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Saccharomyces cerevisiae

Garkraftige Hefe fiir frische, fruchtige Weil- und Roséweine

Hybridisierungsprogramm an der Universitit Stellenbosch,Abteilung Mikrobiologie und Institut fiir Biotechnologie
des Weines, Siidafrika; GMO-frei.

VIN 13 begiinstigt im garenden Traubensaft die Bildung fliichtiger Thiole (Maracuja-, Pampelmusen-, Stachelbeer-
und Guavenaromen) und fruchtiger; blumiger Ester (Aroma nach tropischen Friichten).VIN |3 empfiehlt sich daher
fur die Herstellung aromatischer, frischer, fruchtiger WeiBweine insbesondere der Rebsorten Riesling, Scheurebe,
Gutedel, Gewlirztraminer und Muskatsorten.

Aus roten Rebsorten lassen sich mitVIN |3 aromatische Rosés,VVeiBherbste, Schillerweine oder Rotlinge herstellen.
AuBerdem eignet sie sich fiir die Sekt- und Apfelweinbereitung.

Ihre Robustheit und ihre Anspruchslosigkeit pradestinieren VIN |3 fiir die Behebung von Garstockungen.

Kurze Angdrphase - kiihle Gartemperaturen sind empfehlenswert

Restlose Zuckervergarung selbst bei extrem niedrigen Temperaturen

Alkoholausbeute!: 0,58 - 0,63

Optimaler Temperaturbereich: 12 - 16°C

Kiltetoleranz: 10°C

OsmotoleranzZ: 110°Ce

Alkoholtoleranz3 bei 15°C: 17% vol

Resistenz gegeniiber freiem SO»: 50 mg/l

Neigung zur Schaumgarung: keine

Bildung von Glycerin: 5-7¢gl

Bildung von fliichtiger Saure: <03¢l !ﬂ!,!mgw!ab

SO;-Bildung: keine bis sehr gering

Stickstoffbedarf: gering bei niedrigen Géartemperaturen p
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20 g/l W ccrnon A (-

Bitte im | kg-Vakuumbeutel bei 5 - |5°C trocken lagern.

|. Die Alkoholausbeute, angegeben als Umrechnun%s\}‘aktor von Extrakt (°Brix bzw. 4 °Oe) auf Ethanol (% vol), ist abhdngig
vom Ausgangsmostgewicht, dem Restzuckergehalt im Wein, der Gédrtemperatur und dem Material sowie der Geometrie des Gartanks. e

RELIABLEAND  OPTIMISATION cotp

2.Als Osmotoleranz wird hier das hochstmégliche Mostgewicht eines Mostes aus gesundem Lesegut bezeichnet, das die Hefe ELABLE AN P
restzuckerfrei vergdren kann, sofern sie nach Herstellerempfehlungen angewendet wird. FERMENTATIONS * (oc-139)

3. Die Alkoholtoleranz ist von der Gdrtemperatur abhdngig. Je hoher die Temperatur ist, desto grofer ist die toxische Wirkung
des gebildeten Alkohols auf die Hefezellwand, desto geringer ist demnach ihre Alkoholtoleranz.
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