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ardnyban.

JAVASLAT

Fermoplus Energy Glu 3.0,
tdpanyag hozzdadasa

Az éleszt6 az alkoholos erjesztés f6 targya, amely minden
bizonnyal a teljes borkészitési folyamat legfontosabb Iépése.

Az élesztd kivalasztdsat nem lehet a véletlenre bizni, hanem
koriltekintéen kell megtenni biztos és megbizhaté adatok alapjan.

Az AEB ezért fejlesztette ki az éleszt6é azonosité kartyat *, amely
osszefoglalja a rendelkezésre all6 torzsek legtobb tulajdonsagat,
osszehasonlitva azokat egymassal.

Ezaltal a bordsz az alabbi adatok alapjan tudja pontosabban
kivalasztani a bordhoz legmegfelelébb élesztét és a rendelkezésre
allé technolégiat:

@ ERZEKSZERVI JELLEMZOK, amelyek a bor aromés jegyeire és
a testességre gyakorolt hatast jelzik;

MORFOLOGIAI JELLEMZOK, a habképzddésre vald
hajlamhoz, annak fejlesztési médjdhoz, a lerakédas
megjelenési formajdhoz és a szin adszorpcidjdhoz
kapcsoldédik;

FERMENTATIV JELLEMZOK, vagyis az alkoholfejleszté
képesség, a lappangasi idd, az alkohol konverzié, a
cukorhozam és a SOz érzékenység.
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Az egyes éleszték azonosité kartydiban szereplé adatokat a
természetes és szintetikus mustok erjesztésének vizsgdlatai is
kisérik, eltéré APA szinttel.

Az erjesztés maximdlis sebessége, dtlagsebessége és
szabdlyossdga harom kiilonb6zé hémérsékleten kerllt értékelésre.

Maximum

&°C 20-30
PERC

‘_

Elvégzett tesztek bizonyitjdk, hogy a
Fermoplus Energy Glu 3.0
tdpanyaggal az élesztésejtek szdma
KORULBELUL

06w

6 6rdval az Ujraaktivalas utan.

* Az éleszték azonositd kartydit a vasarldi igények szerint értékesité szakembereink biztositjak.



KUTATAS ES MINOSEG

AZ ELSZTOK KIVALASZTASA AZ AEB SZAMARA

Az AEB Csoport sok éves tapasztalattal és erds

know-how-val rendelkezik az éleszték boraszati

felhaszndldsérdl.

Ez a tapasztalat egy nagyon szigoru

mindségellendrzést eredményezett, amelyet Kutatdsi

és Fejlesztési Osztdlyunk neves kutatdintézetekkel

egyiittm(ikodve fejlesztett ki: az ellenbérzések

figyelembe veszik mind a hatdlyos eléirdsokat, mind

az erjesztési teljesitményt. Egy konszoliddlt folyamat,

amely kémiai, mikrobioldgiai és funkcionalis

elemzéseket foglal magdban. Az AEB éleszt6k széles Az elesztészdmot €s az FSC és SSC adatok
skalajét jellemzi, hogy képes kiemelni a szélében kereszthivatkozdsat bemutato/ reszlétes' diagran?.
. x J . s FSC (Forward Scatter): az €lesztdsejt meretéet
jelenlévé prekurzorokat, valtozé mennyiségu és s

o y p p et leird paraméter. ~—
ar.any'u fermentacids észtert e§ acetato'f eIo§II|/ta|.1|: SSC (Side Scatter): a sejtmembrdn
glicerint, savakat, mannoproteineket szintetizalni és komple)'éitdsa’t leirG paraméter.
rendelkezik egyéb specidlis sajdtossdgokkal. L -
Az Osszes kivélasztott éleszté magas technoldgiai
tulajdonsdgokkal rendelkezik, és rendkiviil korlatozott
mennyiségben termelnek olyan vegyiileteket,
amelyek befolydsolhatjdk a bor minéségét.

