Sekt und Perlwein stellen einen wachsenden Anteil
am weltweiten Weinmarkt dar. Spritziger, erfrischender

Prosecco oder Lambrusco fordern das ganze Konnen ®
des Oenologen.
Diese zweite alkoholische Gdrung stellt besondere

Anforderungen an den dafiir verwendeten Hefestamm.
Mit Fermiflor® stellt DSM einen Hefestamm vor, der 4
sehr gut an die Vergdrung unter Druck angepasst ist virstarke Hefe
und durch sein enormes Aromapotential bestichit. - -
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Tankgdrverfahren

Fermiflor® behélt ihre nattrliche, hohe Vitalitat selbst bei 5 bis
8 bar Druck. Diese Hefe besitzt einen moderaten Nahrstoff-
bedarf und ist bis zu 14%vol alkoholtolerant.

Blumige und frische Aromen

Fermiflor® produziert bedeutende Mengen an Phenyl-2-Ethanol
und Isobutylacetat, Substanzen die fur fruchtige und florale
Aromen verantwortlich sind. Je nach Zusammensetzung der
hdheren Alkohole, der anaeroben Bedingungen und der Gar-
temperatur produziert Fermiflor® auch Phenyl-Ethyl-Acetat,
das sehr delikat nach Rosen duftet.

Von italienischen Oenologen in
GroBversuchen angewendet!

0 Ltr. Perlwein und Sekt wurden mit Fermiflor® erzeugt.
dauer betrug im Durchschnitt 8 Tage ohne dass
enswerte Mengen an fliichtiger Séure oder
kser entwickelt wurden.
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uchsergebnisse:

und Perlwein aus Chardonnay,

go (550hl) / Oltrep6 Pavese

niflor® produzierte kaum Bockser und sehr geringe
gen an fluchtiger Saure. Die Angarphase war von
schnittlicher Dauer. Nach wenigen Tagen konnte ein

es Mousseux beobachtet werden. Es war nicht von Néten
ie Temperatur anzuheben. Die Gartemperatur betrug 20°C.

Lambrusco (100hl) / Emilia Romagna

Fermiflor® hat qualitativ hochwertige Aromen produziert und
nur sehr wenig Rotweinfarbe adsorbiert.

Prosecco (300hl) und Sekt (200hl) / Veneto

Die Garung war von durchschnittlicher Dauer und die fertigen
Weine prasentierten sich mit sehr angenehmen floralen Noten.
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Unsere Haftung beschrankt sich ausschiieBlich auf die Lieferung der Produkte geméB der auf der Verpackung angegebenen Aufschrift. Jede Anwendung mu den jeweiligen spezifischen Bedingungen angepasst werden, wobei der Benutzer die volle Verantwortung trégt.



