o
PRODUKT ¥¥ TYP §9 HERKUNFT @
Eine aktive, trockene Saccharomyces INRA Narbonne,
Reinzuchthefe, ausgewdhlt cerevisiae Frankreich

aufgrund inrer Aromatik

PRIMEUR

Produktinformation

ALKOHOLTOLERANZ
Primeur hat die Fahigkeit, fruchtige Aromen zu produzieren Primeur verfugt Uber eine gute ?
und Apfelsdure abzubauen. Das Aromenprofil wird oft als Alkoholtoleranz bis zu 14 % VOol.
“Tropenfrlchte” und “Obstsalat” beschrieben. Der biologische
Sdureabbau durch Milchsdurebakterien nach der alkoholischen FLUCHTIGE SAURE

Gdrung mit dieser Hefe, funktioniert gut. Im Allgemeinen weniger als 0,3 g/L. lfb

SCHAUMBILDUNG
Primmeur hat ein breites Temperaturoptimum von 15-30 ‘C. wWenn Gering bis mittel

die Gdrung in diesem Bereich stattfindet, hat Primeur nur eine
kurze Eingewdhnungsphase. Die eigentliche Gdarung verlduft
mittelschnell bis schnell.

-,

KILLERAKTIVITAT /
Killersensitiver Stamm

SEDIMENTATION
Primmeur hat einen moderaten Stickstoffbedarf. FUr die Primeur zeigt ein exzellentes @D
IS

Vergdrung St(]rk Vorgekldl’tel’ MOSte Und be| hOhem pOtehtiellen Absetzverhoﬁ‘_en noch der Gdrung_
Alkoholgehalt, kann eine Stickstoffgabe (100 mg DAP/L) oder der
Einsatz eines Pinnacle-Hefendhrstoffes sinnvoll sein.

APFELSAUREABBAU
Primeur hat die Fdhigkeit, 20 - 30 % der Apfelsdure wdhrend 30
der Garung abzubauen. Versuche, durchgefuhrt von Prof. 26
Aline Lonvaud am Weininstitut der Universitat Bordeaux, 25
haben bestdtigt, dap der Abbau von Apfelsdure bei der
Rotweinproduktion wdhrend der Gdrung sogar bis zu 32% 20
betragen kann. 19
15
Primeur ist ideal fUr Rosé- und Weipweine, "
insbesondere fur eine Weinstilistik, die als
jugendlich, fruchtig und geeignet fur den zeitnahen °
Genup beschrieben wird. Auch fur bestimmte .

Rotweine einsetzbar. Da Primeur die Fdhigkeit hat,
Apfelsdure abzubauen, bietet sie sich fur kUhlere
Weinbauregionen an, wo hdhere Sduregehalte
vorkommen. Insgesamt resultieren daraus Weine mit SeiEee ciher Bamdinesarsaliven

einem milderen und harmonischen Geschmacksprofil. Efof»kA- FO;Voud &I EerEee: WS,
rankreicn.

%Apfelsdureabbau .
Durchschnitt  Primeur

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