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 � Bor, must, gyümölcscefre vizsgálatok.

 � Alapvizsgálatok: 
alkohol-, titrálható sav-, illósav-, cukor-, kénessav-, extrakt tartalom.

 � Speciális vizsgálatok:  
alapvizsgálat + 12 paraméter

 � Érzékszervi bírálat.

 � Derítési próbák: 
fehérje, tannin, fémek, kombinált, illat- és íz problémák, harmonizálás.

 � Palackállósági vizsgálatok, különböző célú minták előkészítése.

 � Borkészítési, borkezelési javaslatok.

 � Segéd-, és kiegészítő anyagok kiválasztása.

 � Igény esetén: 
idegen színanyag, szacharóz, egyéb anyagok kimutatása.

Lapid László (Kiskőrös):
labor@vinartis.hu
+36 30 442 86 20

Farkas Gábor (Villány):
villany@vinartis.hu
+36 30 960 56 55

Elérhetőségek
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Enzimek
A modern borkészítésben, a biotechnoló-
gia alkalmazásával számos folyamat és cél 
könnyen elérhetővé válik. Az enzimkészítmé-
nyek használata jó példa erre. Az enzimek jó 
gyakorlati felhasználással minimális beavat-
kozás mellett alkalmazhatóak a termelés so-
rán. Beszállítói partnereink laboratóriumai 
folyamatosan ellenőrzik és meghatározzák 
az egyes enzimek összetételét és alkalma-
zási területeit, mielőtt a készítmény felhasz-
nálásra, forgalmazásra kerülne. Ezáltal egy 
teljes körű, a borkészítés során bárhol fel-
használható enzim termékcsaládot tudunk 
biztosítani partnereinknek, mely a minőséget 
szolgálja a legújabb tudományos kutatási 
eredmények és az alkalmazott technológia 
helyes ötvözésével.

ALKALMAZÁS ENZIMATIKUS 
AKTIVITÁS CÉL  AJÁNLOTT 

TERMÉK

Must tisztítása, derítése Pektolitikus enzim Viszkozitás csökkentése, 
nagyobb lékinyerés, 

Sihazym Claro;   
Vinartiszym Rapid Clear ( 
RC );  Vinartiszym MX

Fehér- és rozébor készíté-
se (flotálás)  

Pektináz, glükozidáz, 
celluláz és hemicelluláz 
aktivitással  (pektinliáz, 
poligarakturonáz és pekti-
nészteráz aktivitással)

Növényi sejtfal polisza-
charidok hidrolízise, stabi-
litás növelés, szűrhetőség 
javítás a, aromaprekurzor 
extrakció

Vinartiszym Xtra Arom;  
Sihazym Wine Clear ;  
Sihazym Flot;  
 Vinartiszym Kvik Plus

Vörösbor készítése
Pektináz, celluláz és  
hemicelluláz aktivitással

Növényi sejtfal polisza-
charidok hidrolízise.  
Fokozott  , könnyebb pré-
selés, stabilitás növelés, 
aromaprekurzor extrakció

Vinartiszym Kolor; 
Vinartiszym Flash

Erjedés vége (fehér- és 
rozéborok)  Glükozidáz

Fajta aromafokozás, 
aromastabilitás, érzék-
szervileg inaktív terpénal-
koholokból felszabadítja 
az érzékszervileg aktív 
terpénalkoholokat

Sihazym A

Újborok Glükanáz 

Élesztősejtfal autolízis, 
mannoproteinek kinyeré-
se, komplexitás, teltségér-
zet növelés, szűrhetőség 
javítás

Vinartiszym Battonage 
 Sihazym Fine

Must, bor   

Lizozim, a Gram ( +)  bak-
tériumokra van hatással, 
ezek sejtfalának lízisét 
(bontását ) okozza

Elsősorban a tejsavbakté-
riumok tevékenységének 
szabályozása, leállítása .

Sihazym Lyso 
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Fehérszőlő maceráció

SIHAZYM CLARO 
Kiszerelés: 500 g

Granulált pektinbontó enzim nehezen ülepedő mus-
tokhoz. A Sihazym Claro egy új enzimes készítmény, 
amelyet speciálisan a nehezen tisztuló fehér mustok-
hoz fejlesztettek ki. A készítmény magas polygalac-
turonase, pektin-liáz és pektin-észteráz tevékenysé-
gekkel bír. Összetettsége által a vastag héjú és nagyon 
nehezen tisztuló fajtákra kiváló.

 � Muskotályos fajták, Sauvignon Blanc, Bianca, stb.
 � Macerált tételek esetén
 � Túlérett szőlő esetén

Amennyiben nem kritikus helyzetben alkalmaz-
zák, nagyon gyors ülepedést, a borkészítés idejének 
és hűtési költségének csökkenését eredményezi. 

Adagolás: 1-3 g/hl

VINARTISZYM RAPID CLEAR (RC) 
Kiszerelés: 200 g; 1kg

A Vinartiszym Rapid Clear-t (gyors ülepedés) azért 
fejlesztették ki, hogy megoldást nyújtson a nehezen 
kezelhető must derítési problémáira (olyan közismer-
ten nehezen tisztuló fajták, mint például a Muscat, 
Sauvignon Blanc, Verdejo és mások). Erős pektinbon-
tó és hemicelluláz tevékenységet végez. Tény, hogy 
ennek a folyékony enzimnek nagyon intenzív tisztító 
hatása van, melyet igen rövid idő alatt képes kifejte-
ni. Felhasználása a pektinekben különösen gazdag 
fajtáknál, a mechanikus szőlőfeldolgozás és a külö-
nösen magas szüreti hőmérséklet során kifejezetten 
javasolt.

Adagolás: 1-3 ml/hl

VINARTISZYM MX 
Kiszerelés: 200 g; 1 kg; 25 kg

A Vinartiszym MX egy speciális enzimkészítmény, 
mely a borászatban a fehér vagy vörös szőlőlé előállí-
tásban használható a zúzott szőlő kezelésére. Általá-
nos pektinbontó enzim. 
A magasan tisztított pektináz elsősorban az oldható 
pektinre hat. A szőlő szövetét finoman bontja. A ké-
szítmény nem tartalmaz tartósítószert és nemkívána-
tos oldalaktivitásokat. 
Az enzimet az Aspergillus niger egyik 
specifikus kultúrájától nyerik.

Adagolás: 2-5 ml/hl

VINARTISZYM XTRA AROM 
Kiszerelés: 200 g; 1kg

Porított pektolitikus enzim, celluláz és hemicelluláz 
melléktevékenységekkel a fehér szőlő macerálásá-
hoz. Intenzív, gyors sejtfal és membránbontást tesz 
lehetővé. Koncentrált béta-glükozidáz aktivitással 
bír, nagyban segíti az aromaanyagok kinyerését. Ez 
kedvez az aromás prekurzorok kinyerésének, melyek 
erősítik a fajtajelleget, intenzívebbé és érzékszervileg 
gazdagabbá teszik a bort. Kontaktidő lerövidítésével 
optimalizálja a hűtési költségeket. Préselés során jobb 
minőségű mustot, valamint nagyobb kihozatalt ered-
ményez és elősegíti annak ülepedését, tisztulását.

Adagolás: 2-5 ml/hl
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Extrakció

Tejsavbaktériumok szabályozása

VINARTISZYM KOLOR 
Kiszerelés: 50 g; 200 g; 500 g

Porított pektolitikus enzim, kifejezetten vörös szőlők 
macerálásához. Gyorsítja és fokozza a polifenolos 
anyagok (antocianinok és tanninok) kinyerését a sző-
lő héjából. A Vinartiszym Kolorral kezelt mustok fen-
olos anyagokban gazdagabbak, így intenzívebb, gyü-
mölcsösebb és strukturáltabb bort eredményez.

Adagolás: 2-4 g/hl

SIHAZYM LYSO 
Kiszerelés: 500 g

Lizozim - tojásfehérje kivonat

A SIHAZYM Lyso enzim egy természetes lizozim (fehérje), melyet  tojásból vonnak ki, a tejsavbaktériumok popu-
lációjának szabályozására. A készítmény a gram-pozitív baktériumok sejtfalát támadja meg, például a pediococ-
cust, a laktobacillust és az oenococcust, és ezek pusztulását okozza. Nincs hatással az élesztőkre, gombákra és 
a gram-negatív baktériumokra mint.pl ecetsav baktérium.

Alkalmazás és adagolás: 
A SIHAZYM Lyso enzim a cefre spontán felszaporodó baktériumflórájának szabályozására alkalmazható. A cél 
az, hogy megakadályozzuk az almasavbomlást az alkoholos erjedés során. Az enzim közvetlenül a mustülepítés/
tisztítás után, vagy a fehérszőlő mustjához, vagy a vörös szőlő cefréjéhez adható hozzá.

Ajánlott adagja vörös, és fehérmusthoz, cefréhez:
pH <3,5: 10-15g/hl
pH> 3,5: 15-20g/hl

Használhatjuk a nagyon lassú vagy megakadt alkoholos erjedés során. Ebben az esetben az enzim hozzáadása 
a tejsavbaktériumok elnyomására szolgál, amely nagymértékben csökkenti az élesztők számára felvehető tá-
panyagokat, és felelős az illósav ill. ízhibák kialakulásáért.
Ajánlott adag alkoholos erjedés során (vörös és fehérnél egyaránt)
pH <3,5: 15g/hl,
pH> 3,5: 20-30g/hl
Az EU-n belüli maximális mennyiség 50g/hl.

VINARTISZYM FLASH 
Kiszerelés: 100 g; 200 g; 1 kg; 25 kg

A Vinartiszym Flash a borászatban és a szőlőlé fel-
dolgozásban használható speciális enzimkészítmény. 
A pektináz magas cellulózbontó oldalaktivitást tar-
talmaz és kitűnően alkalmazható a kékszőlőből való 
színkinyerésre. Az enzim fokozza a szőlő sejtfalának 
macerációját és gyorsítja a színanyagok felszabadu-
lását. A thermovinifikációs vörösborkészítéshez kü-
lönösen alkalmas. A készítmény nem tartalmaz tar-
tósítószert és olyan nemkívánatos oldalaktivitásokat, 
mint pl. a cinnamil-észteráz. Az enzimet az Aspergil-
lus niger egyik specifikus kultúrájából nyerik. 

Adagolás: 2-5 ml/hl
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VINARTISZYM BATTONAGE 
Kiszerelés: 200 g

A Vinartiszym Battonage folyékony pektolitikus en-
zim, jelentős ß-glükanáz aktivitással. Ez felgyorsítja 
az élesztő sejtaktivitását és növeli a borok mannop-
rotein és aromaanyag tartalmát, gyorsítja a bor finom-
seprős érési fázisát. A legújabb kutatások különböző 
országokban kimutatták, hogy a Vinartiszym Battona-
ge által kezelt borok nagyobb borkőstabilitással, jobb 
oxidáció elleni és színvédelemmel rendelkeznek. Ezen 
kívül a mannoproteinek javítják a bor érzékszervi tu-
lajdonságait és a szűrhetőséget.

Adagolás: 2-5 ml/hl

SIHAZYM A  
Kiszerelés: 100 g

SIHAZYM A egy granulált enzim, amelyet aspergillus 
niger törzsből állítanak elő. Erősen koncentrált, tisz-
tított, vegyes vegyület, pektinázokat és béta-glükozi-
dázokat tartalmaz, amely terpének felszabadításával 
kifejezetten a fiatal fehér és rozé borok jellegzetes 
modern illat- és íz aromáinak eléréséhez ajánljuk. Az 
enzim pektinázaktivitásai javítják a fiatal borok tiszta-
ságát és szűrhetőségét. A fiatal borok kénezése előtt 
tanácsos az enzimaktivitást leállítani 10g/hl SIHA® 
Active Bentonite G hozzáadásával. A glükóz jelenléte 
csökkenti az enzimaktivitást. Ezért 30–100g/l cukor-
tartalom esetén az enzimaktivitási időt meg kell dup-
lázni.

Adagolás:
 � aromafelszabadítás fiatal fehér- és rozéboroknál 

2-5g/hl - 10-15 nap
 �  édes boroknál - 8-10g/hl - 15-20 nap

SIHAZYM FINE 
Kiszerelés: 100 g

A SIHAZYM Fine egy pektolitikus enzimkészítmény, 
amelynek másodlagos ß-glükanáz aktivitása van, 
ezen enzimaktivitások kombinációja lehetővé teszi a 
bor szűrhetőségének javulását, amely a rostos anya-
gok és a szűrést gátló maradék pektinek bomlásának 
a következménye. A botrytis cinerea mellett a szőlő-
ben lévő további mikroorganizmusok képesek olyan 
rostos anyagokat képezni, amelyek problémákat 
okozhatnak a must tisztítása és a bor szűrése során. 
A Sihazym Fine lebontja a botrytis-glükánt és további 
poliszacharid-komplexeket.
A Sihazym Fine elősegíti a mannoproteinek kinyeré-
sét az érlelés során. Az élesztősejtfalat enzimatikus 
úton bontja, ez fokozza a mannoproteinek extrahálá-
sát amely a borok teltségérzetét, komplexitását növeli.
A termék cinnamil-észteráz mentes.

Adagolás:
 � Alkoholos erjedés végén (17-20 °C közötti hő-

mérséklet) - 3-5g/hl  - 2-3 hétig.
 �  Alkoholos erjedés után (13-15 °C közötti hőmér-

séklet) - 5-8g/hl 4-6 hétig, napi keverés                                                                                                                                         
 �  Must tartósításkor  közvetlenül a tartályhoz ada-

goljuk
 �  10%-os vizes oldat formájában (8-10 °C közötti 

hőmérséklet) - 8g/hl

SIHAZYM WINE CLEAR 
Kiszerelés: 100 g

SIHAZYM Wine Clear egy granulált pektolitikus enzim, 
ß-1,3-1,6-glükanáz aktivitással. Segíti a bor termé-
szetes tisztulását az alkoholos erjedés után, és javítja 
a bor szűrhetőségét.  Egyaránt használható must és 
cefre állapotban is ill. a teljes alkoholos erjedési folya-
mat során. A pektolitikus aktivitás elősegíti a pektinek 
bomlását a fehérszőlő cefrénél és a musttisztítást. 
Az alkoholos erjedés során a ß-glükanáz aktivitás 
lebontja a botrytis által fertőzőtt szőlőbogyóban lévő 
ß-glükánokat. A fiatal boroknál ez jobb és gyorsabb 
tisztulást eredményez, ill szűréshetőségi indexet 
nagymértékben javítja.
A poligalakturonázok és a pektin-metil pektolitikus 
enzimaktivitásainak aránya lehetővé teszi a gyors 
pektinbontást. Ennek eredményeként javul a lékinye-
rés. 
A termék cinnamil-észteráz menntes.

