LEVULINE

Hefe selektioniert vom franzdsischen Institut fur Landwirtschaftsforschung (Institut National
de la Recherche Agronomique, INRA) in Colmar und Montpellier.

Zur Herstellung fruchtiger Weif3- und Roséweine.

Mit, dem neuen Herstellungsverfahren von Lallemand, werden . e

Hefekulturen hergestellt, die sich optimal an ©nologische ’
Bedingungen anpassen. Das Verfahren sorgt fur einen reibungslosen YSPREQ
Ablauf der alkoholischen Gérung; das Risiko mdoglicher Yeast Securlty Optimization

LEVULINE C19 YSEO™ wird durch Kreuzung von Hefestimmen mit besonderen &nologischen
Eigenschaften gewonnen. Im Zuge der Kreuzung werden die positiven Eigenschaften der Ausgangshefestdmme
in einem Tochterhefestamm kombiniert, der exzellente Gareigenschaften und Aromaqualitaten aufweist.
LEVULINE C19 YSEO™ st fiir den Ausbau von fruchtigen Weil3- und Roséweinen geeignet.

« Gattung: Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae

« Killercharakter Neutral gegentiber dem Killerfaktor K2

« Hohe Gérgeschwindigkeit

« Sehr kurze Latenzphase

« Resistenz gegenuber Alkohol: bis 15% vol.

o Gartemperatur: 15 bis 28°C

« Geringer Bedarf an assimilierbarem Stickstoff. Da sich LEVULINE C19 YSEO™-Hefezellen sehr schnell
vermehren, kann es jedoch zu einem vorzeitigen Stickstoffmangel im Most kommen. Daher wird — trotz des
geringen Nahrstoffbedarfs des Produkts — die Zugabe einer externen Stickstoffquelle der Produktlinie
HELPER™ am Ende der Vermehrungsphase der Zellen wird empfohlen. Der Nahrstoff sollte wéahrend des
Umpumpens zur Homogenisierung des Mosts beigefiigt werden

« Durchschnittlicher Bedarf an Uberlebensfaktoren (Sterole und Fettsauren)

« Produktion fliichtiger Saure: etwa 0.10 g/L eq H2SO4

o Ermdglicht die Herstellung ,,runder Weine mit ausgepréagter Lange im Mund

« Durch die R-Glykosidaseaktivitat werden Terpenole (Muskatellertraube, Muscadelle, Sémillion) freigesetzt

o Aromatischer Ausdruck: Bei weillen Rebsorten wie Chardonnay, Melon de Bourgogne, Gewdrztraminer,
Pinot blanc und Pinot gris und Rebsorten zur Herstellung von Roséweinen (Gamay, Grolleau, Pinot noir)
werden vielfaltige Aromen freigesetzt



Dosierung: 20 bis 25 g/hL

« Die ausgewahlten Hefestdmme in einer Wassermenge mit dem Zehnfachen ihres Gewichts bei 35 bis 37 °C
in einem sauberen Behélter rehydrieren

« Vorsichtig umriihren, dann weitere 20 Minuten rehydrieren

e Dem Géransatz nach und nach kleine Mengen Most zugeben und ihn so an die Temperatur des Gértanks
anpassen (akklimatisieren). Der Temperaturunterschied zwischen dem Garansatz und dem Most darf wahrend
der Beimpfung nicht gréRer als 10 °C sein

o Den Géransatz dem Most bei gleichzeitigem Umpumpen zugeben

« Von einer Durchflihrung der Rehydrierung im Most wird abgeraten

« Bei Mosten mit hohem Alkoholgehalt (> 13% vol.) wird wahrend der Rehydrierung zusatzlich die Zugabe des
Hefeschutzes GENESIS NATIVE™ empfohlen (Dosis: 30 g/hL)

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

Kann an einem trockenen und kiihlen Ort in der Originalverpackung bis zu 4 Jahre lang
b aufbewahrt werden.
A TR Beschadigte Beutel nicht verwenden.,
| Nach dem Offnen umgehend verbrauchen.
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