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Seccoferm®

Active dry yeast for sparkling wine production

   

Product description 
Seccoferm® is a popular selected dry yeast for all kind of sparkling wine production. The excellent organoleptic characters show 
up in classic bottle fermentation as well as in charmat fermentation. Seccoferm® produces sparkling wines with a clean and fresh 
profile. The strain is characterized by high alcohol tolerance and high fermentation performance at low temperatures. 
Consequently the yeast can adopt perfectly to the conditions of second alcoholic fermentation. The yeast strain is called LW‐187‐
50 and belongs to the species Saccharomyces bayanus. 
Permitted according to current EU laws and regulations. Laboratory tested for purity and quality. 

 
Dosage 
Under standard conditions use 20 g Seccoferm® per 100 L base wine. At temperatures below 15 °C or to enhance organoleptic 
yeast profile in the final product use 25 ‐ 30 g/100 L. 
Seccoferm® can be added directly to the base wine. Preferably rehydrate Seccoferm® in 5 to 10 times its weight in a mixture of 1:1 
base wine and water (35 ‐ 40 °C) during 20 minutes. After that time the yeast culture can be added to the wine. When dosing into 
bottles make sure to have a homogeneous distribution of yeast in the yeast tank. As riddling aid the addition of Erbslöh 
CompactLees is recommended right after yeast addition.  
 

Storage 
Vacuum packed. Store in a cool, dry place. Packs which have been opened should be immediately tightly sealed and used 
within 2 ‐ 3 days. 


