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Ubersicht WeiBweinhefen

Universalhefen
Name Selektion Besonders geeignet fiir Dosage Charakter/ Giérung
Eigenschaften
Silvaner, Mller- Fir fruchtige Weil- a%::LzsugetV\%ose?em
SIHA Aktivhefe 3 . : Thurgau, WeiRburgun- 15— 20 g/ hl, 9 It ausgewog
Weinbaugebiet . P und Rotweine, Néahrstoffgehalt,
Saccharomyces der, Grauburgunder, 40 g/hl bei unglnsti- . ;
o Nahe, Deutschland . . ) Primeurcharakter HVS: > 200 mg/I,
Cerevisiae Portugieser, Griiner gen Bedingungen . ) . ’
; bei Rotweinen Gartemperatur:
Veltliner 15 — 29 °C

LALVIN EC 1118
Saccharomyces
Bayanus

Weinbaugebiet
Champagne, Frankreich

Chardonnay, Riesling,
WeiRburgunder, Grau-
burgunder

20 - 30 g/hl,
40 g/hl bei unglnsti-
gen Bedingungen

Fordert rebsortenspezi-
fische Aromen, erhéhte
3-Glucosidaseaktivitat,
Citrusaromen

Garstarker Hefe-
stamm, Alkoholtole-
ranz bis 18 Vol.-%,
Géartemperatur:
13-18°C

LALVIN EC 1118 Bio
Saccharomyces
Bayanus

Weinbaugebiet
Champagne, Frankreich

Chardonnay, Riesling,
WeiRburgunder, Grau-
burgunder

25 - 40 g/hl,
45 g/hl bei unglnsti-
gen Bedingungen

Zertifiziert nach SGS,
AT-Bio-902, identischer
Hefestamm zu LALVIN
EC 1118

Garstarker Hefe-
stamm, Alkoholtole-
ranz bis 18 Vol.-%,
Gartemperatur:
13-18°C

uvaferm SLO

Weinbaugebiet

Riesling, Kerner,

15 - 20 g/hl,

Pfirsich- und Maracuja-

Sichere und zligige
Endvergarung bei
stark vorgeklarten

Saccharomyces . Weifsburgunder, Grau- 40 g/hl bei ungunsti-
. Drautal, Slowenien : aromen Mosten,
Cerevisiae burgunder gen Bedingungen Gi .
artemperatur:
16 —24°C
Fur kuhle Vergérung
LALVIN QA 23YSEO el Miiller-Thurgau, 15-20 g/hl, - Apfel- und Clt[ug- geelgnet,
Saccharomyces 40 g/hl bei unglnsti- aromen, reintdniger HVS: > 150 mg/I,
o Duoro, Portugal Gutedel : ) . !
Cerevisiae gen Bedingungen Weintyp Gartemperatur:
13-18°C
uvaferm CEG . . Riesling, Grauburgunder, 20 — 30 g/hl, Gute Fruchtaromatik, Langsame Garung,
Weinbaugebiet e . . P - . )
Saccharomyces . Riesling, Mdller-Thurgau, 40 g/hl bei unglnsti- unterdrickt Petrolnote Géartemperatur:
- Rheingau, Deutschland ) : S ; S
Cerevisiae Silvaner gen Bedingungen von Rieslingweinen 17-22°C
Langsame Angérung,
. . 25 g/hl, Geringe Bildung von hoher Endvergarungs-
LALVIN OKAY elba el . Neutrale WeiRwein- 30 - 50 g/hl bei H,S, SO, und Acetal- grad, Alkoholtoleranz
Saccharomyces Languedoc-Roussillon, Nl . 2 2 . o
. . rebsorten ungunstigen Bedin- dehyd bis 16 Vol.-%,
Cerevisiae Frankreich N .
gungen Gartemperatur:
14-18°C

Wildhefen (Nicht-Saccharomyceten)

