ДРОЖЖИ

ВИТИЛЕВЮР B

СЕЛЕКЦИОННЫЕ ДРОЖЖИ
ШТАММ С-108   ДРОЖЖИ ДЛЯ ДОБРАЖИВАНИЯ

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
• Витилевюр B очень хорошо адаптирован к возобновлению брожения: он гарантирует возобновление даже при высоких концентрациях спирта.

• Ароматические профили: этот штамм нейтрален и не влияет на аромат вина

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
• Виды : Saccharomyces cerevisiae var. bayanus.
• Свойство убийцы: Штамм чувствительный к токсину K2. Этот токсин предотвращает размножение клетки, связываясь со стенками дрожжевой клетки. Он инактивируется при температуре выше  25°C (начало спиртового брожения) и, таким образом, имеет небольшое влияние на Витилевюр B, который размножается менее быстро, чем другие штаммы (cerevisiae) в этот момент брожения. Таким образом, чувствительный характер этого штамма  в целом не представляет  проблемы.

•Спиртовыносливость: структура мембран Saccharomyces cerevisiae var. bayanus различна  и их низкая чувствительность к жирным кислотам дает возможность сбраживать, образуя до 21% об. этилового спирта в лаборатории.

•Кинетика брожения: постепенное начало брожения, равномерная и полная фаза брожения. Он может сбраживать сусло, имеющее большую концентрацию сахара (16-17 % вероятного этилового спирта) с обычными предостережениями (добавление кислорода и AКТИФEРM 1-2 для этого типа сусел).

•Oптимальный диапазон температур: от 15 до 30°C.

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
• Сахар/выход спирта: 16,8 г/л сахара образует 1% об. этилового спирта.

• Образование SO2: очень низкое (1)

•Образование ацетальдегида и пировиноградной кислоты: очень низкое (1)

	Штаммы
	Общий SO2 после спиртового брожения, мг/л


	Образование ацетальдегида

	C1108  

LSA1 

LSA2 LSA3

LSA4

LSA5

LSA6

	  5

10

70

25

20

55

25
	10

15

55

30

25

50

30


• Образование летучих кислот: низкое, в общем 0,15 г/л (Н2SO4).

ВИТИЛЕВЮР BC
СМЕСЬ СЕЛЕКЦИОННЫХ ДРОЖЖЕЙ ШТАММА M1157 И C1108

ОБЕСПЕЧИВАЕТ БЫСТРОЕ НАЧАЛО И ЗАВЕРШЕНИЕ БРОЖЕНИЯ

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
• Широко используемый для производства экстрактивных красных  вин (в особенности Кот дю Рон)  ВИТИЛЕВЮР ВС  дает хорошую экстракцию цвета и танинов.

•Ароматические профили : два штамма увеличивают сортовой аромат, в то же самое время сохраняя типичные особенности каждого вина. Например, ВИТИЛЕВЮР ВС  используется и для Шатоне дю Пaп и для Кото дю Лайон.

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

• Виды: Saccharomyces cerevisiae var. Bayanus для штамма ВИТИЛЕВЮР B и saccharomyces cerevisiae var. Cerevisiae для штамма ВИТИЛЕВЮР C.

• Свойство убийцы: оба штамма чувствительны к фактору убийцы. Штамм bayanus подвергается воздействию в условиях производства вина.

• Спиртообразующая способность:  больше, чем 15 % об. (ВИТИЛЕВЮР ВС сбраживает сусла Кот дю Рон, имеющие высокую концентрацию сахара).

• Кинетика брожения: лаг-фаза штамма Saccharomyces cerevisiae. var. cerevisiae короткая, и он обеспечивает начало брожения. Лаг-фаза  штамма S.c. var  bayanus длиннее, и он обеспечивает завершение брожения. Эти известные факты окончательно установили в результате новых генетических методов идентификации, используя метод пульс-электрофореза (1).

