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Saccharomyces cerevisiae

WEINPROFIL:
Für die moderne Weinstilistik – „Unique“ ist ein speziell selektionierter Hefestamm für hoch-
wertige Weißweine, aus kaltmazerierten Trauben. Das sortentypische, aromatische Profil wird 
erhöht und verleiht dem Wein ein breites Spektrum an Aromen welches von einzigartigen 
Fruchtnuancen bis hin zu sensorischer Mineralität reicht.

„Unique“ wird für die moderne Weinstilistik bei den Sorten
Grüner Veltliner, Sauvignon Blanc, Welschriesling, Rheinriesling,
Rotgipfler, Blauer Wildbacher und Muskat-Sorten empfohlen.

EIGENSCHAFTEN:
• Gärstart auch bei niedrigen Temperaturen
• Temperaturtolerant bis 13°C
• Alkoholtolerant bis 14,5 % vol.
• Geringe Schaumbildung
• hohe Glycerinbildung 
• Geeignet für tiefe pH-Werte
• GMO-frei
• Für die Erzeugung von Weinen aus biologischem Anbau geeignet
• Nährstoffbedarf mittel - hoch

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 (optimale Bedingungen) bis 25 (schwierige Bedingungen) g/100l empfohlen.

Für die Rehydratisierung die Hefe in ca. der 10-fachen Menge eines 1:1 Wasser- Mostgemi-
sches bei 38°C einrühren. Danach 15 -20 min. bis zur Schaumbildung quellen lassen, nochmals 
umrühren und dann der Gesamtmostmenge unter Rühren beigeben.  Die Temperaturdifferenz 
zwischen Hefeansatz und Gesamtmenge soll nicht über 10°C  betragen. Um Aktivitätsverluste 
bei höheren Temperaturunterschieden zu vermeiden, ist es gegebenenfalls notwendig, den  
Hefeansatz durch Zugabe von Most langsam abzukühlen.

LAGERUNG:
Bei Unversehrtheit der Verpackung und einer Lagerung bei <15°C beträgt die Mindesthaltbar-
keitsdauer 3 Jahre.

PACKUNGSGRÖSSEN: 
500 g Nettogewicht
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