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PROCESS

Selektionierte natiirliche Hefe

zur Herstellung fruchtiger Rotweine

koénnen Hefekulturen hergestellt werden, die sich optimal an
onologische Bedingungen anpassen. Das Verfahren sorgt fiir
einen reibungslosen Ablauf der alkoholischen Girung; das Risiko
organoleptischer Abweichungen wird reduziert.

¢ ANWENDUNGSBEREICH ¢

LEVULINE GALA YSEO wird in den Weinbaugebieten des Rhénetals
gewonnen und weist hervorragende Gireigenschaften auf. Die Hefe trigt vor

allem zur Freisetzung von Aromen roter Beeren in Rotweinen bei.

¢ ONOLOGISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE
EIGENSCHAFTEN ¢

Saccharomyces cerevisiae.

Killerhefestamm.

Hohe Girgeschwindigkeit.

Kurze Latenzphase.

Einfache Besiedlung durch Hefezellen.

Alkoholtoleranz: mindestens bis 15 % Alkoholgehalt

Girtemperatur: 18 bis 35 °C

Mifiger bis hoher Bedarf an assimilierbarem Stickstoff. Zur Vorbeugung
méglicher Girprobleme wird die Zugabe eines komplexen Nihrstoffs der
HELPER-Produktlinie nach dem ersten Drittel der alkoholischen Girung
empfohlen. Je nach urspriinglichem Gehalt an assimilierbarem Stickstoff
und voraussichtlichem Alkoholgehalt kann die Zugabe von Nihrstoffen
in den Most auch bereits zu Beginn der Girung sinnvoll sein.

Geringe bis durchschnittliche Bildung fliichtiger Siure.

Geringe Schwefeldioxidbildung.

Geringe Schaumbildung.

Durchschnittliche bis starke Glycerinbildung

Trigt zur Freisetzung roter Beerennoten und Cassisnoten und damit zur
Ausbildung eines guten Aromaprofils von Rotweinen bei. Sehr gut

geeignet zum Ausbau fruchtiger, geschmeidiger Rotweine mit viel
Struktur.



Rosé- und Rotweine: 25 bis 30 g/hl

¢ Die ausgewihlten Hefestimme in einer Wassermenge mit dem Zehnfachen ihres Gewichts bei 35 bis
37 °C in einem sauberen Behilter rehydrieren.

e Vorsichtig umriihren, dann weitere 20 Minuten rehydrieren lassen.

e Dem Giransatz nach und nach kleine Mengen Most zugeben und ihn so
an die Temperatur des Girtanks anpassen (akklimatisieren). Der
Temperaturunterschied zwischen dem Giransatz und dem Most darf
wihrend der Beimpfung nicht gréfer als 10 °C sein.

e Den Giransatz dem Most bei gleichzeitigem Umpumpen zugeben.

o Insgesamt darf die Rehydrierung nicht linger als 45 Minuten dauern.

e Von ciner Rehydrierung im Most wird abgeraten.

e Bei Mosten mit hohem Alkoholgehalt (> 13 % v/v) wird wihrend der
Rehydrierung zusitzlich die Zugabe des Hefeschutzes GENESIS NATIVE
empfohlen (Dosis: 20 g/hl).

0,5-kg-Beutel — Karton zu je 20 Stiick

Kann an einem trockenen und kiihlen Ort in der Originalverpackung bis zu 3 Jahre lang
aufbewahrt werden.

Beschidigte Beutel nicht verwenden.

Nach dem Offnen umgehend verbrauchen.
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