o TR-313 ist ein aromatischer Hefestamm

¢ Freisetzung von Thiolen und Estern

wiéhrend der Garung

o TR-313 unterstiitzt die Aromatik von

Passionsfrucht, Grapefruit, Stachelbeere und

Johannisbeere

¢ TR-313 verfiigt iiber die Fahigkeit
fliichtige Thiole zu unterstiitzen: 4-

mercapto-

4-methylpentan-2-one (4MMP),
3-mercaptohexan-1-ol (3MH) und

Acetatester (3MHA)

¢ Verfiigt iiber eine hohe Garstarke,
produziert Glycerin und benétigt
einen moderaten Stickstoffbedarf

Charakteristik

Kinetik
Optimale Temperatur
Kaltetolerant

Alkoholtoleranz

Nahrstoffbedarf
Killer Factor

Mittel - Schnell
14°C-25°C
13°C

16%

Wenig - Mittel

Active

RENAISSANCE

WINE YEAST

Ein Thiol freisetzender
Hefestamm mit klarer Aromatik

und fiir sortentypische Weine

Empfohlene Sorten:
TR-313 unterstiitzt und hebt das

aromatische Potential der Sorten: ' Sa'uv1f5non Blane
5 ) Bl Riesli Svl ¢ Riesling
auvignon Blang, Riesling, Sylvaner, + Griiner Veltliner

Pinot Blanc, Griiner Veltliner

Sauvignon Blanc | Brix 22.5 | YAN 275 mgN/L

Grapefruit / B TR-313
Zitrone/
Limette B Andere Nicht-
H2S -
Produzenten
Bockser 30 Birne/ Apfel
2.0
Diceiyt Mo/
Varﬂill(l)? / Tropisch
Pfeffer / Buxbaum /
Eucalyptus Johannisbeere
Dosage 25 g/hL YAN Levels:
Glycerol 7.0-8.5 g/L Wenig 150225
Fliichtige Saure Wenig Mittel  225-300
SOz Production Wenig-Mittel Hoch 300+
HoS Production*** Keine




Mit der richtigen
Anwendung werden

Garstorungen oder

Garstopps verhindert.

Dosage

25g/hL

ANWENDUNG

In der 10-fachen Wassermenge (35 - 40 °C) rehydrieren.
Vorsichtig einriihren und 20 Minuten stehen lassen.

Mostzugabe um die Temperatur auf das Gesamtgebinde anzupassen (keine Differenzen von mehr
als 10 °C).

Die Hefe maximal 20 min ohne Nahrstoff belassen

Dem zu vergarenden Most zugeben.
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