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HEFEN

ENARTISFERM Q RHO

Saccharomyces uvarum zur Abschwdchung der "énologischen" Auswirkungen des Klimawandels

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN
EnartisFerm Q RHO wurde aus getrockneten Trauben isoliert, die fUr die Herstellung des Amarones bestimmt
waren. Es handelt sich um einen Stamm der Art Saccharomyces uvarum, der alle arttypischen
mikrobiologischen und énologischen Eigenschaften aufweist:
e Vertr@glichkeit gegenUber niedrigen Temperaturen. Bei Temperaturen nahe 10°C zeigt sie eine
héhere Garungsintensitét als Saccharomyces cerevisiae.
e  Geringe Produktion an fluchtiger SGure, typischerweise weniger als 0,2 g/l bei einem Alkoholgehalt
von 13-13,5 % Vol.
e Hohe Glycerinprodukfion.
e Neigung zur Bildung von Bernsteinsdure und Apfelsdure, wodurch der Gesamtsduregehalt des
Weins erhdht wird.
e  Geringere Zucker-/Alkoholumsetzung im Vergleich zu Saccharomyces cerevisiae.
e Hohe Produktion von 2-Phenylethanol, einem Alkohol, der sich durch ein intensives blumiges
Aroma auszeichnet.

EnartisFerm Q RHO tragt insbesondere durch seine Tendenz zu einer geringen Zucker-/Alkoholumsetzung
und zur Erhéhung des Gesamtsduregehalts des Weins dazu bei, die "6nologischen" Auswirkungen des
Klimawandels abzuschwdéchen. EnartisFerm Q RHO kann zum Beispiel zur Herstellung von Weinen
verwendet werden, die im Verschnitt geeignet sind, um S&ure zu verleihen.

Interessant ist auch die Anwendung von Enarfisferm Q RHO in Koinokulation mit Saccharomyces
cerevisiae Hefen, wie EnartisFerm Q9 oder EnartisFerm ES181 fUr die WeiBweinproduktfion und EnartisFerm
ES454 und EnartisFerm ES488 fUr die Rotweinproduktion.

MIKROBIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Art Saccharomyces uvarum
Gdarungstemperatur 8-28°C
Latenzphase mittel (kurz bei tiefen Temperaturen)
Gdarungsgeschwindigkeit  moderat
Alkoholtoleranz <13% Vol.
Killerfaktor neutral
SOz -Resistenz hoch
ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN
Stickstoffbedarf gering (150 — 200 ppm an HvS)
Sauerstoffoedarf gering
Produktion an flochtiger SGure  gering

% Produktion an H2S sehr gering
Produktion an SO2 mittelmaBig
Produktion an Acetaldehyd gering
Produktion an Glycerin sehr hoch (> 10 g/l)
Kompatibilitdt mit der malolaktischen Garung: gering
ANWENDUNG

=  WeiB-, Rot- und Roséweine
w =  Erhdhung des Gesamtsduregehalts des Weins und Verringerung der Zucker-/Alkoholausbeute
u =  Erhdhung der aromatischen Komplexitdt und Geschmeidigkeit

Die hier angegebenen Hinweise entsprechen dem aktuellen Kenntnisstand und unserer Erfahrung, entbinden den Benutzer jedoch nicht von der
Einhaltung der Sicherheits- und Schutzvorkehrungen oder von der Verantwortung fUr die sachgemdBen Verwendung des Produkts.
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DOSIERUNG
20-40 g/hl

H&here Dosierungen gelten fUr geschddigte Trauben, hohe Zuckerkonzentrationen und Moste unter
nicht einwandfreien mikrobiologischen Bedingungen,
GEBRAUCHSANWEISUNG
Achtung!
EnartisFerm Q RHO ist empfindlich gegenUber Temperaturschocks und erfordert ein spezielles
Rehydrierungsprotokoll.
Befolgen Sie die nachstehenden Anweisungen:
* In einem Volumen von sauberem Wasser, das dem 10-fachen Gewicht der Hefe entspricht, unter
leichtem RUhren auflésen. Die Wassertemperatur muss zwischen 25-28 °C liegen.
= Die Suspension 10 Minuten lang ruhen lassen und dann erneut vorsichtig umrihren.
= die Suspension weitere 10-15 Minuten ruhen lassen.
= einen Starter vorbereiten, indem der Hefesuspension Most hinzugefUgt wird. Darauf achten, dass
der Temperaturunterschied zwischen der Hefesuspension und dem Most nicht mehr als 5 °C
betragt.
=  Abwarten, bis die Garung sichtbar einsetzt, dann den Starter gleichmd&Big in den Garbehdlter
geben (idealerweise beim Beflllen). Der Temperaturunterschied zwischen dem Hefestarter und
dem Most darf 5 °C nicht Gberschreiten.
* Die Hefe gleichmaBig in der geimpften Masse verteilen.

Dieses spezifische Rehydrierungsprotokoll ist zu befolgen, um die Aktivitat und Leistungsfdhigkeit von
EnartisfFerm Q RHO zu maximieren. Zur Verbesserung der Gdraromaproduktion und zur Erhéhung der
Uberlebensfaktoren sollte EnartisFerm Q RHO zum Zeitpunkt der Inokulation mit einem komplexen Nahrstoff
wie Nutriferm Arom Plus erg&nzt werden. Nutriferm Arom Plus liefert Sterole und ungesdattigte Fettséuren,
die den Zellstoffwechsel in Gegenwart von Alkohol optimieren. Nutriferm Arom Plus liefert Aminos&uren,
die als Vorlgufer fir die Synthese von aromatischen Verbindungen dienen.

EnartisFerm Q RHO ist empfindlich gegenUber hohen Temperaturen: Die Gartemperatur darf 28 °C nicht
Uberschreiten. Diese Hefe liefert die besten Ergebnisse bei der Garung mit niedrigen Temperaturen (<18°C
bei weiBem Most und Rosémost; <24 °C bei Rotweinmaische).

VERPACKUNG UND LAGERUNGSBEDINGUNGEN
0,5 kg

Geschlossene Verpackung: kihl (vorzugsweise zwischen 5 °C und 15 °C) und frocken lagern.
Geodffnete Packung: fest verschlieBen und wie oben angegeben aufbewahren. Schnell verbrauchen.
KONFORMITAT

Produkt entsprechend dem:

Codex CEnologique International.

Produkt zur &nologischen Verwendung, gemdB: Verordnung (EU) 2019/934 und Anderungen

Enthdlt E491 (Sorbitanmonostearat).

Die hier angegebenen Hinweise entsprechen dem aktuellen Kenntnisstand und unserer Erfahrung, entbinden den Benutzer jedoch nicht von der
Einhaltung der Sicherheits- und Schutzvorkehrungen oder von der Verantwortung fUr die sachgemdBen Verwendung des Produkts.
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