Beverage Treatment Products

Reinvergarung
LALVIN® QA 23 YSEO

Technisches Datenblatt

Saccharomyces Bayanus — Nach dem Yeast Security &

Sensory Optimization Process (YSEO)

LALVIN QA 23 YSEO Hefe ist eine speziell
selektionierte Trockenreinzuchthefe, die fur die
Vergéarung von frischen, fruchtbetonten
WeilRweinen eingesetzt wird. Die speziellen
Vorziuge durch den YSEO-Herstellungsprozess
sind kontinuierliche positive Ergebnisse in der
Weinsensorik (Frische, griner Apfel) sowie eine
gesteigerte Reintdnigkeit der Weine.

LALVIN QA 23 YSEO Hefe ist besonders geeignet
fir Muskat-Sorten, Miller-Thurgau und Gutedel.

Die spezifischen Vorzige von LALVIN QA 23 YSEO
Hefe:

- Niedriger Nahrstoffbedarf

- Sehr gute Kaltgareigenschaften

- Rasches An- und Durchgarvermdégen
Unter Stressbedingungen:

- Zuverlassige sensorische Verbesserung

- Verbesserte Reintdnigkeit der Weine

Anwendung

Grundséatzlich sollten die Moste mdglichst friihzeitig mit
LALVIN QA 23 YSEO Hefe beimpft werden. Langere
Standzeiten beginstigen die unkontrollierte Ver-
mehrung wilder Hefen und unerwiinschter Bakterien.
Mit folgender Dosierung werden Garprobleme
zuverlassig verhindert:

Einsatzzweck Anwendungsmengen in

g/hl unter

normalen schwierigen

Géarbedingungen

Weillweinmost 15-20 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 fir
ausreichende Kuhlung gesorgt sein.

LALVIN QA 23 YSEO Hefe wird am besten in die
10fache Menge Most-Wasser-Gemisch von 35 — 40 °C
eingeruhrt und nach etwa 15 Minuten und nach
erneutem Durchriihren dem Most beigegeben.
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Die optimale Géartemperatur liegt zwischen 14 und
18 °C, die Starttemperatur sollte mindestens 13 °C
betragen. Die Gartemperatur sollte 30 °C nicht
Ubersteigen. Generell sollten bei niedrigeren
Temperaturen héhere Dosagemengen eingesetzt
werden.

Produkteigenschaften

Der YSEO-Herstellungsprozess ist ein neues
Trockenreinzuchthefe-Produktionsverfahren.
LALVIN QA 23 YSEO Hefe wurde in der Hefeflihrung
gesteuert und den Hefenahrstoffen verbessert sowie
hefestamm-spezifischer produziert. Der verbesserte
Herstellungsprozess fiihrt besonders bei
problematischer Vergarung (Vergarung unter
Stressbedingungen) zu regelmafig positiven
Ergebnissen bei der Sensorik (Frische, griiner Apfel)
und weniger Fehlaromen sowie einer erh6éhten
Fruchtigkeit der Weine.

Durch mehrjéhrige Selektionsarbeit ist es gelungen,
den Nahrstoffbedarf der Hefe LALVIN QA 23 YSEO
wéahrend der Garung zu minimieren. Diese Eigenschaft
ist bestens geeignet fur Moste, die aus gestressten
Ertragsanlagen kommen und einen geringen
Nahrstoffgehalt aufweisen. LALVIN QA 23 YSEO Hefe
unterstutzt einen fruchtigen Weintyp mit Apfel- und
Zitrusaromen.

LALVIN QA 23 YSEO Hefe zeigt einen giinstigen
Garverlauf mit hohem Endvergarungsgrad.

LALVIN QA 23 YSEO Hefe kann bis 14 Vol.-% Alkohol
produzieren. Die praktische Alkoholausbeute betragt
ca. 47 % des zu vergarenden Zuckers. Je kg
Zuckerumsatz werden ca. 546 kJ (130 kcal) Warme
freigesetzt.

Sicherheit

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

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



Lagerung

Geprifte Qualitat

LALVIN QA 23 YSEO Hefe wird unter Schutzgas in
luftdichte Aluminium-Mehrschichtfolie verpackt. Da die
Verpackung unter Vakuum steht, ist die Unversehrtheit
leicht zu kontrollieren.

LALVIN QA 23 YSEO Hefe kann in unbeschéadigter
Verpackung bei 4 — 10 °C vier Jahre gelagert werden.
Fir kurze Zeit kann die Lagerung auch bei 20 °C
erfolgen.

Anbruchpackungen sind umgehend aufzubrauchen.

Lieferinformationen

LALVIN L 2056 YSEO Hefe hat die Artikelnummer
93.330 und wird in folgenden Verpackungseinheiten
geliefert:

500 g Aluminium-Verbundfolie Blockpack
20x500 g Aluminium-Verbundfolie Blockpack im
Karton

LALVIN QA 23 YSEO Hefe wird laufend wahrend des
Herstellungsprozesses auf gleichmafig hohe
Produktglte Uberwacht. Strenge Kontrollen erfolgen
unmittelbar vor und wéhrend der Endverpackung.

Die jeweilige nationale Gesetzgebung ist zu beachten.

LALVIN® ist eine eingetragene Handelsmarke von
Lallemand Inc.
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Fir weitere Informationen 6o 22%
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

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