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Vitilevure CSM

Selektionierte Hefe
Hefestamm L 6885

DIE HEFE FUR LAGERFAHIGE WEINE
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ANWENDUNGSGEBIET

Der Stamm L6885 wurde in der Region von Bordeaux ausgewahlt. Sie ist deswegen
besonders gut fir die Weinbereitung von lagerfahigen Rotweinen geeignet.
Sie fordert die Freisetzung von Gerb- und Farbstoffen.
Sie ist insbesondere fiir die Rebsorten Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc und Merlot zu
empfehlen.
Der Stamm L6885 verbraucht etwas mehr Apfelsaure als andere Hefestimme, was dazu
fahrt, dass die malolaktische Garung schneller in Gang gesetzt wird (Tabelle Nr.1).
In organoleptischer Hinsicht hebt sich CSM durch die Qualitéat der gewonnen Tannine ab :
Diese zeigen sich rund und weich.
Die mit CSM gewonnenen Weine sind aromatisch intensiv und haben einen langeren
Abgang : die Aromaqualitat ist hoher wie auch die Gesamtqualitat (Tabelle Nr.2: ITV-
Versuche 1994 bei Merlot und Cabernet Sauvignon).
Der Stamm L6885 lieferte sowohl im Bordelais als auch im Loire-Tal sehr gute Ergebnisse
bei Cabernet Franc (Labor Berger).
HERKUNFT
Vom Fachinstitut fur Weinbau und Wein (ITV) Bordeaux ausgewahlter Stamm, mit
finanzieller Unterstitzung des Interprofessionellen Rates flr Bordeaux-Weine (Consell
Interprofessionnel du Vin de Bordeaux).
MIKROBIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN
Art ... S@CChA@romyces cerevisiae.
Killer-Eigenschaft ...................... der Stamm L6885 ist eine Killerhefe, setzt sich also bei
der Kultursetzung sehr gut durch.
Alkoholbildungsvermdgen .. ......: 14% Vol. (1).
Garungstemperatur .................... 15T bis 32T (Vermehrungsfahi gkeit von 5C bis 44<C)
Garungskinetik ........................... alle im experimentellen Garkeller durchgefihrten

Versuche (Weingut der Weinbauschule (Lycée viticole) in
Blanquefort) wiesen eine regelmafige und vollstandige
Kinetik auf (2). Die Versuche wurden bei den Weinlesen
94 und 95 in vollem Umfang bestétigt.
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ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Zucker/Alkohol-Ergiebigkeit .. : 16,5 g/l Zucker fir 1% Vol. Ethanol (1).

Bildung von SO 5 .....cccevvveennnnn. : schwach: 10 mg/l in synthetischem Medium (1).
Bildungvon H ,S .................... : keine.
Schaumbildung ..................... : mittelmafig bei Traubensaft im Labor (1).

Bildung von fluchtiger Sdure  : mittelmafig 0,25 g/l (H, SO,) in synthetischem
Medium (1) oder etwas hoher, wenn der Alkoholgehalt
13% Uberschreitet.

Glyzerolbildung ......ccccoeeeeeeee. . stark: 6,1 g/l in synthetischem Medium (1).

Tabelle Nr.1: ITV-Versuche 1994 (3). Latenzzeit (in Tagen) fur die Ingangsetzung der malolaktischen Gérung

Terroirs/Anbaugebiete Hefestédmme
LSA1 L 6885
Haut Médoc 11 8
St Julien 17 12
Pauillac 14 7
TabelleNr.2: Verkostungen der ITV-Versuche 1994 (3).
Analytische Eigenschaften der Weine Rebsorte un,d HerkunftsbezellchnurTg
Merlot Haut Médoc |Cab.Sauvig.Pauillac
Geruchsintensitat (/5) L 6885 3.47 3.67 A
LSA1 3.19 3.20
Lange des Aromaeindrucks (/5) L 6885 331 A 341
LSA1 2.78 3.01
Aromagqualitat (/5) L 6885 3.58 A 3.60 A
LSA1 3.08 3.08

A : Wert statistisch hoher (5 % Test von Newmann-Keuls)
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DOSIERUNG

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

ANWENDUNG

Vorquellen der Reinzuchthefe im zehnfachen Volumen Wasser mit 35-37<C.

Aufriihren und 15 bis 20 Minuten vorquellen lassen.

Die Temperatur des Hefeansatzes an die des Gebindes anpassen durch langsame Zugabe
von Most. Die Temperaturdifferenz zwischen dem Hefeansatz und dem zu vergéarenden
Most darf 10C bei der Zugabe nicht Gberschreiten.

Hefeansatz dem Most zugeben und ruhren.

Die Dauer des Vorquellens darf 45 Minuten nicht Uberschreiten.
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QUALITAT

¢ Rickverfolgbarkeit : die LOT Nummer erméglicht die genaue Rickverfolgbarkeit 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 geschuitzt 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 Verfigung
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.

283/11 3/3



