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Nutzung von Torulaspora delbruecklii

in sequentieller Beimpfung

Bei Garungsende ist die Erganzung der
unkonventionellen Hefe mit einer klassischen
Weinhefe Saccharomyces cerevisiae vorteilhaft.
Mit Level 2TD gewahrleistet Lallemand einen
idealen Populationsablauf von Hefen wahrend
der Garung, ahnlich der beschriebenen
spontanen Garungen.

Torulaspora delbrueckii wird zu Beginn der
Fermentation zugegeben. Nach Garung von
20 bis 40 Oechsle werden die Hefen
Saccharomyces cerevisiae zugegeben, wodurch
die Hefepopulation Torulaspora delbrueckii
unterdriickt wird.

Seit 2004 wurden in Weinbaugebieten
(Frankreich, Italien, Spanien, USA, Deutschland,
Argentinien, ...) umfangreiche Studien
durchgefiihrt, um DEN idealen Stamm
Saccharomyces cerevisiae zu entwickeln,
welcher den Stamm Torulaspora delbrueckii
ideal erganzt.

Spezialhefe zur Entwicklung
von charakterisitischen
Aromen einer spontanen Garung.

kurze Lag Phase
moderate Gargeschwindigkeit
Alkoholtoleranz bis 14,5 % vol.

geringe SO2 Bildung
optimale Gartemperatur 16-20° C

sehr geringe Bildung fliichtiger Saure

unterstiitzt Aktivitat bei der malo-laktischen Garung

@ SaCCharomyces cerevisiae

Torulaspora delbrueckii =level2 TD
+ Saccharomyces cerevisiae

RegelméBig werden
Attribute wie blumig,
fruchtig, wirzig inten-
siver beschrieben bei
Weinen mit Level 2 TD.

Test der

Weiweine,
vergoren mit
Level 2TD und

G: Geschmack S. cerevisiae
O : Riechwahrnehmung

(olfaktorisch)
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Im Most soll der Gehalt an freiem SO, max. 20 mg/L sein

fir ideale Garungsbedingungen der Hefe Torulaspora delbrueckii.

1%t Level

Hefezugabe in Most
max. 20 mg/L freies SO2

T

Garbeginn
Hefezugabe
Torulaspora delbrueckii

25g/hL

Gdrung, Tage

Beachte:
Ideale Temperatur bei Rehydration
Torulaspora delbrueckii = 30° C.

Vorbereitung

® 30 g/hL Go-Ferm in Wasser |6sen

@ Rehydration der Hefe Torula in 10-facher
Wassermenge (bzw. Go-Ferm Lésung)
bei 30° C.

® 15 min. Wartezeit

® leichtriihren

® durch Zugabe von Most an Temperatur
des Mostes anpassen

® Dosagemenge 25 g/hL.

2" Level

Hefezugabe

" Hefezugabe
und Zugabe
Hefenahrstoff

<~ ev.2.Zugabe

Nach Garung Hefenahrstoff

20 bis 40 Oechsle

Inokulation
Saccharomyces
cerevisiae - 25 g/hL

Beachte:
Ideale Temperatur bei Rehydration
Saccharomyces cerevisiae = 37° C.

Vorbereitung

® 30 g/hL Go-Ferm in Wasser |6sen

® Rehydration der Hefe Saccharomyces in
10-facher Wassermenge (bzw. Go-Ferm
Lésung) bei 37° C.

@ 15 min. Wartezeit

® leichtriihren

® durch Zugabe von Most an Temperatur des
Mostes anpassen

® Dosagemenge 25 g/hL
® Hefenahrstoff (Fermaid) zugeben

2 Packungen zu 500g (fiir Anwendung bei 20hl Wein)
Kuhl und trocken lagern. k8 0672010 www.lallemandwine.com
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