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Technische Information: ANAFERM 5 (YSEO)

ANAFERM 5 (YSEO) wurde in einem mehrjahrigen
Forschungsprojekt in den Weingebieten des
Rhéne-Flusses fir die Erzielung einer guten und
verlasslichen Endvergarung selektioniert.
Besonders in Weinen mit Garproblemen hat sich
der Stamm 43 mit positiven Resultaten bewahrt.
Der organoleptische Einfluss von ANAFERM 5
(YSEO) auf die Weine und Sekte wird als neutral,
sauber und reintdnig beschrieben. Mit dem
YSEO-Prozess wurden die Attribute der Hefe
weiter verstarkt. Auf Grund ihrer langsamen
Implementierung ist sie zur Primarvergarung nur
bei gesundem wund sehr gut vorgeklartem
Lesegut geeignet.

Anwendung

ANAFERM 5 (YSEO) wird in 5-10 facher Menge
Most/Wassergemisch bei ca. 37°C rehydratisiert
und 15 Minuten quellen gelassen. AnschlieBend
die Hefesuspension dem Most/der Maische
beimischen. Ausreichend Kontakt der
Hefesuspension mit  Sauerstoff bei der
Rehydratation und Akklimatisation fordert die
Sterolsynthese der Hefen. Bessere Vitalitat und
Toleranz der Hefen gegeniber der Umgebung
sind das Ergebnis einer sorgfaltigen
Hefevorbereitung. Zur Weitergarung nach
Garstockungen bei Alkoholgehalten Uber 10
%vol wird eine Anpassung der Hefe nach
Rehydratation in einer Teilmenge von 5-10 %
durchgefuhrt (6-12 Stunden) vor Beimischung
dieser Hefesuspension zum Gesamtgebinde. Ein
Abtrennen der alten Hefe (Abstich, Grobfiltration)
vor der neuen Hefezugabe (und
Nahrstoffzugabe) wird empfohlen zur
Vermeidung von negativen Einflissen durch die
gestresste Althefe.

Dosierung
Bei normalen Garbedingungen werden 30g/hl

empfohlen. Bei Garstockungen sollte die
Dosierung auf 50g/hl erhéht werden.

Eigenschaften

= Langsame Implantation

= Sehr gutes Durchsetzungsvermogen
= Zlgiger Garverlauf

= Alkoholtoleranz bis 15,5 %Vol

Besonderheiten

= Sehr geringe Bildung von SO,

= Keine Béckserbildung (H,S)

= Extrem geringe Bildung fluchtiger Saure

= Sehr geringe Bildung SO,-bindender Stoffe

Lagerung

Kihl  und trocken lagern, Anbruch dicht
verschliefen und maoglichst bald verbrauchen
Qualitat

Dieses Produkt entspricht dem europaischen

Weingesetz und unterliegt einer standigen
Qualitatskontrolle.
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