Adagolás:
 � Vízben feloldva 10%-os oldatként cefrénél: 

3-5g/hl - 4-6 óra
 � Alkoholos erjedés alatt: 3-4g/hl         
 � Alkoholos erjedés alatt,botrytis által fertőzőtt 

szőlő esetén: 5-7g/hl

A hőmérsékleti tartomány 5 és 25 °C között van.

Érlelés
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HARMONY COLOR 
Kiszerelés: 100 g; 500 g

Színstabilizálás és struktúra javítás vörösboroknál 
maceráció és érlelés alatt.
Összetétel: Komplex poliszacharid, polifenol.

Adagolás: 10-30 g/hl 

ACTIVEMANNO WHITE 
Kiszerelés: 1000 g 

Fehér must erjesztéséhez, aromaanyagok képzésé-
hez. Élesztő tápanyag aminosavakkal, magas glutha-
tione tartalommal és azonnal oldódó mannoprotei-
nekkel fehér- és rozéborok erjesztéséhez.

Előnyei: 
 � Könnyen oxidáló fenolok lekötése
 � Magas élesztő eredetű antioxidáns tartalom 

(mannoprotein, glutation)
 � Növeli a borok aroma komplexitását, frissessé-

gét és intenzitását
 � Növeli a teltségérzetet, színstabilizál

Összetétel: Élesztőhéj, emelt tartalmú, azonnal oldó-
dó mannoproteinnel, aminosavakkal, 
magas antioxidáns hatásfokkal. (GSH – glutathione)

Adagolás: 30 g/hl

Mannoprotein és poliszacharid  
komplexek

Élesztőből és szőlőből származó komplexek, melyek a kezelt bort aromaanyagokban gazda-
gabbá, ízben teltebbé teszik. Az éretlen, vegetális, fanyar jegyek kialakulását megelőzi. Az ál-
talános stabilizáló és antioxidáns hatásoknak köszönhetően, segíti a szín, fehérje, kolloid, és 
aromaanyagok hosszú távú stabilitásának megőrzését.

HARMONY MP            
Kiszerelés: 500 g

Általános jellemzők:
A Harmony MP egy olyan készítmény, amely bizto-
sítja az élesztő poliszacharidok gyors elrendezését 
a stabilitás, a teltségérzet és a bor komplexitásának 
növelésének szempontjából, így elkerülve a hosszú 
és gyakran kiszámíthatatlan seprőn tartást az erjedés 
végén. Jellemzőinél fogva korai fogyasztásra ugyan-
úgy, mint érlelésre szánt boroknál is használható, le-
gyen az fehér, rozé vagy vörösbor. A Harmony MP az 
oldhatósága és gyors hatáskifejtése miatt leginkább a 
kész bor elkészítésénél közvetlenül a palackozás előtt 
ajánlott használni, ahol optimalizálja a bor stabilizá-
cióját és gyorsan elfedi az esetleges érzékszervi hiá-
nyosságokat. A Harmony MP a borok “finomitásakor” 
is használható alternatívaként vagy kombinációban a 
Harmony Full-lal, ha kevés idő áll rendelkezésre, ha a 
hőmérséklet alacsony, vagy időszakos keverés vagy 
bâtonnage nem végezhető el.

A Harmony MP használata a következő esetekben 
javasolt: javítja a borok fehérje és borkő stabilitását, 
növeli a fehér és vörösborok színstabilitását egya-
ránt, növeli a borok komplexitását, testét, kerekségét. 
Struktúrát, aroma komplexitást, hosszúságot eredmé-
nyez a boroknál.  Szabályozza és növeli az almasav-
bontás kinetikáját.

Adagolás:
A terméket 5-20 g/hl kis mennyiségű vizben vagy köz-
vetlenül a borhoz, a teljes térfogat alapos kevertetése 
közben adagoljuk. További kevertetés nem szükséges, 
ahogy azt a bâtonnage-nál tesszük. A termék hozzá-
adása minden borkészítési fázisnál elvégezhető az er-
jedés végétől a palackozás előtti időig, de legkésőbb a 
bor membránszűrés előtti szűréséig történjen meg.
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HARMONY VITALITY            
Kiszerelés: 500 g

Speciális inaktivált élesztőkészítmény borok oxidáció 
elleni védelmére 

Általános jellemzők:
A Harmony Vitality egy S. cerevisiae törzsből nyert 
inaktivált élesztő, amely gazdag tiolcsoportokban, 
ezért különösen nagy redukáló aktivitással rendelke-
zik. Fontos szerepet játszik az érlelési és a tárolási 
szakaszban. A bor  oldott oxigéntartalmát csökkenti, 
ezáltal véd az oxidációtól. Megakadályozza a fehér- 
és rozéborok színének barnulását, színelváltozását. 
A korai öregedés miatti aromák megjelenését gátolja, 
csökkenti a bor kénigényét. Növeli a komplexitást az 
élesztősejtfalból beoldódó poliszacharid segítségé-
vel.

SO2 
40mg/l

Harmony 
Vitality  
40mg/l                

GSH 
(glutathion)  

20mg/l                  

Alkalmazás:
A Harmony Vitality az alkoholos erjedés végétől hasz-
nálható  fehér- és rozé borokhoz. 

Adagolás: 10-40 g/hl 
Kis mennyiségű vízben vagy borban alaposan  oldjuk 
fel, majd a kezelendő tétellel jól keverjük el. 
40g/hl mennyiség 3-4mg/l-el csökkenti az oldott oxi-
géntartalmat néhány óra alatt.

Új

SIHA ONLEES            
Kiszerelés: 1000 g

Speciális készítmény inaktivált élesztősejtekből 

Általános jellemzők:
A SIHA OnLees inaktivált élesztősejtekből előállított 
speciális készítmény. Használata javítja a borok telt-
ségérzetét, kiegyensúlyozza a fenolos komponensek 
és a poliszacharidok egyensúlyát a borkészítés so-
rán.  Csökkenti a vegetális, éretlen, keserű érzetet és a 
“száraz tannin” ízvilágot. Növeli a borok gyümölcsös 
érzetét, jobb összbenyomást eredményez.  Vörösbo-
roknál a zöld ízvilág csökkentése mellett fokozza a 
teltségérzetet, kerekséget és édes érzetet kölcsönöz 
a bornak.
A SIHA OnLeest az alkoholos erjedés után, az első fej-
téskor ill. a bor érlelése során alkalmazhatjuk.  

Adagolás:
 � zöld, vegetális jegyek csökkentésére fehérborok-

nál 1-5g/hl
 � teltségérzet növelésére fehérboroknál 5-10g/hl
 � vörösboroknál 5-15g/hl
 � 1:10 arányú vízben oldjuk fel, majd alapos elke-

verés mellett adagoljuk a kezelendő tételhez.

Új

HARMONY FULL            
Kiszerelés: 500 g

Borok érleléséhez és organoleptikus egyensúly javítá-
sához

Általános jellemzők:
Komplex összetételének köszönhetően a HarmonyTM 
Full az ideális megoldás a vékony borok kezelésére 
amelyekből hiányzik a struktúra, az aroma komplexitás, 
a test, ill. a kerekség. Vörösboroknál a tanninos húzos-
ságot lekerekíti, így kiegyensúlyozott, kerek, komplex 
ízvilágot kölcsönöz az ilyen típusú boroknak. Kereksé-
get és teltségérzetet ad a fehér boroknak, különösen a 
tartósabb és szépen ívelő aromatikus jegyeket segíti 
elő. Jellemzőinél fogva fehér, rozé, és vörösborok ke-
zelésére ajánlott különösen az érlelés alatt (tartály ill. 
hordós egyaránt). Nagyon jó eredményeket kapunk a 
termék használatával az erjedés folyamán is, amely a 
stabilizációs reakciókat segítik elő. Amennyiben pezs-
gőbor készítése során használják, úgy fejlődés tapasz-
talható a pezsgés ill. habzást tekintve.

Adagolás:
20-40 g/hl (200-400 mg/l) dózisban, a terméket egy 
kis vízben vagy közvetlenül a borhoz adagoljuk ala-
posan homogenizálva azt. A termék tulajdonságainak 
maximális kihasználása érdekében, ajánlatos a borral 
érintkezésben hagyni legalább 3 hétig, kevertetve azt 
(vagy bâtonnage) legalább hetente egyszer. 

ACTIVEMANNO RED 
Kiszerelés: 1000 g

Vörös cefre erjesztéséhez, aromaanyagok képzésé-
hez.

 � Magas poliszacharid tartalom
 � Csökkenti a húzós, fanyar ízérzetet
 � Színstabilizáló
 � Használatával növeljük az erjedés biztonságát
 � Csökkenti a tannin agresszivitást, kerekséget 

kölcsönöz a bornak

Összetétel: Élesztőhéj, emelt tartalmú, azonnal oldó-
dó mannoproteinnel, aminosavakkal, magas antioxi-
dáns hatásfokkal. (ergosterol – aromatikus prekurzor)

Adagolás: 10-40 g/hl  
(Tannin hozzáadása 6 órával az Activemanno Red-es 
kezelés előtt vagy után történjen!)
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Tápanyagok, erjedési segédanyagok
A sikeres erjesztés bizonyítottan a minőségi borkészítés alapja. Köztudott azonban, hogy bi-
zonyos kezelések és feltételek (szőlő/gyümölcs állapota, érettsége, a must/cefre tisztasága, 
stb.) negatív hatást gyakorolhatnak az erjedésre. Tápanyagok, erjedési segédanyagok hasz-
nálatával csökkenthető és elkerülhető a tápanyaghiány által okozott erjedési hibák kockázata. 
Használatuk elősegíti a következetes és teljes erjedést, valamint a kedvező aromaanyagok ki-
alakulását. A fajélesztő táplálása az egyik kulcsfontosságú eleme a minőségi borkészítésnek. 
Az általunk forgalmazott tápanyagok kiemelten megfelelnek a különböző borászati technoló-
giák és fajták speciális igényeinek. Az optimális élesztő tápanyag felhasználás vezeti a borászt 
a következetes és teljes erjedés eléréshez, aromaprofil kialakításához.

ACTILIVE EXTRA 
Kiszerelés: 1 kg

Az Actilive Extra olyan α-aminosavakat, nyomeleme-
ket és ásványi sókat biztosít, melyeket természetes 
módon is tartalmaznak az élesztő sejtjei. Az Actilive 
Extra használata a beoltás idején ajánlott. Ekkor még 
olyan külső tényezők, mint  a képessége, hogy sze-
lektáltan válassza ki a tápanyagokat. Összetétele által 
lerövidíti a felszaporodási fázist, így megakadályozza 
a káros vegyületek (hidrogén- szulfid, ecetsav) kiala-
kulását, és növeli a glicerinek, poliszacharidok, aro-
maanyagok termelését.

Adagolás: 10-40 g/hl

ACTIVE PLUS 
Kiszerelés: 1 kg

Az Active Plus diammónium- foszfátot, tiamint (B1 
vitamin) és tisztított élesztősejtfalat tartalmazó tá-
panyag komplex. Kifejlesztésének célja, hogy meg-
könnyítse az alkoholos erjedést és megakadályozza 
a megakadt erjedést. Tartalmazza az összes olyan 
anyagot, amely szükséges ahhoz, hogy az élesztő 
törzs elkerülje a metabolikus stresszt.  Serkenti az 
élesztő anyagcseréjét, biztosítva a tiszta, intenzív il-
latanyagok kialakulását és a nemkívánatos szagok 
elkerülését.

Adagolás: 30-50 g/hl

VINARTISFERM DAP+B1 
Kiszerelés: 250 g; 1 kg

A Dap+B1 egy diammónium-foszfát alapú komplex 
erjedésserkentő tápsó, melynek alkalmazása lehető-
vé teszi a mustban jelenlévő nitrogén kiegészítését. 
A szőlőben lévő nitrogén (főleg túlérett, ill. penészes 
szőlő esetén) általában kevés az intenzív erjedés vég-
bemeneteléhez. A nem asszimilálható nitrogén hiánya 
elhúzódó, nem kívánt erjedést eredményez. A termék 
Tiamin (B1 vitamin) tartalma (0,2%) nélkülözhetetlen 
az élesztőgombák növekedéséhez, elszaporodásá-
hoz. 

Adagolás: 10-30 g/hl

ACTIVE K 
Kiszerelés: 25 kg

Az Active K egy diammónium-foszfát, diammó- ni-
um-szulfát, B1-vitamin (tiamin) és növényi rostokból 
származó cellulóz alapú termék, melynek alkalmazá-
sa lehetővé teszi a mustban jelenlévő nitrogén kiegé-
szítését, mivel a szőlőben lévő nitrogén (főleg túlérett, 
ill. penészes szőlő esetén) általában kevés az inten-
zív erjedés végbemeneteléhez. A nem asszimilálható 
nitrogén hiánya elhúzódó, nem kívánt erjedést ered-
ményez.  A növényi rostokból származó cellulóz segíti 
a térhálós szerkezet kialakulását, nagyobb felületet 
eredményez és javítja a must tisztulását, derülését.

Adagolás: 10-60 g/hl
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SIHA SPEEDFERM 
Kiszerelés: 1 kg

A SIHA SpeedFerm egy speciális élesztő tápanyag 
keverék élesztő rehidratáláshoz, amely vitaminokat 
(pl. pantoténsav, biotin), ásványi anyagokat (mag-
nézium, cink, mangán) és aminosavakat tartalmaz. 
Biztosítja a stabil erjedést, csökkenti a H2S képződé-
sét az alkoholos erjedés során. 
A SpeedFerm élesztő tápanyagot az élesztő rehidra-
tálása során használjuk fel. Segíti az élesztő reakti-
válást, de nem helyettesíti a nitrogén dózist az erje-
dés alatt, ill. az azt megelőző időszakban. Az élesztőt 
alkoholos erjedés közben tápanyagokkal kell ellátni 
(pl. Fermentation Salt Plus, Proferm Fit, Proferm H+2).

