uvaferm CS2
far ,frischen” Weil3weintyp

Saccharomyces cerevisiae, selektioniert in Elsaf von INRA -
Colmar (EG8) und Lallemand

uvaferm CS2 wurde fiir die Erzielung von ,frischen, lebendi-
gen  WeilBweinen“  unter  Berucksichtigung  des
Lokalcharakters selektioniert und ist im weltweiten Einsatz
flr diese Anwendungen gut bewahrt.

Auf Basis hervorragender Resultate in Californien und
Australien, wird jetzt z.B. auch in deutschsprachigen
Weinbauregionen verstarkt uvaferm CS2 fir den sog.
.,modernen Weintyp* bei Muller-Thurgau und Riesling
eingesetzt.

Bei Mosten mit niedriger Nahrstoffversorgung und nach star-
ker Mostklarung wird mit Zugabe der Hefenahrstoffe
.Fermaid” oder ,uvavital* ein optimaler Garverlauf gesichert.

Dosageempfehlung (g/hl)

schwierige glnstige
Garbedingungen
WeilRweinmoste 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.

Rascher Géarbeginn, gleichméaRige Endgéarung

Gute Temperaturtoleranz

Gute Angéarung ab 12°C. (Dosage 20g/hl)
Nahrstoffzugabe (z.B.Fermaid) bei stark geklarten
stickstoffarmen Mosten

Mittlere Schaumbildung

Keine Bockserbildung (H-S)

Alkoholtoleranz bis 14 % vol.

Flichtige Saure kann im Einzelfall leicht erhéht sein
(nur analytisch mef3bar, sensorisch nicht signifikant)
Geringe Bildung SO: -bindender Stoffe

Intensiviert Bildung der Sauvignon-Aromen
(Merkaptopentanon)

Gute Selbstklarung der Weine

Der spezifische Stoffwechsel von uvafermCS2 begunstigt
die Bildung von charakteristischen Aromakomponenten,
welche den ,modernen Rieslingtyp* mitpragen:
Trans-Linalooloxid, 3,7-Dimethyl-dien-diol, ho-diendiol, cis(pyra-
noid)-Linalooloxid, Neroloxid, Hotrienol, a-Terpineol u.a.

Bei Forschungsarbeiten mit Muller Thurgau Weinen aus

gezugelte Garung
frische ,Zitrus“-Aromen im Wein

steigert Sauvignon-Typ

Deutschland, Italien und Schweiz wird trotz der lokal unter-
schiedlichen Aromenpréferenz ein relativ einheitlicher Typ
von Mller-Thurgau bevorzugt.

Mit entsprechender Mostvorklarung, Hefeernahrung und
kontrollierter Garfuhrung werden Jahrgangsunterschiede gut
ausgeglichen und dem Markt attraktive Weintypen von guter
Stabilitat angeboten.

Interessant ist auch die markante Unterdriickung von nicht
erwinschten phenolischen Verbindungen im Wein durch
die Vergarung mit uvafermCS2.

Fluchtige phenolische Verbindungen (z.B. Guajacol, 4-
Ethylguajakol, 4-Vinylphenol) kdnnen in extrem geringen
Konzentrationen (1 mg/l) sensorisch stérend (rauchig, medi-
zinisch, nelkenartig) wahrgenommen werden.

Neuer Weintyp mit uvaferm CS2:

Verzicht auf Maischemazeration ( Phenolreduktion, da durch
Garung mit CS2 ausreichende Aromaintensitat erzielt wird.
Eine Phenolreduktion durch Schénung mit PVPP, Kasein
oder Kohle kann bei Weinen mit CS2 oftmals unterbleiben.
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Qualitatsz

M. Thurgau M. Thurgau
Pfalz Ostschweiz

M. Thurgau
Trentino

Sensorische Bewertung gem. Qualitétszahl, Verkostung
4 Mon. bzw. 10-12 Mon. nach Einlagerung.

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




