LEVULINE"®

=== NOVELINE® s

Selektionierte natiirliche Hefe

Zur Herstellung junger und ausdrucksstarker Rotweine

¢d ANWENDUNGSBEREICH ¢

LEVULINE NOV’ELINE wird im Rhénetal selektioniert und verfiigt iiber
hervorragende Gireigenschaften. Mit LEVULINE NOV'ELINE ausgebaute
Weine iiberzeugen durch ihre aromatische Klarheit und ihre Amyl- und
Fruchtnoten.

¢d ONOLOGISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE
EIGENSCHAFTEN ¢

e  Saccharomyces cerevisiae.

e Killerhefestamm.

¢ Hohe Girgeschwindigkeit.

e Kurze Latenzphase.

o Alkoholtoleranz: mindestens bis 15 % Alkoholgehalt.

e Girtemperatur: 15 bis 30 °C.

e Sehr grofler Bedarf an assimilierbarem Stickstoff. Zur Vorbeugung
moéglicher Girprobleme wird die Zugabe eines komplexen Nihrstoffs der
HELPER-Produkdinie 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.

e  Geringe bis durchschnittliche Bildung fliichtiger Séaure.
o  Geringe Schwefeldioxidbildung.
e  Geringe Schaumbildung.

o Trigt zur Ausbildung von Weinen mit Amyl- und Fruchtnoten und einem
klaren und reinténigen Aromaprofil bei. LEVULINE NOV’ELINE eignet
sich fiir den Ausbau junger, siiffiger und ausdrucksstarker Weine.



Fruchtige Weine mit Amylnoten: Die hier
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Rotweine: 25 bis 30 g/hl
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e Die ausgewihlten Hefestimme in einer Wassermenge mit dem
Zehnfachen ihres Gewichts bei 35 bis 37 °C in einem sauberen Behilter
rehydrieren.

« Vorsichtig umriihren, dann weitere 20 Minuten rehydrieren.

¢ 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 grofler als 10 °C sein.

¢ Den Giransatz dem Most bei gleichzeitigem Umpumpen zugeben.
¢ Insgesamt darf die Rehydrierung nicht linger als 45 Minuten dauern.
e Von einer Rehydrierung im Most wird abgeraten.

e Bei Mosten mit hohem Alkoholgehalt (> 13,5% v/v) wird wihrend der Rehydrierung zusitzlich die Zugabe
des Hefeschutzes GENESIS NATIVE empfohlen.

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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Die in diesem Dokument enthaltenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Alle Angaben sind ohne Gewdhr.
Danstar haftet weder fiir direkte noch indirekte Personenschdden, die durch den Kauf des Produkts oder die Nutzung dieser
Informationen entstehen.
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