SIHAFERM Nature

Riesling, Grauburgun-

Angarung: 20 g/hl
SIHAFERM Nature,

Imitation der
Spontangarung,
SIHAFERM Nature:
geringe Bildung

Mittlere Angarge-
schwindigkeit von
SIHAFERM Nature,

Weinbaugebiet . o flichtiger Saure, gerin- zlgige Garung
Toru/asporfa_ Rheingau, Deutschland dgr, Weitburgunder, neer 150 ge Alkoholausbeute, SIHAFERM Pure,
Delbrueckii Silvaner, Chardonnay Abnahme 20 g/hl Fruch bild G )
SIHAFERM Pure ruchtesterausbildung, artemperatur:
SIHAFERM Pure: hoher 15 - 20 °C, Most:
Endvergérungsgrad, freie SO,: < 10 mg/I
neutrale Aromatik
. Angarung mit Flavia
Erhohte Enzym-
FLAVIA™ 4 . Rebsorten mit hohen aktivitat (o-L-Arabino- und nach 24 Stunden
L Weinbaugebiet, . ; eine 2. Hefezugabe
Metschnikowia . . Monoterpenkonzentra- 25 g/hl furanosidase), erhéhte
. Coquimbo, Chile . A . Saccharomyces spp.
Pulcherrima tionen und Thiolvorstufen Bildung von Fruchtaro- Gi )
men und Thiolen artemperatur:
18-22°C
+++ stark positiv, ++ sehr positiv, + positiv, 0 neutral, — negativ, — — sehr negativ, — — — stark negativ
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LALVIN GO-FERM SIHA Garsalz (g/hl) SIHA PROFERM® Einfluss auf
zur Rehydrierung max. 100 g/hl Plus (g/hl) den BSA
max. 40 g/hl

++ 15-20 20-40 ++
+ 20-30 o)
+ 20-30 o)
+ 10 +
0 ++
++ 20 40 ---
+ 20 10 -
+ 20 o)
++ ++

BSA = Biologischer Séureabbau, HVS = hefeverfligbarer Stickstoff, NTU = Tribungseinheit
LALVIN®, uvaferm® und Flavia™ sind eingetragene Handelsmarken von Lallemand Inc.




Ubersicht WeiBweinhefen

Reinzuchthefen zur Férderung rebsortenspezifischer Aromen

Name Selektion Besonders geeignet fiir Dosage Charakter/ Giérung
Eigenschaften
SII_-IA tL\ktlvhefe 7 _ _ Riesling, l\/IuIIer-Thurgau, 1520 g/hl, Erhlo_hF_e B:Glucosgjase— ol Brdvermnes
(Rieslinghefe) Weinbaugebiet Muskatsorten, Gewdlrz- . P aktivitat, fordert Citrus, - )
. ; 30 g/hl bei ungiinsti- . grad, Gartemperatur:
Saccharomyces Pfalz, Deutschland traminer, Sauvignon : tropische Frucht und o
- i gen Bedingungen 15-20°C
Cerevisiae Blanc, Semillion Blanc Ananasaromen

SIHAFERM® Element

Riesling, Grauburgunder,

20 - 25 g/hl,

Fordert rebsorten-
spezifische Aromen,

Moderate Garung,
Alkoholtoleranz bis

Saccharomyces Elnba elaie Weiflsburgunder, 30 g/hl bei unglinsti- R-Glucosidaseaktivitat, 14,5 Vol.-%,
. Pfalz, Deutschland : o ) . )
Cerevisiae Chardonnay gen Bedingungen Aromatik: Feuerstein, Géartemperatur:
Citrus 17-22°C
Sauvignon Blanc, ., Die Sauvignon Bevorzuate Temperatur
. Riesling, Miiller- 15— 20 g/hl, Blanc Hefe” hohe Yorzugte lempere
SIHA CRYAROME . ) h i 20 - 25 a/hl bei R-L Ktivit 15 °C, minimal 13 °C,
Saccharomyces Weinbaugebiet A urgau, Silvaner, 0 - 25 g/hl bei -Lyaseaktivitat, HVS: = 150 mg/l
. Sauterne, Frankreich Muskateller, <15°C erhohte Fettséureester- . o
Cerevisiae o . Gartemperatur:
Welschriesling, bildung, hervorragende S
" e 13-18°C
Neuzlchtungen Kaltgareigenschaften
1520 g/hl, Hohe R-Lyaseaktivitat, «
uvaferm SVG Weinbaugebiet Sauvignon Blanc, 30 - 40 g/hl bei sehr geringe Bildung R?SChe Garung,
Saccharomyces Loire. Frankraich Riesling G L Bedi S\Verbind Géartemperatur:
Cerevisiae oire, Frankreicl iesling, Grauburgunder  ungunstigen Bedin- von S-Verbindungen, 15— 24 °C

