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LEVULIA® TORULA
l ' Biologische Non-Saccharomyces Hefe fiir die Verstarkung

von Mundgefiihl und aromatischer Komplexitidt des Weines
CEnolia Conseil

Oenologischer Nutzen

LEVULIA® TORULA ist ein Hefestamm, welcher zur Art Torulaspora delbrueckii gehért. Sie stammt aus einem Forschungsprojekt
iber die mikrobiologische Okologie, welches die Isolation von verschiedenen Arten von Non-Saccharomyces Hefen wie
LEVULIA® ALCOMENO und LEVULIA® PULCHERRIMA erméglichte. Diese Selektion erfolgte in verschiedenen Terroirs im
Burgund in Zusammenarbeit mit der Université de la Vigne et du Vin (UVV) in Dijon.

LEVULIA® TORULA ist ein Hefestamm fiir die alkoholische Vorgérung aus der natiirlich vorhandenen Flora des Mostes,
welche einen positiven Beitrag zur organoleptischen Komplexitdt des Weines leistet und dabei nur im geringen MaRe
fliichtige Saure produziert (Quoc Phong Lai 2010).

LEVULIA® TORULA wird sequentiell inokuliert, d.h. 24 bis 48 Stunden vor dem klassischen Saccharomyces cerevisiae Strang.
Ihre schnelle Durchsetzung im Most macht aus ihr das ideale Werkzeug, um die spontane Entwicklung von unerwiinschten
Wildhefen einzuschranken.

Mit der Entwicklung der Saccharomyces cerevisiae im Most stirbt die Population von Torulaspora delbrueckii ab und geht
in der laufenden alkoholischen Garung in die Autolyse Uber. Dabei tragt sie durch einen Nahrstoffbeitrag und Entgiftung
des Milieus zum guten Garverlauf bei und verringert adstringente Geschmackseindriicke durch die Freisetzung von
Polysacchariden.

LEVULIA® TORULA passt zu allen Rebsorten, welche durch Terpene und Thiole geprigt sind (Sauvignon Blanc, Chardonnay,
Gewdrztraminer, Riesling und Muskatsorten). Sie beginstigt ausdrucksstarke Weine und verstarkt den ausgeglichenen
geschmacklichen und aromatischen Eindruck und verringert eventuell vorhandene aggressive sensorische Eigenschaften
des Mostes.

Zusammensetzung und technische Eigenschaften:

e Hefestamm: Torulaspora delbrueckii aus biologischer Produktion
e Lebendzellzahl: > 10%° UFC/g

LEVULIA® TORULA entspricht dem internationalen 6nologischen Kodex.

Garungscharakteristik:
o Alkoholtoleranz: 9% Vol.
e Geringe Bildung von fllichtiger Saure

Sensorische Charakteristik:
e Beglinstigt die Bildung von sortentypischen Aromen
e Tragt zur Lange und Mundgefiihl bei
o Hefestrang Pof (-): keine Bildung von Vinylphenolen (Aroma maskierende Eigenschaften)

Dosage:
® 20-30 gr/hl
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Gebrauchsanweisung:
e Hefe in einem sauberen Behaltnis mit der 10-fachen Menge 25-30°C warmen, unchlorierten Wassers unter Rihren
rehydrieren.
e Nach 20 Minuten mit der gleichen Menge des zu inokulierenden Mostes verdoppeln
e Dies so lange wiederholen, bis der Temperaturunterschied zwischen Most und Hefeansatz kleiner als 10°C ist.
Dann dem zu vergdrenden Most unter Rihren zuflgen.
e Saccharomyces cerevisiae Stamm nach 24-72 Stunden inokulieren.

Zusatzlich Hinweise:
o Hefestamm ist SO2 empfindlich
e Im Fall von schwierigen Garbedingungen (extreme Temperaturen, geringe Mosttrilbung, faulem Lesegut etc.)
empfehlen wir die Verwendung von FERMOPLUS® ENERGY GLU (5-15 g/hl) in den Hefeansatz.

Verpackung und Lagerung
e Lagerung in der originalverschlossenen Verpackung bei Temperaturen von 4-7°C, trocken und geruchsfrei

¢ nach dem Offnen gut verschlossen im Kiihlschrank aufbewahren
¢ 500 g Packchen oder Karton mit 10 kg (20 x 500 gr)
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