Markemname | Gattung |

Sacch.
Cerevisiae

Hefe - BSA Compass™

1. Hefen mit guter Synergie gegeniiber BSA Starterkulturen

Besonders geeignet fiir

Spatburgunder,
St. Laurent

_ woma | Ganng | Eigenschonen | BsakKutur

Wiirzaromen , Zimt

Zugiger Vergéarer, hohe
Temperaturtoleranz

Opt. Temp: 26-28°C

Zuverlassige
Allroundhefe fir die
Rotweinbereitung,
Schnelle Autolyse

MaloBacti™CN1
MaloBacti“HF2

Dossage

20-30 g/hl

max. 40 g/hl bei
ungunstigen
Bedingungen

WARY\
Bourgoblanc
CY 3079

UVAFERM 299

LALVIN RC 212

LALVIN 2323

LALVIN 71 B

Davistart

UCD 522

Sacch.
erevisiae

Sacch.
cerevisiae

Sacch.
cerevisiae

Sacch.
cerevisiae

Sacch.
cerevisiae

Sacch.
cerevisiae

Chardonnay, Pinot-Blanc,

speziell fir Barriquevergarung

Spatburgunder, Schwarzrielsing,

St. Laurent

Spatburgunder, Schwarzriesling

Blauburgunder, Blaufréankisch

(Lemberger), Cabernet Sauvignor

Cabernet Franc

Feine Burgunderaromen,
Stachelbeere, Melone

Unterstiutzt das weiche
Tanninprofil von roten
Burgundersorten.

Verstarkt sortentypisches
Aroma, dunkle Brombeere
und Kirscharomen

Flr volumindse Rotweine im
stidfranzosischen Stil. Rund,
kréftig und aromatisch.

Weine mit Primeurcharakter,
Trollinger, Schwarzriesling,

Alle Sorten und Maischen

Erinnert an getrocknete
Feigen und Datteln

Entwickelt ausgepragtes
Aroma (Fruchtester),

verleiht WeiBweinmosten aus
neutralen Traubensorten ein
fruchtiges, bleibendes Aroma

Ausgesprochenen
Universalhefe. Erzeugt
fruchtige Rotwein und
elegante WeiBweine

Konstante aber nicht zu
schnelle Vergarung

Wichtig: NTU>100
Opt. Temp: 15-18°C

Schnelle Angéarung,
mittlere Gérge-
schwindigkeit

Opt. Temp: 26-28°C

Zugiger Vergarer, hohe
Temperaturtoleranz

Opt. Temp: 26-28°C
Garkraftige, alkohol-
tolernate Hefe

Alkoholtoleranz 15

vol%
Opt. Temp: 28-30°C

Baut abhangig von der
Gartemperatur bis zu
30% der im Most
vorhandenen
Apfelsaure ab

Opt. Temp: 22-28°C

Kurze Angérphase,
Rasche, vollstandige
Gérung bis ca. 1% Vol.

Opt. Temp: 18-24°C

Far den Ausbau ,,Sur Lie®
sehr gut geeignet,
aromatische Fruchtnoten,
ergibt ,,cremigen“ Wein

Sehr geringe
Sulfitbildung

Rotweinhefe flir samtige,
milde Burgunder

Fur harmonischen,
milden Weintyp,
verstérkte Polysaccharid

bildung fur volles ,,Mouth
Feel”

Ergibt einen auBerst
ansprechenden
fruchtigen Weintyp, der
schon jung getrunken
durch Reife und
Harmonie Uberzeugt.

MittelmaBige
Schaumbildung,
extrem geringe Bildung

von flichtigen Séuren und

héheren Alkoholen

MaloBacti™CN1
MaloBacti™HF2

MaloBacti™CN1

MaloBacti™HF2

MaloBacti™CN1

MaloBactiHF2

MaloBactiCN1
MaloBacti"HF2

MaloBacti™CN1
MaloBacti"HF2

MaloBacti“CN
1

20-30 g/hl

max. 40 g/hl bei
ungunstigen
Bedingungen

15-20 g/hl
max. 40 g/hl bei

ungunstigen
Bedingungen

15-20 g/hl

max. 40 g/hl bei
ungunstigen
Bedingungen

20-30 g/hl
max. 40 g/hl bei
unginstigen

Bedingungen

15-20 g/hl

max. 40 g/hl bei
ungulnstigen
Bedingungen

MaloBacti"HF2




Anchor Vin 13

Anchor NT 112

Oenoferm
Freddo

Sacch.
cerevisiae

Sacch.
cerevisiae

Sacch.
cerevisiae

Alle fruchtbetonten Sorten,
Silvaner x Riesling, Riesling,
Reuschling, Muskateller

Bildung einer samtigen
Fruchtauspragung, reifer
Pfirsich, Aprikose

Aromatische Sorten und rote Sorte
aus KZHE

Alle weiBen Sorten zur kiihlen
Vergérung

2. Hefen mit moderater Synergie gegeniiber BSA Starterkulturen

Zuverlassige Garhefe,

bei moderaten
Temperaturen

Cryotolerant bis min
12°C, mittelmaBige

Schaumbildung

MaloBacti™CN1
MaloBacti™HF2

MaloBacti™CN1
MaloBacti“"HF2

MaloBacti™CN1
MaloBactiHF2

20-25 g/hl

max. 40 g/hl bei
ungunstigen
Bedingungen

20-25 g/hl

max. 40 g/hl bei
ungunstigen
Bedingungen

20-25 g/hl

max. 40 g/hl bei
ungunstigen
Bedingungen




3. Hefen mit geringer Synergie fiir BSA Starterkulturen

Farbausbeute Farbausbeute farbmindernd farbmindernd
Starke Hohe Leichte neutral Leichte Hemmung | Hohe Hemmung | Starke Hemmung
BSA Beglnstigung Beglnstigung Beglnstigung
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