uvaferm: CM™

Vilagszerte jol bevalt éleszto.
Fehérborokhoz, pezsgoalapborokhoz és tanningazdag,

érlelésre szant vorosborokhoz, gyiimolcscefrékhez. =
Afranciaorszagi Montrachet-ben szelektalt Saccharomyces cerevisiae. /;

+Monntrachet-Davis 522" néven is ismert. Az UVAFERM CM volt a vildgon az elsé
kereskedelmi forgalmu széritott éleszt6. Azéta is vildgszerte hasznalt, sok bortipushoz
és szamos alkalmazasterileten jol bevalt.
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Elsésorban fliszeres, tanningazdag és testes vorosborok készitésére ajanljuk. S
A CM Bordeaux-ban és Burgundidabanigen elterjedten hasznalt vorosboréleszté. L

Koénnyed, gyiimdlcsos fehérborok és konny( pezsgdalapborok készitéséhezis ajanljuk.

TULAJDONSAGOK

- Gyorserjedésinditas. Lendiletes, egyenletes, maradék cukor nélkiili erjedés.

+ Optimalishémérséklet tartomdany 15 és 30 °C kozott. 10 °C-t6l mar jol erjeszt.

- ACMmedgfelel6 tapanyag-ellatottsag mellett 15 tf % alkoholtartalomig képes erjeszteni.
- Literenként 16,8 g cukorad 1 tf% alkoholt.

- Kitlin6 érzékszervieredményeket ad, fokozza a borokillatat.

- Azalmasavbontassal kompatibilis élesztd.

- Nagy cserzdanyagtarmu és csonthéjas gyiimolcsok cefreerjesztésére is kivalo.

+ Nincsillésavképzés.

« AzSO,-termelés minimalis: kb. 25 mg/I.

- Akén-dioxidot lekoté anyagok (pl. acetaldehid) képzése szintén igen kismértékd.
- Kozepes habképzés.

ADAGOLAS
20 g/hl vagy q cefre. Penészes rothadt alapanyag esetén dézisat emeljiik 30 g/hl-re.

MUSTHOZ, CEFREHEZ ADAS: Rehidratacio és akklimatizacio utan.

Az optimdlis élesztBaktivitas eléréséhez a szaritott élesztét 10 x-es mennyiség (azaz 1 kg éleszté 10 | viz) 35-40 °C
(max. 40 °C) hémérsékletl klormentes ivovizben folyamatos keverés kozben "feloldjuk”. 15 perces allasidé utan, ha
az éleszt6 és a beoltandé anyag hémérséklet-kilonbsége 10 °C-nél kisebb, akkor beoltas, ha 10 °C-nal nagyobb,
akkor az éleszt6t folyamatos must/cefrelé bekeveréssel egy vagy két 5 perces Iépésben szoktatjuk a hdmérséklet-
kildonbséghez, majd a rehidratalt és akklimatizalt élesztét az erjesztendd tételhez adjuk. A rehidratdlas és szoktatas
teljesideje nem haladhatja meg a45 percet. Az éleszt6t az erjesztend6 tételben jél keverjiik el!

TAROLAS, CSOMAGOLAS

0,5 kg-os és 10 kg-os kiszerelésben. Gazdabolti forgalomban 20 g-os csomagolasban is kaphaté. A vakuum-
csomagolt UVAFERM éleszt6 szaraz, hlivos (5-15 °C) helyen tarolva 48 honapig garantaltan megfelel aktivitasu
marad.

Felbontas utan felhasznalandd! Kérjiik a hasznalati utasitasok betartasat!

LN __F S L e —
FK II&% G @ @ @ @ e LALLEMAND OENOLOGY

WINE ENZYMES CHITOSAN VINEYARD Ori ma[ by culture
FERMENTACIO: VEASTS BACTERIA /PRUTECTURS \NACTIVATED VEASTS SOLUTIONS 9 4

Gy

KOKOFERM Kft. - 3231 Gydngyodssolymos, Csakkéi ut 10. « Tel.: +36-37/370-892 - www.kokoferm.hu




