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LALVIN Rhéne 4600

Saccharomyces cerevisiae

Hefestamm besonders geeignet fir fruchtbetonte Weine

Herkunft Rhonetal / Frankreich, Selektion von LALLEMAND
fur fruchtbetonte und vollmundige Weine

Eigenschaft Lalvin 4600 wir fur kontrollierte Garung
zur Erzielung fruchtbetonter Weine empfohlen

- mittelschnelle Angarung auch bei niederen Temperaturen,
gezugelter Garverlauf, mittlerer Nahrstoffbedarf, Killerfaktor aktiv,
optimale Temperatur 16-22°C; gute Angéarung ab 13°C.
Durchgarung bis 14,5 %Vol. bei Standardbedingungen

- Aprikosen- u. Pfirsichnoten ergénzen oft die Aromenprofile
der Rebsorten; bei kiihler Gartemperatur Bildung fruchtiger Ester

- neutraler Einfluss auf malo-laktische Fermentation
Dosierung 25 - 50 g/hl  (entsprechend Mostklarung und Starttemperatur)
Anwendung Lalvin Rhéne 4600 wird auch zur Vergarung von Weinen fur

Cuvée-Konzepte erfolgreich eingesetzt; diese Weine liefern
vorteilhafte Fruchtaromen und interessante Vollmundigkeit/Fulle
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Test: Marsanne blanche, ausgeprégte Duftigkeit durch Bildung positiver Fruchtester
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