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Aus der Natur wer-
(U
den ,Specialty“Hefe-

stamme selektioniert

fir die besonderen
onologischen Anforderungen. Dieser
JSpecialty” Selektionsprozess ergibt
Weinhefen mit besonderen Eigen-

schaften. Es geht um neue Hefen.

Nattirliche Entwick

CROSS

EVOLUTION

SACCHAROMYCES CEREVISIAE

Fur Typizitat von
WeiBweinen & Roséweinen.

Anwendungen

Die neue Hefe CROSS EVOLUTION™ verstarkt die Typizitat und Balance von
WeiBweinen und Roséweinen. Es ist eine sehr robuste Hefe zur Vergarung von
Mosten mit niedrigem Stickstoffgehalt und fiir hohe Alkoholgradation.

Oenologische und mikrobiologische Eigenschaften
r.ad hohe Aromenfreisetzung, gute Balance der Rebsortenaromen
>

Eal ausgewogene Harmonie der Weine

w
e sehr gute Alkoholtoleranz

s niedriger Stickstoffbedarf

suTdIENeEung deeignet: 14 bis 16°C.
T regelniBiger Grues S e

" geringe Bildung von SC

Das Institut fiir Wein-Biote > / University of Stellenbosch (Siidafrika) und Lallemand Onologie haben

in Forschungskooperation CROSS EVOLUTION™ entwickelt.
Die biologische Entwicklung von Hefen erfolgt in der Natur durch Kreuzung.

Hefe ist durch natiirliche Kreuzung von bewdhrten Saccharomyces cerevisiae Weinhefen

den. Mit dieser Anwendung werden verbesserte Eigenschaften von Hefen erzielt.
ielfalt an nattirlichen Hefestammen (Biodiversitat) nimmt zu.



Sensorisches Testprofil

Chardonnay — Burgund (Frankreich 2005)

aromatische

getrocknete mineralisch
Friichte

Gute Garungseigenschaften

Garungsverlauf eines nahrstoffarmen Mostes (100 mg/L),
hefeverfiigbarer Stickstoff, 200g/L Zucker
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Fermentationsgeschwindigkeit (g/L.h-")
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Zeit (Stunden)
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Dominigue  Delteil
und Sam Harrop: (IV
istert: vom: neuen Weinstil
2005/ durch Weinhefe: CROSS, EVOLUTION™.

g von Garungsbedingungen

N 5 bis 10 fachem Most/Wassergemisch
t; 15 Minuten quellen lassen und die
Hefesuspension dem Most/Maische beimischen.

e Bei kiihlen Gartemperaturen (unter 14°C) wird die
limatisation der Hefekultur in einer Teilmenge
0 % vom Gesamtgebinde) wahrend 12 - 15 Stun-
den empfohlen zur Anpassung an die schwierigen
Bedingungen.

Gute 6nologische Eigenschaften
Test: Verdejo (Spanien 2005)
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Garungsverlauf eines Sauvignon Blanc (Temp. 16°C, Bergerac 2005)
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Cooperativa Castellana, La Seca, D.0. Rueda, Vallado-
lid, Spanien: ,Feinfruchtige Aromen von Sauvignon Blanc
und sehr gute Saureharmonie. Die innovative Vergarung
ermoglicht neue Qualitatshorizonte.”

Qualiatsprodukt von

DANSTAR FERMENT AG
AlpenstraBe 12
CH 6200 Zug

www.lallemandwine.com

Der Hersteller gewahrleistet die Qualitat seiner Produkte. Fiir
Anwendungen im Einzelfall oder Folgen, die aus den spezifischen
Umstanden einer bestimmten Behandlung erfolgen, kann keine
Garantie Gibernommen werden. 06/2006 kb

KB 06/2006



