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ANAFERM Komplex

Saccharomyces cerevisiae

PRODUKTINFO

ANAFERM Komplex ist eine Reinzuchthefe fur kraftige Rot- und Wei-Weine. Dr.
Dominique Delteil startete 1992 ein umfangreiches Forschungsprogramm zur
Selektion einer optimalen Hefe fur die Erzielung von Weinen mit guter Komplexitat
und ausgepragten Fruchtaromen. Aus 180 Hefestammen (Gebiet Cornas, Rhéne)
wurde diese Hefe in den abschlieBenden Testverfahren ausgewabhlt.

VORZUGE

e Sehr geringe Bildung von SO2
¢ Keine Bdckserbildung (H2S)

¢ Geringe Essigsaurebildung

o Mittlerer Nahrstsoffbedarf

ANWENDUNG

Die Reinzuchthefe zum Rehydrieren in die 10 fache Menge Wasser bei 38°C
klumpenfrei einrihren. Ggf. einen Rehydrierungsnahrstoff (z.B. GoFerm)
vorschalten. Anschlieend 15 Minuten quellen lassen und danach der
Hefesuspension portionsweise Most beimischen, damit sich die Temperatur
schrittweise der Mosttemperatur nahert. Dabei Temperaturspriinge von mehr als
10°C vermeiden. Dann Zugabe zu Most oder Maische. Ausreichend Kontakt der
Hefesuspension mit Sauerstoff bei der Rehydratisierung und Akklimatisierung
fordert die Sterolsynthese der Hefen. Bei normalen Garbedingungen werden 25 g/hl
empfohlen. Bei schwierigen Garbedingungen bis zu 50 g/hl. Bessere Vitalitat und
Toleranz der Hefen gegeniiber der Umgebung sind das Ergebnis einer sorgfaltigen
Hefevorbereitung. Eine Hefeernahrung 2 - 3 Tage nach Garbeginn (z.B. mit
ANAVITAL Extra) ist zu empfehlen, um saubere und reinténige Weine zu erhalten.

PRODUKTEIGENSCHAFTEN

e Mittlere Angargeschwindigkeit

HERSTELLER

/ﬂ

ZEFUG



RegelmaRiger Garverlauf
Optimale Gartemperatur 15-28°C
Alkoholtoleranz bis 15.0%vol
Mittlerer bis hoher Nahrstoffbedarf
Killerfaktor

VERPACKUNGSEINHEITEN

500 g Vakuumbeutel
20 x 500 g im Karton

LAGERUNG

Alle Hefen werden in Aluminiumverbund-folie vakuumverpackt. Das Mindesthalt-barkeitsdatum ist auf jeder
Packung zu finden. Angebrochene Packungen sind umgehend aufzubrauchen, da es durch Zutritt von Luft und
Feuchtigkeit rasch zu Aktivitatsverlusten kommen kann.

SICHERHEIT & QUALITAT

Die Hefen werden wahrend des Herstellungsprozesses kontinuierlich Gberwacht. Strenge Qualitatskontrollen
erfolgen vor und nach der Abfullung. Dieses Produkt entspricht den europaischen Weingesetzen und
Verordnungen. Nationale Anforderungen sind vom Anwender zu bericksichtigen.

Das Produkt ist nicht als Gefahrgut eingestuft.

ZUSATZINFO

e GVO-Status: Dieses Produkt enthalt keine gentechnisch verdnderten Roh-, Inhaltsstoffe und Organismen
gemal VO (EG) 1829/2003, VO (EG) 1830/2003 und VO (EG) 1829/2009.

e ALLERGENE nach ALBA-Liste: keine

o VEGAN-Status: Dieses Produkt ist fiir die vegane Weinbereitung geeignet

* Anderungen und Irrtiimer vorbehalten

Remit KG - Méltnerstr. 13 - 39010 Mélten (BZ) - Italy
Tel. +39 0471 668167 - Mobil +39 335 5467799 - info@remit.it

URL: https://www.remit.it/produkt/anaferm-komplex



