RENAISSANCE YEAST

&S/fOf 9./ 0 Hefe fiir, fruchtige Rotweine mit

intensiver Farbe und Tanninstruktur.

Das gemifigtere Girtempo des Maestoso Stammes lisst dank der lingeren Maischestandzeiten gemeinsam
mit seiner Fahigkeit, die Polyphenol-Extraktion zu férdern, Weine mit einer stabilen Farbe und Tanninstruktur
entstehen. Maestoso behilt die natiirliche Sdure des Mostes und garantiert dadurch einen, frischen
Fruchtcharakter mit langem Abgang.

Eigenschaften/ Anwendung:
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DOSIERUNG UMWANDLUNGS- GLYCERIN FLUCHTIGE SCHAUMBIL-
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Der Maestoso Stamm fordert Aromen nach roten Die StiCkStOEZugabe wird wihrend des ersten 1/3 der
Beeren, schwarzen Beeren und getrockneten Friichten Girung empfohlen.

in kriftigen Weinen wie Cabernet Sauvignon, Merlot, * Zuckermenge benotigt zur Herstellung von 1%

Syrah, Zinfandel und Petit Verdot. Alkohol (v/v) in Gramm. Je nach der Zucker-
und  Nihrstoffzusammensetzung  im  Most  und
Umgebungsbedingungen.
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