FUNKCIONALIS ELEMZES
ES SEJTVITALITAS

A torvényben eldirt kémiai és mikrobioldgiai

ellenérzések mellett pontos funkciondlis elemzéseket

dolgoztunk ki a fermentativ jellegli végsé

felhaszndlasra tekintettel. Kontrolljaink tuilmutatnak

az egyszerli sejtéletképességen, hiszen az elhalt

sejteket is megvizsgaljuk, amelyeknek az élé TUDJON MEG TOBBET
sejtekhez viszonyitott ardnya az éleszté6 eléallitasi AZ ELESZTOK

folyamat minéségének egy fontos mutatdja. MINOSEGELLENORZESERGL
Az AEB &ltal végzett ellenérzések nagyon szigoruak, = °

Citofluorimetria:
eszkdz az €lesztésejt-
koncentrdcio
szdmszerdsitésere.

mivel az életképes sejtek minimalis paraméterének
tekintik a jelenlegi jogszabdlyok altal meghatdrozott VIDEONKAT
sejtek legalabb kétszeresét.

2 « V.
AZ ELESZTOK GENETJKAI PROFILJANAK
ELEMZESE ES ELLENORZESE >

PCR - Polimerdz lancreakcid (Polimerase Chain Reaction): a DNS értékelése a jelet felerésité
enzimatikus reakciét kovetéen.

RFLP - Restrikcids fragmenthossz-polimorfizmus (Restriction Fragment Length Polymorphism):
a PCR-termék restrikcids fragmenseinek elemzése a fajok szintjén és a Saccharomyces
nemzetségen beliili megkiilonboztetés céljabol.

PFGE - Impulzusmezés gélelektroforézis (Pulsed Field Gel Electrophoresis): az egymastodl
elvalasztott kromoszémaédk szdmanak és méretének meghatdrozasa agardz gélen pulzdld
térelektroforézis alkalmazdasdval.

Egyes fehérborok élesztéinél a riboflavin enzimes eljardssal torténé eléallitdsanak
képességét is értékeljik.




SZELEKTALT ELSZTO VALASZTEKUNK

MINDEN BORTIPUSHOZ

LEVULIA Esperide (&
Szelektdlta az IFV polo Valle della Loira.

FERMOL Aromatic (&
Referencia PB2540

FERMOL Aréme Plus (&
Referencia PB2010

FERMOL Bayanus Lipari @ e

FERMOL Blanc &
Referencia PB2019

FERMOL Bouquet (&

FERMOL Chardonnay (&
Referencia PB2585

FERMOL Cryoaromae @
Referencia PB2007

FERMOL Fleur &

Referencia PB2171
Szelektdlta az IFV di Nantes.

FERMOL Iper R @

Referencia PB2870
A Modenai €s Reggio Emilia Egyetem Mezdgazdasdgi
Tudomdnyok Tanszeke szelektdlta €s ellendrizte.

FERMOL Lime (&

Referencia PB2101
Selezionato dall’lIFV di Nantes.

FERMOL PMD53 (&
Referencia PB2053

FERMOL Sauvignon (&
Referencia PB2530

FERMOL Tropical &

Referencia PB2121
Szelektdlta az IFV di Nantes.

ELESZTOK FEHERBOROKHOZ

Hibridizaciobdl sziiletett, 6tvozi két elére kivalasztott torzs értékes tulajdonségait.
Inkdbb amil aromas jellegl, ami kedvez a fermentaciés aromak, észterek és
acetétok (virdg, korte, eper) eldéllitdsdnak és a kiilonbozé tiolok feltdrdsanak.

Jelentés mennyiségl fermentdciés aromat termel, ami idedlis élesztévé teszi
semleges sz6l6fajtakhoz és fiatal borokhoz. A cukrok fogyasztdsdnak kinetikdja
nagyon szabdlyos, ami megkonnyiti az erjedési hémérséklet szabéalyozasat.

Lehetévé teszi nagyon intenziv aromdju borok készitését, kiemeli a virdgos
jegyeket, és elegans izl borokat ad j6 savtartalommal. Kivaléan ellenéll az
alkoholtartalomnak és a SO2-nak, képes AF-t inditani még alacsony T°-en is.

Lehetbvé teszi szalmaséarga borok el64llitdsat, ndvelve a test és az iz egyensulyat.
Friss aromét ad, nyari, voros és tréopusi gyiimolcsok jegyeivel. Optimdlis erjedési
kinetikat garantal még magasabb alkoholfokkal rendelkezé boroknal is.

Kiemeli az érett és egzotikus gyiimdlcs jegyeit. A magas mannoprotein
termelésnek kdszonhetden testes és harmonikus borokat ad. Kifejezett kriofilitdsa
idedlissa teszi hideg aztatassal kapott vagy barrique-ban érlelt tekintélyes
fehérborokhoz.

