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/APINNACLE

PRODUKT

Verwendung fiir

die Steigerung der
Aromakomplexitat und des
Mundgefiihls in WeiBweinen.

TYP

Saccharomyces cerevisiae x
Saccharomyces uvarum hybrid

HERKUNFT

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

White Select ist ein zuverlassiger
Fermentierer mit der Fahigkeit, den
sortenspezifischen Charakter zu verbessern
und gleichzeitig fir Qualitatsweine
geeignete fruchtige und blumige
Aromen zu produzieren. Ein komplexerer
Abgang ist das Ergebnis der genetischen
Eigenschaften dieser Hefe, welche die
Autolyse in den spdten Phasen der
Fermentation fordert. Die fir White
Select am besten geeigneten Rebsorten
sind Riesling, Mdller-Thurgau sowie
Chardonnay, wenn der Wunsch besteht,
die aromatische Intensitat und das
Mundgefiihl des Weins zu steigern.

10 - 20 gr/hl.

o White Select ist eine mittelmapig starke
Garhefe bei Temperaturen von 12-24°C
mit einer Iangeren Lag-Phase als andere
kommerzielle Hefen.

¢ Bei einer Fermentation unter 14°C
(57°F) kann diese Hefe trage werden;
daher empfehlen wir die Zugabe
eines komplexen Ndhrstoffs, um das
gewiinschte Resultat zu erreichen.

e Die Alkoholtoleranz dieser Hefe bewegt
sich im Rahmen von 14-15 % vi/v.

e White Select ist eine relativ gering
schaumende Hefe und kann daher fir die
Fermentation im Fass verwendet werden.

Red Select gilt als niedrig- bis mittelstarker
Stickstoffverbraucher. Ein Garzusatz auf
Basis von inaktiver Hefe mit Aminosduren,
Spurenelementen und Sterinen wird sehr
empfohlen bei ndhrstoffarmen Mosten,
Kaltga@rung und/oder Traubenmosten mit
einem hohen Alkoholpotential gegen Ende
der Weinlese.
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Bei gewdhnlichen weifen
Traubensdaften hat diese Hefe in
Anwendungsversuchen gezeigt, dass
sie keine fllichtigen Sduregrade tber
0,3 g/l produziert

White Select ist empfindlich fir Killer-
Toxin, daher empfehlen wir Ihnen,
die Trockenhefedosierung wahrend
der Beimpfung nicht zu reduzieren.