Adagolás: 20-40 g/hl

SIHA PROFERM H+2 
Kiszerelés: 2,5 kg; 10 kg

A Proferm H+2 azonnal elérhetővé teszi a létfontos-
ságú aminosavakat, mikroelemeket és ásványi sókat, 
vitaminokat (B csoport) az élesztő számára. Ezek a 
tápanyagok, vitaminok, szervetlen és szerves nitro-
gén a sejtosztódás során és az erjedés alatt kerülnek 
felhasználásra, a fermentációs fázisban. Gyakorlati-
lag ez az alábbiakat jelenti:

 � A fajélesztő dominanciája nő
 � Kevesebb a nemkívánatos vegyület 

(ecetsav, acetaldehid, H2S)
 � Jobb az anyagcsere, így több glicerin, polisza-

charid és aromaanyag keletkezik
 � Biztonságos erjedés
 � Aromaképzés
 � A fermentáció könnyebb kezelése, irányítása.

Adagolás: 10-40 g/hl

SIHA PROFERM FIT 
Kiszerelés: 1 kg

A SIHA Proferm Fit egy speciális élesztőtápanyag pre-
parátum tripeptidekkel gazdagítva, amely 100%-ban 
szerves anyagokat tartalmaz. A termék B1 vitamint 
tartalmaz és kiemelkedő antioxidáns hatás jellemzi. 
Fokozza az oxidáció elleni védelmet, elősegíti a sző-
lőfajtára jellemző aroma kialakulását, növeli a borok 
aroma intenzitását, illat- és aromaszerkezet hosszú 
távú tartósságát. Színstabilizáló hatású. Kiemelkedő 
antioxidáns tulajdonság jellemzi, amely a tripeptidek-
nek (pl. gluthatione) köszönhető. Fokozza az oxidáció 
elleni védelmet és növeli a borok élettartamát. Szer-
vetlen nitrogént nem tartalmaz, ezért a használata 
mellett komplex tápanyagokat szükséges adagolni 
(pl. SIHA Proferm H+2). 

Adagolás: 20-40 g/hl

SIHA PROFERM RED  
Kiszerelés: 1 kg

A SIHA PROFERM Red élesztő tápanyag egy 100% 
-ban organikus készítmény, speciálisan kezelt élesz-
tősejt-kivonat tartalommal. Az előállítási folyamat 
lehetővé teszi a poliszacharidok, melyeknek  a színs-
tabilizálásban van szerepe, ill az élesztő alapvető tá-
panyagainak, például az aminosavaknak a magas tar-
talmát a termékben. A tápanyag növeli a sejtszámot 
az alkoholos erjedés kezdetén, ill. elősegíti az aro-
mák kialakulását a vörösbor előállítása során. A SIHA 
PROFERM Red kifejezetten javítja az erjedési körülmé-
nyeket, stabilizálja a tannin-antocianin komplexet. A 
termék szervetlen nitrogént nem tartalmaz.

Adagolás: max. 40 g/hl

SIHA PROFERM AROM+  
Kiszerelés: 1 kg

A Siha Proferm Arom+ egy új élesztő tápanyag, amely 
100% élesztő autolizátumból áll, ami különösen gaz-
dag aminosavakban, vitaminokban és ásványi anya-
gokban. Elősegíti a magasabb rendű alkoholok és illé-
kony gyümölcs észterek képződését.

Előnyei:
 � Alkoholos erjedés elősegítése
 � Aromás összetettség és intenzitás növelése
 � Különösen alkalmas Rizling, Pinot Blanc, Merlot, 

Cabernet Sauvignon, Muscat, Sauvignon Blanc 
fajtákhoz.

Adagolás: 10-40 g/hl 
Az optimális adagolási idő az alkoholos erjedés első 
harmada után (az élesztő növekedési fázisának vége).

FERMENTATION SALT PLUS 
Kiszerelés: 20 kg

Komplex erjedésserkentő termék, tápsó (DAP, B1-vi-
tamin, cellulóz). A Fermentation Salt Plus egy diam-
mónium-foszfát (DAP) alapú termék, melynek alkal-
mazása lehetővé teszi a mustban jelenlévő nitrogén 
kiegészítését. A nemesrothadt, aszúsodott (Botry-
tis-es) szőlő mustjához is javasolt a termék adago-
lása. A komplex termék Tiamin (B1 vitamin) tartalma 
nélkülözhetetlen az élesztőgombák növekedéséhez, 
elszaporodásához. Cellulóz tartalma segíti a térhálós 
szerkezet kialakulását, javítja a must tisztulását, de-
rülését, valamint megköti az élesztő számára káros 
anyagokat. 

Adagolás: 10-60 g/hl a szőlő állapotától függően.
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Élesztők

Technológiai élesztők

A sikeres erjedés az első lépése a magas minőségi színvonalú termelésnek, amit az összes borász 
keres. Szelektált, borászati célokra kifejlesztett fajélesztő sorozatunk a borok érzékszervi tulajdon-
ságait hivatott fokozni, a világon termesztett összes szőlőfajtánál. Széles választékunk lehetővé 
teszi a különböző, eltérő karakterű törzsek legoptimálisabb kiválasztását és felhasználását.

SIHA DESTAROME 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae

 � Alkohol tolerancia 16% (v/v)
 � Erjesztési hőmérséklet 10-35°C 
 � Hidegtűrő
 � Gyors, stabil erjesztés jellemzi
 � Kiváló aromaképző
 � Vadélesztők és káros baktériumok elleni magas 

tolerancia

Alkalmazás:
 � Nemes gyümölcspálinkák, erősen aromás párlatok
 � Problémás, nehezen erjeszthető tételekhez is  

ajánlott

Adagolás: 10-20 g/hl (nehezen erjeszthető: 20-40 g/hl)

VINARTISFERM TOP FERM 
Kiszerelés: 100 g; 500 g; 10 kg

Saccharomyces bayanus

 � Alkohol tolerancia 18% (v/v)
 � Nagy erősségű, gyors erjesztés 
 � Alacsony tápsó szükséglet
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 8-32°C
 � Nem optimális körülmények közötti sikeres er-

jesztést szolgálja (alacsony hőmérséklet, rossz 
alapanyag, stb)

Alkalmazás:
 � Gyümölcsök, fehér- és vörös szőlők erjesztéséhez
 � Pezsgők készítéséhez, újraindításához
 � Kései szüretelésű tételekhez kifejezetten ajánlott

Adagolás: 20-30 g/hl TORO NERO 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

 � Alkohol tolerancia 20% (v/v) 
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 8-38°C
 � Újraoltáshoz is használható törzs
 � Gyors erjedésindítás (rövid Lag-fázis), killer faktor
 � Fruktofil élesztő (jó fruktóz hasznosító, cukortűrő)
 � Alacsony illósav és acetaldehid képzés

Adagolás: 20 g/hl

VINARTISFERM CHALLENGE 
Kiszerelés: 500 g; 10 kg

Saccharomyces cerevisiae

 � Alkohol tolerancia 14% (v/v)
 � Magas hőmérséklet tolerancia
 � Jó erjesztési kapacitás
 � Közepes tápsó szükséglet
 � Magas SO2 rezisztencia

Alkalmazás:
 � Általános élesztőtörzs. Friss, gyümölcsös fehér- 

és vörösborok készítéséhez.

Adagolás: 20-30 g/hl
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VINARTISFERM FRESH WHITE 
Kiszerelés: 100 g; 500 g; 10 kg

Saccharomyces cerevisiae 

 � Alkohol tolerancia 15% (v/v)
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 13-30 °C
 � Közepes erősségű erjesztés
 � Közepes tápsó szükséglet
 � Jól tolerálja a normál gyümölcslevek és a must 

SO2 szintjét
 � Kiemeli a fajtajelleget 

Alkalmazás:
 � Friss, gyümölcsös fehérborokhoz kifejezetten 

ajánlott
 � Fajtajelleg kiemeléséhez is ajánljuk, akár túlérett, 

ill. magas cukortartalmú tételekhez.

Adagolás: 20-30 g/hl

VINARTISFERM TOP WHITE AROM 
Kiszerelés: 100 g; 500 g; 10 kg

Saccharomyces cerevisiae 

 � Alkohol tolerancia 13% (v/v)
 � Közepes erősségű erjesztés
 � Alacsony tápsó szükséglet
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 10-32 °C
 � Jól tolerálja a normál gyümölcslevek és a must 

SO2 szintjét
 � Alacsony hőmérsékleten történő erjesztéshez 

készült, magas béta-glükozidáz aktivitású, nagy    
mennyiségű aromaanyagokat termelő törzs.

 � Növeli a gyümölcsösséget ízben és illatban 
egyaránt

Alkalmazás:
 � Rizling, Chardonnay, Sauvignon Blanc, Semillion, 

muskotályos fajtákhoz ajánljuk.

Adagolás: 20-30 g/hl

APPLEPEAR 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae

 � Alkohol tolerancia 19% (v/v)
 � Közepes erjesztés
 � Gyorsan kialakuló fajélesztő dominancia, killer faktor
 � Alacsony SO2, illósav és acetaldehid képzés
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 10-18 °C

Alkalmazás:
 � Egyedülálló élesztő, melyet nagy mennyiségű 

aromaanyag és komplexitás jellemez, kellemes, 
intenzív zöld alma és körte jegyekkel.

 � Kiválóan használható Szürkebarát és Chardon-
nay fajtákhoz.

Adagolás: 20 g/hl

TROPICAL WHITE 
Kiszerelés: 500 g

 
Saccharomyces cerevisiae

 � Alkohol tolerancia 19% (v/v)
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 10-32 °C
 � Gyorsan kialakuló fajélesztő dominancia, killer 

faktor
 � Alacsony SO2 , illósav és acetaldehid képzés
 � Kevés habképzés
 � Nagy mennyiségű komplex aromaanyagot termelő 

törzs, amelyet magas észter képzés    jellemez

Alkalmazás:
 � Fiatal, gyümölcsös fehérborokhoz fejlesztett aro-

maképző törzs
 � 70-80 millárd élesztősejt/g!
 � Rozé borok készítésénél is kiváló eredményeket 

érhetünk el.

Adagolás: 20 g/hl



13

É
leszt

ő
k

V
IN

A
R

T
IS

PASSION FRUIT 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae 

 � Alkohol tolerancia 18% ( v/v ) 
 � Kiváló erjesztő képesség 
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 10-32° C
 � Gyorsan kialakuló fajtajelleges és aromatikus illatje-

gyek ( exotikus gyümölcsök ) 
 � Killer faktor 
 � Alacsony H2S és illósav képződés 
 � Alacsony hőfokon történő erjesztés rezisztencia GMO 

mentes fruktofil élesztő
 � Specifikusan a tiol tipusú aromák (4MMP) feltárására 

és magas észterképzésre ajánlott (passiógyümölcs, 
grapefruit, mangó, stb.) 

 � Rozé borokhoz is kifejezetten ajánlott. 
 � Erősen aromatikus fehér borokhoz , ugyanakkor ideá-

lis az „újvilági” típusú habzóborokhoz is
 � Kiválóan használható Sauvignon Blanc, Viognier, Riz-

ling, Fűszeres Tramini, Müller Thurgau és Chardonnay 
fajták esetében. 

Adagolás: 20 g/hl

SIHA WHITEAROME  
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae 

 � Alkohol tolerancia 14% (v/v)
 � Közepes erősségű erjesztés
 � Közepes tápsó szükséglet
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 17 °C körül
 � Jól tolerálja a gyümölcslevek és a must SO2 szint-

jét
 � Észtereket képez, fajtajelleget erősít, harmonikus 

aromák jellemzik
 � Alacsony SO2, illósav és acetaldehid képzés
 � Gyorsan kialakuló fajélesztő dominancia, killer 

faktor
 � Gyors erjedés indítás (rövid Lag-fázis)

Alkalmazás:
 � Friss, gyümölcsös fehérborokhoz
 � Muskotályos, fűszeres fajtákhoz

Adagolás: 20 g/hl

SIHA ACTIVE YEAST 7 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae 

 � Alkohol tolerancia 16% (v/v)
 � Közepes erősségű erjesztés
 � Rövid felszaporodási fázis
 � Közepes tápsó szükséglet
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 15°C körül
 � Jól tolerálja a gyümölcslevek és a must SO2 

szintjét
 � Emelt béta-glükozidáz aktivitás, citrusos, trópusi 

gyümölcsös aromajegyek
 � Alacsony SO2, illósav és acetaldehid képzés

Alkalmazás:
 � Rizling élesztő
 � Hideg, reduktív körülmények között is

Adagolás: 20 g/hl

SIHA ELEMENT 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae

 � Németországból, a  pfalz-i régió biodinamikus 
ültetvényeiről szelektált élesztő.

 � Az élesztő béta-glükozidáz aktivitású.
 � Alkohol tolerancia : 14 % ( v/v ).
 � Optimális erjesztési hőmérséklete 17-20 °C.
 � 50mg/l  SO2 tartalmat toleráló és átlagos  

nitrogénigényű törzs.
 � Alacsony  SO2 és acetaldehid képzés jellemzi.
 � Gyors erjedésindítás (rövid LAG-fázis.)

Alkalmazás:
 � Elsősorban Rajnai-, Olaszrizling, Furmint és Char-

donnay fajtákhoz ajánljuk.
 � Elősegíti a fajtaspecifikus aromák képzését.
 � Kiválóan alkalmas fahordóban történő erjesztésre.

