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Az -t az Európai CRAFT tejsavbaktérium kutató program keretében szelektálták,
melynek során olyan almasavbontó baktérium törzseket kerestek, melyek gyors szaporodásra képe
sek és sokféle borászati körülmény között képesek a biológiai almasavbontást véghez vinni.

Az -val olyan bormin séget lehet elérni, ahol a fajtajelleg el térbe kerül a visszafo
gott almasavbontási jelleg következtében.
A Merlot fajta almasavbontására kiemelten ajánljuk.
Koinokulációval (együttoltás az erjedés elején) alkalmazva fokozza a gyümölcsösséget.
Er sen tanninos vörösborokban növeli a piros bogyós jelleget (Merlot). Az törzs a
leginkább alkalmas a tanninstruktúra és a vörösborok bogyós gyümölcs aromájának támogatására.
Az növeli a bor béta-damascenon tartalmát. Ez az aromaanyag hozzájárul a vörös
borok virágos aromájához.
Fehérborokban meg rzi és növeli a gyümölcsös jegyeket. A Chardonnay, Rajnai rizling és Olasz
rizling faják fajtakarakterét is szépen kiegészíti az -s almasavbontás, mivel a béta-
damascenon ezen fajtáknál fontos fajtára jellemz aromaanyag.
Koinokulációval alkalmazva meg rzi a fajtaaromákat, növeli a gyümölcsészterek mennyiségét.
A koinokulációval nagyon csekély mennyiségben képez vajas aromakompo
nenseket (etil-laktát , diacetil), így támogatja a fajtajelleg meg rzését, kifejez dését.
A fehér borokban szekvenált beoltással vajas ízeket hoz.
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Oenococcus oeni

VÖRÖS ÉS FEHÉR BOROK KOINOKULÁCIÓS ALMASAVBONTÁSÁHOZ. 
GYÜMÖLCSÖS, FAJTAJELLEGES BOROK

Tejsavbaktériumok
é ő áTerm szetb l szelekt lva

Az MBR™ technológiával elállított UVAFERM BETATM gyors szaporodásával, dominanciájával gyorsan elindítja az almasavbontást 
mustban vagy borban. Az UVAFERM BETATM egy aktív tejsavbaktérium, amely egyszerűen használható (közvetlen beoltás 
rehidratációs lépés nélkül. Az almasav lebontásán túl az  UVAFERM BETATM emeli a borminőséget, javítja a bor 
aromakomlexitását a vörös és fehér borokban.
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pH tolerancia:  3 2 fölött.
Koinokulációval a 3,0 körüli pH-hoz is adaptálódik.
Alkoholtolerancia: 15 tf%
SO tolerancia: 60 mg/I összes S -tartalom
(figyeljen a molekuláris S -ra alacsony pH-án)
Jó h mérséklet-tolerancia: >14 C, koinokulációval akár
10-12 C-os induló erjesztési h mérséklethez is adaptálódik
(ilyenkor rehidratáció 20-22 C-os vízben)
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Magas tápanyagigény, gyors alkalmazkodás
Gyors almasavbontás.
Alacsony illósavképzés, nincs biogénamin képzés
Koinokulációval ajánlott a használata
Fahéjsav-észteráz negatív baktérium: nem termel
prekurzorokat a etil-fenol képzéséhezBrettanomyces

Az egy bioprotektor a
-ek ellen.

Az -val a lehető legkoráb-
ban kell oltani, hogy a káros élesztők túlzott
szaporodását meggátoljuk.
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BORÁSZATI ALKALMAZÁS

CSOMAGOLÁS, TÁROLÁS

A címkén feltüntetett hl mennyiséghez használja fel a csomag tartalmát. A megadottnál kisebb dózissal vagy átoltással való
használata csökkenti a baktérium hatékonyságát.

KOINOKULÁCIÓ (ÉLESZTŐS BEOLTÁSSAL EGYIDEJŰLEG)
1. Élesztős beoltás

2. Baktériummal történ beoltás

3/a.
3/b.