• Использование этой смешанной культуры, таким образом, гарантирует быстрое,  равномерное и полное выбраживание.
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Рисунок 1 : Исследование внедрения          Рисунок 1 :Исследование внедрения     

штаммов В и С в спиртовом брожении.        штаммов В и С в спиртовом брожении        
                Партия 1.                                                                                     Партия 2.   

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

• Сахар/выход спирта: 16,8 г/л сахара образует 1% об. этилового спирта

• Образование SO2: очень низкое.

• Образование  летучих кислот: низкое < 0,15 г/л (H2SO4).

• Образование H2S: очень низкое или отсутствует.

• Пенообразование: в основном очень низкое.

ВИТИЛЕВЮР DV10

                                 СЕЛЕКЦИОННЫЕ ДРОЖЖИ  ШТАММ  DV10      
ШАМПАНСКОЕ ВИНО, ИГРИСТЫЕ ВИНА, ТРАДИЦИОННЫЙ СПОСОБ :
ГАРАНТИРОВАННЫЙ РЕЗУЛЬТАТ И КАЧЕСТВО ВИНОМАТЕРИАЛА ВИНА И ВТОРИЧНОЕ БРОЖЕНИЕ В БУТЫЛКАХ

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

• Штамм DV10 особенно быстро размножается в трудных  условиях сусла Шампанского вина (низкий pH) (1).

• ВИТИЛЕВЮР DV10  имеет низкие требования к  питательным элементам и легко сбраживает  сусла, имеющие недостаток в азоте (белые и розовые вина).
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• Результаты, полученные в лаборатории, показали, что лаг-фаза и период брожения  короче для DV10 (3).

• Полученные вина имеют все качества вин, насыщенных СО2: тонкость, округлость, сбалансированный и сдержанный фруктовый вкус.

• Нет значительной разницы между тремя штаммами Шампанского вина, которые были определены на треугольных сессиях дегустации, выполненных на испытаниях CIVC в 1990 и 1991.

• Витилевюр DV10 также дает хорошие результаты при производстве сухих белых вин.

• Эти вина хорошо проявляют типичные особенности сорта винограда и почвы, которые DV10  прекрасно сохраняет  (4).

• Вторичное брожение: штамм DV10 развивается очень быстро в процессе приготовления дрожжевых разводок, которые проявляют раннюю активность. Это впоследствии дает возможность развитию  вторичного брожения в бутылках, которое происходит в трудных условиях (таблица 1). Он принадлежит к подвиду bayanus,  что объясняет его устойчивость  к этиловому спирту. Штамм также устойчив к низкому pH, высокому давлению и высокому содержанию SO2. 

Таблица 1: Производительность DV10 при вторичном брожении в бутылках (вино,  pH 3, этиловый спирт 11 %, 50 мг/л общий SO2) (5)

	Температура
	рH
	Свободный SO,
	Продолжительность образования пузырьков (дни)
	Остаточные сахара (г/л)

	10
	2,9
	10
	75
	0

	
	3,1
	10
	67
	0,4

	13
	2,9
	10
	37
	0,2

	
	3,1
	10
	34
	0

	16
	2,9
	10
	28
	0,2

	
	3,1
	10
	20
	0


• Полученные вина в основном оцениваются по их тонкости и округлости, благодаря  полному автолизу дрожжей во время хранения в штабелях.

• Возобновление брожения: штамм DV10 имеет хорошую производительность для возобновления брожения.

Это объясняется его высокой скоростью размножения и устойчивостью к этиловому спирту. Вместе с прибавлением активаторов (AКТИФЕРМ) и качественным приготовлением дрожжевой разводки (см. специальный технический лист "Возобновление брожения"), его использование гарантирует успех действия.

Сравнительные лабораторные испытания с винной модельной средой, содержащей 40 мг/л глюкозы, подтверждали практические результаты (таблица 2).

