Beverage Treatment Products

Reinvergarung
LALVIN® RA 17

Saccharomyces Cerevisiae

LALVIN RA 17 Hefe ist eine speziell selektionierte
Trockenreinzuchthefe, die besonders vorteilhaft
fur die Vergérung von Rotweinmosten und
Rotweinmaischen eingesetzt wird. Die speziellen
Vorzige neben der Farberhaltung sind ein rasches
An-und ziigiges Durchgéaren. LALVIN RA 17 Hefe
ist sehr gut flr wirzige, komplexe Rotweine
geeignet (Spatburgunder, Gamay).

Die spezifischen Vorziige von LALVIN RA 17 Hefe:
- Breites Temperaturspektrum

- Mittlerer Nahrstoffbedarf

- Verdrangt schnell wilde Hefen und Bakterien

- Rasches An- und Durchgarvermégen

- Sparsame Bildung unerwiinschter Garneben-
produkte

Anwendung

Grundsatzlich sollten die Moste mdglichst friihzeitig mit
LALVIN RA 17 Hefe beimpft werden. Langere Stand-
zeiten begtinstigen die unkontrollierte Vermehrung
wilder Hefe und unerwiinschter Bakterien. Mit
folgender Dosierung werden Garprobleme zuverlassig
verhindert:

Einsatzzweck Anwendungsmenge (g/hl)

normale schwierige

Bedingungen

Rotweinmaische 15-25 30-40

Rotweinmost 15-20 30-35

Die genannten Mengen sind Richtwerte. Sie sollten
den individuellen Bedingungen je nach Gesundheit des
Leseguts, der Temperatur, der Gebindegréf3e usw.
angepasst werden. Bei grol3en Gebinden sollte fur
ausreichende Kuhlung gesorgt sein.

LALVIN RA 17 Hefe wird am besten in die 10fache
Menge Most-Wasser-Gemisch von 35 — 40 °C einge-
rihrt und nach etwa 20 Minuten und nach erneutem
Durchriihren dem Most beigegeben.
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Technisches Datenblatt

Die optimale Gartemperatur liegt zwischen 16 und
28 °C. Die Starttemperatur sollte mindestens 15 °C
betragen. Erhitzte Moste oder Maischen diirfen erst
nach Ruckkuhlung bzw. Abkihlung auf 20 °C mit
LALVIN RA 17 Hefe versetzt werden.

Die Zugabe von 600 mg SIHA® Vitamin B; Hefenahr-
stoff auf 1.000 | Wein erbringt noch gunstigere
Vermehrungs-, Gar- und Stoffwechselbedingungen.
Bei der Fertiggarung steckengebliebener Weine wird
eine Zugabe von zusatzlich 15 — 20 g/hl

SIHA PROFERM® Plus kombinierter Hefenahrstoff in
die abklingende Géarung empfohlen.

Unter diesen Bedingungen ist es giinstig, die Hefen an
die Géarbedingungen zu gewdhnen. Dabei wird die fur
die zu vergarende Weinmenge erforderliche Hefe-
menge zu etwa 10 % des gesamten Garguts gegeben,
bis etwa die Halfte des vorhandenen Zuckers ver-
braucht ist. Danach wird dieser Ansatz zu den
restlichen 90 % des zu vergarenden Weins gegeben.
So angepasste Hefen garen in der Regel rascher an
und neigen weniger zum Absterben als die direkt zur
Gesamtmenge zugesetzte Portion.

Produkteigenschaften

Durch mehrjahrige Selektionsarbeit ist es gelungen,
LALVIN RA 17 Hefe fir wiirzig komplexe Burgunder zu
entwickeln. Weiterhin bietet sie ein breites Temperatur-
spektrum fur die Weinbereitung. Diese sehr positive
Eigenschaft der Hefe wird laufend durch weitere
Selektion verstarkt und abgesichert.

LALVIN RA 17 Hefe zeigt einen gunstigen Garverlauf
mit hohem Endvergérungsgrad. Wildhefen und
unerwiinschte Bakterien werden unterdriickt.

LALVIN RA 17 Hefe erzeugt keine unerwiinschten
Garnebenprodukte wie SOz, H2S, Acetaldehyd,
Brenztraubensaure (Pyruvat), o-Ketoglutarsaure,
flichtige S&ure und Ester.

LALVIN RA 17 Hefe kann bis 15 Vol.-% Alkohol
produzieren.

Sicherheit

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

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



Lagerung

LALVIN RA 17 Hefe wird unter Schutzgas in luftdichte
Aluminium-Mehrschichtfolie verpackt. Die Verpackung
steht unter Vakuum, die Unversehrtheit ist leicht zu
kontrollieren.

LALVIN RA 17 Hefe kann in unbeschéadigter Ver-
packung bei 4 — 10 °C vier Jahre gelagert werden. Fir
kurze Zeit kann die Lagerung auch bei 20 °C erfolgen.

Anbruchpackungen sind umgehend aufzubrauchen.

Lieferformen

LALVIN RA 17 Hefe hat die Artikelnummer 93.321 und
wird in folgenden Verpackungen geliefert:

5009 Aluminium-Verbundfolie Blockpack
20x5009g Aluminium-Verbundfolie Blockpack im
Karton

Gepriifte Qualitéat

LALVIN RA 17 Hefe wird von Lallemand Inc. produziert
und wahrend des Herstellungsprozesses regelmaRig
auf gleichmaRig hohe Produktgite tberpriift. Strenge
Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und wahrend
der Endverpackung.

LALVIN® ist eine eingetragene Handelsmarke von
Lallemand Inc.
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Fir weitere Informationen BZZE;E
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

unter filtration@eaton.com oder
online unter eaton.com/filtration
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