Borélesztd
Természetbdl szelektalva

m 299

Saccharomyces cerevisiae

HOSSZAN TARTO, INTENZIV GYUMOLCSOS AROMATIKAJU,
TELT, KEREK, RUBINVOROS BOROKHOZ

A Beaujolais Borvidéken szelektdlt szaritott fajélesztd, Saccharomyces cerevisiae (Danstar-i ,BEAU-
JOLAIS-CHAMPAGNE" torzs). lllatos, gylimolcsos, telt, kerek vorosborok készitéséhez ajanlott. Kadarka,
Pinot noir, Zweigelt erjesztésére elsésorban ezt az élesztét ajanljuk. Gyimdlcsos, telt, kerek fehér- és
rozé borok készitéséhez is kivaléan alkalmas. Kéksz6l6 alapanyagbdl pezsgéalapborok és fehérbor
erjesztésre is (Blanc de noir). Az UVAFERM 299™-el erjesztett borokat tiszta ténusuk, a telt, kerek
izérzet és az erésen gyuimolcsds aromastruktura jellemzi. A fiatal primér borok gylimolcsos izt illatot
kapnak, szép fajtajelleget mutatnak ezzel az élesztével. A sejtfala kevésbé koéti az anto-
cianinokat, igy novekszik a szinintenzitds és a szinstabilitds. Az UVAFERM 299™ megbizhat6an
erjeszt, atlagon felili a glicerinképzése (6 g/l-ig) és erés poliszacharidtermelése, korai autolizise van,
ami miatt telt, kerek borokat erjeszt.igy borai mar koran fogyaszthaték (Marton napi borok).

Az UVAFERM 299™ rubinvordstonusu borokat erjeszt.

TULAJDONSAGOK

« Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
« Alkoholtolerancia: 14 tf %-ig.
- Gyors erjedésinditds, meggatolja a nemkivanatos oxidaciot.

- Egyenletes erjedés, moderalt végerjedés, ami magasabb extrakttartalmat eredményez.

« Optimalis erjesztési hémérséklet a szinanyag extrakcié szempontjabdl: 25-27 °C.

« Ha kiemelten gylimolcsos bor el6allitasa a cél akkor: 20-25 °C.

- Nagy glicerinképzés (6 g/1), kisebb kénessavsziikséglet, csekély mennyiségu szulfit- és alacsony illésavképzés.

« J6 a kénessav-rezisztencidja.

« Kozepes szinextrakciéju. Mindenképpen hasznaljuk hozza az Opti-RED szinintenzitds ndveld, szinstabilizald inaktiv
élesztékészitményiinket.

« Killer semleges.

- Viszonylag magas tapanyagigény.

ADAGOLAS
20-30 g/hl cefre, must

MUSTHOZ, CEFREHEZ ADAS: Rehidratacio utan.

Az optimalis élesztSaktivitas eléréséhez a széritott élesztét 10x-es mennyiségl (azaz 1 kg élesztd 10l viz) 35-40 °C (max. 40 °C)
hémérsékleti KLORMENTES ivévizben folyamatos keverés kézben, feloldjuk”. 15 perces allasidé utan a rehidratalt élesztét az
erjesztend6 tételhez adjuk. Az éleszt6t az erjesztend6 tételben jol keverjiik el! A beoltasnal vigydzzunk, hogy a rehidratalt
élesztd és a beoltand6 anyag hémérséklete kozotti kiilonbség ne haladja meg a 10 °C-ot.

Megoldds: beoltés el6tt egy-vagy kétlépéses szoktatas.

CSOMAGOLAS, TAROLAS

« 0,5 kg-os kiszerelés. A vakuumcsomagolt UVAFERM élesztd szaraz, hlivos helyen tarolva 48 hénapig garantaltan megfelel

aktivitasu marad.
LaLLEmaNDl

« Optimalis tarolasi koriilmények: szaraz, hlivos, napfénytél védett hely.
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« Felbontas utan felhasznalando! Kérjiik a hasznalati utasitasok betartasat!
WINE WIN NUTRIENTS ENZYMES CHITOSAN VINEYARD Ongma/ by culture
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