Jé glicerintermeld, kellemes Idgysdgot kolcsonoz a bornak. Nagyon kedvelt, mert
alkalmas az elsédleges és virdgos aromak kiemelésére, fokozva a nem tul meleg
éghajlatrél szdrmazé sz616 terpénes jegyeit.

Kiemeli az érett és egzotikus gylimdlcs jegyeit. A magas mannoprotein
termelésnek kdszonhetéen testes és harmonikus borokat ad. Kifejezett kriofilitdsa
idedlissé teszi hideg aztatdssal kapott vagy barrique-ban érlelt tekintélyes
fehérborokhoz.

Erésen kriofil torzs, amely kiemeli a fajtajellemzdéket, kiilondsen a hideg aztatéssal
készlilt borokban. Szadmos értékes masodlagos és aromds vegyiiletet allit el6:
noveli a glicerint, a teljes savassagot és fokozza a rozsa jegyét
(2-fenil-etanol-acetét).

Alacsony almasav bonté képességének (<10%) kdszonhetéen lehetdvé teszi a
sz616 természetes frissességének megdbrzését; ezért ideadlis a forré teriletekrdl
szdrmazd mustok AF-jdhoz, vagy ahol a savassag fontos megklilonboztetd érték.
Fehér virdgok jegyeit, balzsamos és mentolos jegyeket ad.

Felszabaditja és atalakitja a sz6l6ben taladlhato, kiilonosen a hiperredukciéval
tartositott borok kéntartalmd aromas prekurzorait. Aroma képlet: komplex és
gazdag virdgarnyalatokban és trépusi gylimoélcsokben (passidgyiimdlcs, ananasz,
grapefruit, zsalya és puszpang riigyek).

Alacsony almasav bontd képességének (<10%) kdszonhetben lehetévé teszi a
sz0616 természetes frissességének megbrzését; ezért ideadlis a forré teriletekrdl
szdrmazd mustok AF-jdhoz, vagy ahol a savassag fontos megkiilonboztetd érték.
Citrusos aromakra emlékeztet, aromas fliszerndvények jegyeivel.

Kiemeli a semleges sz8l6bdl (pl. Trebbiano, Malvasia, Greco) nyert mustokat,
amelyekben kiemeli az érlelés soran megmaradd intenziv gyimolcsos jegyeket.
Alacsony almasav bonté képességl (<10%), idedlis a forrd tertiletekrdl szarmazé
mustok AF-jdhoz, vagy ahol a savassag fontos megkuilonboztetd érték (Rizling,
Semillon, Tramini).

Fokozza az aromds kénvegyiletek (4-merkapto-4-metil-pentadn-2-one) jegyeit,
fokozza az aromas fliszernévények, fehér virdgok és csalan aromait. Lehetévé
teszi figyelemre mélté illat intenzitdssal rendelkezé borok készitését; ezért
alkalmas Sauvignonhoz és éltaldban érett sz6I6bél nyert, prekurzorokban gazdag
fehérborokhoz.

Alacsony almasav bonté képességének (<10%) koszonhetéen lehetbévé teszi a
sz0616 természetes frissességének megorzését; ezért ideadlis a forrd teriletekrol
szdrmazd mustok AF-jdhoz, vagy ahol a savassag fontos megkiilonboztetd érték.
lllatat a nyari és a trépusi gyimolcsoknek kdszonheti, zsalyds drnyalatokkal.



SZELEKTALT ELSZTO VALASZTEKUNK
MINDEN BORTIPUSHOZ

ELESZTOK ROZE ES KONNYU VOROSBOROKHOZ

FERMOL Candy (@
Szelektdlta az IFV polo Valle della Loira.

FERMOL Cryophile (§
Referencia PB2570

rermoL MPF @ (O

FERMOL PB2033 (&
Referencia PB2033

FERMOL Primeurs (&
Referencia PB2015

FERMOL Red Bouquet (&
Referencia PB1264

FERMOL Red Fruit (&

Referencia PB2018
A Modenai és Reggio Emilia Egyetem Mezégazdasdgi
Tudomdnyok Tanszeke szelektdlta €s ellendrizte.

