YSEO@

PROCESS

Research in collaboration
with Washington State University

Spezielle Weinhefestamme werden seit
den 1970er Jahren von dem Ende des 19.
Jahrhunderts in Montreal gegrindeten
Familienunternehmen Lallemand entwickelt
und produziert. Das neue Produktions-
verfahren YSEO™ ergibt optimale Wein-
hefen fidr die zunehmend erschwerten
Fermentationsbedingungen. Der YSEO-
Prozess gewdhrleistet robuste Hefezellen
fir eine sichere Garung mit positiven

sensorischen Resultaten.

LALVIN MSB™

(Marlborough Sauvignon blanc)
Saccharomyces cerevisiae

Fur sortentypische
Sauvignon Blanc
Weine

Anwendungen

Lalvin MSB™ ist eine Selektion aus
einem Lallemand Forschungsprojekt
in Marlborough (Neuseeland). Dieser
spezielle Stamm wurde aus einer Vielzahl
von Isolaten ausgewadhlt. Lalvin MSB™ ver-
bindet Garsicherheit mit einer sehr guten
Freisetzungvonthiolischen Aromastoffen.
Testgérungen der Onologen in Neusee-
land haben mit Lalvin MSB konstant eine
erstklassige Auspragung der Sortentypizitat
von Sauvignon Blanc Weinen ergeben.
Der Hefestamm MSB zeigt eine exzellente
Freisetzung fruchtiger Thiol-Verbindung-
en und ergibt harmonische Weine mit
ausgepragter Fruchtigkeit.
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Sensorische Auspragung
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Technische Daten Anwendungsempfehlungen
v Saccharomyces cerevisiae Dosierung: 20-40 g/hL
v Killerfaktor positiv 1. Lalvin MSB™ wird in der 5-10 fachen

Wassermenge bei ca. 37°C rehydriert.

. . o 2. Hefe durch leichtes Rihren suspendieren und
v mittlere Gargeschwindigkeit fir 20 Minuten quellen lassen.

v mittlerer Nahrstoffbedarf 3. Gleiche Menge Most hinzuftigen. Die Tempe-
raturdifferenz zwischen Hefeansatz und dem
zuvergdrenden Most sollte 10°C nicht Uber-
schreiten. Den Hefeansatz bei Bedarf langsam
durch Mostzugabe akklimatisieren.

4, Die Rehydrationsdauer sollte 45 Minuten nicht
Uberschreiten.

5. Um die Aufnahme und Freisetzung von thio-
lischen Aromavorstufen zu verbessern, wird die
Anwendung von Stimula Sauvignon Blanc™
empfohlen.

6. FUr die sichere Endvergdrung wird die Zugabe
von GoFerm Protect evolution™ (30 g/hL) bei
der Rehydration empfohlen.

v optimale Gartemperatur > 14°C

v geringe H,5-Bildung
v Alkoholtoleranz 14,5 % vol.
v geringe SO,-Bildung

v empfohlene Rebsorten: Sauvignon Blanc,
Scheurebe, Griner Veltliner, u.A.

Verpackung
und Lagerung

- Vakuumpackung zu 500¢g
- KUhl lagern

- Nach Offnen sofort
verwenden
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