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deconex® Vegyszerek Italkezelés Szlirés Oenolab

Fermivin VB1

SZARAZ PREMIUM FEHERBOROK

Cikkszam: G 317

Termékleiras

A Fermivin® VB1 alkalmas nagyon tiszta mustok erjesztésére. Er6teljes fermentalé képességgel rendelkezik, és alacsony a
tadpanyagigénye. A Fermivin VB1 lebontja az almasav egy részét, ezaltal késlelteti a biolégiai savbontas (malolaktikus fermentacid)
kezdetét.

Alkalmazas

A Fermivin VB1 tébb mint 10 millidrd szaritott élesztésejtet tartalmaz grammonként. Eredeti, j6l zar6dé csomagolasban, hilvos (5-
15 °C) és szaraz helyen tarolandé.

Fermivin VB1 Classic
¢ Ajanlott adagolas: 20 g/hl

In-Line Ready Fermivin VB1
e Ajanlott adagolas: 30 g/hl

REHIDRATALASI UTMUTATO
1.Keverjunk 6ssze 5 liter vizet 250 g cukorral, 37-40 °C-on (98,6-104 °F).
2.Ez a kozeg biztositja az élesztd leghatékonyabb rehidratalasat, és el8segiti annak maximalis életképességét.
3.Adjuk hozz4 500 g Fermivin VB1 élesztét, és alaposan keverjik el, hogy egyenletesen oszoljon el.
4.Hagyjuk 20 percig rehidratalédni. A keletkezd intenziv illatd hab az éleszté aktivitasanak kezdetét jelzi.
5.Adjunk hozza 5 liter mustot,
6.hogy a rehidratalt éleszt6 h6mérsékletét hozzaigazitsuk az erjesztendé must hémérsékletéhez. Hagyjuk allni 10 percig.
7.0ntsiik az erjeszt6tartalyba.
8.Az élesztBkeverék és a must kézotti hémérsékletkildnbség az oltas id6pontjaban ne haladja meg a 10 °C-ot. Homogenizaljuk.
9.IN-LINE READY PROTOKOLL
10.Az In-Line Ready Fermivin éleszt6k kdzvetlen hozzaadasra alkalmasak a musthoz - akdr automata szilard-folyadék
kever8berendezéssel, akar manudlisan 30 g/hl adagban.
11.Fehérbor-készités soran a manudlis eljaras kézvetlen musthozzdadast jelenthet a derités utan.
12.A must h6mérséklete az élesztd hozzdadasakor legyen 15 °C felett.
13.Az éleszté hozzdadasa utdn megfelel6 homogenizalas sziikséges.
14.Javasoljuk, hogy a must deritése utan adjunk hozza Extraferm® D’tox adalékot 20-40 g/hl mennyiségben - minél alacsonyabb
a zavarossag, annal magasabb adagot alkalmazzunk.

Hatasmechanizmus
A Fermivin VB1-et a legtébb német kutatointézet ajanlja a rizling erjesztéséhez.

Elegans és friss borokat eredményez. Nagyon stabil aromak, amelyek 12 hdnapon keresztul megérzik frissességuket, kiiléndsen
rizlingnél vagy zold veltelinél. Citrusos jegyek, sarga gyimolcsok és viragok aromai, asvanyossag, kiegyensulyozott savtartalom.

Tarolasi tanacsok

Eredeti csomagolasban, zarva, hlvos (5-15°C) és szaraz helyen

Kiszerelés

500 g
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