Révélation aromatiqu
Espressione aromatica - affinament sulle fecce nobill
Revelacidn aromética - crianza sobre lias
Aromafreisetzung - ‘sur lie' Aushau
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Oenologische Reinzuchthefe

Saccharomyces cerevisiae

Fiir den ,sur-lie” Ausbau aromatischer Weif§- und Roséweine.

Herkunft

Stamm-Nr. 4F9 selektioniert von der [TV Nantes,
im Loire-Tal, Frankreich.

Anwendung

Fermicru® 4F9 wurde zur Erzeugung fruchtiger
Weill- und Roséweine speziell im ,sur-lie" Ausbau
entwickelt. Mit dieser Hefe konnen fruchtige, florale

Weine hergestellt werden, die sich durch eine beson-

dere Weiche und Harmonie auszeichnen.
Besonders empfohlen wird Fermicru® 4F9 fiir
Rebsorten wie Chardonnay, Sauvignon, Riesling.

Oenologische Eigenschaften

= Gérverhalten
- kurze Angarphase
- schneller und gleichméaRiger Garverlauf.

= Alkoholausheute
- 16,3 g Zucker fiir 1 %ovol. Alkohol,

= Technologische Charakteristika
- Optimale Gértemperatur: 15 bis 25° C.
- Alkoholtoleranz: 15,5 Y%val.
- Restistenz gegen freie SO: bis zu 50 mg/I.
- mittlere Schaumbildung.

= Stoffwechsel
- Mittlere Glycerinbildung: & bis 7 g/I.
- Schwache Bildung flichtiger Saure:
normalerweiser weniger als 0,15 g/I.
- Mittlere Acetaldehydproduktion.
- Sehr geringe Béckserbildung.
- Bildet keine SO,

= Erhoht den Gehalt an Aroma-
verbindungen der Thiolgruppe
(3-Mercapto-1-Hexanol und ihre Ester)
aus den rebsortentypischen
Aromavorstufen.

= Setzt durch Autolyse eine bedeutende
Menge an Mannoproteinen frei. Dies
bringt den Weinen ein griferes Volumen
und eine besseres ,,mouth feel”.

= Phenotype: Killer.

Fermicru® 4F9 enthalt 10 Milliarden getrocknete
Hefezellen pro Gramm,
Empfohlene Dosage: bei Vorbeugung 20 g/hl.

Verpackung

Fermicru® 4F9 ist in 500g-Packungen erhaltlich.
Trocken und kil (5-15° C) lagern.
Angebrochene Packungen sofort wieder dicht

- verschlieien und alshald aufbrauchen.
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flich a/uf vdie 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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