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HEFEN

EnartisFerm Q GRACE

Eine sperzielle Hefe fUr die Gdrung von Rebsortenweinen

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN

Dieser ausgewdhlte Stamm von S. cerevisiae wurde mit dem Ziel entwickelt, die Finesse von Rebsorten wie
Chardonnay und Pinot Noir zu verbessern, da er deren aromatische Komplexitét und Eleganz hervorhebt.
Eines der besonderen Merkmale von EnarfisFerm Q GRACE ist ihre Fdhigkeit, hohe Mengen an
3-Ethoxypropanol zu produzieren, einen stabilen hdheren Alkohol, der dazu beitragt, dass das aromatische
Bouquet Uber IGngere Zeit erhalten bleibt. Diese Hefe ist ideal fUr die Garung im Holz und fUr eine I&dngere
Reifung, die die Herstellung harmonischer, raffinierfer und ausgewogener Weine gewdhrleistet.
EnartisFerm Q GRACE ist eine ausgezeichnete Wahl fir Weine mit einem komplexen Aromaprofil und einer
eleganten Struktur.

EnartisFerm Q GRACE ist ein Easytech-Stamm: Er kann direkt in den Most geimpft werden, wodurch der
Akklimatisierungsprozess entfdllt.

MIKROBIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Arten Saccharomyces cerevisiae
Killereffekt Neutral

Empfohlene Garungstemperatur 16 -30°C

Latenzphase Mittel
Gdarungsgeschwindigkeit Mittel - langsam
Alkoholtoleranz Bis zu 16% v/v

ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Stickstoffbedarf mittel - niedrig
Produktion von fluchtiger SGure niedrig
Produktion von H2S niedrig
Produktion von SO2 mittel - niedrig
ANWENDUNGEN
» Sorten aus kalten Klimazonen
»  Geeignet fUr die Sorten Pinot Noir und Chardonnay
DOSIERUNG
20-40 g/hl

Q; H&here Dosierungen gelten fur geschédigte Trauben, hohe Zuckerkonzentrationen und Moste unter nicht
einwandfreien mikrobiologischen Bedingungen.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Direktbeimpfung (Easytech)
= Die Hefe wird direkt auf der Oberfliche des Mostes verteilt.
Wenn es nicht méglich ist, die Hefe gleichmdaBig zu verteilen, empfiehlt es sich, sie in einer
Wasser- oder Mostmenge im Verhdltnis 1:10 (Temperatur > 15°C) einzurGhren, um die Bildung von
Klumpen zu vermeiden und sie dann in den Tank zu geben.
= Es wird empfohlen, ein Rundpumpen vorzunehmen, um die Hefe gleichmdBig in der gesamten
Masse zu verteilen.
Mit Rehydrierung

Die hier angegebenen Hinweise entsprechen dem aktuellen Kenntnisstand und unserer Erfahrung, entbinden den Benutzer jedoch nicht von der
Einhaltung der Sicherheits- und Schutzvorkehrungen oder von der Verantwortung fUr die sachgemd&Ben Verwendung des Produkts.
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= Die Hefe unter leichtem RUhren in einer Menge sauberen Wassers aufldsen, die dem 10-fachen
ihres Gewichts entspricht. Die Temperatur des Wassers sollte zwischen 35-40°C liegen.

= 10 - 20 Minuten warten, dann erneut mischen.

= Die Suspension zu Beginn der Tankflllung gleichmdBig in den Most oder die Maische geben.
Achtung: Der Temperaturunterschied zwischen der Hefesuspension und der Maische darf 10°C
nicht Uberschreiten.

= Um die Hefe gleichmd&Big in der Maische zu verteilen, empfiehlt sich ein Rundpumpen.

Die Einhaltung der oben beschriebenen Zeiten und Methoden garantiert eine maximale
Uberlebensféhigkeit der Hefe.

Zur Férderung des Stoffwechsels von Enartisferm Q GRACE wird die Zugabe von NUTRIFERM ULTRA
(organischer N&hrstoff) zum Hefe-Inokulum empfohlen, um eine ordnungsgemdBe Akklimatisierung und
eine opfimale und vollstandige Garung zu gewdhrleisten. Die Synergie mit EnartisPro UNO, einem Hefe-
Polysaccharid, erhdht die Struktur und die Stabilitét des Weins im Laufe der Zeit und verldngert seine
Haltbarkeit.

VERPACKUNG UND LAGERUNGSBEDINGUNGEN
0,5kg

Ungeodffnete Packung: kGhl (vorzugsweise zwischen 5° und 15°C) und trocken lagern.
Geodffnete Packung: Sorgfdaltig wieder verschlieBen und das Produkt wie oben beschrieben lagern. Rasch
aufbrauchen.

KONFORMITAT
Das Produkt entspricht den Anforderungen:
Codex CEnologique International.

Erzeugnis zur 6nologischen Verwendung gemas:
Verordnung (EU) 2019/934

Enthdlt E491 (Sorbitanmonostearat).

Die hier angegebenen Hinweise entsprechen dem aktuellen Kenntnisstand und unserer Erfahrung, entbinden den Benutzer jedoch nicht von der
Einhaltung der Sicherheits- und Schutzvorkehrungen oder von der Verantwortung fir die sachgemdBen Verwendung des Produkts.
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