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Kombination , Hefe + Stimulator

Packungseinheit fiir 25.000 It. =5 kg Aktivhefe + 10 kg Stimulator

1/ Weinhefe ECAS Saccharomyces cerevisiae
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mit speziellen Eigenschaften zur Ausprigung intensiver
Fruchtaromatik

schnelle Angirung, Alkoholtoleranz bis 15 %vol.

fiir Weinausbau mit langerem Hefekontakt geeignet
Temperaturbereich optimal 16° - 28°C.

gute Nihrstoffversorgung der Moste ist vorteilhaft

sehr geringe H2S-Bildung; neutraler Einfluss auf Beginn des BSA;
Dosage: Zugabe nach Rehydration in Wasser bei 37°C. fiir 25 Minuten .
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2/ Naibhrstoff ,,Stimula* Komplexnéhrstoff aus Hefezellwandprodukt
und anorganischem Stickstoff (DAP)

v' Hefenihrstoff speziell zur Forderung
der aromatischen Kapazitit von Spezialhefe ,,ECA5*
v" die Bio-Synthese von Estern u. Aromastoffen wird stimuliert
V' fiir eine organoleptisch erkennbare Ausprigung von Fruchtaromen
z.B:
#3 bedeutende Ester: Isomayl-Acetat (Banane, reife Frucht),
Hexyl-Acetat (Pfirsich), Phenylethyl Acetat (blumige Aromen);
#2 bedeutende Fettsdure-Ethyl-Ester: Ethyl-Hexanoate (rote
Beeren, Friichte) , Ethyl-Octanoate (Marille, Ananas);

Die Nihrstoffversorgung bereits zu Giarungsbeginn mit ,,Stimula“ ist
wichtig zur Nutzung des Potenziales fiir Aromenbildung dieser

Spezialhefe.

Sehr niedrige Nihrstoffgehalte im Most (unter 100mg/It. hefeverfiigbarer
Stickstoff) werden ausgeglichen durch weitere Zugabe von ,,FERMAID*
Komplexnihrstoffen (10 — 40g/hl) fiir optimale Gérungsresultate.

LALLEMAND-Forschung und INRA-Montpellier ist mit dieser
Entwicklung von ,,evolutionary adaption® (= natiirliche Anpassung)
die Nutzung der Vorteile spezieller Eigenschaften von Hefen fiir die
Weinqualitit gelungen:
% der Ubergang von Pentophosphaten ist gesteigert,
+¢ dadurch wird in der Hefezelle die Aminosdurensynthese
gesteigert,
+¢ dadurch wird erhohte Aromenbildung und Aromenfreisetzung
erreicht,
¢ dadurch wird die Gérleistung optimiert.

Das innovative Konzept AFFINITY ™ ist international zum Patent
(No.W02011/061702) angemeldet.

® Qualititsprodukt von LALLEMAND / Danstar Ferment AG, Postfach 58, CH-6301 Zug. Die Anwendung im Einzelfall liegt
auflerhalb des Einflusses des Herstellers, und konnen daher keine Anspriiche gestellt werden. Garantiert wird vom Hersteller
die gleichbleibende Qualitdt der Produkte. KB7/2012 www.lallemandwine.com