ő

SZEKVENÁLT BEOLTÁS (ERJEDÉS UTÁN, BORÁLLAPOTÚ ALMASAVBONTÁS)

:

Ajánlott almasavbontási hőmérsékletek:

Rehidratálja az éleszt t az el írásoknak megfelel en. Lehet ség szerint használjunk rehidratációs tápanyagot és oltsuk be a
mustot vagy a cefrét.

SO <50 mg/ 24

adja
C

A must h mérsékletét ellen rizzük, hogy 30 C alatt legyen az almasavbontó baktériummal történ beoltáskor
(alkohol < 5 tf és 27 C alatt legyen a h mérséklet, ha az alkohol már elérte 10 tf -ot
Komplex tápanyag adagolás az alkoholos erjedés 1/3- nál
Kövesse az almasav és az illósav mennyiségét
Töltse fel a tartályt vagy hordót az alkoholos erjedés után
Fejtse le a bort és stabilizálja a bort az almasavbontás után

í

Stabiliz

Fehér/rozé borok: 16 20 C
Vörös borok 17 25 C

Korlátozó feltételek mellett magas alkohol > 14 5 tf % vagy magas SO > 45 ppm): 18 22 C
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Az SO használatától függ en:

Direkt beoltással rehidratáció nélkül
Direkt beoltás rehidratációval:

Direkt beoltással rehidratáció nélkül:

Direkt beoltás rehidratációval:

2 ő
• adagolás l: várjon órát

a tasak tartalmát közvetlenül a musthoz/cefréhez/borhoz és keverje össze.
A 25 g-os tasaktartalmát 0,5 liter klórmentes, 20-30 ° -os ivóvizben pontosan 15 percig

rehidratáljuk. Ezzel a szuszpenzióval oltjuk be az alapanyagot. Ha a beoltandó tétel hideg (10-12 °C), akkor a rehidratáló víz
hőmérséklete 20-22 °C között legyen, és a beoltás előtt keverjünk a baktérium oldathoz kb. ugyanolyan mennyiségű hideg mustot.
A baktériumok és a beoltott tétel gondos el keverését ne mulasszuk el!
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Az erjedés vége után adja a baktériumot közvetlenül a borhoz a tartály tetején vagy a
tartály ürítése közben.

A jobb elkeverés érdekében rehidratálja a fagyasztva szárított starterkultúrát. A 25 g-os tasak
tartalmát 0,5 liter klórmentes, 20-30 °C-os ivóv zben pontosan 15 percig rehidratáljuk. Ezzel a szuszpenzióval oltsuk be a bort.
• A baktériumok és a beoltott tétel gondos elkeverését ne mulasszuk el!
• Ügyeljünk, hogy minimáljuk az O bevitelt a borba.

• 20 g/hl-es dózisú táanyag adagolása.
• Figyelje az almasavbontási aktivitást, 2-4 naponként ellenőrizze az almasavtartalmat.
• álja a bort, amint befejeződött az almasavbontás.
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OPTI-MALO PLUS

Tejsavbaktériumok
é ő áTerm szetb l szelekt lva

• 25 g (5x25 g-os gyűjtőcsomagolás), 100 g (4 x100 g-os gyűjtőcsomagolás).

Ideális esetben, 3,3 fölötti pH, koinokuláció 25 g 100 hl almasavbontására. Borállapotú beoltáskor egy 25 g-os tasak
25 hl bor beoltására elegendő.

• +4 °C-on tárolva 18 hónapig, -18/-20 °C-os mélyhűtő-hőmérsékleten eredeti csomagolásban tartva 36 hónapig garantáltan
megfelelő aktivitású marad. Környezeti hőmérsékleten szállítva és tárolva az eredeti, zárt csomagolású terméknek 3 hónapig
garantált az aktivitása.

• Az többrétegű társított fóliás csomagolású.

Koinokulációval és utóerjedéses beoltással egy 25 g-os tasak 50 hl kékszőlő cefre vagy 25 hl fehérbor must beoltására
elegendő.

A felbontott csomagot azonnal fel kell használni!
UVAFERM BETA™




