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PRODUKTYY HERKUNFT @

Eine reine und aktive Saccharomyces Wurde zuerst in
Wein-Trockenhefe. Selektioniert, cerevisiae Portugalisoliert.
um das typische Aroma der

jeweiligen Rebsorte zu verstdrken.

ELEGANCE

Produktinformation

BEITRAG ZUM WEIN ALKOHOLTOLERANZ

Elegance ist fur inre Fahigkeit bekannt, dem Wein blumige Elegance hat eine Alkoholtoleranz von
Aromanoten zu verleihen. Dieser Hefestamm setzt auperdem 14 -15 %Vol ?
hohe B-Glucosidase Aktivitdt frei, welche zu einem Anstieg

fruchteigener Aromen auf Terpenbasis fuhrt. FLUCHTIGE SAURE

Im Allgemeinen weniger als 0,3 g/L I£7

GARGESCHW!INDIGKEIT

Elegance hat eine kurze Eingewdhnungsphase und entfaltet SC‘HAUM‘BlLDU.NG’A ) ‘ %
eine moderate Gargeschwindigkeit bei 10 - 18 “C. Bei hdheren Gering, somit auch fur die Vergdrung im
Fap geeignet.

Temperaturen von 20 - 30 °C zeigt Elegance eine gesteigerte
Garintensitat.

KILLERAKTIVITAT
Elegance besitzt Killeraktivitat /
STICKSTOFFBEDARF
Elegance hat eine eringen bis mittleren Stickstoffbedarf, s
9 nengenngen bis s CKSto S0 AUSFLOCKUNG
dap auch vorgeklarte Moste problemlos vergoren werden. Eine ) )
Ndhrstoffzugabe kann bei Mosten sinnvoll sein, welche nur Elegance zeigt ein gutes \VD
9 ' Ausflockungs- und @\\

wenig Stickstoff enthalten. Sedimentationsverhalten.

FRUKTOSEVERWERTUNG
Elegance verwertet vorzugsweise Fructose im letzten
Abschnitt der Garung. Diese Hefe kann steckengebliebene FRUKTOSEVERWERTUNG IM
Garungen mit einem hohen Verhdltnis von Fructose : Glucose LETZTEN ABSCHNITT DER
wieder in Gang bringen. VERGARUNG
Fructose g/L
ANWENDUNGEN 24 ~ Elegance
. L . . . Durchschnitt

Mit der Fdhigkeit vorgeklidrte Moste zu vergdren und 204

der Freisetzung von R-Glucosidaseaktivitat, wurde 16

Elegance zu einer beliebten Hefe fur fruchtbetonte 12

Rebsorten wie Riesling, Sémillon, Sauvignon Blanc, 8

aber auch fur Chardonnay und Grauburgunder. FUr 41

den Neustart von steckengebliebenen Garungen 0

mit hohem Restzuckergehalt ist Elegance Zeit

besonders geeignet.

Die dargestellten Informationen basieren auf unseren Untersuchungen und kommerziellen Tests und bieten einen generellen

O .
Uberblick tiber die Produktwirkung. Nichts, was hier enthalten ist, ist représentativ fir eine Garantie oder Gewahrleistung, fur die Og AB B'otek
o

der Hersteller rechtlich zur Verantwortung gezogen werden kann. O PARTNERS IN FERMENTATION™
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