
Kaltgªrhefe  

- Zur vollständigen Vergärung aller Obststoffe - 

 
Technische Informationen und Gebrauchshinweise   

 
Allgemeine Hinweise:  
 
Das Produkt ist eine besonders
aktive Trockenreinzuchthefe vom
Stamm Saccharomyces cerevi-
siae.  
 
Der speziell selektierte Stamm 
zeichnet sich durch hohe Gär-
leistungen, auch bei niedrigen 
Temperaturen aus. Er gewährt 
die vollständige Endvergärung
sowie die Ausprägung sorten-
typischer  Aroma-   und   Bukett-
stoffe. 
 
Die Hefe ist besonders zur Ver-
gärung aller Obstsorten geeig-
net, die im Spätherbst bei nied-
rigen Temperaturen geerntet 
und eingemaischt werden. Dar-
über hinaus kann damit  im Kühl- 
haus   gelagertes   Obst   direkt, 
ohne vorherige Erwärmung ver-
arbeitet werden. 
 
Durch die hohe Gärgeschwin-
digkeit kann bei Maischetempe-
raturen über 20°C eine über-
mäßige Maischeerwärmung ein-
treten. Ist eine höhere Maische-
temperatur vorauszusehen, soll-
te die Hefedosierung reduziert 
werden. 

 Gebindegrössen:  
 
20 g Dose (Art.-Nr. 100.704 )

Anwendungsbereiche: 
 
Geeignet zur vollständig Vergä-
rung von kalten Maischen aller 
Obstsorten. 
 
Zusammensetzung:  
 
Reine getrocknete Aktivhefe 
vom Stamm Saccharomyces 
cerevisiae ohne weitere Zusät-
ze. 
 
Dosierung: 
 
4 – 6 g/ 25 Liter Maische 
bei 8-15°C. 
1,5 – 4 g/25 Liter Maische 
bei 15-20°C. 
 
Trockenhefe in ca. zehnfacher 
Menge Wasser mit einer Tem-
peratur von 35°C anrühren und 
10 Minuten zur Rehydration 
stehen lassen (Schaumbildung 
zeigt Aktivität an. Hefeansatz 
sorgfältig der Maische beimen-
gen. 

 Lagerung: 
 
Kühl und trocken lagern! Ange-
brochene Packung umgehend 
verbrauchen! 
 
Alle Informationen in dieser Druck-
schrift entsprechen unseren derzeitigen 
Erfahrungen und Kenntnissen. 
herstellerangebote.de garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne 
vorheriges sorgfältiges Erproben, wie 
oben beschrieben, verwendet werden 
können, noch, dass durch ihren Ge-
brauch nicht Patentrechte Dritter ver-
letzt werden. 

 


