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Kinetik
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Eigenschaften/ Anwendung:

Anwendungen
Der Andante Hefestamm erhält sortentypische 
Eigenschaften bei, gleichzeitig produziert er frische 
rote Frucht-Aromen wie Himbeere, Erdbeere und 
Pflaumen. Er ist besonders für Cabernet Sauvignon, 
Zinfandel, Syrah und Sangiovese geeignet. 

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

Eine vielseitige und zuverlässige Hefe 
zur Erzeugung von Rotweinen.

Andante ist ein vielseitiger Stamm, der rote Fruchtaromen mit Farbe und Geschmacksstabilität in allen roten 
Rebsorten verleiht. Andante produziert bis zu 17% Alkohol und verbraucht in der Regel ca. 30% der Apfelsäure, 
während der Gärung.

mäßig 
bis stark 18-35˚C 15˚C  

(Gärbeginn) 17% niedrig bis mäßig neutral hoch

20-35 g/hl 16,4 g/L 7-9 g/L < 0,4 g/L niedrig keine niedrig


