
Hefedatenblatt

Fe
rm

iv
in

®

Fe
rm

ib
la

nc
A

ro
m

®

Fe
rm

ic
ha

m
p®

Fe
rm

ifl
or

®

Fe
rm

ir
ou

ge
®

Fe
rm

ic
ru

®
V

B
1

Fe
rm

ic
ru

®
LS

2

Fe
rm

ic
ru

®
A

R
2

Fe
rm

ic
ru

®
LV

C
B

Fe
rm

ic
ru

®
4F

9

Fe
rm

ic
ru

®
V

R
5

Fe
rm

ic
ru

®
X

L

C
ol

le
ct

io
n

C
ep

ag
e®

S
au

vi
gn

on
C

ol
le

ct
io

n
C

ep
ag

e®
C

ha
rd

on
na

y
C

ol
le

ct
io

n
C

ep
ag

e®
P

in
ot

C
ol

le
ct

io
n

C
ep

ag
e®

S
yr

ah
C

ol
le

ct
io

n
C

ep
ag

e®
M

er
lo

t
C

ol
le

ct
io

n
C

ep
ag

e®
C

ab
er

ne
t

Einsaatmenge
g/hl

20 20 bis 25
10 bis 20
Neustart:

30
20 20 20 10 bis 20 20 20 20 20 20 20 20

20
Kaltmaz.:

25

20
Kaltmaz.:

25
20 20

Temperatur
°C

15 bis 35 15 bis 25 15 bis 20 12 bis 24 10 bis 28 8 bis 30 8 bis 35 12 bis 24 8 bis 18 15 bis 25 18 bis 30 20 bis 30 12 bis 25 15 bis 25 12 bis 32 13 bis 32 18 bis 32 22 bis 30

Stickstoffbedarf niedrig
mittel

bis
hoch

hoch niedrig mittel niedrig mittel
mittel
bis

niedrig
niedrig

mittel
bis

niederig
mittel

mittel
bis

niederig
mittel mittel

mittel
bis

niederig

mittel
bis

niederig
niedrig mittel

Angärphase kurz mittel lang kurz kurz kurz kurz kurz kurz kurz kurz kurz mittel mittel mittel kurz kurz kurz

Gärkinetik mittel schwach mittel
mittel

bis
stark

mittel stark stark
mittel

bis
stark

stark
mittel

bis
stark

stark stark mittel mittel mittel mittel mittel stark

Alkoholtoleranz
%vol

14 12 17 14 16 16 16 14 15 14 15,5 15 15 13,5 14 16 14 15,5

Besonderheiten Allround-
Hefe

Für
Fructose-

Weine

ideal für
Gärungs-
Neustart

erhöhte
Ester-

bildung

SO2-
tolerant

bis
50mg/l

hervor-
ragende
Kaltgär-
leistung

Für Tank-
und

Flaschen-
gärung

Vergärung
scharf

geklärter
Moste

bes.
Frucht-
aromen

Bâton-
nagehefe

erhöhte
Farb-

extraktion

Adsorp.
von Poly-
phenolen

tropische
Frucht-
aromen

verstärkt
Zitrus-

aromen

mehr
Mund-
gefühl

Hohe
Alkohol-
toleranz

Hohe
Phenol-

Extraktion

Verstärkt
Cassis- &
Schoko-

lade
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