
Wine yeast
selected from nature 

YSEOTM 代表酵母安全和感官优化 (Yeast Security and Sensory Optimization)，这是拉曼
特有的酵母生产工艺，可帮助酵母克服严苛的发酵条件。
YSEOTM 通过改善酵母的质量和表现，提高了酒精发酵的可靠性，即使在困难的条件下也能
降低感官偏差产生的风险。YSEOTM 酵母是100%天然的非转基因酵母。

Saccharomyces cerevisiae

天然增酸，更多平衡

IONYSWF™ 是首个筛选自酿酒酵母属（Saccharomyces cerevisiæ）的增酸酵
母，具有在发酵过程中通过酵母天然代谢达到显著增酸的能力。该酵母是拉曼
葡萄酒学和法国蒙彼利埃高等农业研究院的共同项目成果，该项目旨在筛选更
能适应全球变暖条件的酿酒酵母。

IONYSWF™ 适用于红、桃红和白葡萄酒的酿造，尤其适合在酿酒师希望通过自
然手段平衡酸度不足的气候或品种时使用。该酵母酿造的红葡萄酒非常适合陈
酿，可保持平衡的口感（酸度及悦人的质地）和香气特征。用 IONYSWF™ 酿造
的白葡萄酒和桃红葡萄酒则可呈现出浓郁而复杂的香气，并带有明快的酸度。

产品描述

IONYS wf
™

作用&成效 IONYSWF™ 是特选的酿酒酵母属酵母，具有独一无二的代谢特征，可大量产生甘
油和有机酸（如苹果酸、α-酮戊二酸和琥珀酸）。
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西拉葡萄酒，朗格多克，法国
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由国际专业评审团（16 位品鉴成员：葡萄酒记者、葡萄酒大师、葡萄酒买家）进行感官评估。
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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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• 高增酸能力：
+ 0.4-1.4 g/L 总酸 (以 TH2 计)

• 高甘油产量（与平均水平相比 +30%-
40% ，最高 15 g/L）

• 酒精终产量相对低（与平均水平相比
- 0.4-0.8% v/v )

• 挥发酸产量极低
• SO2 产量极低

• 酒精耐受度 15.5% vol
• 氮需求量非常高（需要合适的营养管

理策略）
• 发酵平稳期长且稳健
• 最佳发酵温度范围 ：

24-28°C —— 红葡萄酒
16-18°C —— 白、桃红葡萄酒

Wine yeast
selected from nature 

特   性*

用量：20 - 40 g/hL
入料时，二氧化硫水平应≤ 4 g/hL。

A.不使用酵母保护剂进行复水活化
1. 使用十倍于酵母用量的水（温度 35 °C- 40 °C）进行复水活化 。
2. 轻柔搅拌使酵母悬浮混匀，等待20分钟。
3. 将复水中的酵母与少量葡萄汁/醪混合，使酵母悬浮液与葡萄汁/醪的温差逐渐调整至 5-10℃ 内。
4. 接种至酒醪中。

B.使用酵母保护剂进行复水活化

在潜在酒精度较高（> 13% v/v）、浊度较低（< 80 NTU）或其他条件困难的葡萄汁/醪中，建议于酵母复水活化
时使用我们的 GO-FERM™ 系列产品（酵母复水保护剂）。
请按照所选 GO-FERM™ 产品的复水说明进行操作。      

注意事项 ：

总的复水时间不应超过 45 分钟。使用干净的容器对酵母进行复水至关重要。不建议直接在葡萄汁或醪中进行复水
活化。为了确保酵母的最佳发酵能力，请根据酵母需求应用适合的营养管理方案。

在发酵过程中，均衡的营养管理对该酿酒酵母的效用至关重要。第一次营养添加于发酵开始时 —— 使用 FERMAID 
O™。第二次营养添加于糖分消耗 1/3 左右（指数生长结束和发酵平稳期开始）—— 使用拉曼的复合营养素。

苹乳发酵管理：由于IONYSWF™ 会产生大量有机酸（包括苹果酸），我们建议避免使用 ML PRIME™ 共同接种进
行苹乳发酵。其他所有拉曼乳酸菌产品均兼容并推荐与 IONYSWF™ 进行平行/共同接种。

葡萄酒生产使用说明

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1月。

包装和储存

• 500g 包装

• 存放在 4-11 °C 的干燥处

• 开封后立即使用

*部分数据、内容受发酵地区风土及发酵条件影响而有所不同，具体可咨询当地技术人员获取建议
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