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Vitilevure ALBAFLOR

Selektionierte Hefe
Stamm 70 S1

AROMATISCHE WEISSWEINE

ANWENDUNGSGEBIET |

<

Der Stamm 70 S1 ist speziell geeignet fur WeiBweine, die fir einen schnellen Konsum
gedacht sind. Sie gibt ihnen angenehme florale Aromen (weie Blumen) und einen
harmonischen Geschmack (optimale Bildung von Glycerin).

Aromabeschreibung : ob es Chardonnay, Mauzac, Muscadet oder eine andere weil3e
Sorte ist, man findet immer eine Betonung der Rebsortenaromatik, Aromen von weil3en
Blumen und Zitrusfrichten. Diese Aromen werden allgemein von Verkostern bevorzugt
(2).

ALBAFLOR ist besonders geeignet flr neutrale Sorten.

<

MIKROBIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

¢ Spezies : Saccharomyces cerevisiae.

¢ Killerhefe : die Hefe 70 S1 ist sensibel gegeniiber dem Toxin K2. Diese Sensibilitat ist
nicht wichtig, da ALBAFLOR bei weiRem Most angewendet wird. Dieser ist allgemein
arm an wilden Killerhefen (Behandlung vor der Garung).
AuBerdem haben viele Versuche und die Anwendung von genetischen
Identifizierungsmethoden gezeigt, dass sich die Hefe schnell im Most vermehrt (1)-(2).
Der Zuckerabbau erfolgt sehr schnell : 1,5 Stunde (Zeit fir den Abbau von 50 g/l Zucker
durch die Hefe im synthetischen Medium).

¢ Alkoholbildung : 15,9 % bei einer Temperatur von 25C; sie sinkt bei 15 -18<C. Bei
Mosten mit einem potentiellen Alkoholgehalt von uber 13 %vol wird empfohlen die
Temperatur auf 18-20C zu regulieren und ACTIFERM 1-2 sowie Sauerstoff zuzufiihren.
(siehe : Blatter von ACTIFERM 1-2 und OXYFRITTE).

¢ Garkinetik : ALBAFLOR besitzt ein gleichm&Riges Garverhalten, besonders auch bei
niedrigen Temperaturen. Diese Eigenschaft ist eine der Grinde fir die feinen
aromatischen Weine, die diese Hefe produziert.

ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

¢ Ausbeute Zucker/Alkohol ..., : 16,2 bis 16,6 g Zucker /L fur 1% Alkohol.
¢ Produktion von SO 5 ..oevvviiiiiiiiiiiiiieeiieeeeeeeee : sehr niedrig.
¢ Produktion VON H 5S ..o . keine.
¢ Schaumproduktion —.........cccccvviiiiiiiiiiiiiiiieeee : gering.
+ Niedrige bis hohe Glycerinproduktion  ......... : (3,3 bis 3,8 g fur 100 g vergorener Zucker
bei 10 bis 15% Ethanol).

¢ Produktion von flichtiger Saure  .................. > niedrig (1), (2), (3).
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Kontrolle [Hefe Nr.1 | Hefe Nr. 2 | Hefe Nr. 3 | Hefe Nr. 4 | Albaflor

Fliichtige Saure
(g HaSO,/) 0,33 0,24 0,09 0,24 0,35 0,10

Ergebnisse aus dem Versuchskeller mit der Sorte Mauzac (3).

Flockulation und schnelle Sedimentation am Ende der Gérung :

Der Stamm 70 S1 erlaubt einen schnelleren Abstich und begrenzt die Risiken einer
reduktiven Note.

Konsum von Apfelsaure : in einem Versuch mit Muscadet (2), hat die Hefe 70 S1
zwischen 6 und 20% Apfelsdure mehr abgebaut im Vergleich zu zwei anderen
Reinzuchthefen. Dies kann ein Vorteil sein bei saurebetonten Weillweinen aus dem
Norden (Muscadet, Gros Plant...).

| HERKUNFT |

Hefestamm selektioniert durch die INRA in Narbonne (Gruppe von Mr. Maugenet).

DOSIERUNG

FuUr den Gebrauch in Kellerwirtschaft, Landwirtschaft und Lebensmittelindustrie.
Entspricht den geltenden Vorschriften
Empfohlene Dosage : 20 g/hL

ANWENDUNG

Rehydration der Reinzuchthefe in der 10-fachen Menge Wasser bei 35-37<.
Mischen, dann fur 15 bis 20 Minuten ruhen lassen.

Den Hefeansatz an die Temperatur des Tanks gewdhnen, langsam zugeben. Die
Temperaturdifferenz sollte nicht mehr als 10T betr agen.

Nach Zugabe der Hefe anschlieBende Homogenisierung durch Umpumpen.

Die Gesamtzeit der Rehydration sollte nicht langer als 45 Minuten betragen.

QUALITAT

Ruckverfolgbarkeit : die LOT Nummer ermdglicht die genaue Ruckverfolgbarkeit der
Hefepackung, entweder zuriick (Herkunft des Produktes) oder nach vorne (bis zum
Verbraucher).

LAGERUNG

Die volle Verpackung originalversiegelt an einem trockenen, lichtgeschitzten,
geruchsfreien Ort und vor Frost geschitzt aufbewahren.

Die angebrochene Verpackung rasch aufbrauchen

Mindestens haltbar bis zu dem auf der Verpackung angegebenen MHD.
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Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.

Sie werden unverbindlich zur Verfligung 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 geandert werden.



