UVAFERM DANSTIL A

Kedvezd arfekvésy, univerzdlis élesztd
Egyszery, tisztaizU fehér-, és vords borokhoz, szeszcefrékhez.

Nagyon jo erjedési tulajdonsagokkal, j0 aromaképzéssel rendelkezd univerzalisan alkalmazhat6 bor- és
parlatéleszté.

Megfelel6 elékészités mellett 10 °C cefre vagy musthdmérsékleten mar beinditja az erjedést.

10-34 °C hémérséklettartomanyban, megbizhatdan erjeszt.

Gyors erjedésinditas, egyenletes, maradék cukor nélkili erjedéslefutas jellemzi.

Alkoholtolerancigja megfelelé tapanyagellatdas és hémérsékletvezetés mellett 20 tf% (normal borok
alkoholtartalma 12-14 tf%).

Er6teljes észtertermelése kdvetkeztében alkalmazasa illatos borokat és parlatokat eredményez.

J6 a tanninextrakciéja, ennek kovetkeztében a vordsborok megfeleld szinintenzitasuak lesznek. Az
Uvaferm ALPHA almasavbontd baktériumstarteriinkkel harmonizaltan mikodik, tamogatjia a vorésbor
baktériumos almasavbontasat.

Hasznalata tehat nemcsak megbizhatd, tiszta erjedést eredményez, hanem alapvetéen illatosabb borokat,
parlatokat. Az erjedés Ujrainditasara ezt az élesztét ajanljuk elsésorban.

EREDET: Europdban izoldlt Saccharomyces cerevisiae (342-es t6rzs) borélesztd. Sz8lémustok,
és egyéb egyszer( erjeszthetd cukrokat tartalmazd alapanyagok erjesztésére.

MIKROBIOLOGIAI TULAJDONSAGOK:

- Killer-aktiv élesztd. Ez lehetévé teszi a fajélesztd dominancidjanak gyors kialakulasat.

- Rovid a Lag-fazisa, gyorsan, lendUletesen erjeszt. Nagy alkohol és cukortolerancidja
van. Batch fermentorban tapanyag-kiegészitéssel 25-32 C-on 5 nap alatt 20tf%-os
alkoholtartalomig erjeszt.

- Erjesztési hémérséklet-tartomdany: 12-32 C.

- A Lallemand szigorU el@irdsai, és gydrtasi mindségellendrzése biztositjia a termék
mikrobioldgiai tisztasagat.

FIZIKAI TULAJDONSAGOK: Nem képez habot.

SO2 TERMELES: Minimdlis mennyiségl kén-dioxidot termel, ezért pdrlatkészitéshez is kitGnden
haszndalhato.

ALKALMAZAS: A DANSTIL A egyszer( szénhidratokat tartalmazéd szubszirdt fermentdcidjdhoz
javasolt. Must, cukornddszirup, cukorrépamelasz erjesztésére is haszndljdk. Roévid id6 alatt
nagy alkohol-koncentrdciodig erjeszt.

AZ ELESZITO MUSTHOZ, CEFREHEZ ADASA: REHIDRATACIO utdn. Az optimdlis élesztéaktivitds
eléréséhez a szaritott élesztét kb. 10x-es mennyiségU (azaz 100 g élesztd kb. 1 | vizben) 35-40
C (max. 40 C) hémérsékletd KLORMENTES ivovizben folyamatos keverés kdzben ,feloldjuk”.
15 perc dlldsidé utdn a rehidratdlt élesztét az erjesztendd tételhez adjuk. Az élesztét az
erjesztendd tétellel j6l keverjuk el!

ADAGOLAS:
Fehérborok mustja 15-20 g/hl
Vérésborcefre 15-20 g/HL
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