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Technische Informationen und Gebrauchshinweise   

 
Hintergrund: 
 

Aus der Weinbereitung ist der 
positive Effekt besonderer Arom-
abildung in Folge der Vergärung 
mit Reinzuchthefe-Mischkultu-
ren seit langem bekannt und wis-
senschaftlich belegt. Unsere ver-
gleichenden Versuchsvergärun-
gen von Obstmaischen seit 2015 
führten zu ähnlich bemerkens-
werten Ergebnissen in Obst-
destillaten.  
Opti Fruit Plus ist eine Mischkul-
tur mehrerer Arten des He-
festammes Saccharomyces ce-
revisiae. 
 
Physiologische Besonderhei-
ten von Opti Fruit Plus: 
 

Wie unsere bereits seit Jahr-
zehnten bekannten Hefen  
AROMA Plus und LT 8 plus ver-
gärt Opti Fruit Plus Obstmai-
schen sehr zuverlässig und voll-
ständig. 
Die Gärgeschwindigkeit lässt 
sich bei Vergärung mit Opti 
Fruit Plus sehr gut über die Gär-
temperatur steuern: Leicht ver-
gärbare Früchte sollten kühl bei 
13-16°C, Honig- und Melasse-
maischen eher wärmer bei 17-
22°C vergoren werden. 
Opti Fruit Plus hat eine Osmoto-
leranz von 115°Oe (27 %mas) 
und eine Alkoholtoleranz von 
über 16%vol. 
Die sich ergänzenden Enzymak- 
tivitäten der Hefemischung sind 

 für die extreme Ausprägung von 
Aromen verantwortlich. 
 

Anwendungsbereiche: 
 

Opti Fruit Plus eignet sich zur 
Vergärung sämtlicher Obst-
brenn- und Melassemaischen 
sowie zur Bereitung sehr aroma-
tischer Frucht- und Honigweine.  
 

Nährstoffversorgung: 
 

Aufgrund ihres geringen Stick-
stoffbedarfs erfordert Opti Fruit 
Plus in Steinobstmaischen erfah-
rungsgemäß keine zusätzliche 
Nährstoffversorgung; in Kern-
obstmaischen und –säften kann 
sie dagegen für die Aromabil-
dung von Vorteil sein. 
Honigmaischen zur Bereitung 
von Honigwein sollten im Hin-
blick auf eine zügige Angärung 
dagegen grundsätzlich mit den 
rechtlich zugelassenen 40g DAP 
(Diammoniumphosphat) pro hl, 
Honig- und Melassemaischen 
für die Destillation von Honig-
brand bzw. Rum mit einer ent-
sprechenden Dosierung an 
Brennmaischenährstoff verse-
hen werden. 
 

Dosierung der Opti Fruit Plus: 
15–20g/hl Obstbrennmaische, 
20-30g/hl Honig- oder Melasse-
maische. 
Trockenhefe in der etwa zehnfa-
chen Menge Wasser mit 35°C  
 

 anrühren und für höchstens 15 
Minuten zur Rehydratisierung 
stehenlassen, dann diesen He-
feansatz sorgfältig der Maische 
beimengen. 
Ist eine längere Wartezeit unum-
gänglich, sollte dem Hefeansatz 
nach 10 Minuten etwa dasselbe 
Volumen an Obstsaft oder Mai-
sche zugesetzt werden. 
 
Gebindegrößen:  
 

100 g Dose (Nr. 5819/1) 
500 g Vakuum-
Packung 

(Nr. 5819) 

 
Lagerung: 
 

Kühl und trocken lagern! Ange-
brochene Packung umgehend 
verbrauchen! 
 
GMO-Status: 
 

Opti Fruit Plus erfüllt die Anforde-
rungen der EU-Bio-Verordnun-
gen Nr. 834/2007 und 889/2008, 
so dass sie für die Herstellung 
von „Bio“-Destillaten verwendet 
werden darf. 
 
Alle Informationen in dieser Druckschrift 
entsprechen unseren derzeitigen Erfah-
rungen und Kenntnissen. 
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne vor-
heriges sorgfältiges Erproben, wie oben 
beschrieben, verwendet werden kön-
nen, noch, dass durch ihren Gebrauch 
nicht Patentrechte Dritter verletzt wer-
den. 