Adagolás: 20 g/hl

Új
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Élesztők rozéborokhoz
VINARTISFERM ROZÉ 

Kiszerelés: 100 g; 500 g; 10 kg

Saccharomyces cerevisiae

 � Alkohol tolerancia 14% (v/v)
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 10-30 °C
 � Közepes erősségű erjesztés
 � Közepes tápsó szükséglet
 � Jól tolerálja a normál gyümölcslevek és a must  

SO2 szintjét
 � Megfelelő táplálással ez az élesztő a fajtajelleg 

kihangsúlyozását szolgálja

Alkalmazás:
 � Friss, üde, primőr fehér- és  aromás rozéborokhoz 

Adagolás: 20-30 g/hl

ROSÉ 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae

 � Alkohol tolerancia 16% (v/v)
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 10-32 °C
 � Stabil erjesztés
 � Alacsony SO2, illósav és acetaldehid képzés
 � Nagy mennyiségű aromaanyagokat termelő törzs, 

melyet virágos és gyümölcsös aromák jellemeznek 
(citrusfélék, őszibarack, ananász, stb)

Alkalmazás:
 � Fiatal, gyümölcsös rozéborokhoz

Adagolás: 20 g/hl

SIHA CRYAROME 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae 

 � Alkohol tolerancia 16% (v/v)
 � Közepes erősségű erjesztés
 � Közepes tápsó szükséglet
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 15°C körül
 � Alacsony hőmérsékleten történő erjesztéshez 

készült, intenzív béta-liáz aktivitású
 � Gyorsan kialakuló fajélesztő dominencia, killer 

faktor
 � Alacsony SO2, illósav és acetaldehid képzés

Alkalmazás:
 � Friss, gyümölcsös, elegáns, komplex aromákat 

képző törzs
 � Reduktív, alacsony hőmérsékletű erjesztéshez
 � Sauvignon Blanc fajtákhoz kifejezetten ajánlott

Adagolás: 20 g/hl

SIHA 9 SWEET 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae

 � SIHA 9 sweet élesztő kifejezetten édes borok készí-
téséhez szelektált élesztőtörzs.

 � A spontán erjedésből izolált törzs biztonságos er-
jesztést biztosít a kívánt maradékcukor tartalomig. 

 � Az alkoholos erjedés természetesen úton, beavat-
kozás nélkül megáll, vagy megállítható egyszerűen 
az erjedési hőmérséklet csökkentésével és kén 
hozzáadásával. 

 � Jellemzői a rendkívül alacsony illósavképzés, a 
moderált, lassabb erjesztés, így az élesztő köny-
nyebben és pontosabban megállítható alacso-
nyabb alkoholtartalomnál is. 

 � Az optimális erjedési hőmérséklet 18 és 22 °C 
között van, az alkoholtolerancia 12,0% vol. 

 � Az élesztőnek mérsékelt tápanyagigénye van. 
Észterképző törzs.

Adagolás: 20 g/hl
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SIHA ACTIVE YEAST 8 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae 

 � Alkohol tolerancia 16% (v/v)
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 22-26 °C (min. 

12 °C)
 � Gyorsan kialakuló fajélesztő dominancia, killer 

faktor
 � Kiváló glicerin képző törzs
 � Elősegíti az almasavbontást
 � Magas tannin extrakció
 � Alacsony SO2, illósav és acetaldehid képzés

Alkalmazás:
 � Burgundi típusú élesztő (pl. Merlot, Pinot, Zwei-

gelt,stb).
 � Stabil, megfelelő mennyiségű színanyaggal-

rendelkező vörösborokat készíthetünk ezzel az 
élesztővel.

Adagolás: 20 g/hl

Élesztők vörösborokhoz
VINARTISFERM RED BERRY 

Kiszerelés: 500 g; 10 kg

Saccharomyces cerevisiae

 � Alkohol tolerancia 15 % (v/v)
 � Közepes erősségű erjesztés
 � Közepes tápsó szükséglet
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 15-30 °C 
 � Neutrális aromaképző, kifejezetten a szőlő 
 � természetes aromaanyagai jelentkeznek haszná-

lata során.
 � Jól tolerálja a gyümölcslevek és a must SO2 

szintjét

Alkalmazás:
 � Gyümölcsös, közepesen érlelt vörösborok
 � Ajánlott fajták: Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, 

Merlot, Syrah, Kékfrankos

Adagolás: 20-30 g/hl

VINARTISFERM TOP RED  
Kiszerelés: 100 g; 500 g; 10 kg

Saccharomyces cerevisiae

 � Alkohol tolerancia 14 % 
 � Közepes tápsó szükséglet 
 � Minimális színveszteség
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 10-30 °C
 � Fokozza a gyümölcsös és fűszeres karaktert, a 

fajtajelleget kiemeli
 � Elősegíti az almasavbontást

Alkalmazás:
 � Minőségi, nagy potenciálú bor készítése  

(Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, 
Shiraz, Pinot Noir)

 � Újborok készítéséhez

Adagolás: 20-30 g/hl

LEMORE 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae

 � Alkohol tolerancia 19,5% (v/v)
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 14-32 °C
 � Kiváló glicerinképző törzs
 � Alacsony SO2 képzés
 � Gyorsan kialakuló fajélesztő dominancia, killer 

faktor
 � Kivételes struktúrát, bársonyosságot és aroma 

komplexitást ad a vörösbornak

Alkalmazás:
 � Gyümölcsös, közepes érlelési potenciálú, jó tan-

nin struktúrájú vörösborokhoz

Adagolás: 20 g/hl
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SIHA ACTIVE YEAST 10 (RED ROMAN)  
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces Cerevisiae

 � A Siha Active Yeast 10 élesztőt az olaszországi 
Piedmont régióban szelektálták. 

 � Előnyei a színmegőrzés mellett  a gyors fermentáció 
elindítása, a megbízható folyamatos erjesztés még 
kedvezőtlen körülmények között is, a magas alkohol 
tolerancia, 16% vol. és az alacsony SO2 képzés. 
Ezen felül a növeli a poliszacharid tartalmat.

 � Ajánlott Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Mer-
lot, Shiraz, Zinfandel fajtákhoz. 

 � Erjesztési hőmérséklet 15-28 Cels. 
 � Az élesztő Killer faktorral rendelkezik. 
 � Kiválóan alkalmas fahordós érlelésre szánt borok 

erjesztéséhez. 
 � Az élesztő használatakor SO2, H2S, acetaldehid, 

piruvát, α-ketoglutársav, ecetsav melléktermékek 
nem keletkeznek. 

Adagolás: 20 g/hl

PEPENERO  
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

 � Alkohol tolerancia 18% (v/v)
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 15-35 °C
 � Gyors erjedésindítás
 � Jelentős mennyiségű glicerint termel
 � Gyorsan kialakuló fajélesztő dominancia, killer faktor
 � Szulfitok és kénvegyületek alacsony termelése 

jellemzi

Alkalmazás:
 � Magas minőségű, hosszú érlelési potenciállal 

rendelkező vörösborokhoz
 � Elegáns, strukturált vörösborokhoz
 � Újraoltáshoz is használható

Adagolás: 20 g/hl

RIBES  
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

 � Alkohol tolerancia 20,5% (v/v)
 � Optimális erjedési hőmérséklet 14-32 °C
 � Alacsony tápsó szükséglet
 � Fruktofil (jó fruktóz hasznosító, cukortűrő)
 � Újraoltáshoz is ajánlott
 � Gyorsan kialakuló fajélesztő dominancia, killer 

faktor
 � Jelentős mennyiségű mannoprotein képzés az 

erjedés során
 � Szulfitok és kénvegyületek alacsony termelése  

jellemzi
 � Magas glicerin képző törzs

Alkalmazás:
Magas minőségű, friss gyümölcsökkel jellemezhető 
borokat készíthetünk, melyet aromakomplexitás, ke-
rekség, bársonyosság és struktúra jellemez.

Adagolás: 20 g/hl
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Vadélesztő
SIHAFERM NATURE  

Kiszerelés: 500 g

Vadélesztő (Torulaspora Delbrueckii) 

 � A SIHAFERM Nature élesztő  a természetes élesztőflórát támogatja, különösen az alkoholos erjedés kezde-
tén. Bármilyen spontán alkoholos erjesztésre alkalmas. 

 � A SIHAFERM Nature élesztő fokozza a teltséget, kerekséget, növeli az aromakomplexitást az íz és  zamata-
nyagok mennyiségét, bizonyos észterek termelődését kedvezően befolyásolja ezáltal kedvező  aromaössze-
tétel kialakítását teszi lehetővé. 

 � Alacsony H2S és acetaldehid képzés. 
 � Az alacsony illósavtermelésnek és az ozmotikus sokktűrésnek köszönhetően a tokaji borokhoz, ill. késői 

szüretelésű borokhoz kifejezetten ajánlott. 
 � Hosszú lag fázis , lassan erjesztő élesztő 
 � A  SIHAFERM Nature élesztő önálló alkalmazása megakadt erjedést és spontán almasavbontást eredmé-

nyezhet(MLF).

Alkalmazás:

 � A SIHAFERM Nature élesztőt nem garantálja a teljes erjedést, így 30g/hl cukorfogyás után be kell oltani 
SIHA Active Dry élesztővel. 

 � Ideális erjesztési hőmérséklet 18 - 20°C. 
 � Reaktiváláskor  30 g/hl Siha Speedferm tápanyagot adagoljunk melyet oldjuk fel 35°C vízben. 
 � Amikor lehűlt 30°C-ra, adjuk hozzá a Sihaferm Nature élesztőt  20g/hl-t, hagyjuk állni 15 percig (keverés 

nélkül), majd keverjük el. 15 percig várjunk. 
 � Az élesztőt lassan hűtsük vissza must hozzáadásával (legfeljebb 6°C/óra hőmérsékleti különbségnél több 

ne legyen.) Oltsuk be a  tételt. 
 � Erjedés elindulása után 30 g/hl cukorfogyást várjuk meg, majd  oltsuk be a tételt Siha Active Dry Yeast 

élesztővel (Saccharomyces Cerevisiae), a szelektált törzshöz javasolt módon.   
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A sikeres erjedés az első lépése a magas minőségi színvonalú termelésnek, amit az összes borász 
keres. Szelektált, borászati célokra kifejlesztett fajélesztő sorozatunk a borok érzékszervi tulajdon-
ságait hivatott fokozni, a világon termesztett összes szőlőfajtánál. Széles választékunk lehetővé 
teszi a különböző, eltérő karakterű törzsek legoptimálisabb kiválasztását és felhasználását.

ALLEGRO (AL-48)  
Kiszerelés: 500 g

Észterképző élesztő aromatikus fehérborokhoz  
Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

 �  Az Allegro egy gyümölcsös jegyeket képző 
élesztő törzs. Nagy mennyiségű szekunder 
aromát termel (észterek) a szőlő fajtajelleges 
jegyeinek elfedése nélkül. 

 � Illatjegyekben az  őszibarack, guava, körte és 
fehér virágok aromái dominálnak. 

 � Az almasav 20%-át bontja az alkoholos erjedés 
közben, gyors erjedést eredményez, ideális fehé-
r és rozé borok esetében. 

 � Az Allegro tökéletesen párosul a mérsékelt ég-
hajlatról érkező Chardonnay és Viognier fajták-
kal, ahol az őszibarack és a dinnye dominál, de 
ideális partner semlegesebb szőlőfajtáknál is, 
például Ugni Blanc, Colombard, Pinot Blanc, Che-
nin vagy más, magas hozamú szőlőültetvények-
ről érkező fajtákhoz is optimális választás. 

 � Mivel az Allegro nem képez H2S-t, ezért kivá-
lóan alkalmas a hordós érlelésű, nagyobb testű 
fehér borokhoz, ahol kerekséget és teltségérzetet 
biztosít. 

 � Az Allegro támogatja az almasavbontást, mér-
sékelt tápanyagigényű és rendkívül alacsony 
SO2-termelő élesztő.

 � Közepes erjesztő, optimális erjesztési hőmérsék-
let  15-28°C (min. 13°C)

 � Közepes nitrogén igény 
 � Alkoholtolerancia 16%vol.  
 � Killer aktív törzs
 � Glicerinképzés 5-7g/l
 � Alkoholkonverzió 16,3g/l.

Adagolás: 20 g/hl

TR313  
Kiszerelés: 500 g

Tiolokat képző fehérbor élesztő intenzív aroma profillal. 
Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

 � A TR-313 kivételes mennyiségű észtert képző 
élesztőtörzs, aromaprofiljára leginkább grapefruit, 
egres, mango, és egzotikus gyümölcsök jellemző-
ek, ezeket illékony tiolok hoznak létre : 4-metilpe-
ntán-2-on (4MMP), 3-merkaptohexan-1-ol (3MH) 
és acetát-észtere (3MHA).

 � Ezek a tiolok a szőlőben található nem illékony 
prekurzorokból képződnek, majd az élesztő felsza-
badítja a Béta-Liáz enzimatikus aktivitás eredmé-
nyeképpen az erjedés alatt.  

 � Az élesztő tiszta és élénk aroma profilt eredmé-
nyez, ez részben annak köszönhető, hogy nem 
képez H2S-t. 

 � Megbízható erjesztő, amely átlag feletti glicerint 
termela fehér élesztőtörzsekhez képest.

 � Ezt a törzset kifejezetten a borok aroma potenciál-
jának fokozása céljából szelektálták, és ideális az 
olyan fajták aromaprofiljához, mint például a Sau-
vignon Blanc, különösen Új-Zélandról. Ezenkívül az 
élesztő más aromás fajtákhoz is kiválóan használ-
ható, például Riesling, Chenin Blanc és Semillon.

 � Közepes ill. gyors erjesztő,
 � Alkoholtolerancia  16% vol., 
 � Min erjesztési hőmérséklet  13°C
 � Killer aktív törzs
 � Alacsony ill. közepes nitrogén igény 
 � Glicerin képzés 7-8,5g/l
 � Alkoholkonverzió  16,3g/l 

Adagolás: 20 g/hl

Renaissance élesztők 
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Kiszerelés: 500 g

Magas glicerinképző vörösborélesztő 
Saccharomyces cerevisiae

 � A Bravo magas glicerinképző törzs, amelyet 
kifejezetten a klasszikus vörösbor készítésre fej-
lesztettek ki. Ez a törzs nagymennyiségű észter-
vegyületeket termel és képes a béta-liáz enzima-
tikus aktivitása eredményeként felszínre hozni a 
szőlő kötött, jótékony hatású illékony elemeit. 

