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fervens

GN

A fajtara jellemz6 aromak
kiemelésére

ALKALMAZASI TERUL E-
A GN torzset azon tulajdonsdga alapjan
szelektaltdk, hogy képes a még megkotott
allapotu els6dleges aromak (pl. terpének és
norizoprének) ,felszabaditasara”, ezzel
fokozza az egyes sz6l6fajtdkra jellemz6
aromak érzékelését.

A fajtajelleg kiemelése abban is megnyilvanul,
hogy az utéiz tartésabb lesz, gy
kiegyensulyozottabb lesz a borokban az iz és
az illat Osszhatdsa. Ez az éleszt6 egyarant
alkalmas tehat fehér-, rozé-, valamint friss és
egyéb vorosborok készitésére, kiiléndsen, ahol
nagyon fontos a fajtara jellemz6 aromak
hangsulyozasa: Muskotaly (rézsa illat/zamat),
Fliszeres tramini (rézsa és hars), Rajnai rizling
(fehér virdgok, 6szibarack, kajszi), Prosecco
(alma és édesgyokér), Malvazia, Lambrusco
(ibolya), stb.

A GN-ben megtaldlhaté a killer faktor, igy
konnyen fellilkerekedik a vad éleszt6floran.
Ezen kivll igen jol tliri a kéndioxidot, nehéz
korilmények kozott tehat mads torzseknél
gyorsabban képes elinditani az erjedést.
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DAL CIN

MI KROBI OLOGI Al TULAJDONSA

A Saccharomyces cerevisiae

Killer-faktor: tartalmaz

Erjesztési kortlmények: T>14°C

Alkoholtermel6 képesség: 14 tf%

Erjedési kinetika: az erjedés jol indul még magas kéndioxid

tartalom mellett is.

Tapanyag-igény: nem igényel jelent8s nitrogén-
tdpanyagellatast.

A Alacsony acetaldehid, ill6zsirsav- és szulfid termelés

BORASZATI JELLEMZzZOI

A Aroma jellemzék: kiemeli a fajtajelleges aromdkat

A izbeli tulajdonsagok: intenziv és tartés aromak, az iz és az illat j6 egyensulya

A Technoldgidk: elsé erjesztés, pezsgs erjesztés, szénsavas maceralassal nyert
mustok erjesztése

A Ezekhez a fajtdkhoz ajanlott: Chardonnay, Muskotaly, Fiiszeres tramini,
Rajnai rizling, Szlrkebarat, Sauvignon Blanc, Malvazia, Prosecco,
Lambrusco, stb.
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Erlelésre vald
Poliszacharid termelés alkalmassag

FELHASZNALASI TANACSOK
ADAGOLAS: Voros-, fehér és rozébor erjesztés: 20 — 30 g/hl
Pezsgl erjesztés: 20 — 40 g/hl
ELOKESZITES: az élesztd suly tizszeresének megfelelé mennyiségdi, 25 -
30°C-os vizbe aztassa be. Pihentesse 15 percig, tovabbi 15 perc alatt
keverje meg 2-3 alkalommal, majd adja a mustoz.

Az aztatas teljes idGtartama soha ne haladja meg a 45 percet.

A must és az éleszt6 h6meérséklete kozotti kiilonbség ne legyen tobb

10°C-nal.

Nagyon lényeges, hogy az élesztét megfelel6 edényben aztassa be.

Ne hasznaljon mustot a beaztatashoz.

Ne adjon ammodnium-sokat a beaztatd kdzeghez.
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CSOMAGOLAS: 500 g-os laminalt vakuum tasakok.

TAROLAS: Tartsa a terméket bontatlan csomagolasban, h(ivos, védett
helyen.



