Beverage Treatment Products

Reinvergarung
SIHA® Aktivhefe 3

Technisches Datenblatt

Saccharomyces cerevisiae, Stamm WET 136

SIHA Aktivhefe 3 ist ein reines hochaktives
Trockenhefe-Konzentrat naturlicher Weinhefe aus
deutschen Spitzenlagen. Diese
Trockenreinzuchthefe bewirkt rasches Angéren
und sicheres Durchgéaren auch unter ungiinstigen
Verhaltnissen. Deshalb eignet sie sich ebenso zur
Vergarung von Mosten, Maischen und
rickverdiinnten Fruchtsaftkonzentraten wie fur
Umgéarungen und das Fertiggaren
steckengebliebender Weine.

Die spezifischen Vorziige von SIHA Aktivhefe 3:

- Sehr rasches Angaren, zuverlassiges Durchgéren
Uber einen weiten Temperaturbereich; sehr gute
Kaltgareigenschaften

- Verdrangt schnell Wildhefen und reduziert
unerwiinschte Garnebenprodukte

- Ergibt reintdnige Weine mit hervortretendem
Charakter (klares Sorten- und Lagenbukett)

- Durch Einrihren leicht zu suspendieren = einfache
Anwendung

- Geringe Schaumbildung

Anwendung

Grundsatzlich sollten Moste und Maischen méglichst
frihzeitig mit SIHA Aktivhefe 3 beimpft werden.
Langere Standzeiten begiinstigen die unkontrollierte
Vermehrung wilder Hefen und unerwiinschter
Bakterien. Mit folgender Dosierung werden Géar-
probleme zuverlassig verhindert:

Einsatzzweck

Anwendungsmenge g/hl
of=]]
normalen schwierigen
Géarbedingungen

Taubenmost rot 10-15 10-20
Traubenmost weif3 10-15 10-20
Apfelmost 10-15 10-20
Fruchtmoste 10-15 15-20
Maischen 10 - 20 15-25
Fertiggéarung stecken- 30-60

gebliebener Weine

Diese Mengen sind Richtwerte und sollten den
individuellen Bedingungen (Gesundheit des Leseguts,
Temperatur, Anwesenheit von Fungizidresten,
GebindegroRRe usw.) angepasst werden.
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Der Garbereich liegt zwischen 10 °C und 35 °C. Die
optimale Gartemperatur betragt 15 — 22 °C. Bei grof3en
Gebinden sollte fur ausreichende Kihlung gesorgt
sein.

SIHA Aktivhefe 3 wird am besten in die zehnfache
Menge Most-Wasser-Mischung von 20 — 30 °C
eingerthrt und nach etwa 10 Minuten und erneutem
Durchriihren zum Most gegeben. Einmischen ist
Uberflissig, wenn der Most auf den Hefeansatz
gepumpt wird.

SIHA Aktivhefe 3 kann auch ohne Suspendierung
direkt dem Most zugegeben werden. Die Angérzeit
verlangert sich dadurch nur um wenige Stunden. Um
dennoch eine sichere Garung zu gewabhrleisten, sollte
die Hefemenge um ca. 20 % erhdht werden.

Bei Maischen sollte die Hefe vor dem Fdllen direkt in
das Gebinde gegeben werden, damit sie durch das
Einpumpen gleichmaRig verteilt wird.

Die Zugabe von 600 mg SIHA Vitamin B, Hefenahr-
stoff auf 1.000 | Most schafft noch bessere
Vermehrungs-, Géar- und Stoffwechselbedingungen.
Bei der Fertiggarung steckengebliebener Weine wird
eine Zugabe von 15 g/hl SIHA Garsalz Hefenahrstoff
empfohlen.

Fir die Fertiggarung steckengebliebener Weine und
sichere Vergarung unter schwierigsten Bedingungen
ist es gunstig, die Hefe an die Géarbedingungen zu
gewdhnen. Dies geschieht am einfachsten dadurch,
dass man die fur die gesamte Weinmenge erforder-
liche Hefemenge zu etwa 10 % des gesamten Gar-
gebinde gibt und dort angéaren lasst bis etwa die Halfte
des noch vorhandenen Zuckers verbraucht ist. Dann
wird dieser Ansatz zu den restlichen 90 % des fertig zu
garenden Weines gegeben. So angepasste Hefen
géaren in der Regel rascher an und neigen weniger zum
Absterben als die direkt zur Gesamtmenge zugesetzte
Portion.

