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KIEMELKEDŐEN ROBUSZTUS, FRUKTOFILL ÉLESZTŐ, NAGYON MAGAS CUKORTARTALMÚ
KÉKSZŐLŐCEFRÉK ERJESZTÉSÉRE, ERJEDÉSBEN MEGAKADT TÉTELEK ÚJRAOLTÁSÁRA

Az fajélesztőt a franciaországi Chateauneuf-du-Pape (magas alkoholtartalmú vörös-
borokat termő borvidék a Rhóne-völgyében) borvidéken szelektálta az lnter-Rhóne Borászati Intézet
és a Lallemand. Ezen szelekciós munka célja egy megbízható végerjedést biztosító erős fajélesztő
kiválasztása volt. Az könnyebben képes hasznosítani a fruktózt (nagy fruktofill index),
mint a többi élesztő, így kiváló választás a fruktóztúlsúlyos, nagyon érett kékszőlő cefrék erjesztésére.
Erjedés közben az fruktózfelvétele független a glükóz/fruktóz aránytól, a nitrogén-
ellátottságtól és a hőmérséklettől. Az a természetből szelektált és a Lallemand YSEO
eljárásával tovább erősített élesztő. Fruktróztolerancia szempontjából a rossz G/F arányú erjedésben
elakadt tételek újraoltására tovább fejlesztett változata az termékünk.
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ERJEDÉSBEN ELAKAD T TÉTELEK ÚJRAOLTÁSA (rossz G/F arány esetén az -tal):UVAFERM 43 RESTARTTM

TULAJDONSÁGOK

ADAGOLÁS

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

• Optimális tárolási körülmények: száraz, hűvös, napfénytől védett hely.
• Felbontás után felhasználandó! Kérjük a használati utasítások betartását!

UVAFERM

Magas cukortartalmú kékszőlő cefrék és mustok: 20-30 g/hl. 30 g/hl.ÚJRAOLTÁS
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Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae Gal- (ex var. bayanus)

17 tf fölötti alkoholt rés
Alacsony relatív nitrogén igény
Kiemelked alkalmazkodó és dominancia képesség
Gyors erjedésindítás egyenletes erjedéslefutás
Fruktofill éleszt ami az erjedés végére nem engedi kialakulni a
fruktóztúlsúlyt

• Kékszőlőcefrék: erős polifenol extrakció.
• Csekély az S0 képzés alacsonyYAN esetén is.
• Nincs Böckser- és illóképzés.
• Habképzése kicsi.
• Megkönnyíti a biológiai almasavbontást.
• Hagyja érvényesülni a fajtakaraktert.
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YSEO eljárás:Yeast Security & Sensory Optimization Élesztő Biztonsági és Érzékszervi (minőség) Optimálási eljárás. AzYSE gyártástechnológiától a legjobb élesztők még jobbak lesznek.
A növekvő technológiai kihívások arra ösztönözték a Lallemand-t, hogy egy új élesztőgyártási eljárást fejlesszen ki, az YSE -t. Ez az eljárás javítja az élesztő vitalitását, optimálja az élesztő
erjesztési tulajdonságait, növeli az alkoholtűrést, csökkenti az illathibás erjedés kockázatát. Az élesztők természetes és GMO-mentes élesztők.
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MUSTHOZ, CEFRÉHEZ ADÁS: Rehidratáció után.

Az optimális élesztőaktivitás eléréséhez a szárított élesztőt 10 x-es mennyiségű (azaz 1 kg élesztő 10 l vízben) 35-40 °C (max. 40 °C) 
hőmérsékletű KLÓRMENTES ivóvízben folyamatos keverés közben „feloldjuk". 15 perc 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. Megoldás: egy- vagy kétlépéses szoktatás. 
Magas cukortartalom esetén a rehidratációnál feltétlen használjuk a GO-FERM® termékeket (30 g/hl)!
A GO-FERM Sterol Flash® 15 perces rehidratáció utáni, akklimatizáció nélküli azonnali beoltást tesz lehetővé!

 Előkészítés GO-FERM Sterol Flash-el: 1 kg 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 15 perces rehidratáció után keverjünk ugyanannyit az 
erjedésben megakadt cefre levéből az élesztőszuszpenzióhoz, hagyjuk állni 5 percig, majd keverjük a 20-22 °C-os elakadt tételhez. 
Előkészítés a GO-FERM Protect evolution-nel: 20 l 38-40 °C-os víz és 1kg GO-FERM Protect evolution csomómentes elegyébe 
keverjük az 1 kg UVAFERM 43TM-et, 30 perc rehidratáció, majd 20 l erjedésben elakadt bort keverünk hozzá, 5 perc állásidő, és az 
elakadt tétel újraoltása. A beoltandó elakadt tételt fehér- és rozébornál válasszuk el a régi élesztőtől, hogy a stresszelt öreg élesztő 
borra gyakorolt negatív hatásait elkerüljük. Beoltás után az erjesztendő anyaggal jól keverjük el az élesztőt!

CSOMAGOLÁS, TÁROLÁS




