Beverage Treatment Products

Reinvergarung

Technisches Datenblatt

uvaferm® Geisenheim High Motion (GHM) YSEO

Saccharomyces Cerevisiae

uvaferm GHM YSEO Hefe durch eine Kooperation
der Hochschule Geisenheim, Fachgebiet
Mikrobiologie und Biochemie, und Lallemand
Oenologie. Der Selektionsstandort der Hefen ist
das Gebiet Rheingau und der Hauptsorte Riesling.

Eine Vielzahl von Garversuchen mit

uvaferm GHM YSEO Hefe in Riesling und weiteren
aromatischen Rebsorten zeigen harmonische und
ausgewogene Weine. Der Hefestamm unterstitzt
florale Aromen ohne starke Esterproduktion —auch
bei geringeren Fermentationstemperaturen.

uvaferm GHM YSEO Hefe ist nach dem YSEO-
Herstellungsprozess produziert und garantiert
damit eine gleichmaRige und sichere
Endvergérung.

Die spezifischen Vorziige von uvaferm GHM YSEO
Hefe:

- Harmonische WeiBweine mit blumigen
Fruchtaromen

- Fordert die rebsortentypischen Aromen im Riesling

- Ausgewogene und harmonische WeiRweine

Garverhalten

Einsatzzweck Anwendungsmenge (g/hl)

normale schwierige

Bedingungen

Weil3wein 25-30 30-40

- Geeignet bei geziigelter Garung > 14 °C
(optimal: 16 — 20 °C)

- Nahrstoffversorgung: > 200 mg/l HVS
(hefeverfugbarer Stickstoff)

- Alkoholtoleranz bis 14 Vol.-%

- Neutraler Einfluss auf den Biologischen
Saureabbau (BSA)

Anwendung

Grundséatzlich sollten die Moste mdglichst friihzeitig mit
uvaferm GHM YSEO Hefe beimpft werden. Langere
Standzeiten begunstigen die unkontrollierte Vermeh-
rung wilder Hefen und unerwiinschter Bakterien. Mit
folgender Dosierung werden Garprobleme zuverlassig
verhindert:
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Die genannten Mengen sind Richtwerte. Sie sollten
den individuellen Bedingungen je nach Gesundheit des
Lesegutes, der Temperatur, der Gebindegrof3e usw.
angepasst werden. Bei gro3en Gebinden sollte fiir
ausreichende Kiihlung gesorgt sein.

uvaferm GHM YSEO Hefe wird am besten in die
10fache Menge Most-Wasser-Gemisch mit einer
Temperatur von 35 °C eingeruhrt. Der Zusatz von
LALVIN® GO-FERM Hefenahrstoff fordert die Bildung
aktiver Hefezellen und verhilft zu einem hohen
Endvergarungsgrad. Nach einer Rehydrierungszeit von
20 - 30 Minuten kann die aktivierte Hefe dem Most
zugegeben werden. Vermeiden Sie jedoch Tempera-
turspriinge > A 5 °C/h.

Produkteigenschaften

Durch Selektionsarbeiten der Hochschule Geisenheim
und Lallemand Oenologie ist es gelungen einen
Stamm zu selektionieren, der fur kihle Garungen

(ab 14 °C) geeignet ist. Bitte beachten Sie, dass
uvaferm GHM YSEO Hefe einen hohen Nahrstoff-
bedarf hat.

uvaferm GHM YSEO Hefe erzeugt keine unerwinsch-
ten Garnebenprodukte wie H,S und beeinflusst nicht

den Beginn des Biologischen S&aureabbaus.

uvaferm GHM YSEO Hefe kann bis 14 Vol.-% Alkohol
produzieren.

Sicherheit

Fiur uvaferm GHM YSEO Hefe sind keine sicherheits-
technischen Angaben erforderlich, da dieses Produkt
direkt der Lebensmittelherstellung dient. Bei Lagerung,
Handhabung und Transport besteht keinerlei Gefahr
fur Mensch und Umwelt.

Lagerung

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



uvaferm GHM YSEO Hefe kann in unbeschadigter Ver-
packung bei 4 — 10 °C drei Jahre gelagert werden. Fir
kurze Zeit kann die Lagerung auch bei 20 °C erfolgen.

Anbruchpackungen sind umgehend aufzubrauchen.

Lieferformen

uvaferm GHM YSEO Hefe hat die Artikelnummer
93.233 und wird in folgenden Verpackungseinheiten
geliefert:

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

Geprifte Qualitat

uvaferm GHM YSEO Hefe wird von Lallemand Inc.
produziert und wahrend des Herstellungsprozesses
regelmafig auf gleichmaRig hohe Produktgiite
Uberprift. Strenge Kontrollen erfolgen ferner
unmittelbar vor und wéhrend der Endverpackung.

uvaferm® und LALVIN® sind eingetragene
Handelsmarken von Lallemand Inc.
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Fir weitere Informationen BZZ%E
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

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