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A Lallemand 4&ltal kifejlesztett modern technolégia. Az MBR® gyartasi folyamat soran a baktériumok
ellenaloképességét egy specialis akklimatizacios lépéssel jelentés mértékben novelik, igy a rehidratacié utani
kdzvetlen borhoz adast kdvetden a tuléld sejtek szama nagysagrendekkel nagyobb.

Az UVAFERM BETA™ -t az Eurépai CRAFT tejsavbaktérium kutatdé program keretében szelektaltak,
melynek soran olyan almasavbonté baktérium torzseket kerestek, melyek gyors szaporodasra képe-
sek és sokféle boraszati korilmény kozott képesek a bioldgiai almasavbontast véghez vinni.

- AzZUVAFERM BETA™-val olyan bormindséget lehet elérni, ahol a fajtajelleg el6térbe keril a visszafo-
gottalmasavbontasijelleg kovetkeztében.

- AMerlotfajta almasavbontasara kiemelten ajanljuk.

- Koinokulaciéval (egyUttoltas az erjedés elején) alkalmazva fokozza a gyiimolcsdsséget.

- Er6sen tanninos vorésborokban noveli a piros bogyds jelleget (Merlot). AzUVAFERM BETA™ t6rzs a
leginkabb alkalmas a tanninstruktura és a vorosborok bogyds gyiimdlcs aromajanak tdmogatasara.
AzUVAFERMBETA™ ndvelia bor béta-damascenon tartalmét. Ezazaromaanyag hozzajarul a voros-
borokvirdgos aroméjahoz.

- Fehérborokban megérzi és noveli a gylimolcsos jegyeket. A Chardonnay, Rajnai rizling és Olasz-
rizling fajak fajtakarakterét is szépen kiegésziti az UVAFERM BETA™-s almasavbontds, mivel a béta-
damascenon ezen fajtdknél fontos fajtéra jellemz6 aromaanyag.

- Koinokulaciéval alkalmazva megérzi a fajtaaromakat, novelia gylimolcsészterek mennyiségét.

Az UVAFERM BETA™ koinokulaciéval nagyon csekély mennyiségben képez ,vajas” aromakompo-
nenseket (etil-laktat, diacetil), igy tdmogatja a fajtajelleg megdrzését, kifejez6dését.

- Afehérborokban szekvenalt beoltassal vajas izeket hoz.

Az MBR™ technoldgiaval elallitott UVAFERM BETA™ gyors szaporodasaval, dominanciajaval gyorsan elinditja az almasavbontast
mustban vagy borban. Az UVAFERM BETA™ egy aktiv tejsavbaktérium, amely egyszer(ien hasznalhat6 (kdzvetlen beoltas
rehidratacidés |épés nélkil. Az almasav lebontasan tul az UVAFERM BETA™ emeli a bormindséget, javitia a bor
aromakomlexitasat a voros és fehér borokban.
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Az UVAFERM BETA™ egy bioprotektor a
Brettanomyces-ekellen.
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+ pH tolerancia: 3,2 folott. + Magas tdpanyagigény, gyors alkalmazkodas .
Koinokulacidval a 3,0 koriili pH-hoz is adaptalodik. « Gyors almasavbontas.
« Alkoholtolerancia: 15 tf%. « Alacsony illdsavképzés, nincs biogénamin képzés.
« SO, tolerancia: 60 mg/l 6sszes SO,-tartalom - Koinokulacidval ajanlott a hasznalata.
(figyeljen a molekularis SO,-ra alacsony pH-an). « Fahéjsav-észteraz negativ baktérium: nem termel
« JO hémérséklet-tolerancia: >14 °C, koinokulaciéval akar prekurzorokat a Brettanomyces etil-fenol képzéséhez.
10-12 °C-os indulé erjesztési hdmérséklethez is adaptalddik
(ilyenkor rehidratacié 20-22 °C-os vizben)
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BORASZATI ALKALMAZAS

A cimkén feltlintetett hl mennyiséghez hasznalja fel a csomag tartalmat. A megadottnal kisebb dézissal vagy atoltassal valo
hasznalata csokkenti a baktérium hatékonysagat.