Таблица 2 : Деятельность 3 штаммов дрожжей при возобновлении брожения (6)

	Время  (дни)
	Глюкоза (г/л)

	
	LSA1
	EC1118
	DV10

	0
	40
	40
	40

	3
	32
	36,6
	22,6

	6
	29
	22,8
	18,5

	13
	28
	11,2
	15

	20
	26
	4,5
	5,8

	23
	19
	2,2
	1,8


•Контроль партий: партии всех наших штаммов контролируются при приеме (жизнеспособность популяции, испытание на спиртовое брожения).

Контролирование  штамма DV10 очень точное из-за его использования в очень трудных условиях (вторичное брожение в бутылках, возобновление брожения).

В частности, были проверены следующие параметры: сбраживание до 12 и 15 % этанола, в присутствии или отсутствии SO2, возобновление сбраживания до 14 или 17 %, вторичное брожение в трудных условиях.

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

• Виды : Saccharomyces cerevisiae var. bayanus.
• Свойство убийцы: штамм DV10 - штамм убийца.

• Спиртообразующая способность: 17% об.

• Кинетика брожения: даже притом, что он принадлежит подвиду bayanus, штамм быстро начинает спиртовое брожение  даже при низких температурах (15°C). Кинетика, как правило, быстрая, и конечное замедление неявно.

•  Вторичное брожение в бутылках  проходит без трудностей  даже при 9°C - 10°C.

• Диапазон температур: брожение от 8°C до 320C, рост от 5 до 44°C в синтетической среде.

• Устойчивость к низкому pH (ниже 2,8-2,9) и высокие дозы SO2  (и в спиртовом брожении и вторичном брожении).

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
• Сахар/выход спирта: 16,8 г/л сахара образует 1% об. этилового спирта.
• Образование SO2   или Н2S отсутствует.
• Пенообразование: низкое при контроле температуры. Никакого риска переполнения для правильно декантированного сусла.

• Образование  летучих кислот: низкое : 0,2 – 0,25 г/л H2SO4.

• Не воздействует на будущее развитие молочнокислых бактерий (небольшое выделение жирных кислот)

• Быстрая седиментация для формирования компактного осадка .

ВИТИЛЕВЮР  58W3 (АЛЬСАФЛОР)

ДРОЖЖИ 58W3 - INRA СЕЛЕТИРОВАНЫ В КОЛЬМАРЕ

ЭЛЬЗАССКИЙ ШТАММ ДЛЯ РАЗВИТИЯ АРОМАТОВ БЕЛОГО ВИНА

И ВТОРИЧНОГО БРОЖЕНИЯ
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

• ВИТИЛЕВЮР  AЛЬСАФЛОР  специально адаптирован к развитию ароматов белого вина, особенно Гевюртцтраминер или Пинo Гри. Штамм также может быть успешно использован при вторичном брожении в производстве шампанских и игристых вин как классическим способом в бутылках, так и периодическим способом в акратофорах.
• Он придает замечательную ароматическую интенсивность и сложность  винам,    образуя тело и полноту вкуса.

• Характерные фруктовые/цветочные и обожженные/пряные ароматы, выраженные ВИТИЛЕВЮР AЛЬСАФЛОР, обеспечивают полученные вина интенсивной    типичностью (рис. 1).

Рисунок 1: Сравнение среднего содержания аромата фруктового/цветочного (общие терпенолы), полученного от того же самого  урожая Гевюртцтраминер (1997 и 1998) с различными штаммами дрожжей (1)
МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

• Виды ..……………................: Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
   • Свойство убийцы .……..: Штамм ВИТИЛЕВЮР  AЛЬСАФЛОР нейтрален к киллер фактору. Поэтому этот штамм очень хорошо себя утвердил  при инокуляции (подтверждение на 100 % выполненного контроля внедрения).