FERMOL Rouge (&
Referencia PB2027

Hibrid éleszt6torzs, fermentativ aromakat fejleszt és javitja az érzékszervi profilt,
amilos jegyeket és édességre, sdrga gylimolcsokre emlékeztetd aromékat ad.
Hideg el6-fermentécids dztatdsbdl szarmazé mustok AF-jdhoz hasznélhatd;
idedlis rozé és fehérborokhoz.

A hideg el64ztatasi technika magéban foglalja a zGzott voros sz616 5°C-ig
torténd lehitését. Az ilyen korilmények kozott szelektdlt Cryophile nagy
mennyiségl glicerint képes eldallitani, és fokozza a hideg &ztatdssal késziilt
vorosborok fajtaaromajat.

Ideédlis az alacsony T°-en (<16°C) végzett modern borkészitési technolégidkhoz,

amelyek célja intenziv, élénk szind, friss és gyliimolcsos profilt borok készitése.

Kiemeli a sz816 elsédleges aromait, kiiléndsen az eper, a friss erdei gylimolcsok
aromait, és felszabaditja a citrusfélék héjanak érzetét.

Alkalmas rozé és ujborokhoz, magas szinintenzitdssal és komplex virdgos és
gyumolcsos aromdékkal. Széles T° tartomanyban (12-34 °C) erjeszt, nagyon
szabdlyos kinetikaja van, amely lehetévé teszi az AF hdmérsékletének konnyd
szabdlyozasét.

Szadmos észtert termel kellemes gylimolcsos aroméval (@amely fokozédik, ha
megfelelé mennyiségl APA van benne); az észterek jél illeszkednek a szénsav
4ztatds jellegzetes aroméaihoz. Rovid lappangési szakasza van, amely lehetévé
teszi, hogy gyorsan fellilkerekedjen az §shonos mikro fléran.

Alkalmas rozé és intenziv borokhoz. Ezért ideélis a forré teriiletekrdl szadrmazé
mustok AF-jdhoz, vagy ahol a savassdg megkilonbozteté érték. A meggy,

a szeder és a szilva finom virdgos jegyeit adja. Alacsony almasav bonté
képességli (<8%), igy megdrzi a szadrmazdsi sz616 természetes frissességét.

Két torzs (Fermol Iper R és PB2033) hibridizacidojabdl sziletett, igy idedlis a
rendkivil stresszes kortilmények kozott torténd hasznalatra. Alacsony aktivator
igényének kdszonhetéen tdpanyagszegény mustokhoz is alkalmas; kiemeli az
olyan aromas jegyeket, mint az &fonya, ribizli, malna. Tokéletes éleszté nagy
volumend, strukturdlt vérosborokhoz is.

Erésségének és ellendllé képességének koszonhetéen gyorsan fellilkerekedik
az 6shonos flérdval szemben. Mas LSA-hoz képest atlagosan magasabb
szinintenzitdsu borokat eredményez, mivel korlatozottan képes megkotni az
aztatas sorén kivont szinanyagokat. Idealis fiatal és kozepesen érett borokhoz,
intenziv piros gylimolcsok aromdjaval és j6 szerkezetével.

ELESZTOK SZERKEZETES ES ERLELESRE SZANT VOROSBOROKHOZ

FERMOL Clarifiant (&
Referencia PB2023

FERMOL Grand Rouge G

Referencia PB2705

A Navarrai Bordszati Kutatointezet dital izoldlt €s

a Modenai €s Reggio Emilia Egyetem Mezégazdasdgi
Tudomdnyok Tanszeke szelektdlta.

FERMOL Mediterranée (&
Referencia PB2590

FERMOL Premier Cru (&
Referencia PB2031

LEVULIA T.P.co @
Referencia PB2515

A testes vorosokhoz idedlis fajtatorzs, amely elésegiti a fajta jellegzetes
aromainak kivonasat és fokozza a finom borok nagy aromas komplexitdsat.
Clarifiant-tal végzett kisérletekben magasabb szinintenzitést (akar 17%)

és magasabb antocianin tartalmat (>14%) figyeltek meg mas

torzsekhez képest.

Idedlis az 6shonos mikro fléra csékkentésére, mert természetes médon
elsébbrendU (korldtozott SO2 felhasznélas). Kivalé tulajdonsagokkal rendelkezik:
révid lappangasi fazis, alacsony tdpanyag igény, kivaldéan ellenéll az alkoholnak
és a magas T°-nek. Lehetdvé teszi tiszta, j6 tannin szerkezetli borok készitését.