gungen

Citrusaromen

Cross Evolution YSEO Hybridhefe, Grauburgunder, 25 =i, . Fordert rebsorten- qu'ger Garver.lauf,
. ) ; 30 - 40 g/hl bei o Géartemperatur:
Saccharomyces Weinbaugebiet Sauvignon Blanc, L . spezifische Aromen, o
. P unglinstigen Bedin- . . > 14 °C,
Cerevisiae Stellenbosch, Stdafrika  Gutedel fruchtig, vegetativ . o
gungen optimal 15 - 18 °C
Rasche Garung, hoher
. R 20 - 30 g/hl, Filigrane Weifdweine, Endvergarungsgrad,
LALVINW Weinbaugebiet Silvaner, Mller Thurgau, 30 - 50 g/hl bei geringe vegetative Alkoholtoleranz
Saccharomyces Gutedel, Bacchus, Weil- L . )
. Franken, Deutschland unglnstigen Bedin- Komponenten, bis 14 Vol.-%,
Cerevisiae burgunder ) o - )
gungen Killer ,, positiv Géartemperatur:
15-18°C
Langsame, konti-
- . Hohe R-Glucosidase- nuierliche Garung,
I;;\CL;I/:;OF;H;Z Weinbaugebiet .?ﬁs;“r;%’ Oﬂvz:lgghr un- 4218 _/fwlg)bge/mjn insti. | aktivitdt, fordert Rosen-  Alkoholtoleranz
aromys Wachau, Osterreich gau, 9 9 o 9 und Grapefruitaromen bis 13,5 Vol.-%,
Cerevisiae der gen Bedingungen G !
artemperatur:
15-18°C
+++ stark positiv, ++ sehr positiv, + positiv, o neutral, — negativ, — — sehr negativ, — — — stark negativ
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LALVIN GO-FERM SIHA Garsalz (g/hl) SIHA PROFERM Einfluss auf
zur Rehydrierung max. 100 g/hl Plus (g/hl) den BSA
max. 40 g/hl

+ 20 -30
+ 30 20 +
+ 16 - 25 10 o
¥ 10 10 +
+ 10 20 o
o+ 20 - 40 20 0
+ 20 20 -

BSA = Biologischer Sdureabbau, HVS = hefeverfligbarer Stickstoff, NTU =Trlbungseinheit s
LALVIN®, uvaferm® und Flavia™ sind eingetragene Handelsmarken von Lallemand Inc.



Ubersicht WeiBweinhefen

Aromahefen

Name

Selektion

Besonders geeignet fiir

Dosage

Charakter/
Eigenschaften

Giérung

SIHA VARIOFERM®

Weinbaugebiete

Riesling, Chardonnay,
WeiRburgunder,

15— 20 g/hl,
max. 30 g/hl bei

3 Saccharomyces
Cerevisiae-Stdmme,
Pfirsich und Maracuja-

Eher langsam garend,
bevorzugt hochwertige
Moste, Wichtig:

NTU: > 70, bevorzugt

Saccharomyces Rheingau, Rheinhessen, Grauburgunder Unglinstigen Bedin: aromen, Komplexitat Moste mit ausgewo-
Cerevisiae Nahe, Deutschland Ribolla. Tocai ! gungsn und Aromavielfalt, fir genen Néahrstoffge-
! lange Hefelagerung halt, HVS: > 220 mg/|
geeignet Gértemperatur:
15-18°C
. Riesling, WeiRburgunder, 15-20g/hl, Far harmonische
\Sg;l;lgl\alyot;:;ggome Weinbaugebiet Grauburgunder, 25 - 30 g/hl bei Weildweine mit guter, Géartemperatur:
C . Mosel, Deutschland Gutedel, Muskatsorten, ungunstigen Bedin- rebsortentypischer 18-20°C
erevisiae ) ” ;
Traminer, Malvasia gungen Fruchtaromatik
Langsame Garung,
neigt bei niedrigen
Gartemperaturen zur
LALVIN S6U Weinbaugebist Chardonnay, Miiller- 20 - 25 g/hl, Erhohte Glycerinbil- Bildung fllichtiger Sau-
Saccharomyces Umbria Igt;alien Thurgau, Gewdirz- 45 g/hl bei unglnsti- dung 1 -2 g/l, Nuss- re, Alkoholtoleranz bis
Uvarum ' traminer gen Bedingungen und Bananenaromen 14 Vol.-%, NTU: > 80,

