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SELECTYS® LA MARQUISE

Hefe mit ausgezeichneten Gareigenschaften zur Erzeugung eleganter Weine

MERKMALE

SELECTYS® LA MARQUISE ist eine S. Cerevisiae galactose-Hefe, die aufgrund ihrer erstklassigen
Qualitdten beim Ausbau von Stillweine selektiert wurde. Sie siedelt sich sehr gut im Most an und
verfUgt Uber eine hohe Gdargeschwindigkeit, was einen reibungslosen Gdarverlauf selbst bei
starker Kontamination (erhéhter pH-Wert, schwacher Gesundheitszustand etc.) garantiert.

Sie kommt gut mit hohem Alkoholgehalt (15,5 %) und schwierigen Bedingungen (niedrige
Temperatur, stark geklarter Most etc.) zurecht und mit ihr lassen sich sowohl groBe Rotweine als
auch groBe WeiBweine erzielen.

ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Gdreigenschaften:

SELECTYS® LA MARQUISE weist eine sehr gute Vermehrungsfahigkeit auf und vergart sehr gut,
ohne Probleme, selbst unter den schwierigen Bedingungen, die bei der Herstellung von
Grundweinen (niedrige Temperaturen, stark geklarte Moste) und bei Trauben mit hohem
Reifegrad auftreten k&nnen.

lhre geringe Fahigkeit zur SO2-Bildung macht sie zur idealen Hefe beim Ausbau von Weinen mit
reduziertem Sulfitgehalt oder auch von sulfitfreien Weinen. Wird sie beim Garneustart zusammen
mit  VIVACTIV® ECORCES eingesetfzt, ermdglicht sie eine bessere Steuerung von
Extremsituationen, da sie die fluchtige S&ure verringert.

e Spezies: S. cerevisiae galactose —

e Killerfaktor: Killer K2 positiv

Garkinetik: schnell

Latenzzeit: mittel

Optimale Gartemperatur: 10 bis 30 °C
Alkoholtoleranz: 15,5 % Vol.

Bildung fluchtiger S&ure: gering
Stickstoffbedarf: gering

e SO2-Bildung: gering

Sensorische Eigenschaften:

Mit SELECTYS® LA MARQUISE werden feine und elegante Weine erzeugt, welche stets ihre
Sortentypizitdt bewahren.

172/2022-1/2

SAS SOFRALAB - 79, av. A.A. Thévenet - C5 11031 - 51530 MAGENTA - France
Tel.: + 33326 51 29 30 - Fax : + 33 3 26 51 87 60 - www.oenofrance.com



DENF%AI\IC:E

ANWENDUNGSBEREICHE

e Zur Herstellung von weiBen, roten und Rosé-Stillweinen unter Wahrung der Sortentypizitét
e Zur Herstellung von weiBen, roten und Rosé-Stillweinen unter schwierigen Bedingungen
(niedrige Temperatur, stark gekldrte Moste, hoher Reifegrad)

DOSAGE

Empfohlene Dosage: 20-30 g/hL je nach Beimpfungsart
Gesetzlich zugelassene Hochstmenge gemaB den geltenden europdischen Richtlinien: keine.

ANWENDUNG

Rehydrierung: 20 g/hlL

Die aktive Trockenhefe in eine Wasser-Most-Mischung (1:1) streuen, die dem 10-fachen ihres
Gewichts entspricht und deren Temperatur zwischen 35 und 40 °C liegt. Beispiel: 500 g aktive
Trockenhefe in eine Mischung aus 2,5 L Wasser und 2,5 L Most mit 37 °C geben. 20 Minuten ruhen
lassen und  anschlieBend den Hefeansatz leicht  durchmischen. Betrdgt der
Temperaturunterschied zwischen Hefeansatz und Most nicht mehr als 10 °C, kann der Hefeansatz
direkt zum Most gegeben werden. Ansonsten den Hefeansatz mit Most verdoppeln, 10 Minuten
warten, leicht durchmischen und zum Most geben. FUr einen schnelleren Garstart bei sehr kaltem
Most kann nach der Rehydrierungsphase eine Reaktivierung von 24 Stunden in einem Volumen
erfolgen, das 1% des zu beimpfenden Endvolumens darstellt. Zur Optimierung der gesamten
Gareigenschaften und der Sensorik empfiehlt sich die Zugabe von Vivactiv® Premier (10-20 g/hL)
wdahrend der Phase der Zubereitung des Hefeansatzes.

Direkte Zugabe: 30 g/hL

Die Hefe wdhrend des Umpumpens zur Durchmischung von oben in den Tank oder Behdlter
streuen. Es ist wichtig, dass sich der Mikroorganismus gut mit dem Gebinde durchmischt
(Umpumpen des gesamten Volumens des zu beimpfenden Gebindes vorsehen).

Gleichzeitig 20-30 g/hL Vivactiv® Premier direkt zum Gebinde geben.

Sicherheitsvorkehrungen:
FUr den 6nologischen und ausschlieBlich professionellen Gebrauch.
Geltende Vorschriften bei Gebrauch beachten.

VERPACKUNG

500-g-Vakuumbeutel, Karton mit 20 x 500 g.

LAGERUNG

An einem kUhlen, trockenen Ort in der Originalverpackung aufbewahren. Sofort nach dem
Offnen verwenden.
Die obigen Informationen entsprechen unserem aktuellen Erkenntnisstand. Sie werden unverbindlich und ohne Gewdhr zur Verfiigung gestellt, sofern die

Verwendungsbedingungen auferhalb unserer Kontrolle liegen. Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der geltenden Gesetze und
Sicherheitsbestimmungen. Dieses Dokument ist Eigentum von SOFRALAB und darf ohne das Einverstdndnis von SOFRALAB nicht abgedndert werden.
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