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Lalvin RC 212

BURGUNDER-HEFE, SELEKTIERT FUR SPATBURGUNDER

Selektion von Bureau Interprofessionel Vin Sehr gute Farbwerte und gute Stabilitat
de Bourgogne ( Burgund ) B.I.V.B. fir die der Rotweinfarbe sind charakteristisch fiir
speziellen Eigenschaften von Pinot Noir / Vergarungen mit Hefe Lalvin RC 212.

Spatburgunder Weinen.

Mit RC 212 werden verlassliche Resultate

Spéatburgunder erhalten durch Vergarung fiir gute Weinqualitat bei den unterschied-

und eine interessante Struktur.

Mikrobiologische und 6nologische Eigenschaften:

Saccharomyces cerevisiae, o mittlerer Nahrstoffbedarf, Gabe von

. Komplexnahrstoff empfohlen
var. cerevisiae

«  gute Implantation der Hefe e Rehydration mit Go-Ferm empfohlen

« mitlere Angargeschwindigkeit e sehr geringe Bildung fliichtiger Saure

. i o fdrderlich fur Einleitung des BSA
o regelmaliger Garverlauf

e Alkoholtoleranz bis 14 % Vol. * geringe H,S -Bildung

« optimaler Temperaturbereich fiir e sehr gute Farbresultate bei Rotwein

Rotweingarung: 26°C bis 30°C e geeignet fur Maischegarung u.
(géaraktiv von 9°C bis 32°C) thermische Rotweinbereitung
Dosage:
fur Rotweine 25 bis 40 g/nl
bei extremen Garbedingungen 40 bis 60 g/hl
Zugabe:

Hefe RC 212 wird in 5-10 fachem Most/Wassergemisch bei ca. 37°C. rehydriert;
15 Minuten quellen lassen und die Hefesuspension dem Most/Maische beimischen.

Ein Qualitatsprodukt von LALLEMAND. Der Hersteller gewahrleistet die Qualitat seiner Produkte.
Fur Anwendungen im Einzelfall oder Folgen, die aus den spezifischen Umstanden einer bestimmten
Behandlung erfolgen, kann keine Garantie ibernommen werden.
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