HVS: > 200 mg/I,
Gartemperatur:
16-20°C

Chardonnay, Weif3-

Stachelbeere, Melone,

Gutes Durchgarvermo-

LALVIN CY 3079 YSEO Weinbaugebiet burgunder, Grauburgun- b= 20 g/hl, L fur den ,,sur lie” Ausbau, gen,.NTU. > 0,
Saccharomyces . S 50 g/hl bei unglnsti- . HVS: > 180 mg/l,
. Burgund, Frankreich der, speziell fir Garun- : hohe Mannoprotein- . '
Cerevisiae ; ) gen Bedingungen ) Gartemperatur:
gen im Barriquefass Extraktion 15— 18 °C
. . . Langsame, konstante
LALVINW 15 . . 15— 20 g/hl, Fruchtige Weillweine, |t
Weinbaugebiet . . . gesteigerte Glycerin- : o
Saccharomyces . . Muller-Thurgau 40 g/hl bei unglnsti- ) i ranz bis 13,5 Vol.-%,
o Wallis, Schweiz : bildung, fordert das N -
Cerevisiae gen Bedingungen Géartemperatur:
Sortenaroma 18— 23 °C

uvaferm GHM YSEO
Saccharomyces
Cerevisiae

Weinbaugebiet
Rheingau, Deutschland

Riesling, Kerner, Mller-
Thurgau, flr Batonnage
geeignet

15 —20 g/hl,
45 g/hl bei unglnsti-
gen Bedingungen

Erhohte Ausbildung
von Fruchtaromen
(Fettsdureester, hohere
Alkohole)

Moderate Garung,
Alkoholtoleranz
bis 14 Vol.-%,
Géartemperatur:

16 -20°C

Erhohte Bildung von

Moderate Garung,

LALVIN OPALEYSEO Weinbaugebiet Grauburgunder, Weil3- 20 - 25 g/hl, Fettsdureestern, Alkoholtoleranz
Saccharomyces 9 . burgunder, Miiller- 40 g/hl bei unglnsti- Abbau von Apfelsdure bis 16 Vol.-%,
- Languedoc, Frankreich : N .
Cerevisiae Thurgau gen Bedingungen um 0,17-0,5g/l, Géartemperatur:
. Mouthfeel” 15-25°C
Moderate, langsame
_ Tropische Furchtaro- Garung, neigt zum
SMIHTE  emmmeen  Coeieotn Z0omoNL G e Gaa
. Kalifornien, USA } : besondere Aromaplus HVS: > 200 mg/l,
Cerevisiae penkonzentrationen gen Bedingungen G ’
artemperatur:
17 -20°C
+++ stark positiv, ++ sehr positiv, + positiv, o neutral, — negativ, — — sehr negativ, — — — stark negativ
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LALVIN GO-FERM SIHA Garsalz (g/hl) SIHA PROFERM Einfluss auf
zur Rehydrierung max. 100 g/hl Plus (g/hl) den BSA
max. 40 g/hl

++ 20 40 ++
+ 20-30 +
+ 30-40 10 +
++ 20 40 ++
++ 10-20 20 ++
+ 30 40 o
++ 20 20 =
++ 40 40 +

BSA = Biologischer Séureabbau, HVS = hefeverfligbarer Stickstoff, NTU = Tribungseinheit
LALVIN®, uvaferm® und Flavia™ sind eingetragene Handelsmarken von Lallemand Inc.




