsavbaktériumok <10° CFU/g
Penész <50 CFU/g
Salmonella Nincs jelen/25g

Escherichia coli

Nincs jelen/1g

Staphylococcus Nincs jelen/1g
Coliform baktériumok <10 CFU/g
Nehézfémek

Olom <5mg/kg
Higany <0.15 mg/kg
Azbeszt <1 mg/kg
Kadmium <0.5 mg/kg




Y Termékismertet6

Az AROM-Pro CU200 egy inaktivalt éleszté termék, amely csokkenti a
kénes jellegl illat- és szaghibak (H,S, dimetil-szulfid) megjelenését.
A H,S (kénhidrogén) szintelen, zaptojas szagu vegydilet. A borélesztd
altal végzett alkoholos erjesztés soran is termelédik -kis
mennyiségben. Ez az anyag nagyon reaktiv és képes kapcsolodni
mads bor 6sszetevokkel, illékony kénvegylleteket hozva létre a
borban. Ezek az iz- és szaghibat okozo illekony kénvegylletek
nehezen tavolithatdk el a borbol. Az AROM-Pro CU200 képes
semlegesiteni a bor aromdjat elfedé kénvegylleteket. Az AROM-Pro
CU200 alkalmazasa a benne lévé inaktiv élesztd poliszacharidjai és

peptidjei folytan kerek izérzet(, friss és gyimolcsds bort eredményez.

e Alkalmazasi lehetéségek

Alkalmas fehérborhoz, rozéhoz és vérésborhoz, kiiléndsen ajanlott

olyan fajtdkhoz, amelyek nagy valészinliséggel termelnek kénhidrogént.

Poliszacharidokat, peptideket, fehérjéket, élesztésejt komponenseket
juttat a borba, javitva a bor érzékszervi tulajdonsdgait.

Csokkenti a kénvegyletek okozta mellékizeket.

Megtisztitja a bor aromajat.

Javitja a borok izhatdsat, kerekségét és teltségét, j6 érzékszervi

min&séget eredményez.

Redukcio

Aroma = _ Teltség

Ken Edesség == CU200

s Kontroll
Oxidacié

1. dbra Merlot érzékszervi profilja 0,15 g/l AROM-Pro CU200-al

= Kiszerelés és tarolas

5 kg*2/doboz.

Tarolja hiivos, szaraz és szagtalan helyen.
Ha felnyitottak, minél hamarabb hasznalja fel.

A javasolt tarolasi feltételek mellett a szavatossagi idé 36 hénap.

Adagolas és felhasznalas

50-250 ppm (5-25 g/hl), a bor kénes illat- és izhibat
adé vegylleteinek allapotatol figgéen.

Hozzdadds el6tt ajanlott tesztet végezni a legjobb
adagolas meghatdrozasara.

Oldja fel a AROM-Pro CU200-at 10-szeres sulyanak
megfeleld vizben vagy borban, alaposan keverje
Odssze csomomentesre, majd kdzvetlenil adja hozza a
tartalyhoz és alaposan keverje 0ssze. Derités: 3-5 nap
utan sz(lirje le a seprét bentonittal. Hasznalat ideje: az

erjesztés utan a kellemetlen kénvegyuletek

megkotésére.
- Jellemz6i
Termék jellemzék
Megjelenés por
Szin vildgossargatol barndig
Fehérje >35%
Réz =200ppm
Nedvesség <7.0%

Mikrobidlis jellemzék

Elesztd <10° CFU/g
Coliform baktériumok <10° CFU/g
Tejsavbaktériumok <10° CFU/g
Penész <10° CFU/g
Aerob csiraszam <10*CFU/g

Salmonella Nincs jelen/25g

Escherichia coli Nincs jelen/1g

Staphylococcus Nincs jelen/1g
Nehézfémek

Olom <2 mg/kg
Higany <1 mg/kg
Azbeszt <3 mg/kg
Kadmium <1 mg/kg




Nutri-rehyd

ELESZTG GYORSITO NAGY GRAVITACIOJU ERJESZTESHEZ v/
(magas alkoholtartalom eléréséhez)

Y Termeékismerteto

A Nutri-rehyd egy specidlis inaktiv éleszt6-tapanyag szdraz éleszt6 rehidrataldsahoz. Szerves nitrogént, vitaminokat,
asvanyi anyagokat és nélkiilozhetetlen névekedési faktorokat (szabad telitetlen zsirsavak és ergoszterol) biztosit,
elkerilve az erjesztési problémakat, mint a lassu és megrekedt erjesztések, csdkkenti a mellékizek termelédését.

Jellemzb6i

¢ A Nutri-rehyd-et specidlis autolizis folyamattal allitjak elé, nagy mennyiség(i szabad telitetlen zsirsav és
szterolok kinyerése céljabol. A telitetlen zsirsavak és szterolok alapvet6 szerepet jatszanak a membranok
stabilitdsaban, befolydsolva azok szerkezetét és ateresztd képességét. Ezek az anyagok kulcs-tényezék az
éleszté magas alkohol toleranciaja szempontjabol.

* A Nutri-rehyd létfontossagu dsvanyi anyagokat biztosit, amelyek elengedhetetlen enzim kofaktorok az éleszté
anyagcseréjében, mint a Mg, Mn, Zn. A Mg?  ion példaul alapvetd szerepet jatszik az éleszté névekedésében
és anyagcseréjében. Tobb mint 300 enzim esetében - beleértve a glikolizis, alkoholos erjedés és
zsirsav-bioszintézis aktivitasat is - kofaktorként nélkilézhetetlen. Ha a magnézium ellatas a fermentdacios
kézegben limitalt, a sejtek nem csak abbahagyjak a névekedést, hanem valdjaban elpusztulnak.

+ A Nutri-rehyd segit csokkenteni a szervetlen sok és a cukor éleszt6kre gyakorolt karos hatasait a nagy
gravitacioju - azaz magas alkoholtartalmu - erjesztés esetén.

Megjelenés Por
Szin Barna
Nedvesséqg (%) <6
Aminosav-nitrogén (%) =1

¢= Adagolas és felhasznalas Tarolas

* Ajanlott adagolas: 300-500 mg/L. + Tarolja hlvos szaraz helyen.

« Adja a Nutri-rehyd-et a rehidratdlo vizhez a szaraz
élesztd hozzaadasa el6tt. Szuszpendalja a
Nutri-rehyd-et az éleszt6h6z képest 10-15-5z06r6s
mennyiségi vizben kérilbelll 40°C-on, majd adja
hozzd az aktiv szaritott élesztét, a 35-40°C-on
20-30 percig tarté rehidratacio céljabol.



Mit kinalunk

Angel Yeast elkotelezett amellett, hogy kivalo mindsegu
termékeket szallitson a boripar szamara, valamint az
élelmiszeripar és ital gyartas szamara:

.
SAVASSAG

FOKOZOK/ e e —
CSOKKENTOK

TAPANYAGOK

STABILIZATOROK PVPP Aktivalt szénpor

Kalium-szorbat Kalium-metabiszulfit

Propil-gallat Pirogalluszsav Gallotanninsav

EGYEB

TANNIN SOROZAT

en.angelyeast.com




