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Technisches Datenblatt 
 
Reinvergärung 
Cross Evolution YSEO 

 

  
Saccharomyces Cerevisiae  

 
 

Das Institut für Wein-Biotechnologie der 
Universität Stellenbosch (Südafrika) und 
Lallemand Oenologie entwickelten diesen neuen 
Hybridhefestamm Cross Evolution YSEO. Durch 
die Herstellung nach dem YSEO-Herstellungs-
prozess ist der Hefestamm Cross Evolution YSEO 
in der Hefeversorgung verbessert und 
hefestammspezifischer produziert worden. 

Cross Evolution YSEO Hefe ist besonders gut 
geeignet, die Typizität und Balance von 
Weißweinen (Grauburgunder, Sauvignon blanc und 
Gutedel) und Roséweinen zu fördern. 

 

Die spezifischen Vorzüge von Cross Evolution YSEO 
Hefe: 

- Hohe Aromenfreisetzung, besonders der reb-
sortenspezifischen Aromen 

- Ausgewogene fruchtige und vegetative Aromen 

- Niedriger Nährstoffbedarf 

- Killer-Faktor aktiv (K2-Faktor), d. h. gute Durch-
setzung gegenüber der spontanen Hefeflora 

- Geringe Bildung von SO2-Bindungspartnern 

- Gärtemperaturen: 14 – 16 °C 

 

Anwendung 
  

Grundsätzlich sollten die Moste möglichst frühzeitig mit 
Cross Evolution YSEO Hefe beimpft werden. Längere 
Standzeiten begünstigen die unkontrollierte Vermeh-
rung wilder Hefen und unerwünschter Bakterien. Mit 
folgender Dosierung werden Gärprobleme zuverlässig 
verhindert: 

Einsatzzweck Anwendungsmenge (g/hl) 

normale schwierige 

Bedingungen 

Weißwein 25 – 30 30 – 40 

Roséwein 25 – 30 30 – 35 

Die genannten Mengen sind Richtwerte. Sie sollten 
den individuellen Bedingungen je nach Gesundheit des 
Lesegutes, der Temperatur, der Gebindegröße usw. 
angepasst werden. Bei großen Gebinden sollte für 
ausreichende Kühlung gesorgt sein. 

 Die optimale Gärtemperatur liegt zwischen 15 und 
18 °C, die Starttemperatur sollte mindestens 14 °C 
betragen. Die Gärtemperatur sollte 25 °C nicht 
übersteigen. 

Bei kühleren Gärtemperaturen (< 14 °C) wird die 
Adaption der Hefekultur in einer Teilmenge (5 – 10 % 
vom Gesamtgebinde) während 12 – 15 Stunden zur 
Anpassung an die schwierigen Bedingungen 
empfohlen. 

Cross Evolution YSEO Hefe wird am besten in die 
10fache Menge Most-Wasser-Gemisch mit einer 
Temperatur von 35 °C eingerührt. Der Zusatz von 
LALVIN

®
 GO-FERM Hefenährstoff fördert die Bildung 

aktiver Hefezellen und verhilft zu einem hohen 
Endvergärungsgrad. Nach einer Rehydrierungszeit von 
20 – 30 Minuten kann der aktivierte Hefeansatz dem 
zu beimpfenden Most zugegeben werden. Vermeiden 
Sie jedoch Temperatursprünge > 5 °C/h. 

 

Produkteigenschaften 
  

Durch eine Vielzahl von Selektionsarbeiten der 
Universität Stellenbosch und Lallemand Oenologie ist 
es gelungen, den Nährstoffbedarf der 
Cross Evolution YSEO Hefe während der Gärung zu 
minimieren. Diese Eigenschaft ist bestens geeignet für 
Moste, die aus gestressten Ertragsanlagen kommen 
und einen geringen Nährstoffgehalt aufweisen. 

Cross Evolution YSEO Hefe zeigt einen zügigen 
Gärverlauf mit hohem Endvergärungsgrad. Wildhefen 
werden durch den killeraktiven Stamm unterdrückt. 
Cross Evolution YSEO Hefe erzeugt keine uner-
wünschten Gärnebenprodukte wie SO2, H2S, 
Acetaldehyd, Brenztraubensäure (Pyruvat),  
α-Ketoglutarsäure, flüchtige Säure und Ester. 

Cross Evolution YSEO Hefe hat eine hohe Alkohol-
toleranz und kann bis 15 Vol.-% Alkohol produzieren. 

 

Sicherheit 
  

Für Cross Evolution YSEO Hefe sind keine sicherheits-
technischen Angaben erforderlich, da dieses Produkt 
direkt der Lebensmittelherstellung dient. Bei Lagerung, 
Handhabung und Transport besteht keinerlei Gefahr 
für Mensch und Umwelt. 

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



Lagerung 
  

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

Cross Evolution YSEO Hefe kann in unbeschädigter 
Verpackung bei 4 – 10 °C vier Jahre gelagert werden. 
Für kurze Zeit kann die Lagerung auch bei 20 °C 
erfolgen. 

Anbruchpackungen sind umgehend aufzubrauchen. 

 

Lieferformen 
  

Cross Evolution YSEO Hefe hat die Artikelnummer 
93.353.005 und wird in folgenden Verpackungen 
geliefert: 

500 g Aluminium-Verbundfolie Blockpack 
20 x 500 g Aluminium-Verbundfolie Blockpack im 
 Karton. 

 

 Geprüfte Qualität 
  

Cross Evolution YSEO Hefe wird produziert von 
Lallemand Inc. und während des Herstellungs-
prozesses regelmäßig auf gleichmäßig hohe Produkt-
güte überprüft. Strenge Kontrollen erfolgen ferner 
unmittelbar vor und während der Endverpackung. 

LALVIN
®
 ist eine Handelsmarke von Lallemand Inc. 
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Für weitere Informationen 
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