 � A Bravo által készített bor nagyon intenzív vörös 
gyümölcs (eper, cseresznye) és gazdag, sötétebb 
héjú gyümölcs (szilva és aszalt szilva) aromaka-
raktereket ad. 

 � Összegezve, elegáns borokat adó élesztőtörzs, 
magas fokú komplexitással és jó savtartalom-
mal, támogatja az almasavbontást és széles 
hőmérsékleti optimummal rendelkezik. 

 � A Bravo a bársonyosság és a teltség fokozására 
ajánlott.  

 � Aromakomplexitást ad a hosszan érlelt borok-
nak, ahol az erjedés utáni extrakció nagyon 
fontos. 

 � A fiatalos vörös borok esetében, ahol a gyü-
mölcsmegőrzés kulcsfontosságú, a glicerin 
fontos szerepet játszik az ízharmónizációban. 

 � Az élesztő ajánlott Nebbiolo, ill a bordói fajták-
hoz, Cabernet sauvignon, Cabernet franc, illetve 
a hűvösebb területekről érkező Syrah és Petit 
Verdot fajtákhoz is.( Malbec és Carmenere faj-
táknál is kiváló eredményt mutat).

 � Közepes erjesztő
 � Optimális erjesztési hőmérséklet  16-30°C
 � Közepes nitrogén igény
 � Alkoholtolerancia 17%vol
 � Killer neutrális törzs
 � Glicerinképzés 9-11g/l
 � Alkoholkonverzió 16,8g/l

Adagolás: 20 g/hl

MAESTOSO (MTS-29)  
Kiszerelés: 500 g

Élesztő a lendületes, gyümölcsös vörös borokhoz, 
intenzív színnel és struktúrával.  
Saccharomyces cerevisiae

 � Maestoso mérsékelt erjesztési sebessége lehe-
tővé teszi a hosszabb macerációt, ezzel egyide-
jűleg a polifenolok extrakcióját, amely stabil szín 
és tannin szerkezetű borokat eredményez.

 � Az élesztő fenntartja a must természetes savas-
ságát a hosszantartó, tiszta, gyümölcsös jelleg 
megőrzése érdekében.

 � A Maestoso tökéletesen párosul a testes, nem-
zetközi stílusú Merlot-val, mivel aromaképzését 
koncentrált fekete gyümölcsösség jellemzi.

 � A hosszabb maceráció szintén elősegíti a bárso-
nyos textúráját a tanninoknak, illetve a savakat 
és az íz hosszúságát is kifejezőbbé teszi. 

 � Kiváló eredményt mutat Merlot és Kékfrankos 
fajtáknál. 

 � Elősegíti az almasavbontást.
 � Közepes erjesztő
 � Optimális erjesztési hőmérséklet 18-25°C
 � Közepes ill. magas nitrogén igény 
 � Alkoholtolerancia 16%vol  
 � Killer neutrális törzs
 � Glicerinképzés 7-9g/l
 � Alkoholkonverzió 16,6g/l

Adagolás: 20 g/hl
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A 21. századi modern borkészítésben is megjelent az adalékanyagmentes termékeket kereső bo-
rászok és vásárlók népes tábora. Napjainkban egyre több és több az olyan , élelmiszeriparban ta-
lálható termék, amely megfelel ezen a szigorú szabályrendszer követelményeinek. A következő ter-
mékeket az organikus bort készítő ügyfeleinknek ajánljuk:

FERVENS GREEN  
Kiszerelés: 500 g

Bioélesztő, Saccharomyces Cerevisiae ex. bayanus 

 � Rendkívül sokoldalú törzs, amely jól alkalmazkodik 
a különféle erjedési körülményekhez. 

 � Alkalmas vörös, rozé és fehér borok erjesztésére. 
 � Az élesztő killer aktív, jól tolerálja a magas cukor-

tartalmat, és nem befolyásolja a tipikus elsődleges 
aromákat. 

 � Újraoltáshoz és megakadt erjedéshez is használ-
ható.

 � Alkoholtolerancia  16% vol 
 � Erjesztési hőmérséklet  15-30°C 
 � Rövid lag fázis (gyors felszaporodás) jellemzi
 � Közepes nitrogénigény 
 � Alacsony illóképzés.

Adagolás: 20-30 g/hl

SIHA PROFERM BIO  
Kiszerelés: 1 kg

Speciális élesztősejtfal készítmény bioborokhoz.

A SIHA PROFERM BIO élesztő tápanyag 100%-ban iga-
zolt, élesztősejtfalból készült szerves tápanyag, amely 
ásványi anyagokkal, vitaminokkal, sterolokkal és lipi-
dekkel kiegészített a biztonságos alkoholos erjedés 
megkönnyítése érdekében. 

Adagolás: 20-40 g/hl; (max 40 g/hl EU rendelet szerint)

GELAGREEN 
Kiszerelés: 500 g

Biozselatin mustok és borok derítéséhez,  
flotálásához

 � A Gelagreen-t hatékony derítési potenciál jellemzi 
mind a fehér, mind a vörös boroknál

 � A kezelt tételeket gyors tisztulás jellemzi. 
 � Fehérboroknál  derítéshez, mustoknál  a klasszikus 

derítéshez és flotáláshoz ajánlott. 
 � Vörösbor kezelésekor a Gelagreen lehetővé teszi a 

felesleges barnulás megszüntetését, legjobban a 
már kész boroknál használható.

Adagolás: 
Oldjuk fel a terméket forró vízben (40-50 °C), ügyelve 
arra, hogy a koncentráció ne haladja meg a 2-3% -ot. 
Addig keverjük amíg teljesen fel nem oldódik, majd ada-
goljuk a tételhez és az egészet homogenizáljuk. Várjon 
24-48 órát a teljes ülepedésig.

 � 1-20 g/hl, a bor tannintartalmától függően - szük-
ség esetén 20-100 g/hl bentonittal kombináljuk a 
proteinstabilitás biztosítása érdekében

 � 5-20 g/hl gyümölcslevekhez,
 � 60 g/hl vagy ennél több flotáláskor.
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Pezsgőkészítés

SIHA ACTIVE YEAST 4 
Kiszerelés: 500 g

Saccharomyces Bayanus 

 � Champagne-ban szelektált törzs
 � Kifejezetten pezsgő készítésére és palackban tör-

ténő erjesztésre
 � Finom pezsgőaromát ad a tipikus bor aromák 

képzése mellett
 � Nagyon finom buborékokat produkál
 � Alkalmas a megakadt erjedés esetén az újraoltásra
 � Magasabb alkohol vagy CO2 tartalom esetén is jól 

erjeszt 
 � Gyors erjedésindítás jellemzi, hidegtűrő

Alkalmazás és adagolás:
 � Pezsgőkészítésnél 15-25 g/hl,  
 � Palackos erjesztésnél 15-25 g/hl,  
 � Megakadt erjedésnél 40-60 g/hl.

SIHA TANNIN  LIQUID 
Kiszerelés: 1000 ml

Folyékony tanninkészítmény tradícionális pezsgőké-
szítéshez

Általános jellemzők:
A Siha Tannin Liquid egy folyékony, gesztenyéből ki-
nyert tanninkészítmény amely tradícionális pezsgőké-
szítéskor alkalmazható. A bor és a pezsgő érettségét 
és jellegzetes ízét pozitívan befolyásolja. Az erjedés 
során fokozza az aromák kialakulását.  A SIHA Tan-
nin Liquid-et főleg a palackban történő erjesztéshez 
használhatjuk. SIHA Brillant Liquid maszkosítóval tör-
ténő együttes alkalmazásakor tömör üledéket kapunk 
a palackban. 

Alkalmazás és adagolás: 60ml/hl
Palackos erjesztésű pezsgőkészités során a Siha 
Tannin Liquid-et az élesztő és a Siha Brillant Liquid 
maszkosító hozzáadása után adagoljuk. Fontos, hogy 
megfelelő és folyamatos keverés mellett palackozzuk.

ÚjSIHA BRILLANT LIQUID 
Kiszerelés: 1000 ml

Maszkositó tradícionális pezsgőkészítéshez

Általános jellemzők:
A SIHA Brillant egy homogén kolloid szuszpenzió, 
amely bentonitok keverékéből áll. Javítja a fermentá-
ciós és keverési hatást tradícionális pezsgőkészítés-
kor. Használatával megelőzhető az élesztő palack  fa-
lához történő tapadása, ill. erjedés során jobb élesztő 
eloszlást kapunk. Jelentősen elősegítjük a homogén, 
tömör üledék képződését a palack nyakánál. Az élesz-
tőket un. “pelyhekben” egyfajta hálózati struktúrában 
tartja, a szaporodásukat nem gátolja. A palackozás 
után a SIHA Brillant a palackok belsejét egy speciá-
lis szigetelőréteggel borítja be, lerázáskor(remuage)
(gépi és kézi egyaránt)meggátolja az élesztő palack 
falához való tapadását, így akadály nélkül tud a nyak-
nál összetömörödni. Használata Siha Tannin Liquid-
del együtt javasolt.

Alkalmazás és adagolás: 60ml/hl
Palackos erjesztésű pezsgőkészítés során a Siha Bril-
lant Liquid maszkosítót az élesztő hozzáadása után 
adagoljuk majd a Siha Tannin Liquid-et. Fontos, hogy 
megfelelő és folyamatos keverés mellett palackozzuk.

Új

1.   Alapbor erjesztés: 
Siha Cryarome, Speedferm,  

Siha Proferm H+2

2.   Pezsgősítés: 
Siha Active Yeast 4, Siha Proferm H+2,  
Speedferm, Brillant Liquid, Tann Liquid
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SULFOSOL 70% 
Kiszerelés: 1 kg; 30 kg

Speciális borászati kénező szer.
NH4HSO3 (Ammónium-biszulfit vizes oldata)
Használatával kén és szervetlen nitrogén 
együttesen juttatható a mustba.

SULFOSOL 40% 
Kiszerelés: 1 kg; 25 kg

Speciális borászati kénező szer.
NH4HSO3 (Ammónium-biszulfit vizes oldata)
Használatával kén és szervetlen nitrogén 
együttesen juttatható a mustba.

SO2 (KÉN-DIOXID) 
Kiszerelés: 58 kg-os palack

Kiváló minőségű Kén-dioxid (SO2)
Felhasználás: Borok kénezésére.

BORKÉN 
Kiszerelés: 250 g; 1 kg; 25 kg

Kiváló minőségű olasz borkén.

Alkalmazás:
 � Cefre, must kezelésére, tisztítására
 � borstabilizálásra
 � antioxidánsként

Tisztítószerek

NÁTRIUM-HIDROXID PIKKELYES 
Kiszerelés: 25 kg

A Nátrium-hidroxid 98% (NaOH) vízben oldva erősen 
lúgos oldatot képez.

DETERSOL 
Kiszerelés: 1 kg

Folyékony tisztítószer.
Nagy hatékonyságú tisztítószer borkőoldó hatással. 
Alkalmas tartályok (beton), hordók és egyéb borászat-
ban használatos berendezések tisztítására. Speciáli-
san alkalmas erősen szennyezett és fertőzött pené-
szes felületek, valamint savanyú ecetszagú tartályok 
kezelésére.
A Detersol hatékonyan távolítja el a borkövet cement 
tartályok faláról és képes a vörösbor okozta elszíne-
ződések eltávolítására.

CHEMIPON LP100 
Kiszerelés: 1 kg; 25 kg

Lúgos, por alapú tisztítószer. Kiválóan alkalmas pa-
lackmosásra. A benne lévő komplexképző és diszper-
gálószer megakadályozza a vízkőkiválást, a felületak-
tív komponens pedig meggyorsítja a címkék leoldását, 
valamint csökkenti az esetleges habzást. Borászatok-
ban, mint kiváló borkő leoldó vált be.

SANATON 
Kiszerelés: 1 kg

Cement- és saválló tartályok, hordók és tömlők 
mosására, tisztítására alkalmas. A termék rosz-
sz és penészes szagú hordók feljavítására alkalmas. 
Használható cementtartályok lerakodott rétegeinek 
eltávolítására és olyan hordók színtelenítésére, ame-
lyekben vörösborokat tároltak.
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ENOBENT SUPER  
Kiszerelés: 1 kg; 25 kg

Az Enobent Super nátrium-aktivált bentonit por. A ter-
mék közepes duzzadó képességű és nagyon jó, ho-
mogén, csomómentes gélt képez, amellyel gyors és 
teljes tisztulást érhetünk el, jól elváló csapadék mel-
lett.

 � Hatékonyan csökkenti a bor protein tartalmát
 � Megfelelő dózis mellett fehérje stabil bort garan-

tál
 � Különösen alkalmas mustok derítésére

Adagolás felhasználástól függően: 30-100 g/hl
A pontos mennyiség laboratóriumi próba alapján 
meghatározható.

HC-L 500 
Kiszerelés: 5 kg; 25 kg

Nagy lúgtartalmú, habzásmentes, folyékony tisztító-
szer. Magas lúgtartalmának és a benne lévő speciális 
anyagnak köszönhetően kiváló szennyeződés oldó és 
diszpergáló hatással rendelkezik.

Mustkezelő  anyagok
FITO-STOP    
Kiszerelés:  1 kg

Stabilizálószer  szermaradványok eltávolítására 

Általános jellemzők:
A Fito-Stop speciálisan szelektált élesztősejtfal és 
aktív szén keveréke. A különféle növényvédő szerek-
kel szemben egyaránt hatásos, a sejtfal adszorbens 
hatásán túl az élesztő fermentációs anyagcseréjét 
is megkönnyíti. A minimális effektív dózis alacsony, 
ezért vörös mustoknál színvesztés nélkül alkalmaz-
ható. Használatakor élesztő előnyösebb erjedési ki-
netikát mutat  így alacsonyabb illósav- és magasabb 
aromaképzés jellemzi.

Adagolás:kis mennyiségű mustban vagy borban old-
juk fel, alapos elkeverés után adjuk hozzá a kezelendő 
tételhez.
Erjesztéskor vagy pezsgősítéskor: 2-5 g/hL, az erje-
dés kezdetén.
Borokban vagy sűrített mustban: 20-100 g/hL az eltá-
volítandó hatóanyag mennyiségének, a rendelkezésre 
álló érintkezési időnek és az állandó lassú keverés le-
hetőségének megfelelően.
 A borok esetében  legalább 48 óra érintkezési idő le-
gyen, lassú és folyamatos keverés mellett.

