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TISZTA, MEGBÍZHATÓ ERJEDÉSEK, GYÜMÖLCSÖS FEHÉR ÉS ROZÉ BOROK.
TANKPEZSGŐK, ERJEDÉS ÚJRAINDÍTÁS, CIDER ÉS HARD SELTZER.

Bor leszté ő
é ő áTerm szetb l szelekt lva

Saccharomyces cerevisiae

Franciaországban szelektált szárított fajélesztő, ).
Pasteur lntézet-Párizs-No.1-877. 1960-as évek elejétől használják a borkészítésben.
Az univerzális élesztő. Must és pezsgőerjesztésnél is minden esetben alkalmazható.
Áterjesztésnél és az erjedés megállása esetén is - ha azt nem 10 °C alatti hideg okozta - az

alkalmazásával a legjobb eredményeket kapjuk. Tankpezsgők erjesztésénél telt, testes pezsgőt
ad. Az élesztőágyon tartott, autolízises ízű, teltebb típusú pezsgők erjesztésére ezt az élesztőt ajánljuk.
Autolízise gyorsabban megindul, minta PM-é. Nagyon tiszta és megbízható erjedéseket produkáló
robusztus élesztő, amely jól teljesít az erősen tisztított fehér- és kék gyümölcsleveknél is, melyek
alacsony nitrogéntartalmúak. A hűvös klímájú területekről származó mustok -vel
történő erjesztése során lebonthatja az almasav egy részét. Ez a maloalkoholikus aktivitás lehetővé
teszi az almasav metabolizálását, lágyít az éles savérzeten, hiszen az almasav akár 45% át is lebont-
hatja.

Saccharomyces cerevisiae (ex-bayanus
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REHIDRATÁCIÓ (és nagy alkoholtartalmú borok esetén AKKLIMATIZÁCIÓ) után. Az optimális élesztő-aktivitás eléréséhez a szárított
élesztőt 10x-es mennyiségű (azaz 1 kg élesztő 10 liter vízben) 35-40 °C (max. 40 °C) hőmérsékletű KLÓRMENTES ivóvízben
folyamatos keverés közben ,,feloldjuk". 15 perces állásidő után a rehidratált élesztőt az erjesztendő tételhez adjuk. Az élesztőt az
erjesztendő tételben jól keverjük el! A beoltásnál vigyázzunk, hogy a rehidratált élesztő és a beoltandó anyag hőmérséklete közötti
különbség ne haladja meg a 10 °C-ot. beoltás előtt egy-vagy kétlépéses szoktatás.Megoldás:

Előkészítés GO-FERM Sterol Flash® -el: GO-FERM Sterol Flash® és 10 l 15-18 °C-os (nyári, szüreti csapvíz hőmérséklet) víz
csomómentesre kevert elegyében (min. 15 °C) oldjuk az 1 kg fajélesztőt. A rehidratáció után keverjünk ugyanannyit az erjedésben
megakadt cefre levéből az élesztőszuszpenzióhoz, hagyjuk állni 5 percig, majd keverjük a 18-22 °C-os elakadt tételhez.

1 kg

TULAJDONSÁGOK

CSOMAGOLÁS, TÁROLÁS

ADAGOLÁS

MUSTHOZ, CEFRÉHEZ ADÁS, PEZSGŐSÍTÉS, ÚJRAOLTÁS:

PEZSGŐSÍTÉS VAGY ERŐSEN ALKOHOLOS FOLYADÉKHOZ TÖRTÉNŐ HOZZÁADÁS:

• 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

Fehérbor mustja: 20-30 g/hl szárított élesztő
Pezsgőerjesztés: 20-40 g/hl + 20 g/hl Uvavital
Erjedés leállása esetén: 30-50 g/hl + 20 g/hl Uvavital
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• Alacsony tápanyagigény.

Saccharomyces cerevisiae Gal- (ex var. bayanus)

Optimális erjesztési h mérséklet tartomány: 15-30 C
Magas cukor és alkoholtartalomnál is igen aktív éleszt
A lag fázisa relatíve hosszabb maga az erjedés lassú egyenletes ezért
magasabb lesz az extrakttartalom 10 C os h mérséklett l jól erjeszt
Killer szenzitív

• Alkoholtolerancia: 16 tf%
• Erjesztési kapacitás: 16,8 g/I cukor ad literenként 1 tf

%alkoholt.
• Alacsony illósavképzés.
• Alacsony az SO2 termelése. Rendkívül kismértékű

a kénessavkötő vegyületek termelése.