KOINOKULACIO (ELESZTOS BEOLTASSALEGYIDEJULEG)

1.Elesztoés beoltas

Rehidratélja az éleszt6t az elbirdsoknak megfeleléen. Lehetéség szerint hasznaljunk rehidratacios tdpanyagot és oltsuk be a
mustot vagy a cefrét.

2.Baktériummal torténo beoltas
Az SO, hasznalatatol fliggden:

« SO,adagoléds <50 mg/l: varjon 24 6rat
3/a.Direkt beoltassal rehidratacio nélkiil: adja a tasak tartalmat kozvetleniila musthoz/cefréhez/borhoz és keverje 6ssze.
3/b. Direkt beoltas rehidrataciéval: A 25 g-os tasaktartalmat 0,5 liter kiérmentes, 20-30 °C-os ivévizben pontosan 15 percig
rehidrataljuk. Ezzel a szuszpenziéval oltjuk be az alapanyagot. Ha a beoltandé tétel hideg (10-12 °C), akkor a rehidratalé viz
hémérséklete 20-22 °Ckdzott legyen, és a beoltés el6tt keverjiink a baktérium oldathoz kb. ugyanolyan mennyiségid hideg mustot.
Abaktériumok és a beoltott tétel gondos el keverését ne mulasszukel!

« Amusthémérsékletét ellendrizziik, hogy 30 °Calatt legyen azalmasavbonté baktériummal térténd beoltaskor
(alkohol < 5tf%), és 27 °Calattlegyen a hémérséklet, ha azalkohol mér elérte 10 tf%-ot.

« Komplextdpanyag adagolasazalkoholos erjedés 1/3-nal.

« Kovesse nyomon azalmasav ésazillésav mennyiségét.

« Toltsefelatartalytvagy hordétazalkoholos erjedés utan.

« Fejtseleabort ésstabilizéljaabortazalmasavbontas utan.

SZEKVENALTBEOLTAS (ERJEDES UTAN, BORALLAPOTU ALMASAVBONTAS)
B Direkt beoltassal rehidratacio nélkiil: Az erjedés vége utan adja a baktériumot kdzvetlendil a borhoz a tartaly tetején vagy a
tartély Uritése kdzben.
M Direkt beoltas rehidratacioval: A jobb elkeverés érdekében rehidratélja a fagyasztva szaritott starterkulturat. A 25 g-os tasak
tartalmat 0,5 liter klérmentes, 20-30 °C-os ivovizben pontosan 15 percig rehidratéljuk. Ezzel a szuszpenzidval oltsuk be a bort.
« Abaktériumok és a beoltott tétel gondos elkeverését ne mulasszukel!
- Ugyeljiink, hogy minimaljuk az O, bevitelt a borba.
+ 20g/hl-es d6zisu OPTI-MALO PLUS tdanyag adagoldsa.
- Figyelje azalmasavbontasi aktivitast, 2-4 naponként ellendrizze azalmasavtartalmat.
- Stabilizéljaabort,amint befejez6dott azalmasavbontas.

Ajanlottalmasavbontasi homérsékletek:
+ Fehér/rozé borok: 16-20°C.
+ Voros borok: 17-25°C.

Korlatozé feltételek mellett (magas alkohol > 14,5 tf %, vagy magas SO, > 45 ppm): 18-22 °C.

CSOMAGOLAS, TAROLAS

+ 25g(5x25 g-os gyUljtécsomagolas), 100 g (4 x100 g-os gyjtécsomagolas).

Koinokulaciéval és utéerjedéses beoltassal egy 25 g-os tasak 50 hl kéksz616 cefre vagy 25 hl fehérbor must beoltasara
elegendé. Idedlis esetben, 3,3 fol6tti pH, koinokulacié 25 g 100 hl almasavbontaséra. Bordllapotu beoltéskor egy 25 g-os tasak
25hlborbeoltdsaraelegendé.

+ +4 °C-on tarolva 18 hdnapig, -18/-20 °C-os mélyh(ité6-hémérsékleten eredeti csomagolasban tartva 36 hénapig garantaltan
megfeleld aktivitdsu marad. Kdrnyezeti hdmérsékleten szallitva és tarolva az eredeti, zart csomagolasu terméknek 3 hénapig
garantaltazaktivitasa. A felbontott csomagot azonnal fel kell hasznalni!

« AzZUVAFERMBETA™ tobbréteg tarsitott folids csomagolasu.
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