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BIOREAKTIVATOR AUS HEFEN
ZUR VERWENDIUNG BEI DER REHYDRIERUNG VON GETROCKNETEN
REINZCHTHEFEN

EIGENSCHAFTEN

Die Rehydrierung der ausgewahlten Hefen, die als getrocknete Reinzuchthefen
angeboten werden, ist, neben der Tatsache, dass optimale Bedingungen fir die
Reaktivierung (Wassertemperatur : 37C, Rehydrierun gsdauer : 15 bis 30 Minuten
usw.) einzuhalten sind, ein entscheidender Zwischenschritt fir den Erfolg beim
Beimpfen.

Tatsachlich fuhrt die Dehydratisierung der Hefen bei ihrer Trocknung zu einer
Verkleinerung ihres intrazellularen Volumens, was eine Zersetzung ihrer
Plasmamembran nach sich zieht. Diese stellt aber fur die Hefe eine unverzichtbare
Barriere dar, die sie vor schadigenden Einflissen, die mit physikalisch-chemischen
Parametern des Mostes wahrend der alkoholischen Garung (niedriger pH-Wert,
erhohter Alkoholgehalt usw.) im Zusammenhang stehen, schuitzt.

Kirzlich haben wissenschaftliche Arbeiten gezeigt, wie wichtig zugesetzte Sterole
sind, die wahrend der Rehydrierungsphase von getrockneten Reinzuchthefen
zugesetzt werden. Diese Sterole sind echte kleine Schutzelemente und ermdglichen
tatsachlich einen besseren Wiederaufbau der Plasmamembran der Hefen im Laufe
der Rehydrierung, was wiederum den Hefen eine sehr grol3e Fahigkeit verleiht,
verschiedenen Formen von Stress zu widerstehen, wodurch seinerseits der Ablauf
der alkoholischen Garung verbessert wird (1 & 2).

Um auf diese Weise die Reaktivierung der ausgewdahlten getrockneten
Reinzuchthefen zu verbessern und sie gegen den Stress durch die alkoholische
Garung zu schitzen, hat die Forschungs- und Entwicklungsabteilung der Station
Oenotechnique de Champagne / Martin Vialatte Enolog ie mit@FERM , einen
ganz neuen Bioreaktivator aus ausgewahlten Hefen, entwickelt.

SPEZIELLE EIGENSCHAFTEN

(PREFERM verschafft mit seiner zu 100 % natirlichen Rezeptur aus ausgewahlten
Hefen die fur den Schutz der Garhefe wesentlichen Elemente, namlich :

- Einen optimalen Gehalt an kleinen Schutzelementen (spezielle Sterole und
spezielle mehrfach ungesattigte Fettsauren), die mithilfe der Technologie
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NATSTEP™, die von Lallemand entwickelt und
patentiert wurde, gewonnen werden.

Eine  spezielle  Zusammensetzung, die auf die Schutz- und
Reaktivierungsbedurfnisse der Hefen bei der Rehydrierung abgestimmt sind.
Eine leichte Assimilierung dieser Bestandteile durch die Hefen zum Zeitpunkt
ihrer Rehydrierung.

Die zahlreichen, im Labor vorgenommenen Tests und die verschiedenen, unter
realen Bedingungen fir die Weinbereitung im Keller durchgeflihrten Versuche
machen die bemerkenswerten Eigenschaften von PREFERM  fir das Verhalten der
ausgewahlten Hefen und den Ablauf der alkoholischen Garungsvorgange deutlich,
und zwar aufgrund :

einer besseren Wiederaufnahme der Hefeaktivitat;

einem besseren Anwachsen und Besiedlung im Medium durch die
ausgewahlten Hefen auf Kosten der urspringlich vorhandenen Hefen;

einer bessere Lebensfahigkeit und Aktivitat der Hefen bis zum Abschluss der
alkoholischen Garung, vgl. Abb. Nr.1;

einer besseren Vorbereitung der Hefen im Rahmen der Herstellung der
Garansatze fur die Flaschengarung (bessere Lebensfahigkeit zu Ende der
zweiten Vermehrung), vgl. Abb. Nr.2;

einer schnelleren und sichereren alkoholischen Gérung;

einer besseren organoleptischen Qualitat der gewonnenen Weine (geringere
Bildung von flichtiger Saure durch die Hefen unter schwierigen Bedingungen).