Alkalmas meleg, testes vorosborokhoz, alkalmas érleléshez. Magas
poliszacharid- és mannoprotein termelésének koszonhetéen harmonizélja az
izt, stabilizalja a szint és a tannin szerkezetet. Felerdsiti az édes jegyeket, érett
figére és apro piros gylimolcsokre (ribiszke és cseresznye) emlékeztet.

Referenciatorzs cslcskategorids vorosborok elééllitdésahoz. Rendkivil

korlatozott H2S termelése van, ezért intenziv és tiszta aromas jegyeket fejleszt.
Jelentés mennyiségl glicerint és poliszacharidokat termel, erfei gylimélcsokre,
flszerekre, aromas fliszernévényekre és aproé piros gylimolcsokre emlékeztet.

Az 6sszes polifenol jobb kivondsanak koszdnhetéen kiegyensulyozott érlelésy,
intenzivebb és stabilabb szinl borok készitését teszi lehetévé. Kiemelia
gyumolcsos (cseresznye) és fliszeres jegyeket. Nagy akklimatizacids képessége
és alacsony nitrogénfogyasztédsa idedlissd teszi a biztonsdgos AF-hoz még magas
alkoholtartalom, alacsony SO2-termelés és ill6 savtartalom mellett is.



SZELEKTALT ELSZTO VALASZTEKUNK

MINDEN BORTIPUSHOZ

FERMOL Charmat &)
Referencia PB2051

FERMOL RCH (®
Referencia PB2002

LEVULIA Agglo ()

LEVULIA Cristal )

A Comité Interprofessionnel du vin
de Champagne dlital engedelyezett
€s tandsitott.

PERLAGE BB (®

LEVULIA Alcomeno &)
Burgundidban a dijoni
Universite de la Vigne et du Vin
egylittmiksdeseve szelektdltl.

LEVULIA Pulcherrima @

Burgundidban a dijoni
Université de la Vigne et du Vin
egylittmikodeseve szelektdlt!.

LEVULIA Torula @)

ELESZTOK SZENSAVAS BOROKHOZ

Kiemelkedéen magas AF rataval rendelkezik, és nem fedi el a fajtaaromat. Alacsony
tdpanyagigénye, nagy alkoholtartalma, erés kriofilitdsa kiilénésen alkalmassé teszik
autoklavban vagy palackban torténé masodik fermentaciéra. Az megakadt erjesztés
kezelésében is kivalé eredményeket értek el,

Klasszikus médszerrel torténd erjesztéshez szelektdlt; Ujraerjesztésre is alkalmas.
Hangsulyozza a gyiimolcsos és virdgos jegyeket, jo glicerin- és acetat termel6 képességgel
rendelkezik, kriofil, j6 pelyhesité és agglomerald erejl, amely megkonnyiti a remuage-t.

Pezsgbborok elbéllitdsdra szolgdlé agglomerdld éleszté. Természetes llepedési
képességének kdszonhetéen megkdnnyiti a szlirési és palackozasi miveleteket az
autoklavban, és lehetévé teszi a remuage idejének optimalizaldsat. Agglo szabalyos
fermentécios kinetikadval rendelkezik, és alacsony hémérsékleten fermentalja az 6sszes
cukrot.

Kifejezetten finom és elegans pezsgdk készitéséhez, idedlis mind az elsédleges AF-hoz, mind
a palackban torténé Gjraerjesztéshez. AF-ban garantélja a cukrok teljes kimertilését, alacsony
ill6sav- és habképzddéssel rendelkezik. A masodik erjesztésnél biztositja az erjedés jo
Ujrainduldsat és az alkohollal szembeni j6 ellendllast. Alkalmas pied de cuve készitésére.

Kivalé fermentécios képessége, alacsony tdpanyagigénye, alkoholereje és kriofil jellege
idedlissa teszik pezsg6 alapborok készitésére és masodik erjesztésre. Kiilondsen alkalmas
olyan fehér sz6l6fajték erjesztésére, mint a Chardonnay, Pinot Bianco, Prosecco, Rizling,
Muller-Thurgau. Valdjaban felerdsiti a friss, savanyl és enyhén kénes jegyeket, amelyek
nem tul nyitott profild borokat eredményezik, de idedlisak a mésodik erjesztés sordn virdgos,
kellemesen gylimolcsos, harmonikus aromak eléréséhez.

