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PRODUKT

Reine aktive Trockenhefe,
zuverldssig und robust fiir alle
Anwendungen

TYP

Robust wurde als
Saccharomyces cerevisiae
var. cerevisiae identifiziert.

HERKUNFT

Diese Hefe wurde urspriinglich
in Norditalien isoliert und von
AB Biotek aufgereinigt.
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Robust

Produktinformation

Anwendungen

Robust sollte flir neutrale Rebsorten
benutzt werden, wenn die Hefe das
Aroma und die Geschmacksproduktion
steigern soll. Bei WeiBweinen
produziert diese Hefe fruchtige Aromen
(Banane, Ananas) sowie blumige Noten
(Rosenbliiten, Veilchen). Bei Rotweinen
sind die Aromen eher dezent und
entsprechen den sortentypischen
Eigenschaften des Weins. Vor allem
jedoch fermentiert Robust Moste unter
schwierigen Bedingungen und trdagt so
zur Sicherheit der Garung bei.

Dosage:
10 - 20 gr/hl.

Garungseigenschaften

e Diese Hefe hat eine kurze Lag-Phase
mit einer breiten Temperaturspanne
von 9-30°C.

o Alkoholtoleranz betragt bis zu 16% v/v.

e Nur kleine Mengen an Schaum werden
von dieser Hefe produziert. Sie,
ermoglicht daher eine hohe Fiillung
von Tanks oder Fassern.

Stickstoffbedarf

Robust hat einen niedrigen
Stickstoffbedarf und erfordert daher
keine zusatzlichen Ndhrstoffe auBer bei
Mosten, die als schwierig bekannt sind,
bzw. bei extremen Garbedingungen.

Die dargestellten Informationen basieren auf unseren Untersuchungen und kommerziellen
Tests und bieten einen generellen Uberblick tiber die Produkt-Wirksamkeit. Nichts, was

hier enthalten ist, ist représentativ fiir eine Garantie oder Gewéhrleistung, flr die der S
Hersteller rechtlich zur Verantwortung gezogen werden kann.
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Schwefeldioxidproduktion

Wahrend der Fermentation wird
etwas SO, von dieser Hefe produziert,
im Allgemeinen nicht mehr als 25-30
mg/l Gesamt-SO0,.

Fliichtige Saure

Diese Hefe produziert nur geringe
Mengen an fliichtiger Saure,

d.h. weniger als 0,3 g/l nach der
Fermentation.

Killer-Aktivitat

Robust produziert Killer-Toxin und
dominiert daher die Fermentation.

Zuckerverwertung
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Zeit (Stunden)

e Versuche an der UC Davis (USA) im
Jahrgang 2017 zeigen, dass Robust
der schnellste Fermentierer unter den
verschiedenen Kontrollstammen bei
standardmadBigem Merlot-Mosten war.
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