Beverage Treatment Products

Reinvergarung
uvaferm® exence

Saccharomyces Cerevisiae

uvaferm eXence Hefe ist eine Selektion der
Kooperation der Universitat Stellenbosch und
Lallemand Oenologie. Durch natirliche Kreuzung
von Hefestammen ist ein Hefe mit einer verstarkten
Aromenbildung entwickelt worden.

Der Hefestamm unterstiitzt die erhdhte Bildung
von Thiolverbindungen die besonders bei der
Rebsorte Sauvignon blanc erwiinscht ist.

Die spezifischen Vorzige von uvaferm eXence Hefe:
- Kraftige Fruchtaromatik
- Fordert sortentypische Aromen

- Fordert die Bildung von Fruchtester

Garverhalten

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

- Nabhrstoffversorgung: > 150 mg/| HVS
(hefeverfugbarer Stickstoff)

- Alkoholtoleranz bis 14,5 Vol.-%

- Gut geeignet fiir thiolhaltige Weil3weinsorten (z.B..
Sauvignon blanc) und Roséweine

Anwendung

Grundséatzlich sollten die Moste mdglichst friihzeitig mit
uvaferm eXence Hefe beimpft werden. Langere
Standzeiten beginstigen die unkontrollierte Vermeh-
rung wilder Hefen und unerwiinschter Bakterien. Mit
folgender Dosierung werden Garprobleme zuverléssig
verhindert:

Einsatzzweck Anwendungsmenge (g/hl)

normale schwierige

Bedingungen

Weilwein 20-25 30-40

uvaferm eXence Hefe erzeugt keine unerwiinschten
Géarnebenprodukte wie H2S und beeinflusst nicht den
Beginn des Biologischen Saureabbaus.

uvaferm eXence Hefe kann bis 14,5 Vol.-% Alkohol
produzieren.
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Technisches Datenblatt

Die genannten Mengen sind Richtwerte. Sie sollten
den individuellen Bedingungen je nach Gesundheit des
Lesegutes, der Temperatur, der Gebindegrof3e usw.
angepasst werden. Bei groRen Gebinden sollte flr
ausreichende Kiihlung gesorgt sein.

uvaferm eXence Hefe wird am besten in die 10fache
Menge Most-Wasser-Gemisch mit einer Temperatur
von 35 °C eingerihrt. Der Zusatz von

LALVIN® GO-FERM Hefendhrstoff 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 an der Universitét
Stellenbosch und Lallemand Oenologie ist es gelungen
einen Stamm zu selektionieren, der fur kihle
Garungen (ab 14 °C) geeignet ist. Der Hefestamm
kann in Sauvignon blanc mit sequentieller Beimpfung
mit Nicht-Saccharomyceten 50% mehr an 3-
Mercaptohexan-1-ol (3-MH) und 20% mehr an 3-
Mercaptohexylacetat (3-MHA) bilden.

Bildung von 3-Mercaptohexan-1-ol
in Sauvignon blanc
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Bildung von 3-Mercaptohexylacetat-1-ol
in Sauvignon blanc

250
200 +
W 3-MHA (ng/l
100 {ng/l}
50
0 4

sequentielle Beimpfung

3-MHA [ng)l
?
Qo

uvaferm eXence

mit Flavia




Sicherheit

Lieferformen

Bei bestimmungsgemaRem 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 kénnen.

Lagerung

uvaferm eXence Hefe hat die Artikelnummer 93.235
und wird in folgenden Verpackungseinheiten geliefert:

500 g
20x 5009

Aluminium-Verbundfolie Blockpack
Aluminium-Verbundfolie Blockpack im
Karton

Geprifte Qualitat

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

uvaferm eXence Hefe kann in unbeschéadigter Ver-
packung in trockener und kiihlen Umgebung drei
Jahre gelagert werden. Fir kurze Zeit kann die
Lagerung auch bei 20 °C erfolgen.

Anbruchpackungen sind umgehend aufzubrauchen.

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

uvaferm® und LALVIN® sind eingetragene
Handelsmarken 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 AltluBheim, 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
4 Loyang Lane #04-01/02
Singapur 508914

Tel: +65 6825-1668

Brasilien
Rua Clark, 2061 - Macuco
13279-400 - Valinhos, Brasilien

Tel: +55 11 3616-8400

Fir weitere Informationen DE
. . . B 2.2.107
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

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