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P21

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae
# P21L12 - AUSWAHL IFV - FRANKREICH

AUCH ALS ILR-HEFE ERHALTLICH

HOCHWERTIGE FRUCHTIGE ROTWEINE

@ ANWENDUNG

Fermivin® P21 ist passend fur alle verschiedenen
Arten des Rotweinausbaus, kann bei niedriger
Temperatur (12 °C) gdren und ist somit fUr eine
Kaltmazeration vor der Gérung geeignet. Sie
liefert auch sehr gute Ergebnisse nach einer
Maischeerhitzung.

Fermivin P21 produziert hochwertige, fruchtige
Rotweine mit stabilen Aromen, stabilen roten
Pigmenten und einer guten Struktur, die ein gutes
Alterungspotenzial gewdhrleisten.

&) WISSENSCHAFT UND
:Z TECHNIK

Fermivin P21 ist in der Lage, viele aromatische
Verbindungen und insbesondere Ethylester (rote
und schwarze Frichte), die lange Zeit stabile sind,
freizusetzen.

Der hohe Gesamtpolyphenolindex, der in den mit
Fermivin P21 vergorenen Weinen, gewdhrleistet ein
gutes Alterungspotenzial.

Dank seiner sehr hohen HCDC-Akfivitat (HCDC =
100 %) ist der Gehalt an Pyranoanthocyaninen sehr
hoch und verleint dem Wein eine stabile Farbe.
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Fermivin P21 Ref.l Ref.2 Ref.3
Abbildung 1: Ethylestergehalf eines mit Fermivin P21 vergorenen
Pinot Noirs im Vergleich zu 3 Referenzhefestémmen (Burgund -
Frankreich).
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Abbildung 2: Gesamtpolyphenolindex eines mit Fermivin
P21 vergorenen Pinot Noirs im Vergleich zu Weinen, die
mit 5 Referenzhefest&mmen vergoren wurden (Burgund -
Frankreich).

? VERKOSTUNG

Fermivin P21 produziert sehr fruchfige Rotweine mit
Heidelbeer-, Brombeer- und Himbeeraromen und
einem guten Mundgefuhl.

Q EXPERTENMEINUNG

.Fermivin P21 hat fir eine sehr gute Gdrung gesorgt
und bringt sehr fruchtfige und subtile Weine hervor.
Ich war sehr zufrieden mit dieser Hefe und werde sie
far alle meine Premium-Weine verwenden.”
Weinhersteller in Burgund, Frankreich.
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GARUNGSKINETIK

Standard
Durchschnitt
NAHRSTOFFBEDARF @

“ STOFFWECHSEL-
CHARAKTERISTIKA

o
S
S0,-Bildung <10 mg/l )
Glycerin-Bildung 6-8gl/ §
Produktion fllichtiger Sdure <0.24 g/ g
Produktion von Acetaldehyd <20 mg/l §
H,S-Bildung Gering S
Killer-Faktor Neutral E
F
£
o
o

GESCHICHTE UND
PRODUKTENTWICKLUNG

Stamm P21L12 wurde von IFV Beaune (Franzdsisches
Institut der Rebe und des Weins) in Burgund
(Frankreich) ausgewdhlt und validiert durch
OENOBRANDS in 2018.
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="' DOSAGE UND VERPACKUNG

Fermivin P21 enthdlt mehr als 10 Milliarden
getrocknete Hefezellen pro Gramm.

Empfohlene Dosage: 20 g/hl.

Verpackung: Vakuumverpackt in 500 g.

Dicht verschlossen in der Originalverpackung, kuhl
(6 bis 15 °C) und frocken lagern.
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