3C

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
# LWO5 - VALIDATION OENOBRANDS

FUR RUNDE, FRUCHTIGE CHARDONNAYS

Q ANWENDUNG

Durch die Freisetzung von g-Damascenon erreicht
Fermivin® 3C eine stdrkere Auspragung

der fruchtigen und floralen Aromen.

Bei einer mittleren Angdrphase zeigt sie einen
langsamen, gleichmdaBigen Gdarverlauf.

Fermivin 3C setzt eine groBe Menge
Polyssaccharide frei und ist daher perfekt geeignet
fur die Garung und den Ausbau im Barrique mit
Feinhefelager. Sie produziert hochwertige Weine,

#4s ONOLOGISCHE
£8°  EIGENSCHAFTEN

ALKOHOLRESISTENZ \g

14%
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GARUNGSKINETIK

Langsam

die rund im Geschmack und lang im Abgang sind. Standard
S] WISSENSCHAFT UND NAHRSTOFFBEDARF @
s TECHNIK
Fermivin 3C produziert eine groBe Menge “ STOFFWECHSEL-
Hefe-Polysaccharide. CHARAKTERISTIKA
M Fermivin 3C 1 Referenzstamm S0,-Bildung <10 mg/l
mg/l Glycerin-Bildung 5-74g/
145 Produktion fliichtiger Sdure <0,29/l
75 110 80 Produktion von Acefaldehyd <40 mg/
H,S-Bildung Gering
Killer-Fakior Killer
Fermivin 3C Ref.1 Ref.2 Ref.3
Hefe-Polysaccharide in einem Chardonnay-Wein, p GESCHICHTE UND
der mit Fermivin 3C vergoren wurde, verglichen mit
anderen Hefestdmmen (Rhonetal - Frankreich). PRODUKTENTWICKLUNG

Der Stamm LWO5 wurde von Gist-brocades durch
Hybridisierung entwickelt und von OENOBRANDS
validiert.

% VERKOSTUNG
="' DOSAGE UND VERPACKUNG

Intensive und komplexe Noten von Birnen,
AkazienblUten, LindenblUten, Zitrusfrichten und
tropischen Frichten. Rund, elegant und vollmundig

im Geschmack. Fermivin 3C enthdalt mehr als 10 Milliarden

getrocknete Hefezellen pro Gramm.

Empfohlene Dosage: 20 g/hl.

Verpackung: Vakuumverpackt in 500 g und in 10 kg.
Dicht verschlossen in der Originalverpackung,

() EXPERTENMEINUNG
kuhl (6 bis 15 °C) und tfrocken lagern.

« Ein ausgewogener Chardonnay mit
deutlichen Noten von Zitrusfrichten, angenehmer
Frische und langem Abgang. »

Ein Winzer aus dem Maipo-Tal, Chile.

htigkeit der hier angegebenen
ionen wurde gréBte Sorgfalt verwand
esem Dokument enthaltenen
en und Informationel

VERTRIEB DURCH:

OENOBRANDS SAS

Parc Agropolis Il - Bat 5

2196 Boulevard de la Lironde

CS 34603 - 34397 Montpellier Cedex 5 - FRANCE
RCS Montpellier - SIREN 521 285 304

info@oenobrands.com
www.oenobrands.com

Max F. Keller GmbH
EinsteinstraBe 14 a

D - 68169 Mannheim

Tel. +49(0) 6213 22 79-79
Fax+49(0) 6213 22 79-27
www.keller-mannheim.de
info@keller-mannheim.de

Keller

Erfolg durch optimale
Getrinkebebhandlung
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