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Saccharomyces cerevisiae

A franciaországi Montrachet-ben szelektált Saccharomyces cerevisiae.„Monntrachet-Davis 522" néven

is ismert. Az UVAFERM CM
TM 

volt a világon az első kereskedelmi forgalmú szárított élesztő. Azóta is 
világszerte használt, sok bortípushoz és számos alkalmazásterületen jól bevált.

Elsősorban fűszeres, tanningazdag és testes vörösborok készítésére ajánljuk. A CM Bordeaux-ban és

Burgundiában igen elterjedten használt vörösborélesztő. Könnyed, gyümölcsös fehérborok és köny-

nyű pezsgőalapborok készítéséhez is kiváló.

Az UVAFERM CM élesztőt gyors erjedésindítás és rövid lagfázis jellemzi, ezért gyorsan kialakul a 
dominanciája. Rövid macerációs idővel fiatal vagy érlelt vörösborok készítéséhez egyaránt jó válasz-

tás. Jó tannin- és színkioldó képességgel rendelkezik.

TM

Az UVAFERM CMTM úgy optimalizálja a bor minőségét, hogy megmarad a fajtajelleg, és kiemeli a 
gyümölcsös karaktert. Könnyed, gyümölcsös fehérborok és könnyű pezsgőalapborok készítéséhez 
is ajánljuk.

Az optimális élesztőaktivitás eléréséhez a szárított élesztőt 10 x-es mennyiségű (azaz 1 kg élesztő 10 1 víz) 35-40 °C (max. 40 ° C)

hőmérsékletű klórmentes ivóvízben folyamatos keverés közben "feloldjuk". 15 perces állásidő után, ha az élesztő és a beoltandó

anyag hőmérséklet-különbsége 10 °C-nál kisebb, akkor beoltás, ha 10 °C-nál nagyobb, akkor az élesztőt folyamatos must/cefrelé

bekeveréssel egy vagy két 5 perces lépésben szoktatjuk a hőmérsékletkülönbséghez, majd a rehidratált és akklimatizált élesztőt az

erjesztendő tételhez adjuk. A rehidratálás és szoktatás teljes ideje nem haladhatja meg a 45 percet. Az élesztőt az erjesztendő

tételben jól keverjük el!

Magas várható alkohol esetén rehidratációjánál a termékek használata feltétlen ajánlott!GO-FERM®

TULAJDONSÁGOK

CSOMAGOLÁS, TÁROLÁS

ADAGOLÁS

MUSTHOZ, CEFRÉHEZ ADÁS: Rehidratáció és akklimatizáció után.

• 0,5 és 10 kg-os vákuumcsomagolásban (10 kg-os egység karton), gazdabolti  forgalomban 20 g-os kis kiszerelésben is.

• A vákuumcsomagolt élesztő száraz, hűvös helyen tárolva 48 hónapig garantáltan megfelelő aktivitású marad.

• Felbontás után felhasználandó! Kérjük a használati utasítások betartását!

UVAFERM

20 g/hl vagy q cefre. Penészes rothadt alapanyag esetén dózisát emeljük 30 g/hl-re.

•

•

• Optimális erjesztési hőmérséklet:

12-28 °C, 10 °C-tól már erjesztőképes

• Alkoholtolerancia: 15 tf %-ig

• Gyors erjedésindítás, rövid lag-fázis

• Literenként 16,8 g cukor ad 1 tf% alkoholt

• Kitűnő érzékszervi eredményeket ad, fokozza a borok
illatát

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
Killeraktív

• Az almasavbontással kompatibilis élesztő

• Alacsony tápanyagigény

• Nagy glicerintermelés

• Nagy cserzőanyagtarmú- és csonthéjas gyümölcsök cefreerjesz-

tésére is kiváló

• Alacsony illósavképzés

• A kén-dioxidot lekötő anyagok (pl. acetaldehid) képzése szintén

igen kismértékű

• Kis, közepes habképzés
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