Produkteigenschaften

Der fur SIHA Aktivhefe 3 selektierte Hefestamm
erbringt besonders fruchtige und saftige Weine. Er
zeichnet sich durch sauberen Stoffwechsel aus und
erzeugt kaum unerwiinschte Garnebenprodukte wie
SOy, H2S, Acetaldehyd, Brenztraubensaure (Pyruvat),
o-Ketoglutarsaure, fliichtige S&ure und Ester. Damit
werden Geschmacksbeeinflussungen durch gér-
bedingte Fremdtone ausgeschlossen. Der Charakter
der Weine tritt in einem reinténigen Sorten- und
Lagenbukett klar hervor.



Weitere Selektionsziele waren hohe Garaktivitat und
Vitalitat. SIHA Aktivhefe 3 zeigt einen glnstigen
Garverlauf mit hohem Endvergéarungsgrad. Wildhefen
und unerwiinschte Bakterien werden unterdriickt.

SO»>-Mengen bis 80 mg/l werden von der Hefe noch
toleriert. SO,-Gehalte im Most werden in der Regel bei
der Vergarung verringert. Weine, die mit

SIHA Aktivhefe 3 vergoren wurden, weisen nach der
Garung einen sehr geringen SO,-Bedarf auf.

Die Hefe kann bis 16 Vol.-% Alkohol produzieren. Die
praktische Alkoholausbeute betrégt ca. 47 % des zu
vergarenden Zuckers. Je kg Zuckerumsatz werden
ca. 546 kJ (130 kcal) Warme freigesetzt.

Der Anteil an Fremdkeimen ist au3erordentlich gering.
Getrankeschadliche Mikroorganismen sind nicht
vorhanden.

SIHA Aktivhefe 3 wird standig in allen bedeutenden
Weinbaulandern der Welt auf die Einhaltung der
Zuchtungsparameter kontrolliert. Ihre positiven
Eigenschaften werden fortlaufend durch weitere
Selektionen verstarkt und abgesichert.

Sicherheit

Bei bestimmungsgemalem Gebrauch und fachge-
rechter Verarbeitung sind keine nachteiligen
Wirkungen bekannt.

Weitere Angaben zur Sicherheit entnehmen Sie bitte
dem Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich jederzeit
aktuell auf unserer Homepage herunterladen kénnen.

Nordamerika China

Lagerung

SIHA Aktivhefe 3 wird unter Schutzgas in luftdichte
Aluminium-Mehrschichtfolie verpackt. Da die Ver-
packung unter Vakuum steht, ist die Unversehrtheit
leicht zu kontrollieren.

SIHA Aktivhefe 3 kann in unbeschéadigter Verpackung
bei 4 — 10 °C vier Jahre gelagert werden. Fir kurze
Zeit kann die Lagerung auch bei 20 °C erfolgen.

Anbruchpackungen sind umgehend aufzubrauchen.

Lieferformen

SIHA Aktivhefe 3 hat die Artikel-Nummer 93.030 und
wird in folgenden Verpackungseinheiten geliefert:

4049 Aluminium-Verbundfolie

125¢ Aluminium-Verbundfolie

12x125g  Aluminium-Verbundfolie im Karton

500 g Aluminium-Verbundfolie Blockpack

20x500g  Aluminium-Verbundfolie Blockpack
im Karton

1x10Kkg Aluminium-Verbundfolie im Karton

Geprifte Qualitéat

SIHA Aktivhefe 3 wird wahrend des Herstellungs-
prozesses regelmaRig auf hohe Produktgiite Gber-
wacht. Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar
vor und wahrend der Endverpackung.

Die jeweilige nationale Gesetzgebung ist zu beachten
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kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016
unter filtration@eaton.com oder
online unter eaton.com/filtration
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