
Specific Yeast Derivatives
sourced from nature 

MEX™（Mannoproteins Extraction Process，甘露蛋白提取工艺）： 拉曼 LALLEMAND 的创新
型物理化学失活工艺，用于减弱酵母细胞壁结构，以促进高分子量化合物（如多糖）的释放。   

 

优化红葡萄酒的圆润度和顺滑口感

OPTI-RED™ 是一种特种灭活酵母产品，经特殊的 MEX™ 工艺生产，以获得
高水平的多酚反应性的细胞壁多糖。在酒醪中使用 OPTI-RED™ 能够在酿造流
程早期提供高分子量多糖，从而在酚类物质释放和扩散的同时立即与其形成
多糖-多酚复合物。

这种多糖-多酚复合物的早期形成能够使红葡萄酒的颜色更加浓郁、口感更为
丰满柔顺、单宁的融合度更高。OPTI-RED™ 可单独使用，也可与葡萄酒浸渍
酶结合使用。

OPTI-RED™

图 1：勃艮第（法国）黑皮诺--浸渍开始时添加 OPTI-RED™  30 g/hL。
装瓶 3 个月后进行分析。

提升酚类稳定性

在传统发酵过程中，酵母多糖的天然获得方式具有局限性，仅限于在主要发酵结
束时通过酵母的自然自溶而来。若使用在生长阶段具有高多糖产量的特选酵母精
制而来的天然灭活酵母产品，可以在酿造初期更早形成单宁-多糖复合物。因此，
在浸渍初期向酒醪中添加 OPTI-RED™，能够显著提升这类多糖在酿造过程早期
的可利用率。图 1 说明了在红葡萄酒酿造初期添加 OPTI-RED™ 对单宁的含量、
稳定性以及对葡萄酒的涩度的影响。

对照组 OPTI-RED™

单宁 (g/L) ..........................2.60 02.70 ..........  相同数量的单宁

乙醇指数 ............................8,50 14.00 ..........  更多的多糖-单宁复合物
BSA 指数 ..........................11.50 06.80 ..........  更低的苦涩度
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Visionary biological solutions - Being original is key to your success. At Lallemand Oenology, we apply our passion for innovation, maximize 
our skill in production and share our expertise, to select and develop natural microbiological solutions. Dedicated to the individuality of your wine, we 
support your originality, we cultivate our own. 

www.lallemandwine.com
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推荐用量：20 - 40 g/hL。
• 将 OPTI-RED™ 悬浮在 10 倍于产品用量的水中或葡萄汁中，在酒

精发酵初期加入酒醪。
• OPTI-RED™ 是特种灭活酵母，含有天然氨基酸和矿物质。

因此，OPTI-RED™ 有助于增加酵母可利用的营养成分，但并不能
取代常规的营养方案。

提高颜色稳定性

在可利用多糖存在的情况下，酚类物质的胶体沉淀可在极大程度上被避免，因为这类多糖具
有 “保护 ”功能， 能够增加高分子酚类胶体的稳定性，防止胶体沉淀。因此，OPTI-RED™ 
的多糖释放可促进花青素-单宁-多糖复合物的形成，可使葡萄酒在陈酿过程中表现出更好的
酚类稳定性。在红葡萄酒酿造的早期阶段添加 OPTI-RED™ ，葡萄酒在陈酿前和陈酿过程中的
颜色损失均会减少。

提升口感（圆润柔顺）

多糖对葡萄酒的口感有积极影响，可使葡萄酒更加圆
润。图 2 显示了 OPTI-RED™ 的添加对葡萄酒感官质
量的影响：更优的口感、更低的涩度和更加平衡的整
体质量。

在发酵初期使用 OPTI-RED™ 对于酚类潜力低、成熟
度低和/或产量高的葡萄尤为重要，有助于优化早期
萃取的酚类的稳定性（预发酵浸渍、热浸渍......），
同时也适用于酿造更优质的顶级红葡萄酒。
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图 2：歌海娜。法国蒙彼利埃 INRA 实验酒庄。
浸渍期间使用 OPTI-RED™  30 g/hL。 

感官值从 1 到 10、 专业品酒师 (14)

OMRI （Organic Materials Review 
Institute，有机材料审查协会）是美
国的全国性非营利组织，负责决定哪
些生产投入可用于有机生产和加工。

葡萄酒生产使用说明

包装和储存
 
• 1kg、2.5kg 和 10kg 铝箔密封袋
• 储存于阴凉干燥处
• 开封后立即使用

本文所示信息在我们了解范围内是正确的，然而，本数据手册不应视为是一种明确
的保证, 也不对该产品的销售状况产生影响。2022年4月。
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