
BOGYÓS GYÜMÖLCS ILLATÚ, ELEGÁNS FEHÉRBOROK. KLASSZIKUS SAUVIGNON BLANC KARAKTER,

AHOL EGYENSÚLYBAN VANNAK A MINERÁLIS, A FŰSZERES ÉS CITRUSOS, FEKETERIBIZLIS JEGYEK.

Borászati kutatóintézetekkel (ITV-lnstitut Technologie du Vin és a Nanti Egyetem) kooperációban a

Loire-völgyében szelektált szárított élesztő. . Tipikus Sauvignon blanc

fajtakarakter fokozására szelektált élesztő, jó erjedés-kinetikával. Az különösen

A Sauvignon blanc mellett az olyan aromatikus fehér fajtákhoz is ajánlott, mint a

Rajnai rizling vagy a Pinot gris.

Saccharomyces cerevisiae

UVAFERM SVG™

alkalmas hűvös klímájú területekről származó alapanyagok erjesztéséhez. Jelentősen erősíti a az

aromatikát. Erjedés után közvetlenül észteres és finom illat jelenik meg a boraiban.

Az élesztő az almasavtartalom függvényében akár annak 25 %-át is felhasználhatja az erjedés során,

így csökkentve és harmonizálva a borok savtartalmát, savösszetételét.

Különböző élesztőtörzsekkel erjesztett Sancerre és Pouilly Fume borok kóstolása során az UVAFERM 
SVG™-vel erjesztett borok magasabb pontszámot értek el, mint a Sauvignon blanchoz általánosan 
használt más élesztőkkel. Ezekben a borokban erőteljesebben és kiegyensúlyozottabban voltak

jelen az ásványos, citrusos és fűszeres jegyek.

UVAFERM SVG™

Bor leszté ő
é ő áTerm szetb l szelekt lva

Saccharomyces cerevisiae

Az optimális élesztőaktivitás eléréséhez a szárított élesztőt 10 x-es mennyiségű (azaz 1 kg élesztő 10 l 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

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! Rehidratációjánál a feltétlen ajánlott!GO-FERM®

TULAJDONSÁGOK

CSOMAGOLÁS, TÁROLÁS

ADAGOLÁS

MUSTHOZ, CEFRÉHEZ ADÁS: Rehidratáció és akklimatizáció után.

• 0,5 kg-os kiszerelés. A vákuumcsomagolt élesztő száraz, hűvös helyen tárolva 48 hónapig garantáltan megfelelő

aktivitású marad.

• Felbontás után felhasználandó! Kérjük a használati utasítások betartását!

UVAFERM

20-30 g/hl. Penészes, rothadt alapanyag esetén dózisát emeljük 40 g/hl-re.

•

•

• Rövid lagfázis, moderált erjedési sebesség.

• Nagy extrakt- és aromatartalom

• Illatanyagok felszabadítása. A borok aromakomplexi-

tását fokozza: gyümölcsös, feketeribizlis, málnás,

köszmétés borok.

• Csökkenti az almasavtartalmat (akár 15-25%-os alma-

savcsökkentés is (hőmérsékletfüggő)

• Kisebb kénessavigény

• Jó glicerintermelés

• Optimális erjesztési hőmérséklet: 16-25 °C

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae

Killeraktív.

• Az alábbi fajtákhoz ajánlott:

Sauvignon blanc, Pinot gris, Rajnai rizling

• Az erjedés végén hagyja a hőmérsékletet 20-22 °C-ra

emelkedni

• Alkoholtolerancia:

15,5 tf% jó tápanyagellátottság mellett

• Közepes nitrogén igény

• Alacsony H S termelés alacsonyYAN mellett

• Alacsony illósavképzés

• Alacsony S0 termelés

• Kis habképzés
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