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА (2)
      • Спиртообразующая способность ………:  13% этилового спирта на пастеризованном переосветленном сусле Сильванер (INRA методика)

         • Кинетика брожения ..............……………: равномерное в высокосахаристых  суслах, немного замедленное в конце

• Сахар/выход спирта ...................…………: 16,8 г/л сахара образует 1% об. этилового спирта.

• Образование SO2  .........................…………....  :  очень низкое

• Образование H2S  ..........…..............…………… : отсутствует
• Пенообразование .......................……………… :  низкое

 • Образование  летучих кислот …………………:  среднее, приблизительно 0,3 г/л

                                                                                    (в пересчете на H2S04) на эльзасском сусле.

• Потребности в питательных элементах .......: в случае высокосахаристых сусел и/или отсутствии азота  обязательно добавить Aктиферм -2; или используйте Oксифрит, если Вы желаете сделать сухое вино.

ВИТИЛЕВЮР СОВИНЬОН

                      ШТАММ МV94017

   СЕЛЕКЦИОННЫЕ ДРОЖЖИ

ОСОБЫЕ ДРОЖЖИ ДЛЯ СОРТА ВИНОГРАДА СОВИНЬОН БЛАН

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

• Витилевюр Совиньон был селектирован нашей лабораторией микробиологии благодаря его способности усиливать ароматические характеристики сорта Совиньон: плоды черной смородины, самшит, тропические плоды, и т.д.

• Были идентифицированы некоторые из молекул, ответственные за эти ароматы: это  4-меркапто-4-метил-пентан-2-oн, или 4-MMП (1).

• Изучение (2) показало, что при сбраживании исходного сусла с одним и тем же самым потенциалом прекурсора (предшественника аромата), Витилевюр Совиньон производит больше 4-MMП, чем другие штаммы дрожжей, также способные образовывать  4-MMП (Таблица 1).

	Метод определения
	Витилевюр СОВИНЬОН
	Штамм 2

	Oльфактометрия
	40 нг/л
	20 нг/л

	GC/AED
	25 нг/л
	15 нг/л


Таблица 1: образование 4-MMП  в  сусле Совиньон  двумя штаммами дрожжей 

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
• Виды                                                                 : Saccharomyces cerevisiae var. bayanus
      • Свойство убийцы                                          : Штамм Витилевюр СОВИНЬОН –убийца.  Штамм очень хорошо внедряется при засеве.
• Производительность этилового спирта        : 14 % об.  этилового спирта (1)

• Температура брожения                                     : 15°C - 32°C (рост 5 - 44°C) 

• Кинетика брожения                                            : относительно быстрая

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
• Сахар/выход спирта                         : 16,8 г/л сахара образует 1% об. этанола

• Образование SO2                              :  низкое, 10 мг/л в синтетической среде

• Образование H2S                              :  отсутствует
• Пенообразование                             :  низкое

• Образование  летучих кислот        :  среднее.                     

 • Образование  глицерина                 :  относительно высокое: 6 г/л в синтетической среде.

ВИТИЛЕВЮР ШАРДОНЕ

                  СЕЛЕКЦИОННЫЕ ДРОЖЖИ Штамм MV95203

ДРОЖЖИ ДЛЯ ВИН ШАРДОНЕ И ВТОРИЧНОГО БРОЖЕНИЯ

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
• Витилевюр Шардоне имеет свойство  раскрывать ароматический комплекс и придавать тонкость Винам Шардоне (1), благодаря образованию большого разнообразия ароматов (2, 3).

• Витилевюр Шардоне рекомендуется для качественных урожаев, вина из которых предназначены для выдержки. Штамм также может быть успешно использован при вторичном брожении в производстве шампанских и игристых вин как классическим способом в бутылках, так и периодическим способом в акратофорах.

ПРОИСХОЖДЕНИЕ

• Штамм селетирован нашей лабораторией микробиологии из отобранных штаммов в Limoux (Франция), в сотрудничеств La Cave du Sieur d'Arqués и лабораторией Méditéranée Oenologie и с помощью аналитических INRA и ENESAD лабораторий по исследованию аромата.

