HEFE

EXOTICS MOSAIC | WEIRWEIN

Ein Hybrid aus Saccharomyces cerevisiae x Saccharomyces paradoxus.
Hefe-Neuheit fiir exotische, komplexe, im Fass vergorene Weillweine.

HERKUNFT

Exotics Mosaic ist ein Produkt des Hefe-Hybridi-
sierungs-Programms des Institute for Wine Biotechnology,
Stellenbosch University, South Africa.

ANWENDUNG

Exotics Mosaic ist eine Kreuzung zwischen S. cerevisiae und
S. paradoxus. S. paradoxus ist mit S. cerevisiae am nachsten
verwandt und von Natur aus auf Trauben zu finden. Diese
Kreuzung tragt die aromatischen Fahigkeiten beider Eltern
und erweitert damit das Aromapotenzial und die Komplexitat
dessen, was reine S. cerevisiae zu bieten hat. Den mit dieser
Hefe vergorenen WeiBweinen schreibt man exotische
Aromen und Geschmacksnoten zu. Exotics Mosaic
empfiehlt sich bei der Herstellung von im Fass vergorenem
WeiB- und Grauburgunder, Riesling und Chardonnay. Sie
férdert Aromen nach Guave, Passionsfrucht, tropischem
Fruchtsalat sowie Aromen und Geschmacksnoten von
Steinobst. Exotics Mosaic ist kalteempfindlich, vergart bei
gleichmaBiger Geschwindigkeit und schafft ein gutes Mund-
gefiihl.

GARUNGSKINETIK

e Alkoholausbeute: 0.56 - 0.61

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Kaltetoleranz: 18 °C

Optimaler Temperaturbereich: 18 - 20 °C

Osmotoleranz: 106 °Oe
Alkoholtoleranz bei 20 °C: 15.5% vol

PHYSIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

e Bildung von Glycerin: 9-10 g/L

e Bildung von fliichtiger Saure: im Allgemeinen < 0.4 g/L
e SO,-Bildung: keine bis sehr gering
o Stickstoffbedarf: durchschnittlich

o Apfelsdureabbau: bei WeiRweinen bisher nicht beo-
bachtet

e Pektinolytische Aktivitat: ja

PHANOTYP

Killer: positiv

DOSIERUNG

30 g/hL

VERPACKUNG

Exotics Mosaic ist vakuumverpackt in 250 g Packungen. Es
muss kiihl (5 - 15 °C), trocken und in der Originalverpackung
versiegelt gelagert werden.
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