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ENOFERMe Simi Whit

Saccharomyces cerevisiae

Produkt: Dieser Reinzuchthefestamm wurde in Kalifornien vom Institut Pasteur u.
der kalifornischen Kellerei SIMI gemeinsam mit Lallemand entwickelt.

Charakteristik:  Intensive Bildung von blumigen und fruchtigen Aromen wéahrend
der Garung zeichnet diesen Hefestamm aus.
Eine unglaubliche Vielfalt an interessanten Fruchtaromen und von
Geschmacksvariationen ergénzt die Sortenaromen der Weine.

Enoferm SIMI WHITE wird vielseitig auch zur Vergarung von Weinen
fur Cuvée-Konzepte eingesetzt (als hocharomatische Teilvariante fiir
moderne, vollfruchtige Weil3weine).

Gartemperatur: von 13- 38°C. (optimaler Bereich bei 17 - 25°C.)

Gareigenschaft: zligige und regelméRige Garung

Nahrstoffbedarf:  hoch, da sehr anspruchsvolle Stoffwechselaktivitat dieser Hefe;
Empfehlung: Go-Ferm + Komplexnéahrstoff ,Fermaid“ anwenden

Alkoholtoleranz: bis 15 % vol. Alk.

Endvergarung: bei sehr schwierigen Bedingungen ev. 2. Hefegabe durchfiihren

flichtige S&ure: sehr geringe Bildung (im Standardtest 0,2 - 0,3 g/l)

Schaumbildung: allgemein gering; bei einzelnen Mostbedingungen ist Schaumbildung;

Einfluss auf BSA:  keine Verzogerung des biologischen Saureabbaues (geringe Sulfidbildung)

Dosierung:
Anwendungsbedingungen
Anwendungsmenge in g/hl normale schwierige
Mostvergérung 25-40 30 - 50

Ein Qualitdtsprodukt von LALLEMAND. Der Hersteller gewahrleistet die Qualitat der Produkte. Fir die
Anwendungen im Einzelfall oder Folgen, die aus den spezifischen Umsténden einer bestimmten Behandlung
erfolgen, kann keine Garantie ibernommen werden.
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