Alcomeno reagél a Saccharomyces és nem-Saccharomyces éleszték egymds uténi beoltdsa
vagy egyltttenyésztése irdnti ndvekvé érdeklédésre. Ez a torzs képes befolydsolni a borok
érzékszervi tulajdonsagait, és nagy hatdssal van az analitikai értékekre, mivel a cukor alkoholla
valé atalakulas konverzacios értéke nagyon alacsony a tejsavtermelés javéra, és ennek
kovetkeztében megnd a teljes savtartalom a magas tejsavtermelés miatt.

A mikrobidlis 6koldgiai kutatdsi programbdél sziiletett, amely lehetévé tette a nem-
Saccharomyces élesztéfajok kiilonbozé fajtdinak izolélésat, ez a Metschnikowia Pulcherrima
fajhoz tartozé éleszté természetesen jelen van a sz6l6 héjan. Mar az alkoholos eléerjedés
fézisdtdl kezdve hozzajarul a bor érzékszervi komplexitdsdhoz, fokozva a fajtaaromat.

Tanusitott bio, hozz4jarul az aromds komplexitdshoz, képes korlatozni az illésavakat termelé
fajok fejlédését és csokkenti a fanyar jegyeket. Idedlis mind biolégiai védelemhez, mind

a fermentécios fazis elsé részéhez, amelyet a S. cerevisiae szekvencidlis oltdsa segit.
Kilonboz8 szbl6fajtdkhoz alkalmas, terpénes és tiolos egyaran

FIZIOLOGIAI FAJ 'Erg?cr;usnott
G Saccharomyces cerevisiae r.f. cerevisiae @ Metschnikowia pulcherrima .
@ Saccharomyces cerevisiae r.f. bayanus @ Lachancea thermotolerans :

@ Saccharomyces cerevisiae r.f. uvarum @ Torulaspora delbrueckii




SZELEKTALT ELSZTO VALASZTEKUNK

MINDEN BORTIPUSHOZ

FERMOL Associées 9 e

FERMOL Complet Killer Fru G)
Referencia PB2024

FERMOL Cryofruit ()
Referencia PB2021

A Modenai €s a Reggio Emilia Egyetem

dital szelektdlt €s ellendrzott.

FERMOL Davis 522 (&
Referencia UDC522

FERMOL Elegance (&
Referencia PB2012

FERMOL Killer (@
Referencia PB2307

FERMOL Power (&
Referencia PB2014

FERMOL Rouge Bayanus @
Referencia PB2770

FERMOL Super 16 (&
Referencia PB3084

LEVULIA Probios )
Pezsgében tesztelve €s validdiva,
a Comité Interprofessionnel

du vin de Champagne
egylttmikodesevel.

FEDEZZE FEL AZ AEB ELESZTOINEK TELJES VALASZTEKAT

Multi torzs készitmény a szabdlyos és tokéletes erjedés érdekében
nehéz helyzetekben is. A kapott borok 6sszetett és intenziv
aromajlak, mivel két éleszté tarsuldsa sokkal szélesebb aromés
prekurzorokat szabadit fel.

Rendkiviil sokoldald, alkalmas elsédleges AF-hoz és megakadt
erjedés vagy alkoholtartalom korrekcié esetén is. Gyorsan
elfogyasztja a fruktdzt, ami altaldban tobbnyire az erjedés leélldsan
atesett borokban marad meg. Idedlis semleges fehérborokhoz,
melyekben képes felerésiteni a virdgos és gyiimolcsos jegyeket.

Kifejezetten hajlamos nagy koncentracidju glicerint termelni,

ami lagysagot kolcsonoz a bornak. Fehér és vorés muston
egyarant hasznélhatd, agresszivitds nélkuli izérzetet keltve, ami
gyakran eléfordul olyan sz6l6n, amely még nem érte el a fenolos
érettséget.

Rendkivil sokoldaltan haszndlhaté fehér- és vorosborokhoz
egyarant. Nagy szaporodasi sebességének koszonhetéen gyorsan
felllkerekedik az 6shonos mikro fléraval szemben, és lehetévé
teszi az AF rovid idén beliili befejezését. Ellendll a magas SOz
szintnek, és nem befolyésolja a sz616 aromas tulajdonsagait.

