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Selektionierte Hefe
Stamm L4090

HEFE FUR WEISSWEINE

ANWENDUNGSGEBIET

Der Stamm L4090 wurde im Terroir des Muscadet ausgewahlt und lasst das Potential der
auf Weinhefe ausgebauten Weissweine besonders gut zum Ausdruck kommen.

Die so erhaltenen Weine haben feine und komplexe Aromen und nehmen stets einen
der beiden ersten Platze unter den Vergleichsversuchen bei Gros Plant oder Muscadet
(2) ein.

Vergleichsversuche von Hefestammen bei Gros Plant oder Muscadet (2) -

Einstufung und Kommentare.

<

<

Rebsorte /Jahrgang Hefestamme
Mosteigene LSA 1 L4090
Stdmme

Gros Plant 1992 2 3 1
Gros Plant 1992 2 (agressiv) 3 (schwer) 1 (harmonisch)

LSA 2 LSA1 L4090
Muscadet 1992 | 3 (flach, schwer) 1 (rund, blumig) 2 (bukettreich, ein bisschen

schwer)

LSA 2 LSA 3 L4090 LSA 4

Muscadet 1993 3 (Has, 1 (ausgepragt, wenig 5 (gute Struktur) 4 (Ie'Ch.t
verschlossen) intensiv) schwefelig)

LSA5 LSA1 L4090
Muscadet 1993 2 3 1
Muscadet 1993 3 1 2

¢ Die mit MO5 zur Garung gebrachten Weine auf den 4 vom Labor Valoeno 1993 betreuten
Weingutern wurden die Weine als die Weine mit der hdchsten Typizitat der Bezeichnung
Muscadet (3) beurteilt.

¢ Versuche mit 3 Hefestimmen bei Muscadet (3) — Summe der Plazierungen (SP) und
Kommentare (K).

Gemeinden Hefestdmme
Albaflor L4090 KD
SP 57 44 50
- . m m .
5 K Frilchte (10), Unterholz (4), Blumig (8), Fr.uchte (5), Friichte (13), Blumig (3), Unterholz
Aa vegetabil (3) (3),
Pilze (4), mager(4). Rund (3), Finesse (3) Ausgewogen (4), Finesse(3).
5 SP 54 44 51
g |k |Tetemt el Fruchtfeisch| gy mig (7), Friichte (6), fein(7), | Frichte (7), Blumig (6),
E Zitrusfriichte (4), kurz (3), mager - Gehaltvoll (5), ein bisschen schwer
Ausgewogen (6), kréaftig (4).
(4. gewogen (6), kraftig (4) 3).
o SP 59 55 53
g g K Friichte (6), blu(;n;g (4), vegetabil Friichte (7), Blumig (4), Friichte (Eirlifzrgc;[ljzm‘;u&l;te (4) oder
- O L L
& Fein (3), Ausgewogen (3) gehaltvol (3), fein(3). Gehaltvoll (4), Ausgewogen (3),
lang (3).
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Die Hefe MO5 erbringt auch gute Ergebnisse bei anderen weissen Rebsorten wie Chardonnay,

Chasselas (Gutedel), ....
Alle mit dieser Hefe erhaltenen Weine zeichnen sich durch erhéhte Finesse aus.

| HERKUNFT |
Stamm vom Fachinstitut fir Weinbau und Wein (ITV) ausgewahlt.
| MIKROBIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN |

Al S@CCHAromyces cerevisiae var. cerevisiae.

Killer-Eigenschaft ................... Der Stamm L4090 wird durch den Killer-Faktor nicht
geschadigt.
Dieser Stamm setzt sich darum bei der Kultursetzung sehr gut
fest.

Alkoholbildungsvermdgen .....: 14% Vol. (1).

Garungstemperatur ................. 15 bis 32 (Vermehrungsfahigkeit von 5 bis 44<C).

Gérungskinetik ......................... Alle im experimentellen Géarkeller durchgefihrten Versuche
(Weingut des ITV in Briacé) oder im Weinkeller (Versuche
des ITV bei 6 Weingutern 1992 und 1993 und bei 4
Weingutern mit dem Labor Valoeno 1993) wiesen eine
regelmafige und vollstandige Kinetik auf.

ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN ‘

Zucker/Alkohol-Ergiebigkeit ...: 16,6 g/Zucker fir 1% Vol. Ethanol (1).

Bildung von SO ; ...................... schwach, 20 mg/l in synthetsichem Medium (1).

Bildung von H ,S .....................: keine.

Schaumbildung von ................: relativ schwach.

Bildung von fllichtiger Saure : schwach 0,22 gH,SO,/l in synthetsichem Medium (1)

und von 0,08 bis 0,19 bei Most in wirklicher Gré3e bei den
1993 durchgefihrten Versuchen (2), (3).

Bildung von Acetaldehyd ....: mittelm&Rig, 40 mg/l in synthetischem Medium (1).
Glyzerolbildung ............. ... : mittelmaRig 5,5 g/l in synthetischem
Medium (1) und von 5 bis 6 g/l bei Most (3).
DOSIERUNG |
Empfohlene Dosis : 20g/hL.
ANWENDUNG
Vorquellung der Reinzuchthefe in dem zehnfachen Volumen Wasser von 35C-37<T.

Aufriihren und wahrend 15 bis 20 Minuten vorquellen lassen.

Die Temperatur des Hefeansatzes der des Gebindes anpassen durch langsame Zugabe von
Most. Die Temperaturdifferenz zwischen dem Hefeansatz und dem zu vergarenden Most darf
10 bei der Zugabe nicht tiberschreiten.

Hefeansatz dem Most zugeben und rihren.

Die Dauer des Vorquellens darf 45 Minuten nicht Uberschreiten.
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VERPACKUNG |

<*

Beutel 0.5 kg - Karton 20 x 0.5 kg.

| QUALITAT — SICHERHEIT— UMWELT |

¢ Rickverfolgbarkeit : die LOT Nummer ermdglicht die genaue Riuckverfolgbarkeit der
Hefepackung, entweder zurick (Herkunft des Produktes) oder nach vorne (bis zum
Verbraucher).

¢ Sicherheit — Umwelt : die Anwendung der Hefe stellt keinerlei Gefahr fir den Anwender dar.

| LAGERUNG

<*

3 Monate bei Zimmertemperatur kiihl und trocken lagern.
Mehr als 3 Monate zwischen 2<C und 8°C.
Verwenden nach der Offnung.

* <
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Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.

Sie werden unverbindlich zur Verfiigung gestellt und ohne Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen auf3erhalb unserer
Kontrolle liegen.

Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen.

Diese Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB und diirfen ohne seine Zustimmung nicht gedndert werden.
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