Beverage Treatment Products

Reinvergarung
LAKTIA™

Technisches Datenblatt

Lachancea thermotolerans (friher Kluyveromyces thermotolerans)

Die LAKTIA Hefe ist eine speziell selektionierte
Nicht-Saccharomyces Kultur der Spezies Lachan-

cea thermotolerans, die besonders die Saurestruk-

tur der Weine pragt. Aufgrund ihrer spezifischen
Stoffwechseleigenschaften bildet die LAKTIA Hefe
Milchsdure und Milchsaureethylester und erh6ht
somit die Frische der Weine. LAKTIA Hefe ist be-
sonders geeignet fiir WeiBweinmoste sowie Rot-
weinmoste und Rotweinmaischen aus warmen kli-
matischen Gebieten.

Die spezifischen Vorziige von LAKTIA Hefe:

- Erhohte Bildung von Milchsaure (im héheren
Gramml/Liter Bereich) und Milchsaureethylester

- Frische und Fruchtige Weine

- Geringe Bildung von Essigsaure und flichtiger
Sauren

- Zur sequentiellen Beimpfung mit Saccharomyces
cerevisiae

Anwendung und Dosage

Grundsétzlich sollten die Moste mdglichst frihzeitig
mit der LAKTIA Hefe beimpft werden. Anschlieend
sollte nach 24 h mit Saccharomyces cerevisiae

(25 g/hl) nachbeimpft werden. Mit den in der Tabelle
aufgefiihrten Dosierungen werden Garprobleme
zuverlassig vermieden.

Einsatzzweck

Anwendungsmengen in
g/hl unter

normalen schwierigen

Garbedingungen

Weillwein-/Rotwein- 25 35
most
Rotweinmaischen 25-30 30-35

Die genannten Mengen sind Richtwerte. Sie sollten
den individuellen Bedingungen je nach Gesundheit
des Leseguts, der Temperatur, der GebindegroRe
usw. angepasst werden. Bei groRen Gebinden sollte
fur ausreichende Kiihlung gesorgt sein.
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Die LAKTIA Hefe wird am Besten in 10facher Menge
Wasser mit einer Temperatur von ca. 30 °C einge-
ruhrt und nach etwa 15 Minuten sowie nach erneu-
tem Durchrihren dem Most beigegeben. Eventuell
ist eine zusatzliche Anpassung der Temperatur
durch Zugabe von Most in das Rehydrierungsgefal
erforderlich. Die maximale Rehydrierungszeit betragt
45 Minuten. Die Temperaturdifferenz zwischen He-
feansatz und beimpfenden Tank sollte zwischen 6
und 8 °C betragen.

Nach 24h ist es erforderlich mit Saccharomyces ce-
revisiae (25 g/hl) nach zu beimpfen um die Bildung
von Milchs&ure zu begrenzen. Ohne diese sind Kon-
zentrationen von 6 - 8 g/l Milchsaure durch LAKTIA
Hefe mdglich.

Die Zugabe von Komplexnahrstoffen wie

SIHA® Proferm H+2 (20 g/hl) bei der Beimpfung mit
LAKTIA und 600 mg SIHA Vitamin B1 Hefenahrstoff
auf 1.000 | Wein erbringt noch glinstigere
Vermehrungs-, Gar- und Stoffwechselbedingungen.
Zur Unterstitzung bei schwierigen Rotweinmaischen
und WeiBweinmosten wird eine Zugabe von
zusatzlich 20 g/hl SIHA PROFERM® Fit kombinierter
Hefenahrstoff nach 1/3 der Garung empfohlen.

Produkteigenschaften

Durch die Selektionsarbeit ist es gelungen, dass
eine Bildung von Milchsgure und dem entsprechen-
den Milchsaureethylester durch die LAKTIA Hefe er-
reicht wird. Die Reduktion des pH-Wertes und Erho-
hung der Gesamtsaure wahrend der alkoholischen
Garung durch eine natirliche Saurebildung ergibt
Frische und sortentypische Weine.

Eine weitere Eigenschaft des Hefestammes LAKTIA
ist die Alkoholtoleranz bis max. 10 Vol.-%. Eine allei-
nige Anwendung von LAKTIA wird nicht empfohlen,
da die Endvergarung nicht vollstéandig verlauft.

Die LAKTIA Hefe zeichnet sich durch eine geringe
Bildung an Essigsaure und flichtiger Sauren aus.

Um eine gute Garaktivitat zu erreichen ist es wichtig,
dass der Hefestamm optimal mit hefeverfiigbaren
Nahrstoffen versorgt wird. Dies ist sowohl wahrend
der Rehydrierung durch inaktive Hefenahrstoffe so-
wie wahrend des Verlaufes der alkoholischen Ga-
rung mit Hefeautolysaten mdoglich.



Sicherheit

Lieferformen

Bei bestimmungsgemaRem Gebrauch und fachgerech-
ter Verarbeitung sind keine nachteiligen Wirkungen be-
kannt.

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

Lagerung

LAKTIA Hefe wird unter Schutzgas in luftdichte Alumi-
nium-Mehrschichtfolie verpackt. Da die Verpackung un-
ter Vakuum steht, ist die Unversehrtheit leicht zu kon-
trollieren.

LAKTIA Hefe kann in unbeschadigter Verpackung zwei
Jahre gelagert werden. Fir kurze Zeit kann die Lage-
rung auch bei 20 °C erfolgen.

Anbruchpackungen sind umgehend aufzubrauchen.

LAKTIA Hefe hat die Artikelnummer 93.390 und wird
in folgenden Verpackungseinheiten geliefert:

5009 Aluminium-Verbundfolie Blockpack
20 x500g Aluminium-Verbundfolie Blockpack im
Karton

Gepriifte Qualitat

LAKTIA Hefe wird wahrend des Herstellungsprozes-
ses laufend auf gleichmaRig hohe Produktgiite iber-
wacht. Strenge Kontrollen erfolgen unmittelbar vor
und wahrend der Endverpackung.

Die jeweilige nationale Gesetzgebung ist zu beach-
ten.

LAKTIA™ st eine eingetragene Handelsmarke von
Lallemand Inc.
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Nordamerika
44 Apple Street
Tinton Falls, NJ 07724

Gebiihrenfrei: 800 656-3344
(nur innerhalb Nordamerikas)

Tel: +1 732 212-4700

Europa/Afrika/Naher Osten
Auf der Heide 2
53947 Nettersheim, Deutschland

Tel: +49 2486 809-0

Friedensstralle 41
68804 AltluRheim, Deutschland

Tel: +49 6205 2094-0

An den Nahewiesen 24
55450 Langenlonsheim, Deutschland

Tel: +49 6704 204-0

China

No. 3, Lane 280,

Linhong Road

Changning District, 200335
Shanghai, P.R. China

Tel: +86 21 5200-0099

Singapur
100G Pasir Panjang Road #07-08
Singapur 118523

Tel: +65 6825-1668

Brasilien

Av. Ermano Marchetti, 1435 -
Agua Branca, S&o Paulo - SP,
05038-001, Brasilien

Tel: +55 11 3616-8461

Fiir weitere Informationen 822 1D1I;
kontaktieren Sie uns per E-Mail 04-2020

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