Természetes hibridizaciébdl nyert, kitlinik kivald erjedési
kinetikdjaval és aromas tartoményanak szélességével, kiilondsen
nagyra értékelik minden olyan eredet megjel6léssel ellatott
borban, amelyben a “terroirt” hivatott kiemelni. Hangsulyozza a
citrusos, virdgos és aromas fliszernovények jegyeit.

Rovid lappangasi ideje miatt ez jelenti a legmegfelelébb
gyégymaodot arra az esetre, ha nem lehetséges a must megfelel
tisztitdsa. A kivalé SOz rezisztenciaés ellendllds a magas T°-tel
szemben j6 eredményeket biztosit minden tizemi kdrilmény
kozott. A kapott borok friss és élénk illatdak.

Optimalisan kihasznélja a must nitrogéntartalmét, igy kritikus
korilmények kozott is fenntartja a magas metabolikus aktivitast.
A kapott borok kellemes fajtajegyekkel rendelkeznek, amelyek
aromas kornyezetben, alacsony illé savtartalommal tdnnek ki. A
fehérborokra is tesztelt torzs a legjobb eredményt tekintélyes
vorésboroknal nydjtja.

Kivalo teljesitményt mutat az AF-ban; garantalja még a
legszélséségesebb esetekben is a cukrok teljes kimertilését. Ezért
idedlis vorosborok AF-jahoz, ahol a T*-et 18°C alatt kell tartani. A
kapott borok finomak és elegdnsak, kiemelik a vorés gyimolcsok

jegyeit.

Magas alkoholszintet ér el, és illatos borokat eredményez érett
gylmolcsos jegyekkel. Rendkivil nehéz korlilmények kozott is
magas fermentéciods aktivitdst mutat (34°C és 17% alc.): ezért idedlis
az alacsony illé savtartalmu strukturdlt vorésborokhoz. Kivald
eredményeket ad a cukorban gazdag mustok, példaul az aszalt
sz616bdl nyert mustok AF-jaban.

Tanusitott bio, kivalé fermentécids képességgel rendelkezik, még
nehéz pH-, hdmérséklet- és alkoholkortlmények kdzétt is. Idedlis
alapborok készitéséhez és a masodik erjesztés megvaldsitdsahoz.
Megvédi az AF-6t a teljes cukorfogyasztdsnak koszonhetben, és
nagyon alacsony a nem kivant melléktermékek termelése.
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ElesztSink kinalata egy tobb mint 50 éleszt6bél all6 sorozat, amely az allandé fejlédés
és innovdcié eredménye.

Célunk, hogy a bordszatok szamara a legmegfelelébb terméket kindlhassuk a sz8l6k
sajatossdgainak kiemeléséhez, amelyeket a fajta, a terlilet, az éghajlati trendek, a
borkészitési folyamatok és sok mas tényezd befolydsol.

A boraszatok szdméra ez a vélasztas azt jelenti, hogy elényben részesitik a sz616

belsé tulajdonsdgait, megdrizik azokat a borban, hogy érzékelhetdévé véljanak a végsé
fogyaszté szdmara, aki igy értékelni fogja a bordszok eréfeszitéseit a mindségi sz616
elééllitdsdban a foldmdvelés eredményeként. Minden évben befektetiink a borkutatas
fejlédésébe vildgszerte: élesztéink bordszokkal, agronédmusokkal, kutatdkkal és szakérté
technikusokkal egyiittm(ikodésben végzett mély és pontos kutatdsbdl szilettek a vildg
legrangosabb kutatékozpontjaival és egyetemeivel egylttmikodve.

A fenntarthatésdg és az innovdcié szamunkra felbonthatatlan és nyeré kombindciét
jelent mind az 0j megoldasok tanulmanyozdsdban és kutatasaban, mind pedig maganak
az élesztének a gydrtdsi folyamatdban.

AZ ELESZTO EGY TERMESZETES TERMEK

Eleszt&ink elballitdsa az alapanyagok kivalasztasatdl kezdve a fenntarthatésag
és a minéség magas szinvonalat koveti.

Elesztéink és a szaporitasi szakaszban Es még egy:

hasznalt szubsztratjaink GMO és palmaolaj

minden allergéntdl mentesek nem keriil

amelyek az EU-s listdn szerepelnek FREE hasznalatra

az 1169/2011/EU Rendeletben és azt a gyartasi PALM OIL
koveté modositdsokban elbirtak szerint. folyamatban. FREE
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