Sauvignon

Oenologische Reinzuchthefe

Saccharomyces cerevisiae
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Bringt den typischen Rebsortencharakter von
Sauvignon blanc-Weinen voll zur Geltung!

Herkunft = Stoffwechsel

. - Mittlere Glycerinbildung: 6 bis 8 g/I
Stamm Nr. 12668 §elekt|on|ert von der [TV Nantes, - Schwache Bidung flichtiger Sure:
im Loiretal, Frankreich.

weniger als 0,2 g/l

- Mittlere Acetaldehydproduktion:
Anwendung weniger als 35 mg/I
der neue Stamm der Collection Cépage® Sauvignon - Mittlere SO,-Bildung
bringt das rebsortentypische Aroma von Sauvignon
blanc voll zur Geltung. Dieser Stamm ermdglicht es = Phenotype: Killertyp K2.
Thiole (3MH, ASMH und 4MMP) freizusetzen, was

den einzigartigen Charakter von Sauvignon blanc = Bei Gartemperaturen zwischen
ausmacht: Cassis, Grapefruit, Buchsbaum. .. 16 und 18° C wird die Freisetzung
Dieser Stamm steigert das mouth-feel, trégt zu der Aroma-Precursoren optimiert.
einem idealen, geschmacklichen Gleichgewicht bei

und zeigt die absolut besten Gareigenschaften unter = Bei sehr kiihlen Garungen (12-15° C)
den Sauvignon-Hefen. Collection Cépage® Sauvignon wird die Bildung von Estern und der
kann auch fiir Rebsorten verwendet werden, deren Geschmack nach tropischen Friichten
Aromaprofil auf Thiolen basiert, wie z.B. Scheurebe, gesteigert.

Bacchus, Riesling...

. . = Steigert das mouth-feel und tragt
Oenologische Eigenschaften zu einem idealen geschmacklichen

= Garverhalten Gleichgewicht bei.
- Mittlere Angarphase, \ okl

gleichmaRiger Garverlauf 0sage
= Alkoholausheute .g ” . -

~16.2 g Zucker fir 1 %vol Alkohol ollept[on Cépage® Sauwgnon enthélt mindestens

i o 0 Milliarden getrocknete, aktive Hefezellen pro g.

= Technologische Charakteristika mpfohlene Dosage: 20 g/hl y A

- Optimale Gértemperatur: 12 bis 25° C . RN

- Alkaholtoleranz: 16,2 Yoval ‘Verpackung RS el

- Geringe Schaumbidung ollection Cépage® Sauvignon ist in BUDg Packungen

rhaltlich. Trocken und kihl (5-15° C) lagem.

/

flich a}Jf die Lieferung der Produkte gemaB der auf der Verpackung angegebenen Aufschrift. Jede Anwendung muf den jeweiligen spezifischen Bedingungen angepasst werden, wobei der Benutzer die volle Verantwortung trégt.

“ Angebrochene Packungen sofort wieder dieht

: —
verschliefien und alsbald aufbrauchen.
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ankt sich aus

zu beziehen bei:
Max F. Keller GmbH, Einsteinstr. 14a, D-68169 Mannheim, Tel. +49 (0) 621 32279-79, F +49 (0) 621 32279-27, wwwkeller mar":h{alm' e
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