LALLEMANC

LALVIN CLOS 7=

Weinhefestamm Selektion PRIORAT D.O.C. fur Top Rotweine

Herkunft Saccharomyces cerevisiae (var. cerevisiae) selektiert im Gebiet Priorat
(Spanien) von Universitat Rovira & Virgili (Oenol.Fakultat Tarragona)
und Lallemand fir erstklassige Rotweingérungen.

Beschreibung Lalvin CLOS gart auch bei hohem Reifegrad der Trauben verlasslich
und zeichnet sich aus durch gute Implantation ( Killerfaktor aktiv ), und
durch geringe Bildung von nicht erwiinschten Géarungsnebenprodukten.

Sensorische Charakteristik:

o fir reife Fruchtaromen

o flr Unterstlitzung des Potentiales mineralischer Noten
o flr gute Farbstabilisierung bei Rotwein, Polymerisation
o flr intensive Lagerung auf der Feinhefe

Garungseigenschaften:

kurze Lag - Phase, schneller Garstart
Garungstemperatur Optimum  22°C. bis 28°C.
Bereich fur Gartemperatur 13°C. bis 35°C.

gute Néahrstoffversorgung optimiert Garungsresultate
Alkoholtoleranz bis 17 % Vol.

unterstitzt Einleitung der malo-laktischen Fermentation
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Abb.: Typische Bodenformation im Gebiet A. Priorat

Dosierung 25 - 40 g/hl fir Rotweingérungen

Die Angaben basieren auf aktuellem Wissensstand. Fir die Lallemand Produktqualitdt wird garantiert.
Ein genereller Gewéhrleistungsanspruch besteht nicht, da auf die Anwendung im Einzelfall kein Einfluss
maoglich ist.
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