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

• Виды …………………..………………………: Saccharomyces cerevisiae var. bayanus
• Свойство убийцы ……………………………: Штамм Витилевюр Шардоне –убийца.   

                                                 Поэтому, этот штамм очень хорошо внедряется, при засеве.

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА (1)
• Спиртообразующая способность ............ : 13,5 % oб. этилового спирта

• Кинетика брожения .........……………….….. : равномерное

• Сахар/выход спирта .................…………… : 16,8 г/л сахара образует 1% об. этилового спирта 

• Образование SO2 …………………………………………… : низкое

• Образование H2S …………………………… : отсутствует
• Пенообразование  ………………………….. : умеренное

• Образование  летучих кислот……………..: очень низкое                     

• Потребность в питательных элементах .. : умеренная. Добавлять систематически кислород (OКСИФРИТ и AКТИФЕРМ 1-2 для высокосахаристых сусел  (> 13% об. потенциального этилового спирта).

ВИТИЛЕВЮР GY

СЕЛЕКТИРОВАННЫЕ ДРОЖЖИ

ШТАММ L2425 ФРУКТОВЫЙ  ВКУС И ГАРМОНИЧНОСТЬ КРАСНЫХ ВИН

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

• Витилевюр GY был селектирован в Божоле (Beaujolais) и  проверен на  винограде Гаме в различных виноградниках и Божоле AOC. Он дает вина с очень интенсивными фруктовыми и сортовыми ароматами, отмеченные их сбалансированностью и мягким  вкусом.

Он очень хорошо адаптирован к винам,  которые сохраняют сортовые особенности винограда, придает им тонкость,  что необходимо для марочных вин. Он также прекрасно подходит и для молодых вин. 

• Сравнение 3 штаммов Beaujolais дрожжей в резервуарах на 500 дал. 

Sicarex Beaujolais 1992 (2).  Результаты дегустации . 

	.
	ADY 8
	GY
	ADY   9

	BEAUJOLAIS VILLAGE
	12.49
	13.65(a)
	11.98

	BEAUJOLAIS AOC N°. 1
	11.91
	12.64
	12.97

	BEAUJOLAIS AOC N0. 2
	13.62
	13.94
	13.45


(a) значительно более высокий результат
• Сравнение 2 штаммов дрожжей на 9 Beaujolais экспериментах Sicarex Beaujolais 1993 (2)

	.
	ADY 9
	GY

	СПИРТОВОЕ БРОЖЕНИЕ, (дни)
	8
	8

	ЯБЛОЧНО-МОЛОЧНОЕ БРОЖЕНИЕ,  (дни)
	26
	24

	рН
	3,53
	3,54

	ОБЩАЯ КИСЛОТНОСТЬ,  г/л (H2SO4)
	3,27
	3,21

	СОДЕРЖАНИЕ ЛЕТУЧИХ КИСЛОТ,  г/л (H2SO4)
	0,18
	0,23

	ИНТЕНСИВНОСТЬ ЦВЕТА
	0,51
	0,51

	ЧИСЛО ОБЩИХ ПОЛИФЕНОЛОВ
	27,90
	29,40

	ДЕГУСТАЦИЯ (Счет 20): 21 ДЕГУСТАТОР
	14,2
	14,2


МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
• Виды: Saccharomyces cerevisiae var. chevalieri.
• Свойство убийцы: штамм ВИТИЛЕВЮР GY – штамм- киллер.

Это - важное свойство, поскольку Beaujolais сусла содержат много дрожжей-киллеров. Витилевюр GY, таким образом, очень хорошо внедряется при засеве.

• Спиртообразующая способность: 14,6 % об.  этилового спирта  (1).

