RENAISSANCE YEAST

Brio

Diese Hefe ist ein Spezialist fiir komplexe
fruchtbetonte Rotweine.

Der Brio Stamm wurde ausgewihlt, um sortentypische Pinot Noir-Eigenschaften zu verbessern. Die
Geschmackseigenschaften sind Kirschen, schwarze Friichte und Gewtirze. Der Brio Hefestamm zeichnet sich
auch durch Extraktion von phenolischen Verbindungen und Farbe aus.

Eigenschaften/ Anwendung:
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KINETIK OPTIMALE KALTETOLERANZ ALKOHOL STICKSTOFF KILLER FLOCKUNG
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Anwendungen Anmerkung

Brio ist fur die Sorten Pinot Noir, Zinfandel, Grenache
und Gamay besonders geeignet. Mit seinem intensiven
Aroma und der Fihigkeit, der Farbextraktion, ist Brio
auch fir die Produktion von Rot- und Roséweinen
besonders geeignet. In der Regel, verbraucht Brio ca.

20% der Apfelsiure,wihrend der Girung.

ENLIGHTENED SCIENCE

Die Stickstoftzugabe wird wihrend des ersten 1/3
der Girung empfohlen besonders wihrend der
Fermentation unter kalten Temperaturen.

* Zuckermenge benétigt zur Herstellung von 1%
Alkohol (v/v) in Gramm. Je nach der Zucker-
und  Nihrstoffzusammensetzung  im  Most  und
Umgebungsbedingungen.

** Kann eine SO,-Menge unter Stressbedingungen (niedrige
Nihrstofte, niedrige Temperatur und/oder sehr hoher
Alkoholgehalt) erzeugen

EMPOWERED ARTISTRY



