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UVAFERM VRB YSEO

Erett, tulérett sz616bél érlelt jellegii fehérborok erjesztésére
Tokaji szaraz szamorodnik erjesztéséhez

TERMEK, TORZS: A spanyolorszagi LA RIOJA Kutatokdzpont (Logrono) altal szelektalt szaritott
fajélesztd, Saccharomyces cerevisiae.

ERJESZTESI VISELKEDES: Az UVAFERM VRB alacsony erjesztési hémérsékleten intenziv
gyumolcsos jelleget (tobb acetatészter) és fokozott fajtajelleget kdlcséndz a bornak. Csak minimalis
mennyiségl illésavat termel. A Kkillerfaktor (K2 inhibitort képez) kovetkeztében gyorsan kialakuld
fajélesztddominancia jellemzi. Hidegerjesztésre alkalmas, optimalis hGmérséklettartomanya 15-30 °C.
Magasabb (18-20 °C-kdriili) eriesztési hbmérsékleten fahordésan érlelt jellegii fehérborokat erjeszt.
Szamorodni tipusu fahordds érielést igényl6 fehérborok erjesztésére kitiinéen alkalmas (kései szliret,
téppedt vaqy aszusodott termés).

ALKOHOLTOLERANCIA: 15 tf%-ig alkoholtird.
HABKEPZES: Minimalis.

AZ UVAFERM VRB KULONLEGES BORRA GYAKOROLT HATASA:
TULAJDONSAGAI:
Igen gyors erjedésinditas: meggatolja a nemkivanatos oxidaciot
Egyenletes, szabalyos erjesztés: a bor tiszta tonusat biztositja
Kilbnleges mikrobiolégiai tulajdonsagok: a bor fajtajellegét erdsitik
Erés élesztéflokkulacio: az ujbor gyors éntisztulasat segiti
Csekély szulfitképzés: a Boéckser-rizikot csbkkenti

ADAGOLAS: 20-30 g/hl must.

MUSTHOZ, CEFREHEZ ADAS: REHIDRATACIO utan. Az optimalis élesztdaktivitas eléréséhez a
szaritott élesztdét kb. 10 x-es mennyiségl (azaz 1 kg élesztd kb. 10 | vizben) 35-40 °C (max. 40 °C)
hémérsékleti KLORMENTES ivévizben folyamatos keverés kozben "feloldjuk”. 15 perces &llasidd utan a
rehidratalt élesztdt az erjesztendd tételhez adjuk. Az élesztot az erjesztendd tételben jol keverjuk el! A
beoltasnal vigyazzunk, hogy a rehidratélt élesztd és a beoltandé anyag hémérséklete kdzotti kildnbség ne
haladja meg a 10°C-ot. Megoldas: egy- vagy kétlépéses szoktatas.

TAROLAS: A vakuumcsomagolt UVAFERM élesztd szaraz, havés helyen tarolva 48 honapig
garantaltan megfeleld aktivitAsi marad. Optimalis tarolasi koérulmények: szaraz hely, 5-15 °C
hdmérséklet. Felbontas utan felhasznélandd! Kérjuk a hasznalati utasitasok betartasat!

Az YSEO™ eljdrds: Yeast Security & Sensory Optimization = Eleszté6 Biztonsdgi €és
Erzékszervi (min6ség) Optimalasi eljaras. Amitl a legjobb éleszték még jobbak lesznek. A
Lallemand altal szabadalmaztatott a szaporitast és kondicionalast optimalé élesztégyartasi eljaras, ami
javitja az élesztémembran struktarajat, igy stressz feltételek mellett is jo erjedést biztosit. Kitind érzékszervi
karakter és fajtajelleg jellemzik az YSEO éleszt6kkel erjesztett borokat. Az éleszté induld lappangd
szaporodasi fazisat 1/2-1/3-ra csokkenti! Az erjedési id6t a végerjedési erjedéslefutas gyorsitasaval 25-40
%-kal is csOkkentheti! Biztonsagossa teszi a végerjedést! 30-50 %-kal csokkenti a képz6dé illésav
mennyiségét. Tisztabb, jobb aromakarakteri borokat erjeszt az YSEO eljarassal késziilt fajélesztd.
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