Új

HC-DPE 
Kiszerelés: 5 kg; 20 kg

Perecetsav alapú tisztítószer.
Az élelmiszer- és italipar minden területén használha-
tó berendezések, tartályok, tankok, vezetékek, kiépített 
berendezések illetve a gépek alkatrészeinek, hevítők/
melegítők/lemezes hűtők, valamint töltő- és csoma-
goló berendezések tisztítására.

PVPP   
Kiszerelés: 1 kg; 20 kg

Tiszta polivinilpolipirrolidon borászati célra.

A PVPP olyan termék, amely nagyfokú szelektivitással 
rendelkezik. Használható musthoz, az anyag kedvező 
felülete és fajsúlya miatt, ezenkívül borhoz és pezsgő-
höz, mint normál derítőanyag a sajátos (oxidációra haj-
lamos) polifenolok eltávolítására, valamint az enyhén 
oxidált borokhoz, melyek a kezelés után visszanyerik 
eredeti jellegüket. Fő felhasználási területe a biológiai 
érés előtt szüretelt szőlőből származó, pezsgő alapbo-
rok kezelése.

Adagolás: 8-15 g/hl a mustban és a bor-
ban lévő polifenolok mennyisége szerint  
(80 g/hl a megengedett legnagyobb dózis).

SIHA AKTIVKOHLE FA  
Kiszerelés: 20 kg

Nagy tisztaságú, növényi eredetű, por alapú aktív szén 
különféle italok színhibáinak korrigálására.
A kíméletes aktiválási eljárás olyan szövetszerkezetet 
hoz létre, amely a színanyagokra specifikus adszor-
beáló hatást fejt ki.

 � Nem kívánatos színanyagok adszorbeálása 
lebarnult, ill. magas színanyagú italoknál

 � Gyors és tökéletes oldódás folyadékban
 � Közvetlen alkalmazhatóság, előzetes szuszpen-

dálás nem szükséges
 � Kompakt üledékképzési tulajdonság jellemzi

Adagolása laboratóriumi próba alapján meghatároz-
ható (kb 20-40 g/hl)
Az aktívszén felhasználását boroknál az (EWG) 
Nr.822/87 rendelete 100 g/hl értékben maximálja.
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SIHA ACTIVE BENTONIT G  
Kiszerelés: 1 kg; 20 kg

Különféle italok derítésére szolgál. A borokból, gyü-
mölcslevekből eltávolítja a pozitív töltésű 
fehérjéket.

A SIHA Active Bentonit G specifikus előnyei:
 � Speciálisan italokhoz kifejlesztve
 � Közepes duzzadási képessége miatt magas 

adszorpciós képesség
 � A fehérjék mellett kisebb mértékben cserzőanya-

gokat és nehézfémeket is eltávolít. 
Hatásos alkotó eleme montmorillonit, egyfajta külön-
leges kristályszerkezetű, nagy duzzadó képességű 
agyagásvány. 
Gyorsan és intenzíven reagál, ennek köszönhetően a 
derítés után rövid idő elteltével a derítőanyag levá-
lasztható.

Adagolás felhasználástól függően: 30-200g  
(a pontos mennyiség laboratóriumi próba alapján meg-
határozható)

CITROMSAV 
Kiszerelés: 1 kg; 25 kg

Citromsav-monohidrát
 � Segíti a nemkívánatos szín és íz változások 

megelőzését
 � Komplexképző hatásánál fogva megköti a vasas 

törést okozó háromértékű vasat
 � Kiváló közömbösítő szer a lúgos szerekkel törté-

nő tartály- és hordómosás utáni szermaradvá-
nyok eltávolítására.

A borok citromsav tartalma max. 1 g/l lehet.

HARBOLITE 900  
Kiszerelés: 16 kg

A Harbolite 900 egy nagyon közkedvelt szűrési se-
gédanyag, amelyet elsősorban vákuum-dobszűrőknél 
és kamrás szűrőpréseknél lehet alkalmazni a szűrőle-
pény felépítésére. A válogatott alapanyag és az egye-
dülálló gyártási technológia egyenletes összetételt 
biztosít. Könnyen nedvesíthető, egyenletes, rugalmas 
réteget képez a perlitből.

Szükséges mennyiség/alkalmazás
Vákuum-dobszűrőknél alkalmazva: 

 � alapréteg kialakításához: 750-1000g/m2 
 � folyamatos szűréshez: 40g/hl

Kamrás szűrőpréseknél:
 � első előszűrő réteg: 1 kg/m2 szűrőfelülethez
 � folyamatos adagoláshoz: 1-3 kg/hl

Fizikai tulajdonságok:
Permeabilitás: 2,7 Da
Szűrőlepény sűrűsége: 195 g/l
Nedvességtartalom (szállítmány tömegszázalékában): 1%
Lebegőanyagok (térfogatszázalék): 37,6%

BECOFLOC 7-10  
Kiszerelés: 1 kg

A BECOFLOC pelyhek erősen pozitív töltésű adalé-
kok, amelyek a szűrőlepény ideálisan felépülő hálós 
szerkezete miatt az iszapoló szűrés során a seprő ki-
választását segítik elő. Erősen pozitív Zeta-feszültsé-
ge megköti a kolloidokat, a finom seprőrészecskéket 
és a segédanyag maradványokat a szűrőlepényben. 
A rostos szerkezet miatt repedések és kráterek nem 
képződhetnek, seprőáttörések nem keletkeznek. A 
BECOFLOC alkalmazása jelentősen csökkenti a ko-
vaföld szükségletet. A hl-re számított szűrési költség 
alacsonyabb lesz. Növeli a szűrőlepény seprőfelvételi 
kapacitását.

Alkalmazás:
A BECOFLOC adagolása egyszerű. A félig vízzel vagy 
szűrleménnyel töltött keverő adagolójába töltjük. A 
forgó-keverő berendezés biztosítja az egyenletes el-
oszlást. Ezután a szükséges mennyiségű kovaföldet 
vagy perlitet bekeverjük az adagoló tartályába és a 
BECOFLOC-al jól átkeverjük. Konfekcionált kovaföldet 
vagy cellulóz keveréket ne használjunk.
A BECOFLOC és kovaföld/perlit szuszpenziót iszapol-
juk, majd a szűrést a szokásos módon elvégezzük.
Az egyes BECOFLOC típusok felhasználási mennyisé-
gét előzetes kísérletekkel optimalizálni kell.

BORKŐSAV 
Kiszerelés: 250 g; 1 kg; 25 kg

Acido Tartarico - Természetes, L (+) borkősav
A borkősavat az élelmiszeriparban általános savtar-
talmat növelő, illetve tartósító anyagként alkalmaz-
zák. A borászatban savtartalom növelésére korláto-
zottan használható.

ASZKORBINSAV   
Kiszerelés: 250 g; 1 kg; 25 kg

Aszkorbinsav L (+), E300
Tiszta C-vitamin, amely a borászatban hatékony oxi-
dáció elleni szerként használatos. Elsősorban reduk-
tív borok gyümölcs íz- és illatanyagainak intenzívebbé 
tételében és megtartásában van nagy jelentősége. Az 
aszkorbinsavval kezelt borok hosszabb tárolás után is 
megtartják üde, gyümölcsös jellegüket.
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REDOX AROM 
Kiszerelés: 1 kg

Antioxidáns a must és a bor aromáinak megőrzésére.

Összetétel: 
 � L-aszkorbinsav (E300) 35%
 � Kálium-metabiszulfit (E224) 55%
 � Tisztított gallotanninok 10%

Tulajdonságai:
 � Intenzívebb, finomabb és tisztább aromákat, 

stabilabb színeket eredményez
 � Véd az oxidációtól
 � Kiemelkedő antioxidáns

Adagolás: 10-20 g/hl

BATTKILL   
Kiszerelés: 500 g

Allergénmentes stabilizálószer, amely gátolja a tejsav-
baktériumok és a Brettanomyces sp. szaporodását, így 
csökkentve, vagy elhagyva a SO2 és a lizozim haszná-
latának szükségességét. Az ajánlott adagolási mennyi-
ségnél nincs hatása a saccharomyces cerevisiae-ra. A 
Battkillel kezelt borok tisztábbak és könnyebben szűrhe-
tőek. Mustoknál az erjedés előtt védelmet nyújt a bakté-
riumos és vadélesztős tevékenységtől.

Adagolás: 15-30 g/hl (felhasználástól függően)
Kontaktidő: 5-10 nap

STABIL MANNO BRETT  
Kiszerelés: 100 g; 1 kg 

Kitozán alapú, tisztított élesztősejtfal, E300 L-aszkor-
binsav és E270 (+) tejsav összetételű speciális derí-
tőszer. Szabályozza a bor mikrobiológiáját a musttól 
az almasavbontásig.

 � Csökkenti a káros mikroorganizmusokat a mus-
tokban

 � Csökkenti a nem saccharomyces élesztők és a 
baktériumok számát (brett, illó, stb.)

 � Almasavbontás ill. a tejsav baktériumok kontrol-
lálása

 � Az alkoholos erjedés végén: csökkenti a káros 
mikroorganizmusok populációját és javítja a bor 
deríthetőségét.

Adagolás:
 � Fehér, rozé és vörösborok: 13-30 g/hl
 � A lizozim alternatívájaként: 10-40 g/hl
 � Lassú és vontatott erjesztés: 25-40 g/hl
 � Fehér és rozé mustok: 10-30 g/hl
 � Vörös must: 15-25 g/hl

A javasolt dózisok a felhasználási módtól és a borász 
megítélésétől függően eltérőek lehetnek.

CLARAPOL VIP  
Kiszerelés: 1 kg

Mustok és borok derítésére, stabilizálására alkalmas 
kombinált derítőszer. Boroknál a PVPP és a növényi 
fehérje együttes hatása eltávolítja az oxidatív poli-
fenolokat és azok prekurzorait, így megőrizve az ér-
zékszervi frissességet. A bentonit garantálja a gyors 
reakció sebességet, növeli a fehérje stabilitást és tö-
mör üledéket képez. Használata megnöveli a bor élet-
tartamát, csökkenti a húzósságot, kerekebb ízérzetet, 
harmóniát ad.  Allergénmentes termék.

Adagolás: 10 - 50 g/hl

ALMASAV   
Kiszerelés: 1 kg; 25 kg

Malic Acid (E296)
Az almasavat az élelmiszeriparban általános savtar-
talmat növelő, illetve tartósító anyagként alkalmaz-
zák. A borászatban savtartalom növelésére korláto-
zottan használható.

SIHA CARBOGRAN FA  
Kiszerelés: 1 kg; 15 kg

Nagy tisztaságú növényi eredetű granulált aktív szén kü-
lönféle italok színhibáinak korrigálására. A kíméletes ak-
tiválási eljárás olyan szövetszerkezetet hoz létre, amely 
a színanyagokra specifikus adszorbeáló hatást fejt ki.

 � Pormentes alkalmazás (granulátum)
 � Nem kívánatos színanyagok adszorbeálása lebar-

nult, ill. magas színanyagú italoknál
 � Gyors és tökéletes oldódás folyadékban
 � Közvetlen alkalmazhatóság, előzetes szuszpendá-

lás nem szükséges
 � Kompakt üledékképzési tulajdonság jellemzi

Adagolása laboratóriumi próba alapján 
meghatározható (kb 20-40 g/hl)
Az aktívszén felhasználását boroknál az (EWG) Nr.822/87 
rendelete 100 g/hl értékben maximálja.

TEJSAV  
Kiszerelés: 1 kg; 20 kg

Tejsav (CAS:79-33-4) 80%

Felhasználás:
Vörösboroknál: - savszabályozás,
  - ízharmonizáció.
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CARB-OFF  
Kiszerelés: 1 kg

Granulált szén illathibák kezelésére

A miniTubesTM technológiának köszönhetően a pellet 
formájú Carb-Off  használata egyszerű, praktikus, és fel-
használóbarát. Vízben jobban hidratálható mint a nor-
mál szén por, mivel a pellet gyorsan megnedvesedik és 
eloszlik;  az előkészítési idő így rövidebb.

Alkalmazás:
Vörös és fehér mustoknál ill. fehérboroknál az érzék-
szervi hibák javítására, Botrytis vagy más szennyező 
mikroorganizmusok eltávolítására ajánlott. Különösen 
hasznos, ha illó fenolok, pl. geozmin és a fokhagyma il-
lathibákat szeretnénk kezelni. A nagy fajlagos felületnek 
köszönhetően különféle molekulákat képes eltávolítani, 
ill. a termelési folyamat során kialakuló nemkívánatos 
aromák megjelenését akadályozza kiválóan a Carb-Off.

Adagolás: 
maximum 100g/hl 
Vízben vagy mustban történő feloldás után ill közvetle-
nül is adagolhatjuk a kezelendő tételhez. Célszerű a töb-
bi használandó anyag előtt beadagolni.

Új

SIHA BACTIFERM  
Kiszerelés: 265 g

Tápanyag almasavbontó baktérium számára.
A SIHA BACTIFERM a tejsavbaktériumok alapvető tá-
panyagokkal való ellátására szolgáló speciális anyag, 
amelyet az élesztősejtek előkészítéséből állítanak elő 
kazeinát komponensek nélkül. Ez a speciális tápanyag 
kombináció a baktériumok aktivitásának jelentős javulá-
sát eredményezi a problémás borok esetében.

Hatásai:
 � Jelentős javulás az alapvető tápanyag ellátottságban
 � Gyorsabb és biztonságosabb almasavbomlás a 

problémás borokban
 � Magas aktivitás alacsony pH-értékeken, magas al-

koholtartalom mellett vagy alacsony hőmérsékleten
 � A másodlagos fertőzés kockázatának minimalizálása
 � Érzékszervi profil javítása

Adagolás: 10 g/hl

Almasavbontás
SIHALACT OENO  

Kiszerelés: 5 hl-hez; 25 hl-hez

A Sihalact Oeno egy tejsavbaktérium törzs a vörös-, 
rozé- és fehérbor feldolgozáshoz, amely garantálja a 
gyors és biztonságos almasavbontást.