Ubersicht Roséweinhefen

Roséweinhefen

Name

Selektion

Besonders geeignet fiir

Dosage

Charakter/
Eigenschaften

Giarung

SIHA Aktivhefe 8
(Burgunderhefe)
Saccharomyces
Cerevisiae

Weinbaugebiet
Baden, Deutschland

Spatburgunder, Merlot,
Pinotage, Schwarz-
riesling, St. Laurent,
Zweigelt

15— 20 g/hl,
30 g/hl bei unginsti-
gen Bedingungen

Erhohte Glycerinbil-
dung, Aromen dunkler
Friichte, Brombeere,
Johannisbeere, Kirsche,
klassischer , Pinot Typ’
geringe R-Glucosidase-

tatigkeit, Killer , positiv’

erhdhte Tanninextraktion

Gleichmélige, schnel-
le Vergarung, toleriert
nahrstoffarme Moste,
Alkoholtoleranz

bis 16 Vol.-%,

HVS: < 120 mgl/l,
Gartemperatur:
20-28°C

LALVIN Rhéne 4600

Weinbaugeiet

Blanc de Noir,

15 -20 g/hl,

Fruchtige, tropische

Fir geringe Gartem-
peraturen, Alkoholto-

Saccharomyces s . : 40 g/hl bei unglnsti- Aromen, Aprikosen- leranz bis 14 Vol.-%,
C Rhone, Frankreich vollreifes Lesegut . . .
Cerevisiae gen Bedingungen aromen Gértemperatur:
13-22°C
Moderate Angéarung,
SIHA Rubino Cru Cabernet Sauvignon, lo=2ugyil, . Mokka- und Zartbitter- Sl Durchgart_mg,
) S max. 30 g/hl bei - Alkoholtoleranz bis
Saccharomyces Hybridhefe Schwarzriesling, I aromen, Farbstabili- o
- L . ungunstigen . . ... 15,5Vol.-%,
Cerevisiae Roséweinproduktion : sierung, Killer , positiv . )
Bedingungen Gartemperatur:
18-25°C
. . Rasche Garung,
LALVIN 71 BYSEO : : 15 - 20 g/, Ausgepragte Ausbil- Alkoholtoleranz
Weinbaugebiet . . L dung von Fruchtester, B
Saccharomyces . WeilRherbst 40 g/hl bei unglnsti- L= bis 13 Vol.-%,
o Languedoc, Frankreich ) Pfirsich- und Bananen- » )
Cerevisiae gen Bedingungen Gértemperatur:
aromen
18-22°C
+++ stark positiv, ++ sehr positiv, + positiv, o neutral, — negativ, — — sehr negativ, — — — stark negativ
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LALVIN GO-FERM SIHA Garsalz (g/hl) SIHA PROFERM Einfluss auf
zur Rehydrierung max. 100 g/hl Plus (g/hl) den BSA
max. 40 g/hl

+ 10 ++
+ 10 20 -
+ 10 ++
+ 10 30 ++

BSA = Biologischer Séureabbau, HVS = hefeverfligbarer Stickstoff, NTU = Tribungseinheit
LALVIN®, uvaferm® und Flavia™ sind eingetragene Handelsmarken von Lallemand Inc.




Ubersicht Champagner- und Sekthefen

Champagner- und Sekthefen

Name Selektion Besonders geeignet fiir Dosage Charakter/ Giarung
Eigenschaften
Apfel- und Nussaroma, ﬁgﬁ:.rrztn,g]a;;&f'
SIHA Aktivhefe 4 . . Riesling, WeiRbur- 20 - 30 g/hl, betont fruchtiger P
Weinbaugebiet . . toleranz, erzeugt
Saccharomyces . gunder, Chardonnay, 40 g/hl bei unglnsti- Champagnertyp, .
Champagne, Frankeich . : . wenig Acetaldehyd,
Bayanus Spatburgunder gen Bedingungen feines Mousseux, G ;
. artemperatur:
dufderst drucktolerant 10— 18 °C

SIHA Aktivhefe 5

20 - 30 g/hl,

Agglomerierende

(Agglocompact) Welnbaugeblet_ WelerL.J‘rgunder, Chardon- Aol bSlingnett Sekthefe, Sekt- und Gartemperitur—Unter—
Saccharomyces Elsass, Frankreich nay, Spatburgunder : grenze: 12 °C
gen Bedingungen Champagertyp

Bayanus

Schnelle Angéarung,
LALVIN S Weinbaugebiet 20 - 30 g/hl, Alkoholtoleranz
Saccharomyces 9 . Weiweinsekte 50 g/hl bei unguinsti- Neutrale Gararomatik bis 13 Vol.-%,

Champagne, Frankeich . - .

