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s ZYMAFLORE® XarOm

Saccharomyces cerevisiae-Hefe fiir Weine mit sehr hoher Aromenintensitat.

Selektierte aktive Trockenhefe (ATH) ohne GV O fiir den Einsatz in der Kellerwirtschaft. Eignet sich im Rahmen einer
ordnungsgemafsen Anwendung in der Kellerwirtschaft zur Bereitung von Erzeugnissen, die unmittelbar zum Verzehr bestimmt
sind. Entspricht der Verordnung Nr. (EU) 2019/934.

ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN UND MERKMALE

Ein Stamm, der auf die Technik des Breedings zuriickgeht und eine intensive Bildung von Géraromen (gelbe Friichte,
Erdbeere, Ananas, englische Bonbons...) ermoglicht.

Ob neutrale oder aromatische Sorten, wenn mit ZYMALFORE® XAROM vergart wird, kdnnen Rosé- und Weifweine mit
grof3er aromatischer Kraft bereitet werden, die (iber lange Zeit anhalt.

GAREIGENSCHAFTEN: AROMATISCHE EIGENSCHAFTEN:

« Sehr geringe Bildung fliichtiger Saure. + Sehr intensives und reines Aromenprofil.
+ Genetische Fahigkeit, wahrend der alkoholischen Garung « POF-negativer Stamm: enthalt keine Cinnamat-
die Apfelsdure zu bewahren. Decarboxylase-Aktivitat, die fiir die Bildung von

Vinylphenolen verantwortlich ist, welche Aromen
,maskieren und zu schweren Noten der Art
,Medizinaltone" oder , Pferdeschweif3" flihren.

+ Hoher Stickstoffbedarf.
+ (Optimale) Gartemperatur: 14 - 30°C*,

* Eine Beimpfung ist nach dem Entschleimen bei 8 - 13°C mdglich; der Hefeansatz muss unbedingt durch allméahliche Bei-
mischung von Most an die Temperatur akklimatisiert werden.

VERSUCHSERGEBNISSE

Der mit ZYMAFLORE® XAROM bereitete Wein hat im Vergleich zum Kontrollwein, der mit dem Ublicherweise in diesem Keller
verwendeten Stamm vinifiziert wurde, ein intensiveres sensorisches Profil.
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Bittertone Amylaromen Ergebnisse einer Verkostung durch eine Jury aus erfahrenen

Verkostern. (Rosé - Languedoc-Roussillon, 2021).
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Getrocknete und vakuumverpackte Hefe. Erscheinungsform ... Granulat
CHEMISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE ANALYSEWERTE

FEUCHTIGKEIL (96) v <8 ECOlI(/8) oo ssssennnen
Lebensfahige Zellen ATH (KBE/g) ....coooocccccorrrrrcee. 2 2100 SaphylOCOCCUS (/8) w.vovvvvvvrvrvvveersscceeeesseeen,
Milchsaurebakterien (KBE/g) .oooovooveverrrersrerrserresesrrrrse <105  Salmonella (/25 g)

Essigsaurebakterien (KBE/E) ............occceiememmrrrrrreererrennees <104  Schimmelpilze (KBE/g)

Hefen einer anderen Gattung als Saccharomyces (KBE/g) .. < 105 Blei (PPM) cooooocociiiiioiieceereeeceeeeee
Hefen einer anderen Spezies oder ATSEN (PPM) ot <3
eines anderen Stammes (%) Quecksilber (PPM) .. <1
Coliforme Keime (KBE/g) ......oooervvvveeeeeeeeeeeeecseeeneeereonnn Cadmium (PPM) weocvererveereeeeseieese e <1
ANWENDUNGSANLEITUNG

ONOLOGISCHE BEDINGUNGEN DOSIERUNG

+ So schnell wie moglich nach dem Einmaischen mit der -+ 20-30 g/hL.

Hefe beimpfen.

« Die empfohlene Dosierung einhalten, um selbst bei einer
hohen Population indigener Hefen eine gute Anpassung
und Entwicklung der Hefe zu gewahrleisten.

« Temperatur, Qualitdt der Rehydrierung und Hygiene im
Keller sind ebenfalls entscheidend fiir eine gute Anpassung
und Entwicklung.

ANWENDUNG
+ Die Anleitung zur Rehydrierung der Hefe genau befolgen.

+ Temperaturunterschiede zwischen dem Most und dem Hefeansatz von iiber 10°C bei der Beimpfung vermeiden. Die
Zubereitung des Hefeansatzes darf insgesamt nicht langer als 45 Minuten dauern.

« Unter besonders schwierigen Garbedingungen (sehr niedrige Temperatur, sehr klarer Most, sehr hohes Mostgewicht)
und/oder zur Optimierung der Aromaleistung der Hefe SUPERSTART® BLANC oder SUPERSTART® ROUGE im Wasser

zur Rehydrierung verwenden.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

VERPACKUNG

« In der originalversiegelten Verpackung bei nicht zu hohen
Temperaturen an einem trockenen und geruchsneutralen
Ort vom Boden entfernt aufbewahren.

+ Mindesthaltbarkeit: 4 Jahre.

500-g-Vakuumbeutel. 10-kg-Karton.
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AH - AS - 13.07.23- Die obigen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden unverbindlich und ohne Gewahr zur Verfiigung gestellt, sofern die Verwendungsbedingungen

auf3erhalb unserer Kontrolle liegen. Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen.



