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Lalvin D254

D254 ist eine natirliche Saccaromyces cerevisiae. Sie wurde zu keinem Zeitpunkt genetisch verandert. Sie steht
im Einklang mit dem 6nologischen Kondex des OIV sowie den Auflagen der FAO, namentlich was die Freiheit von
Schwermetallen anbetrifft.

Moderate Gargeschwindigkeit wahrend der aktiven Garphase; geeignet fir lange Mazeration

Robuster Stamm auch fur schwierige Garverhéltnisse

Hoher SO2-Verbrauchg wahrend der 2. Garung

Alkoholtolenrant bis 15% Vol.

Erhohte Produktion von Mannoproteinen wahrend der Garung; begtinstigt den vollmundigen Charakter
des Weines.

Verwendung

Hochste Garkraft bei Temperaturen von 15 bis max. 28°C

Beliiftung des Mostes wahrend der aktiven Garphase, vor allem bei hohen Zuckergehalten
Mittlerer Bedarf an assimilierbarem Stickstoff

Rehydrierung in der 10-fachen Wassermenge bei 37°C. 15 Minuten ruhren lassen,

Dann wahrend 15 Minuten von Zeit zu Zeit umrihren. Dem Most zugeben. Nie tber 45 Minuten
rehydrieren. Max. Temperaturdifferenz zwischen Mist und der Hefesuspension 10°C. Nicht in Most
rehydrieren.

Dosierung
20 -30 g/hl

Das vorliegende Produktemerkblatt und die darin enthaltenen Behandlungsempfehlungen sollen das bestem
Wissen beraten. Alle Angaben beruhen Forschungsarbeiten und Erfahrungen unserer Lieferwerke und erfolgen
ohne Gewahr. Wir empfehlen, unsere Produkte und Verfahren auf ihre Eignung selbst zu priufen



