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UVAFERM 228

Aromatikus fehérborok

TERMEK, TORZS: Szelektalt szaritott fajéleszté. Saccharomyces cerevisiae. Danstar-i
kutatomunka eredmeénye, torzsneve: D51 228. Steinberger néven is ismert. Szelekcids
hely Németorszag. Az FVM Egri Sz6lészeti és Boraszati Kutato Intézetének ajanlasaval.

ERJESZTESI VISELKEDES: A 228-nak igen rovid az eléerjedési fazisa (2-6 ora). A 228-cal
erjesztett borok kiemelkedéen aromagazdagok (erés B-glukozidaz aktivitas), és gyonyorien
tisztulnak.

ALKOHOLREZISZTENCIA: A 228 16 tf %-ig alkoholtlird.
HABKEPZES: Nem képez habot.

HOMERSEKLETIGENY: A 228 erjesztési aktivitasa 6-7 °C-on kezdddik. Optimalis
erjedési hdmeérséklettartomanya 15 és 25 °C kdzott van. 18-20 °C kdzott hozza az élesztd
az aromamaximumot, ehhez a maximumhoz képest alacsonyabb hoémérseékleti
erjesztésnél kisseé visszafogottabb, viszont elegansabb lesz a bor illata.

ALKALMAZASTERULET ES ADAGOLAS: A 228 az érzékszeni tulajdonsagokat
pozitivan befolyasolja, hidegerjesztésnél (15 °C alatt is) latvanyosan fokozza a fajtajelleget.
Els6sorban olyan fajtaknal ajanlott, melyek aromaanyagai k6zo6tt a terpénalkoholok jelentés
szereppel birnak (muskotaly fajtak, Chardonnay, Irsai olivér, Cserszegi fliszeres, Tramini,
Leanyka , Kiralyleanyka stb.). A 228 egyébként a még elsédleges illatban szegény Furmint
fajtabdl is kihozza a fajtajelleget.

Chardonnay fajtat telt, testes, fajtajelleges karaktertire erjeszti. Barrikban erjesztésre, chipses
egyutterjesztésre is kivaléan alkalmas. Az almasavbonté baktériumokkal kompatibilis élesztd.
Ajalnljuk még illatos, fajtajelleges rozé borok erjesztésére.

Fehérborok mustja 20-30 g/hl

Rozé erjesztés 30 g/hl
Barrikban erjesztés 30-50 g/hl
Vontatott vagy leadllt erjedés esetén 30-50 g/hl

MUSTHOZ, CEFREHEZ ADAS: REHIDRATACIO utén. Az optimalis élesztdaktivitas
eléréséhez a szaritott élesztét kb. 10 x-es mennyiségil (azaz 1 kg éleszt6 kb. 10 | vizben)
35-40 °C (max. 40 °C) hémérsékletii KLORMENTES ivévizben folyamatos keverés
kézben "feloldjuk”. 15 perces allasidé utan a rehidratalt élesztét az erjesztendd tételhez
adjuk. Az élesztét az erjesztendé tételben jol keverjuk el! A beoltasnal vigyazzunk, hogy a
rehidratalt éleszté és a beoltand6é anyag hémérséklete kdzotti kildonbség ne haladja meg a
10°C-ot. Megoldas: egy- vagy kétlépéses szoktatas.

TAROLAS: A vakuumcsomagolt UVAFERM éleszté szaraz, hiivos helyen tarolva 36
hénapig garantaltan megfelel6 aktivitasu marad. Optimalis tarolasi korlulmények:
szaraz hely, 5-15 °C hémérséklet. Felbontas utan felhasznalandd! Kérjik a hasznalati
utasitasok betartasat!
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