LEVULINE

Hefe, selektioniert vom franzoésischen Institut fur Landwirtschaftsforschung (Institut National de
la Recherche Agronomique, INRA), Colmar.

Fur den Ausbau von sanften Weinen und Likérweinen aus Spatlesen mit grof3em Aromapotenzial.

LEVULINE® SEWA verfugt Gber ein exzellentes Potenzial, die Aromen von Trauben freizusetzen. Der
Hefestamm ermdglicht den Ausbau intensiver, komplexer und ausdrucksstarker Weine mit viel Struktur.
LEVULINE® SEWA verlangsamt den Garprozess am Ende der alkoholischen Géarung; dadurch bleiben
Reduktionszucker erhalten — LEVULINE® SEWA ist daher bestens fiir den Ausbau von Likorweinen aus
Spétlesen geeignet.

« Gattung: Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae

« Killercharakter: Neutral gegenuber dem Killerfaktor K2

o Langsame Gargeschwindigkeit

o Durchschnittliche Latenzphase

o Resistenz gegentiber Alkohol: 14% vol.

e Gartemperatur: 15 bis 25 °C

« Hoher Bedarf an assimilierbarem Stickstoff sowie Uberlebensfaktoren (Sterole und Fettsauren). Zur
Vorbeugung moglicher Géarprobleme wird die Zugabe eines komplexen Nahrstoffs der HELPER™-
Produktlinie nach dem ersten Drittel der alkoholischen Garung empfohlen. Je nach urspriinglichem Gehalt an
assimilierbarem Stickstoff und voraussichtlichem Alkoholgehalt kann die Zugabe von Nahrstoffen in den
Most auch bereits zu Beginn der Garung sinnvoll sein

« Geringe Bildung fliichtiger S&ure

e Geringe Schaumbildung

o Geringe Schwefeldioxidbildung

o Hefestamm zur Durchfiihrung einer Mutage (Stoppen des Gérvorgangs) geeignet

« Aromatischer Ausdruck: Bei Verwendung von LEVULINE® SEWA werden intensive Terpennoten in
Weilweinen freigesetzt.



Dosierung: 20 bis 25 g/hL

Um den Abbau von gérbarem Zucker zum gewiinschten Zeitpunkt zu fordern, ist die Beimpfung des Mosts mit
Hefezellen des Typs LEVULINE® CHP oder LEVULINE® FB nach Ablauf der ersten Halfte der Gérung
madglich.

« 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

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

o Den Géransatz dem Most bei gleichzeitigem Umpumpen zugeben

« Von einer Durchfiihrung 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 Stlick

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

Beschéadigte Beutel nicht verwenden.

Nach dem Offnen umgehend verbrauchen.
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