uvaferm 228

Aromahefe

Saccharomyces cerevisiae, selektioniert von Lallemand und
maRgeblichen Forschungsanstalten

uvaferm 228 zeichnet sich durch spezifische organoleptische
Einflisse auf den Wein aus:

das Terpen-Profil und damit die ,Sortenart eines WeiBweines werden
maRgeblich intensiviert. Der Sortencharakter wird von Monoterpenen
geprégt, die in Form der uberwiegend anzutreffenden R-Glucoside senso-
risch nicht wahrgenommen werden. Zur Ausnutzung des Aromapotentials
ist die Spaltung der B-Glucoside maRgeblich, jedoch entwickeln gesunde
Beeren mit zunehmender Reife nur schwach ansteigende R-Glucosidase-
aktivitat (auch abhéngig von Rebsorte). Die Aromahefe uvaferm 228 ver-
flgt in ihrem Periplasma aktive B-Glucosidasen , welche im Gegensatz
zu R-Glucosidasen aus Pilzen fast nicht durch Glucose gehemmt werden.
Besonders bei Weinen aus hochwertigem Lesegut und bei sog.
.Bukettsorten* wird die Spaltung der Terpenglucosidprecursor deutlich
bevorzugte Weinqualitaten bringen. b-Glucosidase-
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uvaferm 228 wird in allen Klimaregionen fur die Erzeugung von fruchti-
gen WeiBweintypen aller Geschmacksspielarten ausgewahit
(Chardonnay, Miller-Thurgau, Riesling, Pinot Blanc, Muskat, Traminer,
Veltliner, ).
Bei Mosten mit niedriger Nahrstoffversorgung und nach starker
Mostklarung wird mit Zugabe der Hefenahrstoffe ,Fermaid“ oder ,uvavi-
tal* ein optimaler Géarverlauf gesichert.

Dosageempfehlung (g/hl)

schwierige gunstige
Gérbedingungen
WeiBweinmoste 20-35 15-20
Roséweine 20-25 15-20
Sektbereitung 30-50 20-30

uvaferm 228 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 kiihlen Géartemperaturen (unter 15°C) wird
die Akklimatisation der Hefekultur in einer Teilmenge ( 5-10 % vom
Gesamtgebinde) wéhrend 12 - 15 Stunden empfohlen zur Anpassung
an die schwierigen Bedingungen (hoherer Ethanolgehalt, kiihle
Temperaturen ).

Rascher Garbeginn, geziigelte Endgarung

Gute Temperaturtoleranz

Angarung ab 12°C. (Dosage = 20g/hl)

Néhrstoffzugabe (z.B.Fermaid) bei stark geklarten
stickstoffarmen Mosten (FAN unter 150mg) empfohlen zur
stre3freien Garung und Ausnutzung des enzymatischen
Aromabildungspotentials

Sehr geringe Schaumbildung

Keine Bockserbildung (H-S) bei ausreichend Nahrstoff
Alkoholtoleranz bis 14 % vol.

Keine Bildung fliichtiger S&ure

3-Glucosidase intensiviert Weinsortenaroma

Aromafdrderung bei Weil3weinen
starke 3-Glucosidaseaktivitat

intensiviert Terpen-Profil

(hat bis zu 10-fache R-Glucosidaseaktivitat im Vergleich
zu Standardhefen)

Geringe Bildung SO: -bindender Stoffe

Auch bei Obst- und Beerenweinen starke Aromen-
intensivierung durch 3-Glucosidase

Gute Selbstklarung der Weine

LStoffige”, gebietstypische WeilBweine mit pradgnantem Sortenaroma
kénnen  gezielt durch Vergdrung mit der Spezialhefe
uvaferm 228 angestrebt werden.

Ergénzend zur sensorischen Auswertung der Vorziige von Hefen mit
starken R3-Glucosidase-Aktivitaiten bestehen jetzt verlaBliche
MeRmethoden zur Retention der Terpene als Reinsubstanzen und die
selektiven Massenaufnahmen der Substanzen mit charakteristischen
Massen. Der mengenmafiige und qualitative Ausbeutevorteil ~ flihrt zur
bevorzugten Beurteilung von Weinen mit uvaferm 228.

Test: Mller Thurgau Relative Konzentration

Hefe BDX Hefe 228 %Diff.
a-Terpineol 0,21 0,28 +33%
trans-Linalooloxid (p) 0,11 0,17 +44%
3-Phenylethylalkohol
Linalool 0,07 0,11 +57%
Benzaldehyd 6,96 9,82 +41%
Trans-Linalooloxid-furan 0,12 0,16 +33%
cis-Linalooloxid-furan 0,30 0,41 +37%

Die relativen Konzentrationsergebnisse der massenspektroskopischen
Analyse werden mit den Resultaten der gaschromatographischen
Untersuchungen abgestimmt.
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Test: Muller Thurgau QbA, trocken, pH 3,18
Verkostungsergebnis per 5-Punkte Schema bevorzugt den Wein mit
uvaferm 228. Die Verkostungsresultate 4 Monate bzw. 1 Jahr nach der
Einlagerung werden zusammengefaft.

uvaferm Hefen werden nach umfangreichen Qualitatstests unter
Schutzgas hochwertig verpackt. Der Code fiir die Qualitats-
dokumentation wird in die Packungsnaht gepragt.
uvaferm Hefen haben ISO-9002 Qualitatsstandard und ent-
sprechen dem Internationalen Weinbehandlungsmittelcodex sowie
der E.U. Weinverordnung. Kiihl 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.