• Температура брожения : 15 - 320C (рост от 50C до 44°C)

• Кинетика брожения : все эксперименты в опытных винодельческих помещениях (Сhateau 

de l'éclair - Sicarex Beaujolais) или в подвале показали равномерную и полную кинетику.

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
• Сахар/выход спирта: 16,7 г/л сахара образует  1% об.  этилового спирта (1)

• Образование SO2 : низкое: 15 мг/л в синтетической среде (1)

• Образование H2S : отсутствует

• Пенообразование : низкое с виноградным соком (1), без затруднений суслах в подвалах

• Образование  уксусного альдегида: среднее: 40 мг/л в синтетической среде (1)

• Образование  летучих кислот: низкое: 0,2 г/л (H2SO4) в синтетической среде (1)

ВИТИЛЕВЮР VE
ДРОЖЖИ ДЛЯ ШАМПАНИЗАЦИИ
ШТАММ BAYANUS – КИЛЛЕР: ГАРАНТИРОВАННОЕ ВНЕДРЕНИЕ И ПОЛНОЕ СБРАЖИВАНИЕ

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ

• ВИТИЛЕВЮР VE штамм Bayanus-киллер, селектированный нашей лабораторией микробиологии для проведения вторичного брожения шампанских виноматериалов.

• В тихих винах ВИТИЛЕВЮР VE очень хорошо внедряется и гарантирует равномерное и полное сбраживание, даже при повышенном содержании алкоголя.

Будучи ароматически нейтральным, ВИТИЛЕВЮР VE сохраняет сортовые ароматы и территориальные особенности вин, в то же время придавая им большую тонкость

• ВИТИЛЕВЮР VE можно успешно использовать для производства белых и розовых вин, поскольку они допускают довольно низкую температуру брожения (15°С). ВИТИЛЕВЮР VE очень часто используется и для производства красных вин благодаря своим микробиологическим свойствам. 

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
• Вид : Saccharomyces cerevisiae var. bayanus.
• Свойство убийцы: штамм ВИТИЛЕВЮР VE имеющие свойство киллера. Этот штамм имеет хорошую способность к внедрению, даже в случае высокого обсеменения местными дикими дрожжами.  Ч

• Спиртообразующая способность: ВИТИЛЕВЮР VE способен полностью сбраживать высокосахаристые сусла (образуя 15…16 %% спирта) при условии, что дрожжи имеют достаточно питательных компонентов для брожения.

• Температура брожения: между 14°С и 32°С.
• Кинетика брожения: постепенное и уверенное начало брожения, равномерное и устойчивое во всех отношениях.

ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА

• Сахар/выход спирта: 16,5 г/л сахара образует 1% об. этилового спирта.

• Образование SO2: низкое.                                                                                           

• Образование Н2S: от низкого до незначительного.                                                                                             

• Образование  пены:  низкое.

• Образование  летучих кислот: не более 0,2 г/л (в пересчете на Н2SO4).

ВИТИЛЕВЮР CSM
СЕЛЕКТИРОВАННЫЕ ДРОЖЖИ                      ШТАММ L 6885
ШТАММ ДРОЖЖЕЙ ДЛЯ  ВЫДЕРЖАННЫХ КРАСНЫХ ВИН
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
• ВИТИЛЕВЮР CSM  селектирован  в  области Бордо и очень хорошо адаптирован к виноделию для  производства выдержанных вин.

Он способствует экстракции танинов и цвета. 

Он особенно рекомендован для Каберне Совиньон, Каберне Фран и Meрло.

• ВИТИЛЕВЮР CSM  потребляет больше яблочной кислоты, чем другие штаммы, поэтому яблочно-молочное брожение начинается ранее (таблица 1).

• Во время дегустации вина , полученные с помощью CSM, были отмечены как вина, имеющие типичные мягкие, сафьяновые тона и продолжительное послевкусие (благодаря наличию танинов).

