Beverage Treatment Products

Reinvergarung
LALVIN® 71 B YSEO

Technisches Datenblatt

Saccharomyces Cerevisiae — Nach dem Yeast Security &

Sensory Optimization Process (YSEO)

LALVIN 71 B YSEO ist eine speziell selektionierte
Trockenreinzuchthefe, die besonders vorteilhaft
fur die Vergérung von Rotweinmosten und
Rotweinmaischen eingesetzt wird. Die speziellen
Vorziuge durch den YSEO-Herstellungsprozess
sind deutlich verbesserte organoleptische
Eigenschaften der Weine. Die LALVIN 71B YSEO
Hefe ist sehr gut fir leichte, wiirzige Rotweine im
Primeurtyp geeignet (Trollinger, Schwarzriesling).

Die spezifischen Vorziige von LALVIN 71 B YSEO
Hefe:

- Abbau von bis zu 15 % der im Most vorhandenen
Apfelsaure

- Rasches An- und Durchgarvermégen
Unter schwierigen Bedingungen:

- Verbesserter organoleptischer Eindruck der
Weine

Anwendung

Grundsatzlich sollten die Moste mdglichst friihzeitig mit
LALVIN 71 B YSEO Hefe beimpft werden. Langere
Standzeiten beginstigen die unkontrollierte Vermeh-
rung wilder Hefen und unerwiinschter Bakterien. Mit
folgender Dosierung werden Géarprobleme zuverléssig
verhindert:

Einsatzzweck Anwendungsmengen in

g/hl unter

normalen schwierigen

Géarbedingungen

Rotweinmaische 15-25 30-40

Rotweinmost 15-20 30-35

Die genannten Mengen sind Richtwerte. Sie sollten
den individuellen Bedingungen je nach Gesundheit
des Leseguts, der Temperatur, der Gebindegrofle
usw. angepasst werden. Bei groRen Gebinden sollte
fur ausreichende Kuhlung gesorgt sein.

LALVIN 71 B YSEO Hefe wird am besten in die
10fache Menge Most-Wasser-Gemisch von

35 — 40 °C eingeriihrt und nach etwa 15 Minuten und
nach erneutem Durchriihren dem Most beigegeben.
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Die optimale Géartemperatur liegt zwischen 22 und
28 °C, die Starttemperatur sollte mindestens 16 °C
betragen. Erhitzte Moste oder Maischen diirfen erst
nach Ruckkuhlung bzw. Abkihlung auf ca. 20 °C mit
LALVIN 71 B YSEO Hefe versetzt werden.

Die Zugabe von 600 mg SIHA® Vitamin By Hefenahr-
stoff auf 1.000 | Most erbringt noch gunstigere
Vermehrungs-, Gar- und Stoffwechselbedingungen.
Zur Unterstutzung schwieriger Moste wird eine Zugabe
von zusatzlich 15 g/hl SIHA Gérsalz Hefenahrstoff
empfohlen.

Unter diesen Bedingungen ist es giinstig, die Hefen an
die Garbedingungen zu gewdhnen. Dies geschieht am
einfachsten dadurch, dass man die fur die gesamte
Weinmenge erforderliche Hefemenge zu etwa 10 %
des gesamten Gargutes gibt und dort angéren lasst bis
etwa die Halfte des noch vorhandenen Zuckers ver-
braucht ist. Dann wird dieser Ansatz zu den restlichen
90 % des fertig zu gérenden Weines gegeben. So
angepasste Hefen garen in der Regel rascher an und
neigen weniger zum Absterben als die direkt zur
Gesamtmenge zugesetzte Portion.

Produkteigenschaften

Der YSEO-Herstellungsprozess ist ein neues
Trockenreinzuchthefe-Produktionsverfahren.

LALVIN 71B YSEO Hefe wurde in der Fermentations-
fuhrung und im Trocknungsprozess verbessert und
hefestammspezifischer produziert. Dieser verbesserte
Herstellungsprozess fiihrt besonders bei problemati-
scher Vergarung (Vergérung unter Stressbedingungen)
zu deutlich optimierten Resultaten in allen
sensorischen Bereichen.

Mit LALVIN 71 B YSEO Hefe vergorene Weine
zeichnen sich durch eine samtene Fruchtigkeit aus.
Auch bei neutralen Rebsorten wird ein ausgepragtes
Fruchtaroma entwickelt.

Durch mehrjahrige Selektionsarbeit ist es gelungen,
die im Most vorkommende Apfelséure, je nach
Gartemperatur, bis zu 15 % zu reduzieren.

LALVIN 71 B YSEO Hefe kann bis 14 Vol.-% Alkohol
produzieren. Die praktische Alkoholausbeute betrégt
ca. 47 % des zu vergarenden Zuckers. Je kg Zucker-
umsatz werden ca. 546 kJ (130 kcal) Warme freige-
setzt.



Sicherheit

Geprifte Qualitat

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

LALVIN 71 B YSEO Hefe wird unter Schutzgas in
luftdichte Aluminium-Mehrschichtfolie verpackt. Da die
Verpackung unter Vakuum steht, ist die Unversehrtheit
leicht zu kontrollieren.

LALVIN 71 B YSEO Hefe kann in unbeschadigter
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 71 B YSEO Hefe hat die Artikelnummer
93.306 und wird in folgenden Verpackungseinheiten
geliefert:

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

LALVIN 71 B YSEO Hefe wird laufend wéahrend 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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China
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Brasilien
Rua Clark, 2061 - Macuco
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Fir weitere Informationen 6o 232
kontaktieren Sie uns per E-Mail 12-2016

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