NOFERM® T30

Aromahefe Saccharomyces cerevisiae

Produkt: ENOFERM T306 wurde im beriihmten Weingut Tyrrell wahrend eines mehrjahri-
= gen Forschungsprojektes zur Erzielung besonders fruchtiger Weine selektioniert.
Trockenreinzuchthefe, Saccharomyces Cerevisiae.

‘Charakteristik. ENOFERM T306 wird fur den ,,modernen Weintyp* mit ausgepréagten
: Sortenaromen eingesetzt. Ausgezeichnete Resultate in Australien und Kalifornien
S haben sich sehr schnell bei den européischen Onologen herumgesprochen.
== Sowohl traditionelle Vinifizierungsmethoden als auch innovative Verfahren
(wie z.B. Barriquevergarung, Mazeration Carbonique, Cryofermentation, etc)
bringen mit ENOFERM T306 hochinteressante Resultate.

‘Gartemperatur: von 12 - 30°C

‘Alkoholtoleranz:  bis 15 % vol. Alc.

E,'_mmﬂhedarf: normal, bei nhrstoffarmen Mosten/Weinen Zugabe von Nahrstoff , Actiferm*
g sehr niedrig, (15 mg/l bei Standardbedinungen)

: sehr niedrig, (im Standardtest 0,2 - 0,3 g/l)

Wmhlldung: gering

‘Selbstkldrung:  gute Flokkulation der Hefe begtinstigt Selbstklarung der Weine;

‘Einfluss auf BSA:  kein negativer Einfluss auf biologischen Saureabbau (geringe Sulfidbildung)

———= und nicht zu stiirmische, aber verlassliche
Garungleistung sichert Produktqualitat und
beugt Aromaverlusten vor

Ziigige und regelmasige Garung — sichert Produktqualltat und Reintonigkeit

Besondere mikrobiologische - < romen von Weinen und
genschaften Deshllaten werden ausgepragt gebildet

ofelbildung, reduziertes

; sidase-Aktivitat von T306 bewirkt
Frefseizung sensonsch aktiver Terpenaromen
(pragen Sortentyp) wéhrend der Garung

Enzymatische Aktivitat:

ohlene Dosage:  15- 30 g/hl Maische/Most nach Rehydration
25 - 50g/hl bei Obstmaischen und Most

gemenge kann gem. Betriebserfahrung und Zustand von Maische oder Most zur gesicherten Erzielung
ezifischen organoleptischen Charakters durch den Hefestamm ENOFERM T 306 variiert werden.
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