Tulajdonságai:
 � Alacsony diacetil képződés 
 � pH érték ≥ 3,2
 � Hőmérséklet> 17°C
 � Szabad SO2 < 15 mg/l
 � Alkohol tolerancia legfeljebb 15% vol.
 � Nincs hisztamin képződés
 � Különösen alkalmas közvetlenül az alkoholos erje-

dés után történő beoltásra

Legjobb eredményt tápsó hozzáadásával/adagolásával 
érhetünk el (Siha Bactiferm).

SIHA GESIL  
Kiszerelés: 1 kg

Zselatinból, módosított szilikátokból és PVPP-ből készült 
kazeinmentes kombinált derítőszer mustok kezelésére. 

Jellemzői:
 � Kazeinmentes
 � Gyors és tömör üledékképződés
 � Korai tannin korrekció nagy mechanikai igénybevé-

telnek kitett szőlőből származó mustokban
 � A nemkívánatos anyagok korai eltávolítása miatt az 

aromatikus jegyek jelentős növekedés, mély szín 
elleni védelem

 � Korai szakaszban megoldja a harmonizációs 
problémákat, ezáltal csökkenti a fiatal borok derítési 
igényét

Adagolás: 
Egészséges szőlő esetén: 20-30 g/hl
Nagy mechanikai igénybevételnek kitett, vagy  rothadás-
nak indult szőlőből származó must esetén: 40-50 g/hl

Használat:
Közvetlenül a mustba eloszlatás, kevertetés mellett. To-
vábbi 5-10 perc kevertetés után a kezelt mustot 5-8 órás 
reakcióidő után lefejthetjük az üledékről.
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Flotáció

PROTEIN CLAR   
Kiszerelés: 1 kg

A PROTEIN CLAIR  tiszta zöldségfehérjékből,  geneti-
kailag nem módosított borsóból készült, borok deríté-
se és harmonizációja céljából.
Kazein- és allergénmentes. A növényi fehérjéket ter-
mészetes úton nyerik ki, kémiai oldószerek használata 
nélkül, az élelmiszeripar számos területén használják, 
illata és íze semleges.

 � A fiatal vörösborok színének javítása, 
 � Aromatikus jegyek javítása vörösboroknál,  
 � Kazein helyettesítése fehér- és rozéborok esetében,  
 � Vörösboroknál tojásalbumin alternatívája.

Adagolás
Javasolt az optimális adag meghatározása előzetes 
tesztek alapján.

 � 5-10 g/hl a finomításhoz
 � 25-35 g/hl derítés esetén

HYDRO-CLAR    
Kiszerelés: 1 kg; 30 kg

Tiszta, étkezési zselatin 50%-os  oldata.
Kéndioxiddal stabilizált és tartósított tiszta zselatin-
oldat, amely csíramentes állapotát sokáig megtartja. 
Ezen kívül a tárolás alatt sem változtatja fiziko-kémiai 
tulajdonságait.
Hatékony derítőszer, különösen a SilicaSol kovasav-
szollal együtt alkalmazva.

 � Különösen alkalmas fehér mustok gyors és tö-
kéletes derítéséhez, kevés és jól ülepedő csapa-
dékképződés mellett

 � Alkalmazzák fehér- és vörösborok tisztítására is
 � Hatékonyan képes csökkenteni a borok csersav, 

valamint a rosszul oldódó polifenol tartalmát. 
 � Ebben az esetben javasolt bentonittal való együt-

tes használata.

Adagolás
 � 15-40 g/hl fehér musthoz
 � 10-20 g/hl fehér borhoz
 � 30-60 g/hl vörös borhoz

Felhasználás során a kezelendő borhoz keverni.        
A legtökéletesebb hatás elérése céljából ajánlott más 
derítőszerekkel együtt alkalmazni.

BENTOFLOT    
Kiszerelés: 25 kg

Speciális bentonit flotáláshoz 

Általános jellemzők:
A Bentoflot folyamatos és szakaszos flotációkor is 
egyaránt alkalmazható. Ásványi összetétele és az 
aktiválás típusa lehetővé teszi  a  gyors feloldódást 
a mustban, a gyors flokkulációt, olyan tömör hab ki-
alakítását, amely nem hajlamos leülepedni. Magas 
fehérje-eltávolító képesség, és  kiváló tisztítóhatás 
jellemzi. A magas fehérje eltávolító képesség alapvető 
fontosságú, ha nagyon instabil musttal vagy alacsony 
várható alkoholtartalmú szőlővel dolgozunk. Ezekben 
az esetekben a Bentoflot használata jelentősen csök-
kenti a bor fehérje stabilitásának eléréséhez szük-
séges bentonit dózist. A Botrytissel fertőzött szőlő 
mustjában a Bentoflottal történő flotálás elősegíti az 
oxidáz enzimek inaktiválását és az instabil fehérjék 
hatékony eltávolítását, ezáltal csökkentve a későbbi 
kezelések borra gyakorolt hatását.

Adagolás: 40-100g/hl 
A rothadt szőlőnél nagyobb adag használata javasolt
vízben 1:20 arányban keverjük el, legalább 30-60 per-
cig hagyjuk duzzadni 

SIHAZYM FLOT     
Kiszerelés: 1 kg

Aspergillus nigerből kinyert folyékony enzimkészít-
mény kimondottan gyors pektinbontásra, flotációs 
célokra. Az EATON cég SIHA terméke egy eredeti és 
innovatív enzimes készítmény, melyet kifejezetten 
flotáláshoz fejlesztettek ki. 20°C alatt is használható, 
cinnamil-észteráz mentes termék. Két alapvető felté-
tel szükséges a jó flotáláshoz: A must viszkozitásának 
csökkentése és a kellő mennyiségű hab, ami a felszín-
re jön. A magas pektin-liáz koncentráció, ami több 
mint kétszerese a normál pektinbontó enzimekhez 
képest, lehetővé teszi a must gyors viszkozitásának 
csökkentését, ugyanabban az időben a pektin-észte-
ráz és poligalakturonáz tartalom a pektint optimális 
méretűvé vágják, lehetővé téve egy sűrű és kompakt 
hab kialakulását, mely jól elkülönül a tiszta alaptól.

Adagolás: 1-3 ml/hl pH, hőmérséklet és a rendelke-
zésre álló időtől függően.

Új
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PHYTOKOLL APP    
Kiszerelés: 1 kg; 15 kg

Allergénmentes derítőszer gyümölcslevekhez, fehér-
borokhoz. A Phytokoll App burgonya és borsó fehérje 
tökéletes keveréke, melyet mustok és borok derítésére, 
az oxidált színfrakciók eltávolítására használhatunk.

Mustoknál:
A termék derítéshez és flotáláshoz is kiválóan hasz-
nálható. Nehezen flotálható tételeknél szintén haté-
kony, ahol lebegő anyagok nem teszik lehetővé a kel-
lően tömör hab kialakulását.

Boroknál:
Magas derítési kapacitás jellemzi, amely megkönnyíti 
a későbbi szűrési műveleteket, tiszta aromákat ka-
punk, fehérboroknál színstabilizálás, a legtöbb oxidált 
vagy oxidációra érzékeny polifenol frakció eltávolítá-
sa.

Adagolás: 10-30 g/hl

VINARTISZYM KVIK PLUS     
Kiszerelés: 200 g; 1 kg; 25 kg

Folyékony enzimkészítmény kimondottan gyors pek-
tinbontásra, flotációs célokra. 

A VinartisZym Kvik Plus egy eredeti és innovatív en-
zimes készítmény, melyet kifejezetten flotáláshoz 
fejlesztettek ki. Flotációs használatnál segíti a szi-
lárd-folyadék elválasztást és a zavaros részecskék 
felszínre hozását. Ez lehetővé teszi, hogy csökkentse 
az enzimatikus periódust, így hűtési költséget takarít 
meg. Továbbá a gyors és jól tömörödött üledék kép-
ződés a későbbi szűrésnél is kifejti gyorsító hatását. 
15°C körül fejti ki legjobban a hatását.

Adagolás: 1-3 ml/hl pH, hőmérséklet és a rendelke-
zésre álló időtől függően.

Szőlőmust sűrítmény

2x finomított természetes mustsűrítmény

Tulajdonságai:
 � Színtelen, szagtalan
 � Könnyen kezelhető és tárolható (nem habzik, magasabb tárolási hőmérsékletet is jól tűri rövid ideig)
 � Brix: 65
 � Kéndioxid tartalom: 0 mg/l
 � Fajsúly: 1,3248 kg/l
 � Cukortartalom: cca 879,7 g/l
 � Cukortartalom: cca 664 g/kg

Kiszerelések:
 � 30 kg-os kanna,
 � 270 kg-os hordó
 � 1350 kg-os IBC tartály
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Enotecnica Pillan Crystal ECO Enotecnica Pillan Crystal Deluxe

Teljesítmény max 120 hl/h max  220 hl/h

Nyomás max 5 Bar max 5 Bar

Nitrogénfogyasztás 5-15 L/min 15-25 L/min

Üzemi nyomás
Nitrogén 1-1,5 Bar
Szivattyú 4,5-5,5 Bar

Nitrogén 1-1,5 Bar
Szivattyú 4,5-5,5 Bar

Csatlakozás 50 mm 50 mm

Méret 1280x500x1000 mm 1320x570x1130 mm

Súly 71 kg 105 kg

Enoveneta Clear 300 Enoveneta Clear 600

Teljesítmény 11 kW 15 kW 

Névleges teljesítmény 300 hl/h 600 hl/h

Csatlakozás (be/ki) 
 

65/40mm 65/65mm

Méret  900x900x1650mm 900x900x1650mm

Súly 250kg 300kg

Enoveneta Compact Clear 100 Enoveneta Compact Clear 200 Enoveneta Compact Clear 300

Teljesítmény 3,7 kW 7,5 kW 11 kW

Névleges teljesítmény 100 hl/h 200 hl/h 300 hl/h

Csatlakozás (be/ki) 40/40mm 65/40mm 65/40mm

Méret 1000x400x700mm 1100x400x750mm 1200x400x750mm

Súly 60kg 80kg 95kg

Compact Clear            Crystal ECO Enoveneta Clear 300
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TANN UNIQUE 
Kiszerelés: 100 g; 1 kg

Összetétel:  Piros gyümölcsök fájából származó tan-
nin.

Általános jellemzők:
Gyümölcsös, cseresznyés, erdei bogyós jelleget ad a 
bornak. Az érlelés során a Tan Unique aromái ötvö-
ződnek a bor anyagaival, így komplex és tartós aroma 
anyagokat hoznak létre.

Alkalmazás:
 � Vörös- és fehérborok javítására
 � Az édesség, gyümölcsösség növelésére
 � Csökkenti a keserű, összehúzó, szárító jelleget

Adagolás: 
Fehérborok: 1-10 g/hl
Vörösborok: 1-15 g/hl

VINARTIS TAN GALITAN 
Kiszerelés: 250 g; 1 kg; 12,5 kg; 20 kg

Csersav E181

Összetétel: Galluszsav tara tanninból.

Általános jellemzők:
Amorf, finom szemcsés sárgás színű por, enyhe vi-
rágillattal. Első számú antioxidáns. Hidrolizált gallo-
tannin, amely bontja a glukóz-galluszsav kötést, így 
segít stabilizálni a bor illatanyagait. Csökkenti a hibás 
illatok kialakulásának lehetőségét. Segít megelőzni a 
vasas és rezes töréseket.

Alkalmazás:
 � Antioxidáns
 � Csökkenti a hibás ízek kialakulását
 � Íz kiemelő hatása van

Adagolás: 3-10 g/hl
A legjobb hatást musthoz adagolva érhetjük el.

TANN UVA 
Kiszerelés: 100 g; 1 kg

Összetétel: Szőlő eredetű tannin

Általános jellemzők:
Vörösesbarna granulátum szőlő és gyümölcs aro-
mákkal. Javítja a fehér-, rozé- és vörösborok érzék-
szervi tulajdonságait, testességét növeli, valamint 
csökkenti a húzós, fanyar ízérzetet, kiemeli a gyümöl-
csös jegyeket. Alkalmazásával csökkenthető a derí-
tőszerek mennyisége.

Alkalmazás:
 � Színstabilizáló, gyenge színanyag tartalmú kék-

szőlőknél
 � Különösen olyan esetben ajánlott, ahol rövid a 

színkioldás ideje a Botrytis-es fertőzés miatt
 � Fehérboroknál fehérje eltávolító hatás
 � Húzós, fanyar ízérzetet csökkenti, a bor ízérzetét 

lekerekíti

Adagolás: 
Borkészítés során:  3-20 g/hl
Kész borokban:   3-10 g/hlTANN CITRUS 

Kiszerelés: 100 g; 1 kg

Összetétel: 
Galluszsav tara tanninból és kondenzált tanninok 
(akácból és citromfából) keveréke.

Általános jellemzők:
Amorf, finomszemcsés sárgás színű por, enyhe fás-, 
mézes illattal. Használatával ízben, illatban, zamatban 
gazdagabb, gyümölcsösebb, intenzívebb bort kapunk 
(citrus félék, zöldalma, fehér virágok, friss szőlő, stb). 
Összetételének köszönhetően kiváló antioxidáns és 
strukturáló, stabilizáló hatású szer.

Alkalmazás:
 � Antioxidáns
 � Fehér- és rozéborokhoz
 � Aromajegyek kialakítás

Adagolás: 
Borkészítés során, mustba:  2-15 g/hl
Készre kezeléskor:   4-8 g/hl
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VINARTIS TAN ROUGE 
Kiszerelés: 250 g; 1 kg; 25 kg

Összetétel: 
Kondenzált és hidrolizált tanninok keveréke.
Gesztenye, tara tannin (galluszssav) és egzotikus fák 
kivonatából.

Általános jellemzők:
Finom, amorf szemcsés őzbarna por, enyhén fás il-
lattal. Nagyon hatékony keverék vörös- és rozéborok 
színstabilizálásához, a bor struktúrájának kialakítá-
sához és a tisztulás elősegítéséhez. Héjon erjesztés 
alatt alkalmazva stabilizálja a színanyagokat, elősegí-
ti a borok jobb deríthetőségét és szűrhetőségét.

