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HEFEN 

ENARTISFERM Q TAU FD 
Lyophilisierter Stamm von Torulaspora delbrueckii für die Herstellung von fruchtigen Weinen  

 

 

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN 

EnartisFerm Q Tau FD ist ein lyophilisierter Stamm von Torulaspora delbrueckii, der von der Università 

Politecnica delle Marche ( Abteilung DiSVA) ausgewählt wurde. 

Die wichtigsten Merkmale, die EnartisFerm Q Tau FD so wertvoll machen, sind:  

▪ Alkoholtoleranz bis zu 12 % Vol. 

▪ Eine hohe Produktion von Estern, die die aromatische Intensität und Komplexität durch den 

zusätzlichen Beitrag von Duftnoten von frischen Früchten erhöhen. 

▪ Ein wesentlicher Beitrag zu den Geschmacksempfindungen von Volumen und Geschmeidigkeit 

aufgrund der Produktion von Polyolen.  

 

EnartisFerm Q Tau FD kann als Einzelhefe bei der Gärung von Weinen mit einem potenziellen 

Alkoholgehalt von bis zu 12 % Vol. oder bei der sequentiellen Beimpfung mit Saccharomycesstämmen 

verwendet werden.  Bei der Gärung von Rot- und Roséweinen wird diese Hefe zum Beispiel in 

Kombination mit EnartisFerm Red Fruit, ES454, Vintage Red, D20, WS, AMR-1 und ES488 empfohlen. Bei der 

Herstellung von Weißwein kann er in Kombination mit EnartisFerm ES181, Perlage oder Vintage White 

verwendet werden.  

Aufgrund seiner Osmotoleranz trägt EnartisFerm Q Tau FD in Mosten mit hohem Zuckergehalt zu einer 

deutlichen Verringerung der flüchtigen Säure bei, die 20-30 % niedriger sein kann als bei einer reinen 

Gärung mit Saccharomyces cerevisiae. 

 

  MIKROBIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN 

Art                                             Torulaspora delbrueckii 

Gärungstemperatur        17 – 25 ºC  

Stickstoffbedarf          gering (150 ppm an HvS) 

Latenzphase          mittel-lang 

Gärungsgeschwindigkeit       langsam 

Alkoholtoleranz          ≤ 12 % Vol.  

SO2 -Resistenz          < 30 ppm 
 

 

ÖNOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN  

Produktion an flüchtiger Säure sehr gering, 20-30 % weniger als Saccharomyces cerevisiae. 

Produktion an H2S  sehr gering  

Produktion an SO2   sehr gering 

Produktion an Estern  sehr hoch 
 

 

ANWENDUNG 
▪ Weiß-, Rot- und Roséweine mit klaren fruchtigen Noten 
▪ Herstellung von Weinen mit hoher geruchlicher Komplexitä 

▪ Strohweine: für eine größere aromatische Komplexität und einen geringeren Gehalt an flüchtiger 

Säure. 

▪ Als einzige Hefe bei der Gärung von Weinen mit Restzucker oder Weinen mit einem Alkoholgehalt 

von weniger als 12 % Vol. 

▪ Gärung von Sektgrundweinen: um die Haltbarkeit der Mousse zu erhöhen. 
 

 

DOSIERUNG 

20-30 g/hl 
 

Höhere Dosierungen gelten für geschädigte Trauben, hohe Zuckerkonzentrationen und Moste unter 

nicht einwandfreien mikrobiologischen Bedingungen, 
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GEBRAUCHSANWEISUNG 

Rehydrierung 
▪ In 10 Anteilen chlorfreiem, sauberem Wasser unter leichtem Rühren verteilen. Die Wassertemperatur 

muss zwischen 20-25 °C liegen. 
▪ Der Suspension einen organischen Stickstoffaktivator in einer Dosierung von 30 g pro Hektoliter zu 

vergärendem Most zusetzen. Umrühren, um die Bildung von Klumpen zu vermeiden 
▪ Nach  20 Minuten wird der entstandenen Suspension das 4-fache Volumen an ungeschwefeltem 

Most zugesetzt. Achten Sie darauf, dass der Temperaturunterschied zwischen der Hefesuspension 

und dem Most weniger als 10°C beträgt. 
▪ 20 Minuten warten. 
▪ Umrühren und gleichmäßig in den zu vergärenden Most geben. 
 

Sequentielle Beimpfung 
▪ Stellen Sie sicher, dass der HvS-Gehalt des zu vergärenden Mostes mindestens 140 mg/L beträgt, der 

Gehalt an freiem SO2 unter 15 mg/l liegt und die Temperatur über 15 °C liegt. 
▪ Geben Sie die wie oben beschrieben hergestellte EnartisFerm Q Tau FD-Suspension in den Most. 

Achten Sie darauf, dass der Temperaturunterschied zwischen der Suspension und dem Most weniger 

als 10 °C beträgt. Durch Umpumpen homogenisieren. Achtung: Bei der Herstellung von Weiß- und 

Roséweinen kann eine Mosttrübung von weniger als 80-100 NTU zu Schwierigkeiten bei der Gärung 

führen. 
▪ Warten Sie, bis der Zuckergehalt um etwa 10 Grad Babo gesunken ist (oder mindestens 5-6 % Vol. 

Alkohol entstanden sind). 
▪ 30 g/hl des zuvor rehydrierten Stammes an Saccharomyces cerevisiae beimpfen. 
▪ Gleichzeitig mit dem Saccharomyces-cerevisiae-Stamm 30 g/hl Nutriferm Advance hinzufügen 
 

 

VERPACKUNG UND LAGERUNGSBEDINGUNGEN  

0,5 kg  

 

Ungeöffnete Packung: im Kühlschrank bei +4°C aufbewahren. Eine mehrtägige Lagerung bei 

Temperaturen unter 25 °C beeinträchtigt die Qualität des Produkts nicht. Vermeiden Sie Temperaturen 

über 25 °C. 

Geöffnete Packung: fest verschließen und wie oben angegeben lagern.  

 

KONFORMITÄT 

Produkt entsprechend dem: Codex Œnologique International. 

 

Produkt zur önologischen Verwendung, gemäß: Verordnung (EU) 2019/934 und Änderungen 
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