• Вина, сброженные CSM, имели интенсивные ароматические вкусовые характеристики. Ароматическое и общее качество лучше, чем с другими штаммами (таблица 2: ITV испытаний 1994 на Meрло и Каберне Совиньон).

• ВИТИЛЕВЮР CSM  дают также очень хорошие результаты на Каберне Фран в Бордосской области и Долине Луары ( Лаборатория Бергера).

ПРОИСХОЖДЕНИЕ

Штамм селектирован ITV Бордо в сотрудничестве с Conseil Interprofessionnel du Vin de Bordeaux.

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
Виды .................................……………..: Saccharomyces cerevisise var. cerevisiae.
Свойство убийцы .....................………: ВИТИЛЕВЮР CSM – штамм-киллер. Этот штамм  очень хорошо внедряется при засеве.

Спиртообразующая способность ....: 14% об. этилового спирта (1).

Температура брожения …………. …..: 15°C - 32°C (рост от 5°C к 44°C)

                     Кинетика брожения ..........……………..: все эксперименты были выполнены в экспериментальных     подвалах (собственность "Lycée Viticole" в Blanquefort) и показали равномерное и полное выбраживание (2). Те же самые результаты были получены в подвалах в течение 1994 и 1995 урожаев.
ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
• Сахар/выход спирта                         : 16,5 г/л сахара образует 1% об. этанола (1)

• Образование SO2                              :  низкое: 10 мг/л в синтетической среде (1)

• Образование H2S                              :  отсутствует
• Пенообразование                             :  среднее с виноградным соком в лаборатории (1)

• Образование  летучих кислот        :  среднее: 0,25 г/л (Н2SO4) в синтетической среде (1)                    

 • Образование  глицерина                 :  высокое: 6,1 г/л в синтетической среде (1)

• Высоко светлый, если алкогольный градус  больше, чем 13% об.

ВИТИЛЕВЮР МT

ДРОЖЖИ ДЛЯ  ВЫДЕРЖАННЫХ ВИН        

                 (В ОСОБЕННОСТИ MEРЛО И КАБЕРНЕ)
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
• Витилевюр МТ экстрагирует и сохраняет цвет и танины  винограда (1), и  хорошо подходит для производства хороших выдержанных вин таких сортов, как  Бордо     ( рис. 1 )

• Витилевюр  МТ - дрожжи, которые очень хорошо выражают и усиливают сортовые ароматы (2), а именно: ароматы земляничного джема и карамели (рис. 2, серия 2: фуранолы)  и фруктовые/цветочные ароматы (рис. 2 - серия 1: норизопреноиды в нг/л), которые являются идеальными для видимого эффекта старения  хорошо выдержанных красных вин.

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
• Виды : Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae.
• Свойство убийцы: киллер.
ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА (1)
• Спиртообразующая способность 
: 14% об. этилового спирта.
• Кинетика брожения
: стабильное и полное.
• Сахар/выход спирта ……………….... : 17 г/л сахара дает 1 % об этанола.
• Образование глицерина
: значительное (7,6 г/л на синтетической среде I TV- 12% этанола.
• Образование SO2  
: отсутствует.
• Образование H2S
: отсутствует.

• Пенообразование 
: низкое.
• Образование летучих кислот …………..: очень низкое.
ВИТИЛЕВЮР MАЛТИФЛОР

СМЕСЬ ДОПОЛНЯЮЩИХ ДРУГ ДРУГА ШТАММОВ СЕЛЕКЦИОННЫХ ДРОЖЖЕЙ

ПРОЯВЛЕНИЕ  АРОМАТА  И  ГАРАНТИЯ  БРОЖЕНИЯ
ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
· ВИТИЛЕВЮР Малтифлор комбинация дополняющих друг друга штаммов селекционных дрожжей, специально подготовленная для брожения сусел из высокосахаристого винограда для обеспечения гарантированного брожения и проявления аромата в виноделии по красному, белому и розовому способу.

