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Fiir eine sichere Vergdrung aromatischer und
harmonischer WeifSweine.

DSM Food Specialties B.V.
A. Flemingham 1, 2613 AX Delft -The Netherlands

zu beziehen bei:

Per vini bianchi di gran classe
Para vinos blancos reserva
Fir elegante feinruchtige Weissweine

For elegant premium
white wines

Herkunft

Stamm-Nr. LVCB wurde aus einem Chardonnay-
Weinberg im Casablancatal (Chile)
vom Agro- und Oenologieinstitut der Universitét
von Santiago in Chile selektioniert,

Anwendung

Fermicru® LVCB wurde fiir den Ausbau aromatischer
Weilweine - auch unter schwierigen Bedingungen -

selektioniert, Fermicru® LVCB entwickelt einen fruch-

tigen Charakter aus vielen Weifweinrebsorten wie
Chardonnay, Sauvignon blanc, Riesling,
Weiburgunder, Grauer Burgunder.

Oenologische Eigenschaften

= Gérverhalten
- Kurze Angérphase.
- Schneller und gleichméaRiger Garverlauf.
- Vollstandige Garung,
auch bei niedrigen Temperaturen.

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

= Technologische Charakteristika
- Optimale Gartemperatur: 12 bis 18° C,
bei einer Gértemperatur von ber 20° C kann
die Gérung sehr stiirmisch werden.
- Alkoholtoleranz: 15,0 Y%vol.
- Geringe Schaumbildung.

= Stoffwechsel
- Mittlere Glycerinbildung: b bis 7 g/I.
- Schwache Bildung fliichtiger Séure:
normalerweiser weniger als 0,2 g/l.
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Fermicru

Oenologische Reinzuchthefe

Saccharomyces cerevisiae

- Geringe Bockserbildung.
- Fermicru® LVCB bildet keine SOs.

= Bildet bevorzugt fruchtige Aromen, wie

Zitrusfriichte, Birne, exotische Friichte,

Aprikose...

= Sehr gut angepasst an eine kalte
Garung (12° C) und an scharf
vorgeklarte Moste.

= Empfohlen fiir die Herstellung
von Sektgrundweinen.

= Phenotype: Killer.

Dosage

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

Verpackung

Fermicru® LVCB ist in 500g-Packungen erhaltlich.
rocken und kiihl (5-15° C) lager.
ngebrochene Packungen sofort wieder dicht
VverschlieRen 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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