» Abb. Nr. 1: Lebensfahigkeit der Hefepopulation zu Ende der alkoholischen Géarung.
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Abb. Nr. 2: Lebensfahigkeit der Hefepopulation zu Ende der zweiten Vermehrung bei der
Herstellung eines Garansatzes fir die Flaschengérung zur Kohlensdurebildung eines
Grundweins aus der Champagne (Chardonnay 2005).
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ANWENDUNGSBEREICHE |

PREFERM wird besonders fiir alkoholischen Vergarungen empfohlen, die unter
schwierigen Bedingungen ablaufen, was mit der Mostqualitat im Zusammenhang
steht : starke Klarung (Tribungsgrad< 100 NTU), erh6hte Reife (TAP> 13 % vol.),
Mangel an unbedingt notwendigen Nahrstoffen.

EREFERM st fur die Rehydierung der Hefen zur Herstellung von Garansatzen fir
das Wiederanlaufen der Garung oder fur die Kohlensaurebildung beim traditionellen
Verfahren oder im geschlossenen Tank unbedingt notwendig.

EINZUSETZENDE DOSIS

m Fir die alkoholische Garung:
Beim Beimpfen von 20 g/hL mit ausgewahlten Hefen ist die optimale
Dosis von (preFeRM : 30 g/hL
m FUr die Herstellungéines Garansatzes:
1. bestimmt flr das Wiederanlaufen der Garung :
Dosis von @FE@M: 40 g/hL des gesamten herzustellenden
Géaransatzes
2. bestimmt fur die Kohlensaurebildung (traditionelles Verfahren oder
geschlossener Tank) :
1 kg @EFERM pro Kilo Hefen, die fur die Herstellung des Garansatzes
eingesetzt werden.

GEBRAUCHSANWEISUNG

m FUr alkoholische Garungen:

Um eine bestimmte Mostmenge zu beimpfen,ist LEFE!-?M im Verhaltnis 1 : 20 im
Wasser bei einer Temperatur von 35-38 € zu verteil en. Diese L6sung dient dann zur
Rehydrierung der ausgewdahlten Hefen. AnschlieRend die notwendige Dosis an
getrockneten Reinzuchthefen zugeben. Beachten Sie bitte die ublichen
Empfehlungen zur Rehydrierung auf der Verpackung der Hefen.

Beisp.: fur 100 hl zu beimpfenden Most 3 kg PREMERf 60 | Wasser mit einer Temperatur \@6:40C

verteilen. In dieser Lésung 2 kg der ausgewéhlten Hefen rehydrieren (Dosierung: 20 g/hl pro zu
beimpfenden Tankinhalt). Nach 20 bis 30 Minuten diese Suspension verwenaeren Most zu beimpfen

m  Fur Garansatze:

Fur einen herzustellenden Garansatz in einer Grof3enordnung von 10% der
Gesamtmenge flr ein Wiederanlaufen der Garung und in einer Grél3enordnung von
5% der Menge fur die Kohlensaurebildugers Ferns im Verhaltnis 1: 20
Wassergewicht bei einer Temperatur von 35-40C vert eilen, dann die Hefen 20 bis
30 Minuten lang rehydrieren, bevor man zur eigentlichen Garansatzphase tbergeht.
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GESETZGEBUNG

¢ Fir den Gebrauch in Kellerwirtschaft, Landwirtschaft und Lebensmittelindustrie.
Entspricht den geltenden Vorschriften.
¢ Gesetzlich zulassige Hochstdosierung : 45 g/hL

<

LAGERUNG

¢ Ganze Verpackung, originalverschweifdt, lichtgeschitzt an einem trockenen und
geruchsfreien Ort bei einer Temperatur unter 25 T lagern.

¢ Nach Offnung der Verpackung schnell aufbrauchen!

¢ Bei ungeotffneter Originalverpackung 3 Jahre lang lagerfahig.
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Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.

Sie werden unverbindlich zur Verfiigung gestellt und ohne Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen aul3erhalb
unserer Kontrolle liegen.

Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen.

Diese Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB und diirfen ohne seine Zustimmung nicht geéndert werden.
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