
A SAUVIGNON BLANC, ZÖLD VELTELINI, TRAMINI ÉS A CITRUSOS, 
TIOLOS, GYÜMÖLCSÖS FEHÉRBOROK ÉLESZTŐJE

Az elzászi Colmar-ban (Franciaország) szelektált szárított fajélesztő. Különleges
illatpotenciálja, eleganciája miatt tiolos fajtáknál használjuk 13 tf% potenciális alkoholtartalom alatti
tételeknél. Az élesztő extra aromatermeléssel hálálja meg a rehidratá-
ciós tápanyagos előkészítést. Az fokozza a fajtaaromákat, mint például a 4-merkapto-4-
pentán-2-on-t a Sauvignon blanc-ban, valamint a virágos aromákat a fajtaborokban. A szájban is kiváló
érzetet biztosít a bornak. Magas minőségű fehér és rozé fajtaborok készítésére, héjonáztatott fehér
mustok erjesztésére, valamint fahordós erjesztéshez és seprőntartásos (sur lie) fahordós érlelésre szánt
borokhoz. Az alábbi fajtákhoz használható: Sauvignon blanc, Müller-Thurgau, Zöld veltelini, Muscat,
Tramini, Riesling, Chardonnay.

Saccharomyces cerevisiae.

UVAFERM CS2™
GO-FERM® PROTECT evolution
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Saccharomyces cerevisiae

1 kg élesztőnek megfelelő 20 l KLÓRMENTES ivóvízbe 1 kg rehidratációs tápanyagot keverünk.
Az 1 kg szárított élesztőt ebben a 35-40 ° C ( max. 40 ° C) hőmérsékletű rehidratációs „táplevesben" folyamatos keverés közben
,,feloldjuk". 20-30 perc állásidő után a rehidratált élesztőt akklimatizáljuk, és az erjesztendő tételhez adjuk.
Az előkészítés teljes ideje nem haladhatja meg a 45 percet!
Az élesztőt az erjesztendő tétellel jól keverjük el!

GO-FERM® PROTECT evolution

TULAJDONSÁGOK
•

• Killer neutrális

• Rövid lagfázis. Moderált erjedési sebesség. Jó glicerintermelő.

• A cukortartalom egyenletes és maradék nélküli kierjesztése jellemzi, a bor könnyen tisztul, az élesztő citrusos,

tiolos aromatermelése erőteljes.

• Az átlagos élesztőhöz képest lassabban, magasabb extrakttartalomra erjeszt, tápanyagigényes.

• Ne tisztítsuk túl a mustot!

• Ajánlott vagy az erjedés elején,

és az erjedés 1/3-nál. Az élesztő extra aromatermeléssel hálálja meg a

rehidratációs tápanyagos előkészítést.

• ALKOHOLTOLERANCIA: 13 tf%-ig. A 13,5 tf% alkohol fölött a magas cukortartalom ozmotikusan sokkolja az élesztőt és ez

magasabb illósavtermelés irányába viheti az erjedést.

• Erjedés során nem vagy csak kismértékben képez habot.

• Aromatikai szempontból optimális erjesztési hőmérséklet 16 °C.

• Sauvignon blanc és Zöld Veltelini fajták mustjának erjesztésére kiemelten ajánlott. A Sauvignon bodzás, gyümölcsös

fajtakarakterét elegánsan kidomborítja.

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae

40 g/hl Stimula Sauvignon blanc, 20 g/hl Opti-White, Optimum-White Glutastar

20 g/hl UVAVITAL GO-FERM® PROTECT evolution

CSOMAGOLÁS, TÁROLÁS

ADAGOLÁS

MUSTHOZ, CEFRÉHEZ ADÁS: Rehidratáció és akklimatizáció után.

• 0,5 kg-os kiszerelés. A vákuumcsomagolt UVAFERM élesztő száraz, hűvös helyen tárolva 48 hónapig garantáltan megfelelő
aktivitású marad. Optimális tárolási körülmények: száraz, hűvös hely.

• Felbontás után felhasználandó! Kérjük a használati utasítások betartását!

25-30 g/hl + 25-30 g/hl élesztő rehidratációs tápanyag.UVAFERM CS2 GO-FERM® PROTECT evolution
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