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Anwendung

GO-FERM PROTECT EVOLUTION wird im Rehydrationswasser vor der Zugabe der Aktivhefe aufgelost.

GO-FERM PROTECT EVOLUTION ist 100% biologisch und und fordert die Hefezellen wahrend der Rehydration.

Die Zugabe von DAP oder anorganischen Salzen zum Wasser wirde die Hefen schadigen.

Dosierung

GO-FERM PROTECT EVOLUTION wird mit 30 g/hL. dem zu vergarenden Most zugegeben.

Beispiel: fir 100 hL Most werden 3 kg GO-FERM PROTECT EVOLUTION in 25 Liter Wasser bei 40 °C gelést. AnschlielSend
2,5 kg bis 4 kg Aktivhefe zur Rehydration einrthren. Diese Hefesuspension nach 30 Minuten dem Most beimischen.

Temperaturspriinge von > 10 °C vermeiden.
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Abb. 5: Unterschiedliche Gérintensitaten bei einer Kontrollvariante, GO-FERM- und GO-FERM PROTECT EVOLUTION-Anwendung.
Vergdrung eines sehr gut vorgeklarten Mostes im LabormalBstab (Gartemperatur: 20 °C, Zuckergehalt: 220 g/L).
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fiir gute Garungsdynamik

fiir Reintonigkeit der Weine

fiir optimale Aromenbildung

fiir Typizitat und Langlebigkeit der Weine
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Forderung der Hefeaktivitat

GO-FERM ist ein biologisches Spezialprodukt aus inakti-
vierten Hefen. Durch den speziellen Herstellungsprozess
werden wertvolle Nahrstoffkomponenten angereichert.
GO-FERM fordert die Hefeaktivitat und die Vitalitat der
Hefen fir eine sichere Endvergérung.

Einzigartige Formulierung
und Wirkung

GO-FERM stellt fur die Hefen einen hohen Gehalt an
wertvollen Vitaminen, Mineralstoffen, Alpha-Aminosau-
ren und Sterolen bereit.

Vitamine dienen im Hefestoffwechsel als Coenzyme fir
wichtige enzymatische Reaktionen. Der Gehalt an Vita-
minen nimmt wahrend der Garung ab, wobei ein Man-
gel zu vermehrter Essigsdurebildung fihren kann.

Mineralstoffe sind wichtige Cofaktoren fur enzymati-
sche Reaktionen. Vor allem Magnesium, Mangan und
Zink sind fUr einen storungsfreien Gérverlauf essentiell.

Alpha-Aminosauren sind die bevorzugte organische
Stickstoffquelle der Hefe. Diese kdnnen besonders gut auf-
genommen und verstoffwechselt werden. Ein ausgewo-
gener Gehalt an Alpha-Aminosauren sichert die Vergdrung
und tragt zur sensorischen Qualitat des Weines bei.

Sterole sind ein wichtiger Bestandteil der Zellmembran.
Sie beeinflussen deren Struktur und optimieren die
Nahrstoffaufnahme. Weiterhin tragen Sie zur Stresstole-
ranz bei hohen Alkoholgehalten bei.

Sicherheit

Der spezielle GO-FERM-Effekt wird gegen Ende der
Garung deutlich. Durch Stressfaktoren wie Nahrstoff-
mangel, Hefegifte, hohe Alkoholgehalte u.a. werden
Garstorungen verursacht. GO-FERM fordert durch seine
spezielle Zusammensetzung die Zellaktivitdt und opti-
miert somit die zUgige Endvergdrung.

Aktivierung
und Nahrstoffversorgung

Durch die Zugabe von GO-FERM in das Rehydrations-
wasser wird die Einlagerung der Nahrstoffreserven in die
Hefezellen garantiert und ein balancierter und sicherer
Garverlauf begunstigt. Wahrend der Garung sollte die
Hefe zusatzlich mit einem Komplexnahrstoff versorgt
werden um eine zUgige und stressfreie Garung zu
gewahrleisten.

Zuckerabbau

Schwierige Garung
Garung mit Go-Ferm

Abb. 1: Wirkung von Go-Ferm (schematische Darstellung)

Lebende Hefen: 70% der Gesamtzellzahl
(49 x 10E6 Zellen)

)
v

Lebende Hefen: 43% der Gesamtzellzahl
(23 x 10E6 Zellen)
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Abb. 2: Zellvitalitat: Deutlich hohere Lebendzellzahl und ziigige
Endvergarung durch GO-FERM.

Forderung der Hefeaktivitat
und verbesserte Aromenbildung

GO-FERM PROTECT EVOLUTION ist die neue Generation
der biologischen Hefeaktivatoren fiir Weif3- und Rosé-
weine, GO-FERM PROTECT EVOLUTION steigert bei der
Heferehydration die Vitalitat, Alkoholtoleranz und Aro-
menkapazitdt der Weinhefen.

Fiir mehr Vitalitat

GO-FERM PROTECT EVOLUTION wirkt durch einen
gesteigerten Gehalt an wertvollen Sterolen und Vita-
minen aus inaktivierten Hefen und von speziellen
Hefeautolysaten. Die Aufnahme dieser Komponenten
wahrend der Rehydration fUhrt zu einer gesteigerten
Vitalitat und einer optimierten Zellaktivitat der Hefe
(siehe Abb. 5).

Fiir bessere Alkoholtoleranz

Der hohe Anteil an wichtigen Mineralstoffen und
Sterolen in GO-FERM PROTECT EVOLUTION bewirkt
bei den Hefen ein verbessertes Durchgéren auch
bei hohen Alkoholgehalten.

Fiir mehr Aroma

Die hohe Konzentration von Sterolen und deren Einla-
gerung in die Zellmembran ermdglicht eine verbesserte
Aufnahme von Aromavorstufen in die Hefezelle. Somit
fUhrt diese optimierte Transportfunktion zu einer ver-
starkten Bildung und Freisetzung von Aromastoffen.

Neue wissenschaftliche Erkenntnisse zeigen den sig-
nifikanten Einfluss spezifischer Aminosauren auf die
Aromenbildung wahrend der Garung. Durch die tech-
nische Umsetzung dieser Erkenntnisse ist es moglich,
GO-FERM PROTECT EVOLUTION mit einem besonders
hohen Gehalt spezifischer Aminosduren auszustatten.
Dies flhrt zu Steigerung der Sortentypizitat und der
Aromenintensitat.
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3-Mercaptohexylacetat (3-MHA)
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Abb. 3 und 4: Signifikante Steigerung sortentypischer Aromastoffe
am Beispiel von Sauvignon blanc. Vergéarung eines identischen Mostes
ohne, beziehungsweise mit Zugabe von GO-FERM PROTECT EVOLUTION.