· ВИТИЛЕВЮР Малтифлор имеет свойство образовывать вина, имеющие хорошо выраженную ароматическую интенсивность и тонкость в отношении типичности винограда.

· ВИТИЛЕВЮР Малтифлор состоит из двух штаммов дрожжей:                                 
Saccharomyces cerevisiae var.  cerevisiae - ответственный за формирование и проявление необходимого экспрессивного ароматического потенциала и Saccharomyces cerevisiae var. bayanus,- обеспечивает хорошее сопротивление нарастающей спиртуозности, что  позволяет завершить брожение даже в самых трудных условиях (TAP, pH, температура брожения...).

· ВИТИЛЕВЮР Малтифлор приспособлен для брожений при низкой температуре                 (белые и розовые вина начиная с 15°C) и, вместе с тем, выдерживает также  более высокие температуры в виноделии по красному способу.

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
· Виды : Saccharomyces cerevisiae var. bayanus и accharomyces cerevisiae var. cerevisiae.

· Свойство убийцы: один из штаммов нейтрален против фактора киллера, другой имеет свойство киллера. ВИТИЛЕВЮР Малтифлор очень хорошо развивается после  инокуляции на белых, розовых или красных суслах.

· Спиртообразующая способность : выше 15% об. (ВИТИЛЕВЮР Малтифлор хорошо сбраживает сусла средиземноморских виноградников, имеющих высокое значение сахаров).

· Кинетика брожения : наблюдается последовательное доминирование каждого

штамма: штамм Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae имеет короткий латентный период и обеспечивает начало брожения; штамм Saccharomyces
cerevisiae var. Bayanus, имеющий  более длительный  латентный период обеспечивает успешное  завершение брожения.

· Таким образом, использование этой смешанной культуры обеспечивает скорое и надежное брожение при  полном сбраживании даже в трудных условиях.
ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
· Сахар/выход спирта: 16,8 г сахара на литр образует 1% спирта.
· Образование SO2 : очень низкое –  отсутствует.

· Образование летучих кислот: низкое (ниже 0,20 г/л H2S04).
· Образование H2S: очень низкое –  отсутствует.
· Пенообразование: в основном очень низкое.
ВИТИЛЕВЮР LB бланк
СЕЛЕКЦИОНИРОВАННЫЕ ДРОЖЖИ
ШТАММ MV95020

ДЛЯ БЕСПРОБЛЕМНОЙ ТЕХНОЛОГИИ АРОМАТИЧНЫХ БЕЛЫХ ВИН

ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
· ВИТИЛЕВЮР LB бланк предназначен  для производства  ароматичных белых вин пользующихся большим спросом. Действительно, даже на относительно неароматичных сортах винограда ВИТИЛЕВЮР LB бланк раскрывает плодовые ароматы, придавая округлость во рту.
· Кроме того, ВИТИЛЕВЮР LB бланк  показывает очень хорошие бродильные характеристики даже на высокосахаристых суслах, что благоприятно для быстрой винификации протекающей в полной безопасности.

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ
· Вид : Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae.
· Свойство убийцы : штамм ВИТИЛЕВЮР LB бланк  - киллер. Этот штамм очень хорошо внедряется при засеве.
Спиртообразующая способность : 14% об. спирта.
· Температура брожения : 15-32°С ( рост 5-44°С).
· Кинетика брожения : быстрая.
ЭНОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
· Сахар/выход спирта
· Образование SО2
· Образование H2S
· Пенообразование 
· Образование летучих кислот
· Образование глицерина
♦ Потребность в питательных элементах:    
16,6 г/л сахара образуют 1 % об. спирта
незначительно, 15 мг/л на синтетической среде.
отсутствует.
незначительно, на виноградном соке в лаборатории 
низкое.
в среднем 6 г/л на синтетической среде.
низкая
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Рис. 1 : Исследование спиртового брожения, 120 дал АОС Шампанского
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