uvaferm B

Bordeauxhefe

Saccharom_yces cerevisiae, selektioniert in Bordeaux von
fihrenden Onologie-Instituten und Lallemand

uvaferm BDX wurde fur die Erzielung von kréftigen, aus-
drucksstarken Rotweintypen selektioniert.

Die Gerbstoffzusammensetzung im Rotwein wird durch die
Hefestamme definiert, Gerbstoffe reagieren mit dem Eiweil3
der Hefe. Bereits in der Angarphase kann mit uvaferm BDX
eine wesentlich raschere Extraktion der Farbstoffe im
Vergleich zu Standardhefen festgestellt werden. In der Regel
setzt sich dieser Farbeindruck bis zum Géarungsende fort und
wird nach vollzogenem S&ureabbau und ev. Filtration weiter-
hin dokumentierbar.

Die Zellstruktur des Hefestammes BDX bewirkt eine geringe
Adsorption der Rotweinfarbstoffe und es wird daher von
,sehr farbschonender Garung mit BDX" gesprochen. Auch
der optische Eindruck des Hefedepots bestétigt diese
Feststellungen.

Dosageempfehlung (g/hl)

schwierige glnstige
Garbedingungen
Rotweinmoste 15-20 10-15
Rotweinmaische 20-25 15-20
WeilRherbst, Roséweine 20-25 15-20

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

Rascher Géarbeginn, zuigiger Garverlauf
Starkes Durchsetzungsvermdgen (Killerfaktor)
Optimale Gartemperatur 16 - 32°C

Geringe Schaumbildung

Keine Bockserbildung (H:S)

Gute Glycerinbildung

Alkoholtoleranz bis 16 % vol.

Extrem geringe Bildung fliichtiger Saure

Sehr geringe Bildung SO: -bindender Stoffe
Beugt Farbverlusten vor

Der spezifische Stoffwechsel von uvaferm BDX ermdglicht
die Steigerung der Rotweinqualitat durch

I gesteigerte Extraktion von Polyphenolen

I Unterstitzung des Sortencharakters der Rotweinsorten
I besondere enzymatische Aktivitaten.

Charakteristische Rotweinfarbstoffe sind z.B. fiir Burgunder-

Trauben die Anthocyan-3-glukoside Delphinidin, Cyanidin,
Petunidin, Peonidin und Malvidin.

Extraktion v. Farb- u. Gerbstoffen
gibt pragnanten Rotweintyp
begunstigt Einleitung des BSA

Bei Trollinger Trauben jedoch besteht eine vollkommen
unterschiedliche Zusammensetzung der Anthocyan-
farbstoffe, wobei im Wein Cyanidin 3-gl und Petunidin 3-gl zu
80% dominant sind.

Aufgrund der Unterschiede in der Farbstoffzusammen-
setzung werden aus diesem Gesichtspunkt 4 Hauptgruppen
fur die Fragen bei der Rotweinbereitung zusammengefal3t:

Gruppe A:  Trollinger

Gruppe B: Spatburgunder,Pinot, Blaufréankisch, Lemberger
Gruppe C: Zweigelt, St. Laurent, Blauer Portugieser
Gruppe D: Cabernet Sauvignon, Blauburger,Merlot

Bei der Selektion von uvaferm BDX wurde sensorisch nicht
eine vordergrindige Aromaprofilierung angestrebt, Ziel
waren ganz klar eine gewisse Dichte und Nachhaltigkeit
sowie eine kréftige Farb- und Tanninstruktur der Rotweine.
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Maischegéarung mit uvaferm BDX, entrappt, 25 mgSO: /kg Maische
Vorteil: gesteigerte Farbintensitat E 520

uvaferm Hefen werden nach umfangreichen Qualitatstests
unter Schutzgas hochwertig verpackt. Der Code fur die
Qualitatsdokumentation wird in die Packungsnaht gepréagt.
uvaferm Hefen haben 1ISO-9002 Qualitatsstandard

und entsprechen dem Internationalen Weinbehandlungs-
mittelcodex sowie der E.U. Weinverordnung. Kihl 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.




