DSM Food Specialties B.V.

A. Flemingham 1, 2613 AX Delft -The Netherlands

zu beziehen bei:

Pour les vins tranquilles et effervescents
Per vini fermi di qualita e spumanti
Para vinos espumantes y tradicionales
Filr die Wein- und Sektbereitung

For still and sparkling wines

Fermicrur

Oenologische Reinzuchthefe

Saccharomyces cerevisiae (ex bayanus)

Perfekt adaptiert an die Mostvergdrung und Versektung.

Herkunft

Stamm-Nr. LS2 selektioniert in der Champagne, von
der DSM-Forschung.

Anwendung

Fermicru® LS2 ist sehr gut an alle Weintypen
angepasst und vergart die Moste, selbst unter
schwierigsten Bedingungen, vollsténdig bis zum Ende.
Fermicru® LS? ist besonders fiir die Herstellung

von Schaumweinen geeignet.

Oenologische Eigenschaften

= Gérverhalten
- Kurze Angérphase.
- Schneller und gleichméaRiger Garverlauf.

= Alkoholausheute
- 16,0 g Zucker fiir 1 %ovol. Alkohol,

= Technologische Charakteristika
- Optimale Gértemperatur: 14 bis 28° C,
gart in einem Bereich von 4 bis 30° C.
- Alkoholtoleranz: 16,0 Y%val.
- Restistenz gegen freie SO: bis zu 50 mg/I.
- Geringe Schaumbildung.

= Stoffwechsel

- Mittlere Glycerinbildung: & bis 7 g/I.

- Schwache Bildung fliichtiger Saure:
normalerweiser weniger als 0,15 g/I.

- Sehr schwache Acetaldehydproduktion:
unter 10 mg/1.

- Geringe Bildung haherer Alkohole.

- Geringe Béckserbildung.

Unlimited. D s MI

- Sehr schwache S0o-Bildung:
weniger als 10 mg/I.

- Besitzt keine Cinnamyldekarboxylase-Akivitat,
produziert also wahrend der Garung kein
Vinylphenol (POF-).

= Bildet sehr feine Aromen (Holunder-
bliiten) und unterstiitzt den
Rebsortencharakter.

= Eignet sich sowohl fiir die Tankgarung,
als auch fiir die traditionelle Flaschen-
garung.

= Phenotype: Killertyp K2.

Dosage

Fermicru® LS2 enthalt 10 Milliarden getrocknete
Hefezellen pro Gramm.
Empfohlene Dosage: bei Vorbeugung 20 g/hl.

Verpackung

Fermicru® LS2 ist in 500g-Packungen erhéltlich.
rocken und kiihl (5-15° C) lager.
ngebrochene Packungen sofort wieder dicht
verschliefien und alsbald aufbrauchen.
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Unsere Haftung beschrankt sich ausschlieflich auf die Lieferung der Produkte gemaR der auf der Verpackung angegebenen Aufschrift. Jede Anwendung muf den jeweiligen spezifischen Bedingungen angepasst werden, wobei der Benutzer die volle Verantwortung trégt.
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