Info

Weinprofile durch
Spezialhefen

Die Hefestimme der Fermicru” und der Collection Cépage” Serie kinnen,

abgesehen von ihren auRergewohnlichen Gareigenschaften, mit einer Reihe

unterschiedlicher charakteristischer Kigenschaften aufwarten:

m  [Freisetzung rebsorteneigener Aromastoffe

m  Produktion von Estern

m  Produktion von Polysacchariden, die die Struktur und die Farbe von
Rotweinen beeinflussen ...

Diese Charakteristiken, die fiir jeden Stamm anders definiert sind, entsprechen
Jjeweils einem Weinstil und kénnen so ein wichtiges Fntscheidungsinstrument
tiir die zielgerichtete Weinproduktion sein.

Dieses Dokument soll Ihnen bei der Auswahl des richtigen Hetestamms tiir den
gewiinschten Weinstil helfen.

WeilRwelin

FKinfluss des Hefestammes
auf die Hauptmerkmale des

“Trendprofil®

- Moderne rebsortentypische Weine.
- Leichte Weine gepréagt von Fruchtaromen und Frische

- Jung zu trinkende Weine. »Trendprofils
- Zielgruppe: Neue Konsumenten (Frauen, junge
Erwachsene ...), die Auslandsweine bevorzugen. 6
- Neue sensorische Anforderungen. 3
- Neue Konsumanlédsse: Wein wird nicht mehr nur zum ad

Essen getrunken (Bars, Aperitif ...).

34 /-
Technische Vorgehensweise: 21
- Geringe Géartemperatur 12 bis max. 16°C. 1 \
- Vorklarung auf < 80 NTU. 0 : ; ;
H 1 1 Frisch Ar intensitat Este Rebsortencharakit
- Vermeidung von Mostoxidation. AL e Cosenencharaider
- Aromahefe —a— Collection Cépage Chardonnay —— Collection Cépage Sauvignon

“Traditionelles Profil*
FKinfluss des Hefestammes auf die

- Traditionelle Weine. .. ow
Hauptmerkmale des ,/'Traditionellen Protils

- Komplexe Arome, stoffig und weich.

- Reifepotential auf der Flasche. g
- Zielgruppe: Erfahrener Weinkenner. N }
- Wein zum Menu. X
Technische Vorgehensweise: 24
- Gartemperatur zwischen 16 und 18°C 1
- Vorklarung zwischen 100 und 200 NTU 0 ;
- Hefen, die mehr Volumen bringen Finesse Aromaintensitat  Stabilitét der Aromen Mouthfeel
- Biologischer Sauereabbau —a— Fermicru 4F9 —=— Fermicru LVCB
- Ausbau im Holz und / oder .sur lie“. Fermicru VB1 —e— Collection Cépage Chardonnay
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Rotweln

Trendprofil®

- Moderne rebsortentypische Weine.

- Geschmeidige leichtere Weine mit fruchtigen,
einfachen Aromen.

- Jung zu trinkende Weine.

- Zielgruppe: Neue Konsumenten (Frauen, junge
Erwachsene ...), die Auslandsweine bevorzugen.

- Konsumanlasse: Bars, Aperitif, zum Essen.

Technische Vorgehensweise:

Kurze Maischgarung, < 8Tage

Geringere Gartemperatur, < 22°C

- Physikalische Verfahren (Maischeerhitzung*).
Aromahefe

Traditionelles Profil®

Stoffige, runde Weine mit einer komplexen Frucht
Konsumanlésse: Zum Essen.
Zielgruppe: Erfahrener Weinkenner.

Technische Vorgehensweise:

- Maischegarung (10 bis 20 Tage).

- Hefen, die mehr Volumen bringen.

- Gartemperatur zwischen 25 und 28°C.

Premiumprofil®

- Traditionelle Weine mit Alterungspotential.

- Komplexe, stoffige Tanninstruktur, anhaltend langer
Abgang, grof3es Alterungspotential.

- Konsumanlasse: Zum Essen, bei gro3en
Weinverkostungen.

- Zielgruppe: Erfahrener Weinkenner.

Technische Vorgehensweise:

- Lange Maischegarung.

- Hefen, die mehr Volumen bringen.

- Gartemperatur zwischen 25 und 28°C.
- Ausbau im Holz

FKinfluss des Hefestammes auf die
Hauptmerkmale des ,, Trendprofils
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Frische Fruchtaromen Weiche Tannine Harmonie
—a— Fermicru XL —e— Collection Cépage Merlot Fermirouge

FKinfluss des Hefestammes auf die
Hauptmerkmale des ,/ Traditionellen Protils
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Aromaintensitat Wiirze Weiche Tannine Mouthfeel
—8— Fermicru XL —e— Fermicru VR5
—a— Collection Cépage Merlot

Finfluss des Hefestammes auf die
Hauptmerkmale des ,/ Traditionellen Protils
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Komplexitdt ~ Phenolextraktion Harmonie Mouthfeel

—— Collection Cépage Cabernet —#— Fermicru VR5
—a— Collection Cépage Merlot
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