uvaferm SLO
Intensitdt und Typizitdt fir Sortenweine

Saccharomyces cerevisiae, var. bayanus, selektioniert in
Slovenien von Technical University in Lubljana und Lallemand

uvaferm SLO wurde fiir die Erzielung von harmonischen, frucht-
gepragten Weintypen selektioniert.

Dosageempfehlung (g/hl)

schwierige gunstige
Garbedingungen
Weilweinmoste 20-30 15-25
Rotweinemaische 20-30 15-20
WeiRherbst, Roséweine 20-30 15-20

uvaferm SLO 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, zugiger Garverlauf
Starkes Durchsetzungsvermdgen
Optimale Gartemperatur 17 - 34°C
Geringe Schaumbildung

Keine Bockserbildung (H2S)
Alkoholtoleranz bis 16 % vol.

Extrem geringe Bildung fliichtiger Saure
Mittlere Bildung SO2 -bindender Stoffe

Die spezifischen Stoffwechseleigenschafem von uvaferm SLO
bringen eine Steigerung der Weinqualitat auch bei botrytisbefal-
lenem Lesegut. Viele Versuchsreihen auch mit stark botrytis-infi-
ziertem Lesegut haben bevorzugte Weine mit uvaferm SLO erge-
ben. Wéahrend der Traubenreife iberwiegt D-Glucose, bis zum
Ende des Reifeprozesses sind D-Glucose und D-Fructose in glei-
chen Mengen vorhanden. Mit stiegendem Botrytis-Befall und
gleichzeitigem Ansteig der Gesamtzuckerkonzentration ver-
schiebt sich das Glucose:Fructose-Verhéltnis stark zugunsten
der D-Fructose, da der Botrytis-Pilz eine viel hdhere Umsatzrate
far Glucose hat.

Vitamine im Traubenmost agieren als externe Katalysatoren bei
vielen Stoffwechselvorgdngen wéhrend der Garung und sind fir
die Hefeaktivitét unverzichtbar:

Pyridoxin (Vit. B6) fir den Aminosaurenstoffwechsel bei
Decarboxylierungen, Deaminierungen etc;

Thiamin (Vit.B1) als Coenzym Thiaminpyrophosphat wichtig fur
Decarboxylierung des Pyruvats wahrend der Garung und der
Oxosauren;

Pantothensédure ist Bestandteil des Coenzyms A, beteiligt am
Kohlenhydrat- Fettsure- und Aminoséaurestoffwechsel;

Biotin ist unverzichtbar fir Aufrechterhaltung der
Zellvermehrung;

Riboflavin (Vitamin B2) ist Teil der Coenzyme Flavinadeninmono-
u. -dinucleotid;

Inositol und Nikotinsaure der Traubenmoste gelten als

fur vielseitige Anwendung
gute Stresstoleranz

prima Alkoholtoleranz

Hormonvorstufen.

Bei den Uberpriifungen der Hefeeigenschaften von uvaferm
SLO im Vergleich zu Spontangdrungen werden generell positive
Auswirkungen auf das Endprodukt Wein festgestellt.

Nach der alkoholischen Garung wird eine reduzierte Tendenz zur
Hefeautolyse im Vergleich zu bisherigen Standardhefen beob-
achtet. Diese Eigenschaft von uvaferm SLO begrundet auch die
Beurteilung der Weine als ,reintdnig, fruchtbetont, harmonisch®.

Bei der Vinifikation von blumigen Weiweinen des sogenannten
Jharmonischen Stils* werden von Onologen interessante
Ergebnisse nach sorgféltiger Heranfuhrung an kihlere
Gartemperaturen von 15-18°C berichtet: es uUberwiegt eine
regelmafllige Langsamgéarung zur Erziehung sehr blumiger
WeiBweine mit verhaltenen Fruchtestern (héhere Hefedosage
und Nahrstoffversorgung beachten).

Test  Muller Thurgau, 18.5 KMW,
12 . 30% botrytishefallene Trauben
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1 2‘3‘4‘5‘6‘7‘8Tage
Garung mit 25 g/Hl uvaferm SLO, scharfe Mostvorklarung,
Fermaid 40g/hl

Sensorische Beurteilung

durchschnittlich: von Onologen von Konsumenten
(1-5 R-Zahl) 2,4 2,1

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. Kiihl und trocken lagern.

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

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




