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Dosage: 30 g/hl Go-Ferm

Anwendung: Dosage:
Go-Ferm wird im Wasser fiir die Go-Ferm wird 30 Gramm per Hektoliter
Rehydration der Hefen vor Zugabe der zu vergarenden Most zugegeben.
Aktivhefen aufgeldst. (z.B. fiir 100 hl Most mit 25 g/hl
Go-Ferm ist 100% biologisch und Hefezugabe werden 3 kg Go-Ferm in [ [
beeintrachtigt die Hefen wahrend der 25 Liter Wasser bei 40°C. gel6st; danach r th rI In I
Rehydration nicht. 2,5 kg bis 4 kg Aktivhefe zur L]
(die Zugabe von DAP oder Rehydration einriihren.

anorganischen Salzen zum Wasser

wiirde die Hefen schadigen) Diese Hefesuspension nach 30 Minuten dem

zu vergarenden Most beimischen.

Das innovative Konzept flir optimale Vitalitat der Hefen:

1,8 1
| schwierig zu vergirender Most:  Zucker 240 g/I, FAN 266mg/!
N Hefe EC 1118, 18°C. Gartemp.
é 12 <« Go-Ferm 30g/hl
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T Kontrolle
§ N Garférderung mit Go-Ferm: Katcgoric % “
04 ] g ‘B ) , Kellerwilitscharit:
339% Reduktion der Gardauer
02 Goldener:
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o Produkt von Danstar Ferment AG, CH 6304 Zug. KB 03/2012, www.lallemandwine.com
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Go-Ferm ist ein 100% biologi-
sches Spezialprodukt von inakti-

ven Hefen, erzielt durch besondere

Herstellungsverfahren zur Anrei-
cherung des natiirlichen Gehaltes
der Hefebiomasse an Vitaminen

gunﬁler !‘ !ea!tlwtéit

... flir Sicherhei
%EI der Garung

Go-Ferm wurde von LALLEMAND
zur Vermeidung von Garverzdge-
rungen und Garstopps entwickelt.

mit Go-Ferm

Qualitatsprobleme und zusatzliche
Kosten bei der Weinbereitung ent-

stehen durch zogerliche Garung

schwierige
Garung

Go-Ferm Wirkung

Der spezielle Go-Ferm
Effekt wird gegen Ende der
Garung wirksam. Besonders
durch Stressbedingungen
(N3hrstoffmangel, Tem-
peraturschock, Hefegifte,
etc.) wahrend der Gérung
entstehen Garstopps.

Das Konzept von Go-Ferm
ermoglicht gegen Ende
der Garung eine deutlich
bessere Zellaktivitat fiir
die Hefen und somit einen
wirkungsvollen Garungs-
verlauf.

Go-Ferm liefert den Hefen
Alpha-Amino-Stickstoff
(ca. 10 mgN/I bei Dosage

(z.B. Pantothenat, Biotin), an
Mineralstoffen (z.B. Magnesium,
Zink, Mangan) und Aminosaure.

und dadurch mégliche Infektionen
mit Bakterien und Wildhefen.

30 g/hl); eine konsequente
Ergdnzung der Nahrstoff-
gabe durch ,Fermaid” oder
WUvavital" wird zur optima-
len Hefeversorgung bei
Mosten mit geringem
hefeverfiigbaren Stickstoff-
gehalt (FAN) empfohlen.

In der Praxis bringt die
Ergdnzung der Hefeer-
nahrung mit Go-Ferm bei
der Rehydration mit einer
zusatzlichen Nahrstoff-
gabe von ,Fermaid" oder
Luvavital" zum Zeitpunkt
der stlirmischen Garung
(1/3 des Zuckers vergoren)
vorteilhafte Resultate.

Go-Ferm enthalt bio-verfugbare Mikronahrstoffe

Mikronahrstoffe (Mineralstoffe
und Vitamine) sind fiir die aus-
gewogene Stoffwechselaktivitat
der Hefen eine wichtige Basis. Der
Mangel an einer einzelnen Nahr-
stoffkomponente fiihrt bereits zur
Stresssituation und unerwiinsch-
ten Stoffwechselaktivitaten der
Hefen (z.B. Schwefelbdckser, etc).
In solchen Fallen flihrt die Zugabe
von Ammoniumsalzen zu einer
Steigerung des Problems.

Diese Erkenntnisse erklaren auch

die Mangelsituation an Nadhrstof-
fen in Mosten mit erh6hter Kon-
tamination an Wildhefen, Faul-
nissporen und -bakterien sowie bei
stark vorgeklarten Mosten.

Die herkdmmliche Zugabe von
Mikronahrstoffen zu Most | Mai-
sche hat nur geringe Wirkung:
essentielle Enzym-Kofaktoren wie
Mg., Mn. und Zn. werden durch
anorganische Anione, organische
Sauren, Polyphenole u. Polysaccha-
ride gebunden; Vitamine werden

schnell von Wildhefen verbraucht
oder durch SO, inaktiviert, bevor
diese wichtigen Stoffe den Rein-
zuchthefen zur Verfiligung stehen.

Das innovative Go-Ferm Konzept
gewahrleistet die Versorgung

der Hefen mit wichtigen Mikro-
elementen vor der Zugabe zum
Most: im Wasser bleiben die zuge-
gebenen Mineralstoffe und
Vitamine bioverfiigbar erhalten und
stehen den Aktivhefen fiir stressre-
duzierte Garung zur Verfligung.

... TUF S|cherungIitéit

der Weinqu

Go-Ferm® reduziert die
Stressfaktoren, welche zur
Bildung von Schwefel-
verbindungen (Bdckser)
flihren kdonnen; auch das
Risiko der Bildung
fllichtiger Saure wird
reduziert.

Hoher Reifegrad der Trauben und
mikrobielle Kontamination der
Moste/Maischen (durch Faulnis,
Traubentransport, etc) fiihren - vor
der Dosage mit Reinzuchthefe - zu
Mangel an Mikroelementen fiir
die Garung. Dadurch entstehen
Garungsprobleme selbst in Mosten
mit ausreichend Stickstoffgehalt.
Go-Ferm bewirkt eine friihzeitige

Einlagerung von Nahrstoffreserven,

Vitaminen und Mikroelementen
flir eine ausgewogene und ziigige
Garung.
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Go-Ferm fordert die Hefezellzahl und Garverlauf

* essenzielle Nahrstoffe

das deutsche weinmagazin, Nr. 21

Experten und Fachpresse
berichten liber Erfahrungen
mit Go-Ferm:

e fiir bessere

Garungsdynamik
Der Deutsche Weinbau, Nr. 19

* flir optimale Aromenbildung

Revue des OEnologues, No 110

* bessere Stoffwechselprodukte
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* komplexe Formulierung

Tecnologia del vino

¢ \itamine, Sterole sichern
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Deutlich bessere Zellvitalitat durch Go-Ferm:

12th Australian Wine
Technical Conference

70% (!) bei Ende der alkoholischen Girung.



