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— SUPPORTING YOU FROM GRAPE TO GLASS —

Hefenahrstoffe
fur jede Garung

Das komplette Programm an Hefenahrstoffen von der Aktivierung
bis zur sicheren Endvergarung.

AKTIVIERUNG & STARKUNG
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Inaktivierte Hefe Inaktivierte Hefe Inaktivierte Hefe
Bestandteile Autolysierte Hefe Diammoniumphospahat Autolysierte Hefe
Thiamin Diammoniumphosphat
Thiamin
30 g/hL 20-40 g/hL 20-40 g/hL
zeitpunkt Rehydratisierung Bis Garungsmitte Bis Giarungsmitte
. Versorgung mit B ) ) . .
Wirkung auf Wachstums- und Unterstiitzt die Aromabildung Maximale Versorgung bei

die Hefe Uberlebensfaktoren und die sichere Durchgirung schwierigen Gdrbedingungen

ABGESTIMMTES SYSTEM DER AKTIVIERUNG UND ERNAHRUNG VON HEFEN.
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REHYDRIERUNG REVIVE NOURISH CONQUER PERFEKTE
WEINQUALITAT

WARUM ANCHOR NAHRSTOFFE EINSETZEN?

Bessere Garleistung

Erhohte Garsicherheit

Typische Aromaauspragung

Geringeres Risiko fiir Fehlgarung

Grundlage fiir Nihrstoffe fiir ~ Unterstiizung der
eine vitale eine problemlose  Hefe (nur) bei Hohere Weinqualitit
Hefepopulation Girung schwierigen

Q00000

Bedingungen Wissenschaftlich liberpriifte Produkte

FEED THE YEAST. Anchor S Ig )l

ELEVATE THE WINE. cEnoiocy  SCHWABISCH HALL

www.c-schliessmann.de