Bayanus gen Bedingungen Gartemperatur:

14-18°C

Grline Apfelaromen,

Schnelle Angarung

LALVIN EC 1118 Weinbaugebiet Chardonnay, A0 g/hl, . vegetative Aromen, und zlgiger Garver-
Saccharomyces . . 40 g/hl bei unglnsti- . b )
Champagne, Frankreich  WeiRburgunder : klassisch Champagner-  lauf, Gartemperatur:
Bayanus gen Bedingungen o
hefe >12°C
+++ stark positiv, ++ sehr positiv, + positiv, o neutral, — negativ, — — sehr negativ, — — — stark negativ
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LALVIN GO-FERM SIHA Garsalz (g/hl) SIHA PROFERM Einfluss auf

zur Rehydrierung max. 100 g/hl Plus (g/hl) den BSA
max. 40 g/hl
+ BI=Q -
+ 15-20 =
+ 15-10 -
+ 15-10 -

BSA = Biologischer Séureabbau, HVS = hefeverfligbarer Stickstoff, NTU = Tribungseinheit
LALVIN®, uvaferm® und Flavia™ sind eingetragene Handelsmarken von Lallemand Inc.



Ubersicht Rotweinhefen

Rotweinhefen

Name Selektion Besonders geeignet fiir Dosage Charakter/ Giérung
Eigenschaften
Erhohte Glycerinbil- Gleichmalige, schnel-
dung, Aromen dunkler le Vergarung, toleriert

SIHA Aktivhefe 8 Spatburgunder, Merlot, 15— 20 g/hl Friichte, Brombeere, nahrstoffarme Moste,

(Burgunderhefe) Weinbaugebiet Pinotage, Schwarz- 30 g/hl bgei le insti- Johannisbeere, Kirsche,  Alkoholtoleranz bis

Saccharomyces Baden, Deutschland riesling, St. Laurent, engBedin ung en klassischer , Pinot Typ’ 16 Vol.-%,

Cerevisiae Zweigelt g gung geringe R-Glucosidase- ~ HVS: < 120 mg/l,
tatigkeit, Killer ,positiv)  Gartemperatur:
erhohte Tanninextraktion 20 — 28 °C

Dornfelder, Lemberger, Rasche Veraarun

SIHA Cabernet Sauvignon, Wirzige Aromen, g g

Aktivhefe 10
(Red Roman)

Weinbaugebiet
Piemont, Italien

Merlot, Cabernet
Franc, Sangiovese,

15—20 g/hl,
max. 30 g/hl bei
ungunstigen

Zartbitterschokolade,
Autolyseeigenschaften,

Temperaturtoleranz bis
32 °C, Alkoholtoleranz
bis 16 Vol.-%

Saccharomyces Syrah, Shiraz, Zinfandel, . hervorragend geeignet N .
. Bedingungen . - Gartemperatur:
Cerevisiae Refosco, Amarone, fr Barriqueausbau 5
8 15-28°C
Nebbiolo
Moderate Angarung,

SIHA Rubino Cru

Cabernet Sauvignon,

15-20 g/hl,
max. 30 g/hl bei

Mokka- und Zartbitter-

sichere Durchgarung

Saccharomyces Hybridhefe Schwarzriesling, . aromen, Farbstabili- bis 15,5 Vol.-%,
o P . unglinstigen . ) e i '
Cerevisiae Roséweinproduktion : sierung, Killer , positiv Gartemperatur:
Bedingungen o
18-25°C
. Hohe Garaktivitat,
S_IHAFERM Weinbaugebiet Spatburgunderf Hohe Farbstabilisierung  Alkoholtoleranz bis
Finesse Red - Cabernet Sauvignon, . o
Wirttemberg, 15 -20 g/hl mit farblosen Polypheno- 15,5 Vol.-%,
Saccharomyces Merlot, Syrah, P ; &
. Deutschland . len, wiirzige Rotweine Géartemperatur
Cerevisiae Zinfandel . o
bis 30 °C
20— 30 g/hl Moderate Garung,
uvaferm HPS YSEO . ' Cabernet Sauvignon, Al Erhohte Mannoprotein-  Alkoholtoleranz
Weinbaugebiet . 30 - 40 g/hl bei - . . o
Saccharomyces L . Tempranillo, Merlot, L . Extraktion wahrend der  bis 16 Vol.-%,
. Rioja, Spanien L unglnstigen Bedin- N M = .
Cerevisiae Syrah, Schwarzriesling Garung, ,,Mouthfeel Gértemperatur:
gungen o
18-30°C
Zlgige Vergarung,