Alkalmazás:
 � Csersavban szegény kékszőlőkhöz
 � Mustok és borok színstabilizálására
 � Zselatinnal kombinálva derítésekhez
 � Húzós, fanyar ízérzetet csökkenti, a bor ízérzetét 

lekerekíti

Adagolás: Héjon erjesztés alatt: 10-20 g/hl 
(penészes, rothadt szőlőnél 15-40 g/hl)
A legjobb hatást musthoz adagolva érhetjük el.

Tölgyfa termékek

TANN TIAN-TAI 
Kiszerelés: 100 g; 500 g 

Zöld tea levelekből készített tannin kivonat.

Általános jellemzők:
Hatékonyságát mind a fermentáció, mind az érlelés 
alatt igazolja fehér-, rozé- és vörösboroknál egyaránt. 
Különösen alkalmas az instabil antociánokkal szem-
ben vörösboroknál, túlérett szőlőknél.

Alkalmazás:
 � A fermentáció korai szakaszában a SO2 szüksé-

gességének csökkentése érdekében
 � Kivételes antioxidáns tulajdonságainak köszön-

hetően meggátolja a barnulást
 � Frissesség és jellegzetes aromák helyreállítására
 � Íz és a textúra javítására
 � Palackozás előtt fokozza a gyümölcsös és virá-

gos jegyeket

Adagolás: 
Erjedés alatt:  5-20 g/hl
Érleléshez:  5-10 g/hl

 � Francia tölgy - Az amerikai tölgyfánál likőrösebb, vaníliásabb, fűszeresebb.
 � Amerikai tölgy - A francia tölgyfánál kókuszosabb, édesebb jegyeket ad.

Alkalmazás: közvetlenül kádakba a szüret során, a tejsavas erjedés alatt, a kádtöltés során az erjedési szakasz 
elött vagy alatt, a bor fejlődési szakaszában (rozsdamentes tartályokba).
Pörkölési mód: Natúr, Light (LT), Light + (LT+), Noisette, Medium (MT), Long Medium (LMT), Medium + (MT+) Slow 
Heavy Toast, Heavy (HT)  

Pörkölés célja: elérni a legjobb kombinációt a tölgyfa kinyerhető összetevői között :
 � Aldehydes furaniques > mandulás jegyek
 � Octolactones > kókuszdió jegyek
 � Aldehydes phenols > vanília jegyek forrásai

Felhasználás: chips 1,5-4 g/l erjedés alatt; forgács 2-3 g/l erjedés alatt; 
kocka 0,5-2 g/l erjedés alatt; donga 2 db/hl erjedés alatt.

Betartandó elővigyázatosságok, ajánlások: Tanácsadó borásszal történő rendszeres kóstolásokra van szükség

Várható hatások:
Színstabilizálás, vegetális jegyek csökkentése, oxidáció elleni védelem, a bor érlelési potenciáljának támogatása, 
gyümölcsösség ill. aromaintenzitás növelése, hozzájárulnak a minőségi aromák kialakulásához (furánok, fen-
olaldehidák, illófenolok, oktolaktonok). A borok számára (általában) szerkezetet, tüzességet, égetettséget, aromás 
komplexitást biztosítanak (vanília, karamell, fűszerek, mandula, pirítós, kókusz…).

Kiszerelés: 18 kg-os zsák és 0,5 kg-os zacskó
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 BECOPAD
A prémium mélységi szűrés ital és élelmi-
szeriparban
A BECOPAD új ásványianyag mentes, mély-
ségiszűrési technológia, a durvaszűréstől a 
sterilszűrésig.
Ez az innovatív termék a BEGEROW saját fej-
lesztése. A bepure- eljárás során a nagytisz-
taságú cellulóz úgy térhálósodik, hogy nem 
szükséges szervetlen anyag a steril szűrés-
hez sem. A BECOPAD-et nagyfokú tisztaság 
jellemzi. Oldható vagy érzékszervileg rele-
váns iontartalma alacsonyabb, mint bárme-
lyik szűrőlapé. 

BECOPAD ELŐNYEI

 � ásványianyag-mentes,
 � 20 %-kal nagyobb teljesítmény,
 � 50 %-kal kevesebb víz szükséges a szűrőlap 

tisztításához,
 � csepegés 99 %-ra csökkentve,
 � legmagasabb szűrési higiénia,
 � biológiailag lebontható.

Alkotórészek
A BECOPAD csak nagytisztaságú cellulózból és ned-
vességtartó anyagokból áll.

Alkalmazási területek
A BECOPAD minden folyékony élelmiszer szűrésére 
használható a durvaszűréstől a sterilszűrésig.

Cikkszám Névleges
leválsztási 
ráta/μm

Vastagság
(mm)

Izzítási  
maradék

(%)

Repesztő
szilárdság

nedvesen (kPa)

Folyadékáram /
l/m2 min

p = 100 kPa

BECOPAD 115 C Q2C11 0,1 - 0,2 4,1 < 1 > 150 26

BECOPAD 120 Q2112 0,1 – 0,3 3,9 < 1 > 150 55

BECOPAD 170 Q2117 0,2 – 0,4 3,9 < 1 > 150 80

BECOPAD 220 Q2122 0,3 – 0,5 3,9 < 1 > 150 100

BECOPAD 270 Q2127 0,5 – 0,7 3,9 < 1 > 150 135

BECOPAD 350 Q2135 0,7 – 1,0 3,9 < 1 > 150 160

BECOPAD 450 Q2145 1,0 – 2,0 3,9 < 1 > 150 300

BECOPAD 550 Q2155 2,0 – 3,0 3,9 < 1 > 150 700

BECOPAD 580 Q2158 8,0 – 10,0 3,9 < 1 > 150 3570

*  A folyadékáram értékek (vízzel) labor értékek, amelyek a különböző BECOPAD szűrőlapokat jellemzik. Ezek az értékek 
nem egyeznek meg az ajánlott szűrési folyadékárammal.

 � Az egyedi összetételnek köszönhető-
en(100% tiszta cellulóz) kíméletes szű-
rést  tesz lehetővé;

 � Magasfokú szín és aromamegőrzés. Ki-
fejezetten ajánljuk nagytestű vörösborok 
szűréséhez;

 � Nagyfokú biztonság, a Becopad 450 
szignifikánsan csökkenti a Brettanomy-
ces élesztőket,a finomabb szűrési tarto-
mányban a Becopad 350, 270, 220, 170, 
120 és 115C szűrőlapokkal garantáltan 
Brettanomycestől mentes borokat ka-
punk.

Kizárólag a VINARTIS KFT. kínálatában!
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Borászati tömlők

GÉGE TÖMLŐ

Ütésálló, merev PVC spirállal erősített bort ömlő. Élel-
miszeripari felhasználásra alkalmas. Használata a 
szivattyúk szívó oldalára kifejezetten ajánlott.

TEXTILBETÉTES

Poliészter fonallal erősített átlátszó PVC tömlő. 
Élelmiszeripari felhasználásra alkalmas.

VACUPRESS

Élelmiszeripari gumitömlő acél spirállal és textil erő-
sítéssel. A belső és külső felülete teljesen sima, meg-
könnyítve a folyadék áramlását és a tisztítást/fertőt-
lenítést

Belső
átmérő

Falvastagság
Súly

Nyomás
Vákuum Tekercs

hossz
min. max. Üzemi Pillanatnyi

mm mm mm g/m bar bar m H2O m
19 3,2 3,5 300 9 27 10 50
25 3,3 3,7 400 8 24 10 50
30 3,5 3,9 500 8 24 10 50
40 4,1 4,6 760 7 21 10 50
50 4,7 5,3 1100 6 18 10 50
60 5,2 5,8 1470 6 18 10 50
70 5,6 6,3 1800 5 15 10 50
80 6,1 6,8 2200 5 15 10 30
90 6,4 7,1 2610 5 15 10 30

100 7,3 8,1 3310 5 15 9 30
110 7,4 8,2 3660 4 12 9 30
120 7,8 8,6 4210 4 12 9 30

Belső
átmérő

Külső
átmérő Súly Üzemi

nyomás Hajlítás Tekercs
hossz

mm mm g/m bar mm m
13 19 185 11 70 100
16 22 225 10 80 50
19 26 305 9 100 50
25 33 450 8 130 50
32 42 715 5 160 50
40 50 870 4 200 50
50 62 1300 4 250 50

Belső
átmérő

Külső
átmérő Súly

Nyomás
Vákuum Hajlítás Tekercs 

hosszÜzemi Pill
mm mm g/m bar bar m H2O mm m
20 29 370 14 42 10 60 60
25 35 510 13 39 10 100 60
32 43 690 12 36 9 130 60
38 49 800 10 30 9 150 30
40 51 840 10 30 9 160 30
50 63 1340 10 30 8 250 30
63 77 1750 10 30 8 320 30
70 85 2010 9 27 7 350 30
76 91 2120 9 27 7 380 30
80 95 2210 9 27 7 400 20

102 118 3040 7 21 7 510 20
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ZAMBELLI SZIVATTYÚK

Gumilapátos cefreszivattyúk.

Alkalmazás:
Bor, cefre és egyéb folyadékok továbbítására.

 � Saválló acél szivattyúházzal és szállítókocsival
 � Átfolyás mennyiségét szabályozó by pass sze-

leppel
 � Minden típus kétirányú
 � Ékszíj vagy direkthajtás
 � 1 vagy 2 sebességfokozat
 � A szivattyúk kapacitása: 25 - 70 - 110 - 180 - 

250 - 500  hl/óra
 � Feszültség: 230V vagy 400V

ENOVENETA MOHNO 
CSIGADUGATTYÚS SZIVATTYÚK

Az ENOVENETA MOHNO szivattyúcsalád segítségével 
egyaránt lehet szőlőfürtöt, bogyózott-zúzott anyagot, 
fermentált törkölyt továbbítani. Garatos és szívócson-
kos kivitelben is rendelhető.

 � 4-5 bar nyomás
 � 1 vagy 2 fokozat
 � Fokozatmentes fordulatszabályzóval is rendel-

hető
 � Garatos szivattyúk kapacitása:  

10-20-30-45-80 tonna/óra
 � Szívócsonkos szivattyúk kapacitása:  

15-30-55-100-150-200-260-300-400 tonna/óra

T25 T70 T110 T180 T250 T500
Sebesség 
fokozat 1 1 2 1 2 1 2 2 2 2

Feszültség 230V 230V/
400V 400V 230V/

400V 400V 400V 400V 400V 400V 400V

Teljesít-
mény

25 hl/óra 70 hl/óra 30 hl/óra
60 hl/óra 110 hl/óra 45 hl/óra

90 hl/óra 180 hl/óra 80 hl/óra
120 hl/óra

80 hl/óra
120 hl/óra

130 hl/óra
250 hl/óra

250 hl/óra
500 hl/óra

Fordulat 900 ford/p 900 ford/p
380 ford/p

900 ford/p
380 ford/p

900 ford/p
380 ford/p 350 ford/p 380 ford/p 380 ford/p

760 ford/p 760 ford/p 760 ford/p 550 ford/p 760 ford/p 760 ford/p

Nyomás 4 bar 3,5 bar 3,5 bar 3,5 bar 3,5 bar 3,5 bar 3,5 bar 3,5 bar 3,5 bar 3,5 bar

Hajtás direkt direkt direkt direkt direkt direkt direkt ékszíj direkt direkt

Csonk 25 mm 40 mm 40 mm 50 mm 50 mm 60 mm 60 mm 60 mm 80 mm 80 mm
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Szőlőfeldolgozó gépek,  
berendezések

Saválló 
szerelvények

Tartályok

 � Szőlő zúzó-bogyózók, bogyózó gépek, darálók. 
 � Hidraulikus prések, pneumatikus membránpré-

sek, víznyomásos prések, seprő prések.
 � Gyümölcsmagozók, válogató asztalok, szállító 

kocsik, felhordó szalagok, fogadó garatok, stb.
 � A kisebb teljesítményű gépektől az ipari felhasz-

nálásra alkalmas berendezésekig terjedő széles 
termékkínálatunk megtekinthető a www.vinartis.
hu weboldalon.

Anyagminőség: AISI 304 / AISI 316

 � Golyóscsapok, pillangó szelepek
 � MPC, AWAB, morsetto bilincsek
 � Szűkítők, karmantyúk, menetes csővégek, 

patentívek, mosógömbök, T-idomok, közcsava-
rok

 � Menetes-, kúpos-, morsetto-, hegeszthető töm-
lővégek

 � Hegeszthető végek (menetes, morsetto, kúpos)
 � Hollandi anyák, zárósapkák, gombosanyák
 � Hegesztett menetes szűkítők (hollandi/hollandi, 

menet/hollandi, menet/menet, hollandi/menet)
 � Búvónyílások, tartály fedelek, tartály szerelvé-

nyek

Saválló tartályok nyitott, illetve zárt kivitelben, hűtőkö-
pennyel vagy anélkül, akár készletről is. 
1 hl-től 50 hl-ig terjedő kivitelben elérhető.
Anyagminőség : AISI 304 / AISI 316

További információ és árajánlatkérés:
info@vinartis.hu
webshop@vinartis.hu
+36 30/535-2265



6200 Kiskőrös, Izsáki út 4.
E-mail: info@vinartis.hu  |  Telefon: 00 36 78/412-140

7773 Villány, Baross G. u. 5.
E-mail: villany@vinartis.hu  |  Telefon: 00 36 72/492-012 | Mobil: 00 36 30/978-3360

www.vinartis.hu

Területi Képviselők 

Mészáros Tamás
Eger-, Mátra-, Pannonhalma-, Tokaj-, Mór-, 

Etyek és térsége

tamas@vinartis.hu | 00 36 30/437-4820

Hugyi László 
Észak- és Dél-Balaton, Kunság,  Hajós-Baja,

Szekszárd és Villány térsége. 

laci@vinartis.hu | 00 36 30/414-9511

VINARTIS
B O R Á S Z A T I T E C H N O L Ó G I Á K


