NOFERM® Burgund

fiir farbintensive und kréftige Rotweine

Produkt: Selektioniert in den frihen 1990er Jahren in Kooperation mit mafigeblichen
Forschungsanstalten in Burgund und von Lallemand. Dieser Hefestamm wird
auch von der Universitat Davis, Californien als Stamm UCD-51 kultiviert.
Trockenreinzuchthefe, Saccharomyces cerevisiae.

Charakteristik:  Umfangreiche Erforschung der mikrobiologischen Vorgange bei der
Rotweingarung fiihrte zur Selektionierung von ENOFERM Burgundy. Jeder
Hefestamm zeichnet sich durch spezifische organoleptische Einfllisse auf den
Wein aus. Im Rotwein wird die Gerbstoffzusammensetzung durch die
Hefestdamme beeinflusst. Besonders bei fruchtigen Rotweintypen
(Burgundersorten, Zweigelt, Portugieser) zeigt das Gerbstoffprofil einen
deutlichen Einfluss auf die Weinbeurteilung.
Die Rotweinfarbstoffe (Anthocyane) sind Glucoside von Anthocyanidinen und
werden durch verschiedene Hefestimme mit unterschiedlicher Intensitat
freigesetzt.

Gértemperatur:  von 12 - 33°C. (optimaler Bereich bei 18 - 28°C.)

Alkoholtoleranz: bis 16 % vol. Alc.

Nahrstoffbedarf: normal, keine besonderen Anspruche

Fliichtige Saure: sehr niedrig, (im Standardtest immer unter 0,2 g/1)

Einfluss auf BSA: kein negativer Einfluss auf biologischen Sé&ureabbau (geringe Sulfidbildung)

Besondere Vorzuge:
@ Rascher Gérbeginn ——— verhindert unerwiinschte Oxidation

@ Ziigige und regelmaBige Garung ———= sichert Reintonigkeit der Rotweine

@ Langsame Endvergédrung — Dringt hohere Extraki--u.-Farbstoffgehalte
@ Besondere mikrobiologische — hessere Freisetzung der Farbstoffe
Eigenschaften:
® Enzymatische Aktivitdt: — ermdglicht stérkere Entfaltung von
—— hohere.Glyzerinbildung und geringer
Schwefelbedarf

Empfohlene Dosage: 15- 30 g/hl Maische/Most nach Rehydration

{Die Dosagemenge kann gem. Betriebserfahrung und Zustand von Maische oder Most zur gasicherten Erzielung
ides spezifischen organoleptischen Charakters durch den Hefestamm ENOFERM Burgundy variiert werden.

'Ein Qualitatsprodukt von LALLEMAND. Der Hersteller gewahrleistet die Qualitat seiner Produkte. Fur Anwendungen im Einzelfall oder Folgen, die aus den spezifi-
sohan Umsianden einer bestimmten Behandiung erfolgen, kann keine Garantie Ubernommen werden. DANSTAR FERMENT AG AlpenstraBe 12, CH 8200 Zug.