LALVIN ICV THERMO

Kombination aus zwei

hoher Endvergarungs-

Saccharomyces Weinbaugek?iet Cabernet Sauvignon, 20— 40 ghl S_accharomycg_&_l—iefen, grad, Alkoholtoleranz
Cerevisiae ICV, Frankreich Merlot, Syrah furthermowmﬁmerte b|§ 16 Vol.-%,
Rotweine, Killerfaktor K2~ Gartemperatur:
12-32°C
Gartemperatur bis
LALVIN RC 212 15— 20 g/hl, max. 32 °C, Alkoholto-

Saccharomyces
Cerevisiae

Weinbaugebiet
Burgund, Frankreich

Spatburgunder,
Schwarzriesling

40 g/hl bei unglnsti-
gen Bedingungen

Brombeer- und Kirsch-
aromen

leranz bis 13,5 Vol.-%,
Géartemperatur:
26 —-28°C

uvaferm BDXYSEO
Saccharomyces
Cerevisiae

Weinbaugebiet
Bordeaux, Frankreich

Lemberger, Dornfelder,
Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Merlot

15— 20 g/hl,
40 g/hl bei unglnsti-
gen Bedingungen

Ausgewogene
Tanninstruktur, hohe
Farbstabilitat, geringe
Schaumbildung

Alkoholtoleranz bis
13,5 Vol.-%, max.
Gartemperatur: 32 °C

Alkoholtoleranz

uvaferm NEM Welnbaug_eblet Cabernet Sauvignon, 1o—2 g/hl, P Wiirzige Rotweine, bis 17 Vol.-%,

Saccharomyces Makedonien, 40 g/hl bei unglnsti- - .
o : Merlot, Syrah : Nussaromen Géartemperatur:

Cerevisiae Griechenland gen Bedingungen 13-35°C

+++ stark positiv, ++ sehr positiv, + positiv, o neutral, — negativ, — — sehr negativ, — — — stark negativ
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LALVIN GO-FERM SIHA Garsalz (g/hl) SIHA PROFERM Einfluss auf

zur Rehydrierung max. 100 g/hl Plus (g/hl) den BSA
max. 40 g/hl

+ 10 ++
++ 10 20 e
+ 10 ++
+ 15-20 +
+ 20-30 30 +
+ ++
+ 15-20 T+ +
+ 20 10 ++
+ 10 10 ++

BSA = Biologischer Séureabbau, HVS = hefeverfligbarer Stickstoff, NTU = Tribungseinheit
LALVIN®, uvaferm® und Flavia™ sind eingetragene Handelsmarken von Lallemand Inc.




Ubersicht Rotweinhefen

Rotweinhefen
Name Selektion Besonders geeignet fiir Dosage Charakter/ Giarung

Eigenschaften

« Hohes ,, Mouthfeel”
uvaferm D 254 YSEO Weinbaugebiet Spatburg_und_er, 20 - 30 g/hl, P ausgepragte Frucht- Géartemperatur:
Saccharomyces : . Schwarzriesling, 50 g/hl bei unglinsti- ) o
. Montpellier, Frankreich oA : aromen, besonders bei 26 — 28 °C

Cerevisiae fir Batonnage gen Bedingungen . p

Maischegarungen

Langsame Angarung,

20 - 25 g/hl, Wiirzige Rotweine hoher Endvergarungs-
LALVIN BV 4x4 Weinbaugebiete Dornfelder, R?gent, 30 - 40 g/hl bei im Chiantistil, hohe grad, Alkoholtoleranz
Saccharomyces . St. Laurent, fur lange L . R .
o Toskana, Italien ) unglnstigen Bedin- Komplexizitat, hohe bis 16 \Vol.-%,
Cerevisiae Traubenmazeration o - _
gungen Farbstabilitat Gértemperatur:
18-60°C
LALVIN L 2056 YSEO . . Spatburgunder, 15— 20 g/hl, Aromen nach Dérrobst | 2onelle Angarung,
Weinbaugebiet ! . . L . hoher Endvergarungs-
Saccharomyces s . Cabernet Sauvignon, 40 g/hl bei unglinsti- bis leichte Réstaromen, . )
o Rhone, Frankreich : X . grad, Gartemperatur:
Cerevisiae Lemberger gen Bedingungen geringe SO,-Bildung

