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LES ESSENTIELS  °*

LEVURE CLASSIC BY

Fur eine sichere Steuerung der alkoholischen Gdrung.

MERKMALE

LEVURE CLASSIC BY ist eine Saccharomyces Cerevisiae galactose Hefe (neue Bezeichnung fUr Bayanus). Sie
verfigt Uber eine hohe Alkoholresistenz und sehr gute Gdarleistungen, garantiert eine sichere, perfekie
Vergdrung und verhindert jedwede Beeintrdchtigung.

LEVURE CLASSIC BY ist eine sehr vielseitige Hefe und kann fUr die Erzeugung aller Arten von Weinen eingesetzt
werden.

ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Gdreigenschaften :

Bildung

. Optimaler .. s Alkoholt o Stickstoff SO2- HaS - Glycerinbil
RIS Gartemperaturbereich Clloessinind obsh oleranz flusciihl::ger bedarf Bildung Bildung dung
. o Bis 16% . . . .
Merklich 12 -32°C Schnell Vol Gering Gering Gering Gering 6-8g/L
Sensorik :

Aromen- und Geschmacksreinheit
Wahrung des Ausdrucks der einzelnen Rebsorten

ANWENDUNG

Bei maximaler Belastung wird dringend empfohlen, im ersten Drittel der Gdrung ein geeignetes
Ern&hrungsprodukt hinzuzufugen.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Die aktfive Trockenhefe in einer Wasser-Most-Mischung (1:1) dispergieren, die dem 10-fachen ihres Gewichts
entspricht und deren Temperatur zwischen 35 und 40°C liegt

Beispiel: 500 g aktive Trockenhefe in eine Mischung aus 2,5 L Wasser und 2,5 L Most mit 37°C geben.

20 Minuten ruhen lassen und den Hefeansatz anschlieBend leicht durchmischen. Betrégt der
Temperaturunterschied zwischen Hefeansatz und Most nicht mehr als 10°C, kann der Hefeansatz direkt zum
Most gegeben werden. Ansonsten den Hefeansatz mit Most verdoppeln, 10 Minuten warten, leicht
durchmischen und zum Most geben. Andernfalls den Sauerteig mit Most verdoppeln, 10 Minuten warten,
vorsichtig homogenisieren und unter den Most heben.

Warnhinweis:
Produkt fUr &nologische und ausschlieBlich gewerbliche Zwecke.
GemdB den geltenden gesetzlichen Vorschriften anwenden.

DOSIERUNG VERPACKUNG
20 g/hL. 500 g und 10 kg.
LAGERUNG

An einem kUhlen, frockenen Ort in der Originalverpackung aufbewahren.

Sofort nach dem Offnen verbrauchen.

Die vorstehenden Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden ohne Gewdhr oder Haftung erteilt, da sich die
Verwendungsbedingungen unserer Kontrolle entziehen. Sie entbinden den Anwender nicht von der Einhaltung der geltenden Gesetzgebung und den geltenden
Sicherheitsangaben. Dieses Dokument ist Eigentum von SOFRALAB und darf ohne dessen Zustimmung nicht verdndert werden.
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