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Forderung der Hefeaktivitat &
fir mehr Aromenbildung

Go-Ferm Protect Evolution steigert bei der Heferehydration die Vitalitat, die Ethanol-Toleranz und die
Aromenkapazitat der Hefen. Der Anstieg von positiven aromatischen Thiolen (z.B. 3MH bei Sauvignon)
erfolgt durch verbesserte Transportfunktion der Hefezellmembrane: je leichter und zahlreicher die
Thiol - Vorlaufersubstanzen in die Hefezelle gelangen, desto mehr Aromen werden gebildet und frei-
gesetzt

Go-Ferm Protect Evolution wurde von LALLEMAND zur Erziehlung von optimalen Garungsresultaten
entwickelt. Bioverfligbare Vitamine und Sterole sind die postiven Faktoren fir die Aromenbildung.
Ein Uberschuss an Amoniumsalzen (DAP, DAS) und Sauerstoffiiberschuss kann einen negativen
Einfluss auf die Weinqualitat haben.

Mit Go-Ferm Protect Evolution kann die Belliftung wahrend der Garung unterbleiben.
Aromenverluste durch zu viel Sauerstoff bei der Garung werden vermieden.

______________________________________________________________________________________________

@

PROTECT

evolulion
Lésung im w optimale
Wasser vor Vergarung

der Aktivhefe
einfache
&

i Rehydration i

______________________________________________________________________________________________

Anwendung: Dosage:

Go-Ferm Protect Evolution wird im Wasser fir Go-Ferm Protect Evolution wird 30 Gramm
die Rehydration der Hefen vor Zugabe der per Hektoliter zu vergarenden Most zugegeben.
Aktivhefen aufgel6st. z.B.: flir 100 hl Most mit 25 g/hl - 40 g/hl

Go-Ferm Protect Evolution ist 100% biologisch Hefezugabe werden 3 kg Go-Ferm in
und beeintrachtigt die Hefen wahrend der Rehy- 25 Liter Wasser bei 40°C. gel6st;

dration nicht. danach 2,5 kg bis 4 kg Aktivhefe zur

(die Zugabe von DAP oder Rehydration einrihren.

anorganischen Salzen zum Wasser Diese Hefesuspension nach 30 Minuten dem
wiirde die Hefen schadigen). zu vergarenden Most beimischen.
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