28-30°C

uvaferm 299
Saccharomyces
Cerevisiae

Weinbaugebiet
Beaujolais, Frankreich

Spéatburgunder, Blauer
Portugieser, Gamay Noir

15-20 g/hl,
40 g/hl bei unglnsti-
gen Bedingungen

Weiche Tanninstruktur,
. Mouthfeel”

Schnelle Angéarung,
mittlere Gargeschwin-
digkeit, Alkoholtole-
ranz bis 13,5 Vol.-%,
Gartemperatur:

26 -28°C

LALVIN CLOSYSEO

Spéatburgunder, Shiraz,

Ausgepragte Tannin-
struktur, geringere

Schnelle Angéarung,
hoher Endvergarungs-

Saccharomyces W_elnbaugebl_et Lemberger, Grenach, 15 -20 g/hl Bildung von Beeren- grad, Alkohooltoleranz
o Priorat, Spanien . bis 17 Vol.-%,
Cerevisiae Tempranillo aromen, hohe Komple- N .
xizitit Gartemperatur:
15-25°C
+++ stark positiv, ++ sehr positiv, + positiv, o neutral, — negativ, — — sehr negativ, — — — stark negativ
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LALVIN GO-FERM SIHA Garsalz (g/hl) SIHA PROFERM Einfluss auf

zur Rehydrierung max. 100 g/hl Plus (g/hl) den BSA
max. 40 g/hl
+ 10 +++
+ 40 - 50 30 +++
+ 20-30 ++
+ 10 20 +++
+ 10 10 +

BSA = Biologischer Séureabbau, HVS = hefeverfligbarer Stickstoff, NTU = Tribungseinheit
LALVIN®, uvaferm® und Flavia™ sind eingetragene Handelsmarken von Lallemand Inc.
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Rehydrierung von Trockenreinzuchthefen

Zunachst die korrekte
Dosagemenge LALVIN
GO-FERM Hefenahrstoff
auf die zu beimpfende
Menge Most berechnen
und abmessen.

Die empfohlene Dosage
von LALVIN GO-FERM
Hefendhrstoff betragt

30 g/hl, d. h. bei 1.000 | zu
beimpfendem Most sind
300 g LALVIN GO-FERM
Hefendhrstoff abzuwiegen.

LAVIN
GO-FERM

Hefenahrstoff

—35°C
—30°C

30 g/hl
Wasser/LALVIN
GO-FERM-Gemisch

2.

Den Voransatz flr das
Auflosen von LALVIN
GO-FERM Hefenahrstoff
und die Rehydrierung der
SIHA-Trockenreinzuchthefe
fertigen:

Zuerst LALVIN GO-FERM
Hefenahrstoff in 40 °C
warmem Wasser (ca. 5 1)
unter standigem Ruhren
auflésen, anschliefend
eine entsprechende Menge
Most (ca. 5 I) beimischen.
Zielsetzung ist es, das
Wasser/LALVIN GO-FERM/
Most-Gemisch in einem
Temperaturbereich von

30 - 35 °C zu halten.

—

3. Die Hefe rehydrieren (vor-

quellen):

- Unter normalen Garbe-
dingungen 15 — 25 g/hl
Hefezugabe

- Unter schwierigen Garbe-
dingungen 30 - 50 g/hl
Hefezugabe

Die Hefe in das \Wasser/
LALVIN GO-FERM/Most-
Gemisch zugeben und 15
bis 20 Minuten quellen
lassen.

SIHA

Zugabe von Most und
SIHA-Trockenreinzuchthefe

15 — 20 Minuten stehen
lassen (Rehydrierung)

4.

5.

Leicht aufriihren, bis die
Hefe gut suspendiert ist.

Den Voransatz auf ca. 25 °C
abkihlen lassen und an-
schliefend gut verteilt

in den Most einbringen.

Bei Mosttemperaturen un-
ter 15 °C den Voransatz auf
mindestens 20 °C kihlen
lassen.

—

Rehydrierte Hefe zum
Most geben
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