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# VB1 - VALIDATION OENOBRANDS

DIE WEIBWEIN-HEFE

Q ANWENDUNG

Fermivin® VB1 ist gut geeignet fur die Vergarung
sehr heller Moste. Die Hefe hat einen niedrigen
Ndhrstoffoedarf und ist sehr gérstark.

Bei sehr niedrigem Tribungsgehalt wird ein Kombi-
Nahrsalz, wie z. B. Maxaferm®, empfohlen.

Fermivin VB1 verwertet einen Teil der Apfelséure
und verzégert so den Beginn des biologischen
SAureabbaus.

&) WISSENSCHAFT UND
qo TECHNIK

Fermivin VB1 wird von den namhaften deutschen
Weinbauschulen und Forschungsinstituten far

die Herstellung von weiBen Qualitétsweinen
empfohlen, insbesondere fUr Riesling.
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Gérrungskinetik eines Rieslings (Pfalz - Deutschland).

? VERKOSTUNG

Eleganter und frischer Wein. Sehr stabile Aromen,

die inre Frische 12 Monate lang behalten,

vor allem bei Riesling oder grinem Veltliner.
Zitrusnoten, Aromen von gelben Frichten und Bllten,
mineralisch, ausgewogene S&ure.

D EXPERTENMEINUNG

« Die Rieslinge sind sehr klar und elegant mit

einem leichten Holunderaroma. Die Weine sind sehr

sortentypisch. Fermivin VB1 Aromen sind sehr stabil,
so dass die Weine nach 12 Monaten noch jung
und frisch sind. »

Ein Winzer aus der Pfalz, Deutschland.

#4s ONOLOGISCHE
£&°  EIGENSCHAFTEN

ALKOHOLRESISTENZ k

16% :
IL Schnell 14-28 °C

GARUNGSKINETIK 4—.—'—'——_-l—>

Gering @ T°C

NAHRSTOFFBEDARF @

“ STOFFWECHSEL-
CHARAKTERISTIKA

S0,-Bildung <10 mg/l

Glycerin-Bildung 5-74¢l

Produktion fltichtiger Sdure <0,15¢/

Produktion von Acetaldehyd <20 mg/l

H,S-Bildung Gering

Produktion von Vinylphenolen  Nicht nachweisbar (POF -)

Killer Faktor Killer

GESCHICHTE UND
PRODUKTENTWICKLUNG

Der Stamm VB1 wurde im Elsass (Frankreich)
selektioniert und von OENOBRANDS validiert.

r

%" DOSAGE UND VERPACKUNG

Fermivin VB1 enthdlt mehr als 10 Miliarden
getrocknete Hefezellen pro Gramm.

Empfohlene Dosage: 20 g/hl.

Verpackung: Vakuumverpackt in 500 g und in 15 kg.
Dicht verschlossen in der Originalverpackung,

kuhl (6 bis 15 °C) und frocken lagern.
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