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A termék rövid leírása 
Az Oenoferm® Freddo fajélesztővel Saccharomyces cereavisiae var. bayanus friss, gyümölcsös borok készíthetők. Az erjedés során 
az élesztő kiemeli a fajtajelleges- és citrusos aromákat. 

Erjedési hőmérséklet 10 °C-tól lehetséges 

13 - 17 °C  ajánlott 

Aroma kép ▪ kiemeli a fajtajelleget 
▪ citrus gyümölcsök (citrom, grapefruit) 
▪ zöldalma 

További előnyök ▪ nagyon erőteljes erjesztés 
▪ teljes kierjedést garantál, már 10 °C-tól 
▪ alacsony tápanyagigény 
▪ savmegtartó (megakadályozza az almasavbomlást) 
▪ nem hajlamos kénhidrogén képzésre 
▪ alacsony SO2 termelő képesség 
▪ csekély habzás 
▪ killer tulajdonságokkal rendelkezik 

Ajánlott fajták rizlingek, sauvignon blanc, müller thurgau, olaszrizling, zöld veltelini, chardonnay, pinot 
blanc, irsai olivér, szilváni, tramini 

Tipp ▪ friss, gyümölcsös rozék készítéséhez 
▪ pezsgősítéshez 
▪ megakadt erjedés újraindításához 

A jelenleg hatályos törvények és rendelkezések szerint engedélyezett, tisztaság és minőség tekintetében szaklaboratóriumban 
bevizsgált termék. 
 
Erbslöh-F3 élesztőszaporítás - Fit for Fermentation 
Az Oenoferm élesztőfajaink már az előállítás során az Erbslöh-F3 élesztőszaporításnak köszönhetően sokkal erősebbek lesznek. Az 
élesztők elszaporításához egy ásványi anyagokban és vitaminokban gazdag táptalajt használnak. Az így létrejött élesztők 
biztonságos erjedésvezetést tesznek lehetővé stresszhelyzetekben is, garantálva a teljes kierjedést. Az új szaporítási eljárásnak 
köszönhetően a borok tisztább illatúak és koncentráltabbak lesznek. 
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Adagolás 
20-40 g Oenoferm® Freddo 100 l musthoz adva megfelelő élesztő populációt képes kialakítani a gyors erjedésindításhoz. Az így 
kialakult élesztő populáció visszaszorítja a vadélesztőket. 

 
Az élesztő vitalitását már korai stádiumban tovább fokozhatjuk, amennyiben a rehidratálás során az élesztőhöz kb. 10 perc 
elteltével, az élesztővel azonos mennyiségű VitaDrive® F3 élesztőmobilizátort adagolunk. Az must tápanyag-ellátottsága szerint 
ajánlott az erjedés megkezdése előtt Vitamon®- illetve VitaFerm® élesztőtápanyagokat használni. 
 

Tárolása 
Vákuumcsomagolt termék. Kérjük hűvös és száraz helyen tárolni. A felbontott csomagokat gondosan zárjuk vissza, és 2-3 napon 
belül használjuk fel. 
 


