LEVULINE®
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Natiirliche Hefe, selektioniert vom franzésischen Institut
fiir Landwirtschaftsforschung (Institut National de la
Recherche Agronomique, INRA), Colmar

Fiir den Ausbau von sanften Weinen und Likérweinen
aus Spitlesen mit groflem Aromapotenzial

¢ ANWENDUNGSBEREICH ¢

LEVULINE SEWA verfiigt iiber ein exzellentes Potenzial, die Aromen von
Trauben freizusetzen. Der Hefestamm erméglicht den Ausbau intensiver,
komplexer und ausdrucksstarker Weine mit viel Struktur. LEVULINE SEWA
verlangsamt den Giirprozess am Ende der alkoholischen Girung; dadurch
bleiben Reduktionszucker erhalten — LEVULINE SEWA ist daher bestens fiir
den Ausbau von Likérweinen aus Spitlesen geeignet.

¢ ONOLOGISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE
EIGENSCHAFTEN ¢2

e  Saccharomyces cerevisiae.

e Neutral gegeniiber dem Killerfaktor K2.

e Langsame Girgeschwindigkeit.

e Durchschnittliche Latenzphase.

¢ Durchschnittliche Alkoholresistenz: 14 % Vol.

e Girtemperatur: 15 bis 25 °C

e Hoher Bedarf an assimilierbarem Stickstoff sowie Uberlebensfaktoren
(Sterole und Fettsiuren). 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 Bildung fliichtiger Siure.

¢  Geringe Schaumbildung.

¢  Geringe Schwefeldioxidbildung.

o Hefestamm zur Durchfiihrung einer Mutage (Stoppen des Girvorgangs)
geeignet.




e Bei Verwendung von LEVULINE SEWA werden intensive Terpennoten in Weiflweinen freigesetzt.
Aufgrund der langsamen Giirkinetik bleiben Restzucker im Wein erhalten —- LEVULINE SEWAeignet
sich daher sehr gut zum Ausbau von Likérweinen oder sanften Weinen. Dariiber hinaus ist —
aufgrund der Schwefeldioxidempfindlichkeit von LEVULINE SEWA - die Durchfithrung einer
Mutage moglich. LEVULINE SEWA ist zur Herstellung sehr aromatischer Verschnittweine bestems

geeignet.

Weifdweine: 20 bis 30g/hl
Um den Abbau von girbarem Zucker zum gewiinschten Zeitpunkt zu
fordern, ist die Beimpfung des Mosts mit Hefezellen des Typs LEVULINE
CHP oder LEVULINE FB nach Ablauf der ersten Hilfte der Girung
moglich. Dazu miissen die Hefen eine Nacht vor Beimpfung in einer
Mischung aus zwei Dritteln Wasser und einem Drittel Wein (oder gleicher
Menge Wein und Wasser) akklimatisiert werden.

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
Giirtanks anpassen (akklimatisieren). Der Temperaturunterschied zwischen dem Giransatz und dem
Most darf wihrend der Beimpfung nicht gréfler als 10 °C sein.

¢ Den Giransatz dem Most bei gleichzeitigem Umpumpen zugeben.

e 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 % 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.

Produkt von Danstar, Vertrieb durch:
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Die in diesem Dokument enthaltenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Alle Angaben sind ohne
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