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Saccharomyces cerevisiae

WEINPROFIL:
Die Preziso Rotweinhefe ROT & KOMPLEX eignet sich aufgrund exzellenter Farb- und Tanninauslaugung  
besonders für die Produktion von strukturierten und komplexen Rotweinen. Dadurch ist sie für die  
Produktion von Rotweinen internationalen Zuschnitts geeignet. Die Weine entfalten ein intensives Bukett
bei Unterstützung der Sortencharakteristik und gleichzeitiger Ausprägung von würzigen Noten, Beeren-  
und Dörrobstaromen. Empfohlen für lagerfähige, würzige, intensiv gefärbte Rotweine mit gutem  
Tanningerüst und den Ausbau im Barrique aus den Sorten Blaufränkisch, Cabernet Sauvignon, Merlot  
und reife Zweigelt.

EIGENSCHAFTEN:
• Gärbereich 18 – 30° C

• Stark erhöhte Glycerin- und Polysaccharidbildung

• Geringe Schaumbildung

• Nährstoffbedarf mittel

• Erleichtert den anschließenden biologischen Säureabbau

• Extrem geringe H2
S Bildung

• Für einen weiten Temperaturbereich

• lebensfähige Hefe: mindestens 1010 KBE / g

• Gärbereich 18 – 30° C

• GMO-frei

• Für die Erzeugung von Weinen aus biologischem Anbau geeignet

Um einen optimalen Gärverlauf und eine sichere Endvergärung zu gewährleisten, ist generell auf eine  
gute Nährstoffversorgung, abhängig vom Ausgangsnährstoffgehalt, zu achten.

DOSIERUNG:
Je nach Mosttemperatur und jahrgangsbedingten Schwankungen wird eine Hefeeinsaat  
von 15 g (optimale Bedingungen) bis 25 g (schwierige Bedingungen) pro hl empfohlen.  
Für die Rehydratisierung die Hefe in ca. der 10-fachen Menge eines 1:1 Wasser- Mostgemisches  
bei 38° C einrühren.  Danach 15 – 20 Minuten bis zur Schaumbildung quellen lassen, nochmals umrühren 
 und dann der Gesamtmostmenge unter Rühren beigeben. Die Temperaturdifferenz zwischen  
Hefeansatz und Gesamtmenge soll nicht über 8° C betragen. Um Aktivitätsverluste bei höheren  
Temperaturunterschieden zu vermeiden, ist es gegebenenfalls notwendig, den Hefeansatz durch  
Zugabe von Most langsam abzukühlen.

LAGERUNG:
Kühl (< 15° C) und trocken lagern

PACKUNGSGRÖSSEN:
500 g Nettogewicht
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