Beverage Treatment Products

Reinvergarung
uvaferm® HPS YSEO

Saccharomyces Cerevisiae

uvaferm HPS YSEO Hefe zeichnet sich durch die
erhdhte Mannoprotein-Extraktion aus. Der
Hefestamm HPS (high polysaccharid) wurde in
Kooperation mit der Forschungsanstalt Centro
Superior Investigaciones Cientificas (CSIC) in
Spanien entwickelt und patentiert (P200102541).
Durch den YSEO-Herstellungsprozess ist der
Hefestamm uvaferm HPS YSEO sowohl in der
Hefeversorgung, Stressapplikation und im
Trocknungsprozess verbessert und
hefestammspezifischer produziert worden. Die
geeigneten Rebsorten sind Cabernet Sauvignon,
Tempranillo, Merlot, Syrah und Schwarzriesling.

Die spezifischen Vorzige von uvaferm HPS YSEO
Hefe:

- Erhohte Bildung von Mannoproteinen
- Moderate und regelméaRige Garung

- Killerfaktor neutral

Anwendung

Grundsatzlich sollten die Moste friihzeitig mit

uvaferm HPS YSEO Hefe beimpft werden. Langere

Standzeiten begunstigen die unkontrollierte Vermeh-

rung wilder Hefen und unerwiinschter Bakterien. Mit

folgender Dosierung werden Géarprobleme zuverléssig

verhindert:
Einsatzzweck Anwendungsmengen in

g/hl far

normale schwierige

Bedingungen

Rotweinmaische/-wein 20-30 30-40

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

uvaferm HPS YSEO Hefe wird am besten in die
10fache Menge Most-Wasser-Gemisch von 37 °C
eingerihrt und nach etwa 15 Minuten und nach
erneutem Durchriihren dem Most beigegeben.

Die optimale Gartemperatur liegt zwischen 18 — 30 °C.
Die Starttemperatur sollte mindestens 18 °C betragen.
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Technisches Datenblatt

Produkteigenschaften

Die Anforderungen der modernen Rotweinbereitung
verlangen Weine mit Komplexitat und ausgepragtem
Mundgefuhl. Die verstarkte Ausbildung von Manno-
proteinen unterstiitzt den Rotweinausbau fiir ein
erhdhtes Mouthfeel und die Weichheit und SuRe der
Tannine.

Hefestammeigenschaften:
- Gartemperatur 18 — 30 °C

- Geringer Nahrstoffbedarf
- Positiver Einfluss fur die Einleitung des BSA

- Alkoholtoleranz bis 16 Vol.-%

Sicherheit

Bei bestimmungsgemalem 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 kdnnen.

Lagerung

uvaferm HPS YSEO Hefe wird unter Schutzgas in
luftdichte Aluminium-Mehrschichtfolie verpackt. Da die
Verpackung unter Vakuum steht, ist die Unversehrtheit
leicht zu kontrollieren.

uvaferm HPS YSEO 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

uvaferm HPS YSEO Hefe hat die Artikelnummer
93.234 und wird in folgenden Verpackungen geliefert:

500 g Aluminium-Verbundfolie Blockpack
20 x500g Aluminium-Verbundfolie Blockpack im
Karton



Gepriifte Qualitat

uvaferm HPS YSEO Hefe wird laufend wéhrend des
Herstellungsprozesses auf gleichméfig hohe Produkt-
glte Uberwacht.

Strenge Kontrollen erfolgen unmittelbar vor und
wéahrend der Endverpackung.

uvaferm® ist eine eingetragene Handelsmarke von
Lallemand Inc.
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Fir weitere Informationen BZZ%I;
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

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