uvaferm 299

Rotweinhefe

Saccharomyces cerevisiae, selektioniert von Lallemand
und mafgeblichen Forschungsanstalten in Beaujolais.

Intensive Untersuchung der mikrobiologischen Vorgange
bei der Rotweingarung fiihrte zur Selektionierung von
uvaferm 299. Jeder Hefestamm zeichnet sich durch spe-
zifische organoleptische Einflisse auf den Wein aus.

Die Rotweinfarbstoffe (Anthocyane) sind Glucoside von
Anthocyanidinen und werden von verschiedenen Hefe-
stammen mit unterschiedlicher Intensitat gespalten.
Wahrend der Garung wird auch die Gerbstoff-
zusammensetzung im Rotwein durch die Hefestamme
unterschiedlich beeinflul3t, da Gerbstoffe mit dem Eiweil
der Hefe reagieren und so der Leucoanthocyangehalt von
Mosten und den daraus gewonnen Weinen stark variiert.

Dosageempfehlung (g/hl)

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

uvaferm 299 wird in 5-10 fachem Most/Wassergemisch
bei ca. 37°C. rehydriert; 15 Minuten quellen lassen und
die Hefesuspension dem Most/Maische beimischen.

Rascher Garbeginn, sichere Endgérung
Gute Nahrstoff- und Temperaturtoleranz
Keine Schaumbildung

Keine Bockserbildung (H-S)
Alkoholtoleranz bis 15 % vol.

Keine Bildung fliichtiger Saure

Gute Glycerinproduktion

Sehr gute Extraktwerde

Starke Freisetzung von Farbstoffen
Hohe Bildung von Polysacchariden

Vorteilhaft flir samtigen und milden
Charakter der Rotweine

Weinbauliche Faktoren und Maischegérfuhrung bestim-
men sehr stark den spateren Weintyp. Zur Vinifikation von
farbkraftigen und tanninbetonten Rotweinen st
uvaferm 299 eine bevorzugte Rotweinhefe.

Bei Spatburgunder und auch bei Dornfelder wird der vor-
teilhafte  EinfluB  durch  hohere Bildung von
Polysacchariden mit uvaferm 299 erzielt.

farberhaltende Vergarung
samtige, milde Sortenaromen

begunstigt Saureabbau
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Die gesamte Farbe wird weinchemisch nach Zugabe von
Acetaldehyd bei E520nm gemessen (Acetaldehyd bindet
die totale freie SO- ab und auch die an den Anthocyanen
gebundene SO:). So werden die vorliegenden und durch
SO: gebleichten Anthocyane gebunden.

Nur die polymerisierten Anthocyane behalten ihre rote
Farbwirkung (werden nach Zugabe von SO: bei Es2onm
gemessen), wahrend die freien Anthocyane im Wein
durch SO und Oxidation gebleicht werden.

Die gesamten Phenole werden durch Lichtabsorption im
UV-Bereich bei E280 nm gemessen.

Die sensorischen Vorziige von Weinen mit uvaferm 299
kénnen durch Anwarmung bei der Maischegarung gegen
Garungsende auf 38°C. noch intensiviert werden, wenn
farbstabile Rotweine mit stark nachhaltigem und samtigen
Charakter angestrebt werden.

uvaferm Hefen werden nach umfangreichen Qualitats-
tests unter Schutzgas hochwertig verpackt. In die
Packungsnaht wird der Code fur die Qualitats-
dokumentation gepragt.

uvaferm Hefen haben 1SO-9002 Qualitatsstandard und
entsprechen dem Internationalen Weinbehandlungs-
mittelcodex sowie der E.U. Weinverordnung.

Kuhl 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.




