HEFE - PRODUKTBLATT

-» TECHNISCHE BESCHREIBUNG

AEB Hefen werden, gemeinsam mit leitenden Forschungsinstituten, im Rahmen von strengen
Auswahlverfahren selektioniert. Das entstandene umfassende Sortiment zeichnet sich aus durch sein
Potential, aromatische Vorstufen zu synthetisieren, Garungsester und -acetate in verschiedenen
Mengen und Zusammensetzungen herzustellen sowie dem Vermdgen, Glyzerin, Sduren und
Mannoproteine zu bilden. Alle ausgewahlten Hefestamme sind hoch entwickelt und produzieren nur
eine sehr geringe Menge an Nebenprodukten, die sich ggf. negativ auf die Weinqualitat auswirken
kéonnten.

Die Hefe Fermol Elegance wurde aus einer natlrlichen Kreuzung gewonnen und wird fir ihre
hervorragende Garkinetik und ihre breitgefacherte Aromatik geschatzt. Fermol Elegance unterstitzt
die Freisetzung von glykolysierten Terpenen und bildet B—Phenylethyl. Diese Stoffe unterstitzen
weiterhin die Freisetzung von Thiolen; in den daraus gewonnenen Weinen zeigen sich gesteigerte
Citrus- sowie blumige und aromatische Gewt rznoten. Weine, die mit Fermol Elegance vergoren
wurden, zeigen ein sehr komplexes und ausdrucksstarkes Aroma, welches insbesondere in Terroir-
fokussierten DOCG-, DOC- und IGT-Weinen geschatzt wird.

~> ZUSAMMENSETZUNG UND TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Saccharomyces cerevisiae Hefe (Anzahl lebensfahiger Zellen >101°% UFC/g). Enthalt
Sorbitanmonostearat (E491).

Latenzphase: kurz; Ethanol-Toleranz: hoch (Uber 14%/Vol.); Gargeschwindigkeit: Normal; Cryo-
Toleranz: hoch (12°C); Anpassung an geklarte Moste: hoch; Stickstoffbedarf: niedrig (200 ppm);
Toleranz gegenlber mikrobiologischer Verunreinigung: durchschnittlich; Produktion von fllchtiger
Saure: sehr niedrig (<0,10g/l); H2S-Produktion: sehr niedrig; SO2-Produktion: gering; Schaumbildung:
sehr niedrig; Kinetiksteigerung durch O2: durchschnittlich; Einfluss auf BSA: neutral; Hefelagerung:
sehr geeignet.

-> DOSIERUNG
Von 10 bis 30g/hl.

~-> ANWENDUNG

Hydrieren: Einrlhren in die zehnfache Menge lauwarmen Wassers mit Zuckerzusatz bei maximal 38°C
fur ca. 20 - 30 Minuten.

Wir empfehlen die Zugabe von Fermoplus Energy GLU 3.0 zum Hydrierungswasser mit einem
Verhaltnis von 1:4 zur Hefe; Versuche haben eine 30% ig héhere Zellenmenge nach 6 Stunden
nachweisen kénnen.

~-> VERPACKUNG UND LAGERUNG

In trockener, geruchsfreier und kihler Umgebungen unter 20°C aufbewahren.

GAEB

500g Packung
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