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Natiirliche selektionierte Hefe zur Wiederaufnahme der
Girung nach einem Girstopp

¢ ANWENDUNGSBEREICH ¢2

LEVULINE FB verfiigt iiber hervorragende Gireigenschaften. Der in der Hefe
enthaltene Killerfaktor sorgt auflerdem dafiir, dass sich die Hefe problemlos
ansiedelt und sich gegeniiber der natiirlichen Mikroflora durchsetzt.

¢ ONOLOGISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE
EIGENSCHAFTEN ¢2

e  Saccharomyces cerevisiae galactose — (ex bayanus).

o Killerhefe, die den Killerfaktor K2 produziert.

¢ Hohe Girgeschwindigkeit.

e Durchschnittliche Latenzphase.

e Hervorragende Alkoholtoleranz: bis zu 17 bis 18 % Alkoholgehalt.

e Girtemperatur: 15 bis 30 C.

o  Geringer Bedarf an assimilierbarem Stickstoff. Bei der Wiederaufnahme der
Girung wird die Verwendung eines komplexen Nihrstoffs aus der HELPER-
Produktlinie dennoch empfohlen.

¢  Geringe Bildung fliichtiger Saure: etwa 0,10 g/l eq H2SO4

¢  Geringe Bildung von Schwefelwasserstoff und Schwefeldioxid

Gérdauer (Tage)

Wiederaufnahme der Girung: Vergleich der Dauer der Vergirung des
Restzuckers nach erneuter Beimpfung mit verschiedenen Hefekulturen.
Alkoholgehalt des Weins: 13,5, Restzucker: 6 g/l, Schwefeldioxidgehalt
insgesamt 35 mg/l.




Zur Wiederaufnahme der Girung nach Girstopp: 30 bis 40 g/hl
Weif3-, Rosé- und Rotweine: 20 g/hl

e Die ausgewihlten Hefestimme in einer Wassermenge mit dem Zehnfachen ihres Gewichts bei
35 bis 37 °C in einem sauberen Behilter rehydrieren.

e Vorsichtig umriihren, dann weitere 20 Minuten rehydrieren.

e Dem Giransatz nach und nach kleine Mengen Most zugeben und ihn so an die Temperatur des
Girtanks anpassen (akklimatisieren). Der Temperaturunterschied zwischen dem Giransatz und
dem Most darf wihrend der Beimpfung nicht gréfer als 10 °C sein.

¢ Den Giransatz dem Most bei gleichzeitigem Umpumpen zugeben.

e Insgesamt darf die Rehydrierung nicht linger als 45 Minuten dauern.

¢ Von einer Rehydrierung im Most wird abgeraten.

Zur Wiederaufnahme der Girung nach einem Girstopp im Wein muss
Folgendes beachtet werden:

e Vor Zugabe in den Most, in dem die Girung zum Stoppen kam, muss die
Hefe an ein alkoholisches Milieu gewohnt werden (akklimatisieren).

e Die Hefe wihrend der Zubereitung des Giransatzes (d. h. wihrend der
Akklimatisierung) und nach Zufuhr in den Girtank mit Nihrstoffen

versorgen.

¢ Den Wein vor Wiederaufnahme der Girung entgiften. Wird ein Teil des Weins, in dem die Girung
zum Stoppen kam, zur Bereitung des Giransatzes verwendet, muss auch diese Weinmenge vorher
entgiftet werden (die kurzkettigen Fettsiuren miissen entfernt werden).

In warmen Weinbaugebieten konnen Milchsiurebakterien vom Typ Pediococcus der Grund fiir den
Girstopp sein. Sie vermehren sich besonders stark bei hohem pH-Wert. Daher wird empfohlen zu
iiberpriifen, ob sich diese Bakterien im Wein befinden, um sie ggf. vor Wiederaufnahme der Girung
herauszufiltern.

0,5-kg-Beutel — Karton zu je 20 Stiick

Kann an einem trockenen und kiihlen Ort in der Originalverpackung bis zu 4 Jahre lang aufbewahrt
werden.

Beschidigte Beutel nicht verwenden.

Nach dem Offnen umgehend verbrauchen.
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