uvaferm 43
robuste Garfreudigkeit

Saccharomyces cerevisiae, var. bayanus (Galactose neg), selek-
tioniert in Avignon von  Onologie-Institut Inter-Rhone und
Lallemand.

uvaferm 43 wurde in einem mehrjahrigen Forschungsprojekt in
den Weingebieten des Rhoéne -Flusses fur die Erzielung einer
guten und verlasslichen Endvergarung selektioniert.

Besonders in Mosten und Weinen mit erfahrungsgemar héherer
Neigung zu Gérproblemen hat sich der Stamm No. 43 mit positi-
ven Resultaten bewahrt. Schlief3lich wurde aus einem Pool von
30 neuen Hefeselektionen die Hefe No. 43 wegen verlafilicher
Eigenschaften zur Verwendung in den Weinkellereien bestimmt.

Der organoleptische Einflul? von Hefe uvaferm 43 auf die Weine
und Sekte wird beschreiben als: neutral, sauber, reinténig.

Dosageempfehlung (g/hl)

schwierige glinstige
Garbedingungen
WeilRweine 20-30 20-25
Rotweine 20-30 20-25
WeiRherbst, Roséweine 20-30 20-30
Tanksekt, Schaumweine 20 -40 20-30
Nach Garstockung 30-50

uvaferm 43 wird in 5-10 fachem Most/Wassergemisch bei ca.
37°C. rehydriert; 15 Minuten quellen lassen und die
Hefesuspension dem Most/Maische beimischen.

Fur die Sektbereitung und bei Gartemperaturen unter 15°C. wird
Akklimatisation der Hefekultur in Teilmenge (5-10 % vom
Gesamtgebinde) wahrend 12-15 Stunden bei gleichméaRiger,
nicht stark schwankender Temperatur von ca. 20°C. empfohlen
(Zugabe von 1g/lit. Hefenadhrstoff "Fermaid" oder
Komplexnéhrstoff "uvavital" zur Hefeerndhrung wahrend der
Akklimatisationsphase).

Ausreichend Kontakt der Hefesuspension mit Sauerstoff bei der
Rehydratation und Akklimatisation wird die Sterolsynthese der
Hefen fordern; bessere Vitalitat und Toleranz der Hefen sind das
Ergebnis einer sorgféltigen Hefevorbereitung.

Zur Weitergarung nach Garstockungen bei Alkoholgehalten Gber
12 % Vol. wird eine Anpassung der Hefe nach Rehydratation in
einer Teilmenge von 5-10 % durchgefiihrt (6-12 Stunden) vor
Beimischung dieser Hefesuspensiom zum Gesamtgebinde.

Ein Abtrennen der alten Hefe (Abstich, Grobfiltration) vor der
neuen Hefezugabe (und ev. Nahrstoffzugabe) wird empfohlen
zur Vermeidung von negativen Einfllissen der gestref3ten Althefe
auf den Wein. Bei Rotweinmaischen ist dieses Abtrennen nicht
mdoglich und durch den hoheren Néarstoffgehalt der
Rotweinmaischen verzichtbar.

sehr garfreudig und robust
flr Sektbereitung

Behebung von Garstockung

Gute Implantation und Durchsetzungsvermdgen
Rascher Géarbeginn, zlgiger Garverlauf

Auch bei schwierigen Bedingungen effiziente Géarleistung
und Hefeaktivitat

Sehr geringe Bildung von SO:

Keine Bockserbildung (H-S)

Alkoholtoleranz bis 15,5 % vol.

Keine Bildung flichtiger Saure

Sehr geringe Bildung SO2 -bindender Stoffe

Der spezifische Stoffwechsel von uvaferm43 ermdglicht die
Steigerung der Rotweinqualitat durch

@ gesteigerte Extraktion von Polyphenolen

@ Unterstiitzung des Sortencharakters der Rotweinsorten

Test  Gardauer zur Behebung von Gérstockungen:
Rotweine mit erhdhtem Alkoholgehalt
und Restzuckergehalten von 5-10g/lit
Zugabe von uvaferm 43 nach Géarstockung
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Gardauer in Tagen

.
3]

o

14,5% 14,5% 13,4% 14,9% 14,1%
Bereits erzielter Alkoholgehalt
6,9 6,9 7,3 83 52

Restzuckergehalt bei Gérstockung in g/lit

uvaferm Hefen werden nach umfangreichen Qualitatstests unter
Schutzgas hochwertig verpackt.

Der Code fir die Qualitatsdokumentation wird in die
Packungsnaht gepragt.

uvaferm Hefen sind nach 1ISO-9002 Qualitétsstandard erzeugt und
entsprechen dem Internationalen Weinbehandlungsmittelcodex
sowie der E. U. Weinverordung. Kthl und trocken lagern.

Produkt von DANSTAR Ferment AG, AlpenstraBe 12 CH-6200 Zug * Fax: ++43-2734/4423 < http://www.uvaferm.com ¢ e-mail: uvaferm_lallemand@netway.at

Der Hersteller gewéhrleistet die Qualitat seiner Produkte. Fiir Anwendungen im Einzelfall oder Folgen, die aus den spezifischen Umsténden einer bestimmten Behandlung erfolgen,
kann keine Garantie iibernommen werden. uvaferm Weinhefen werden aus der Natur selektioniert und ohne gentechnische Veranderung produziert.




