
                                               

                                                STOCKENDE GÄRUNG = 

                       HOHES RISIKO 
Trockenheit und außergewöhnliche Klimabedingungen führen zu einer Vielzahl 
von Faktoren, die eine zügige und vollständige Vergärung behindern. 
- Sehr konzentrierte Moste und hohe Alkoholgehalte 
- Niedrige Säuregehalte und hohe pH-Werte, zusammen mit einer geringen  
 SO2-Effizienz und damit dem Risiko mikrobiologischer Fehlentwicklungen. 
- Geringer hefeverwertbarer Stickstoffgehalt der Moste 
Diese Faktoren werden verstärkt durch: 
- Entwicklung „wilder Hefen“, die sehr viel Stickstoff verbrauchen 
- Ein unbefriedigendes Angärverhalten durch unsachgemäße bzw. ungenügende 
 Rehydratisierung und/oder zu geringe Einsaatmengen 
- Zu Scharfe Vorklärung der Moste 
Weinhefen sind lebende Organismen, die einer sehr schonenden Behandlung 
bedürfen, besonders unter schwierigen Bedingungen. 
In diesem Dokument finden Sie eine Liste von Vorkehrungen, die es Ihnen 
ermöglicht die Risiken einer Gärstockung zu minimieren. Falls Sie schon mit 
einer Gärstockung konfrontiert sind, finden Sie im zweiten Teil eine Empfehlung 
zum Gärungsneustart. 
Vorbeugende Maßnahmen 
 Geben Sie „wilden“ Hefen und 
unerwünschten Mikroorganismen  
keine Chance ! 

SO2 verringert das Wachstum „wilder“ Hefen, tötet 
Bakterien und beugt dem Braunwerden vor. 
Lassen Sie der SO2 vor der Hefeeinsaat etwas Zeit 
sich abzubinden. 
Achtung: Die freie SO2 ist die einzig aktive SO2Form 
(10 bis 50% der Gesamt-SO2) 
 Stellen Sie die Versorgung mit  

 hefeverwertbarem Stickstoff sicher ! 
Ein FAN-Wert (Free Assimilable Nitrogen) zwischen 
200 und 400 ppm sollte eine vollständige und 
„gesunde“ Gärung ermöglichen. Der Stickstoffbedarf 
ist ebenso abhängig vom eingesetzten Hefestamm 
wie von der Mostzusammensetzung. Je höher der 
potentielle Alkoholgehalt ist, desto höher sollte auch 
der FAN-Wert sein. DAP ist eine gute Nähr- und 
Stickstoffquelle, bietet allerdings keine essentielle 
Nährstoffe.  
Maxaferm® liefert Thiamin für das Hefewachstum 
sowie inaktivierte Hefen, die große Mengen an Ergo- 
und Zymosterole, sowie Trehalose und Glutathion, 
bereitstellen. Dadurch wird die Vitalität der Hefen 
verbessert. 
Maxaferm® optimiert nicht nur den Verlauf der 
alkoholischen Gärung, sondern beugt auch der 
Entstehung von flüchtiger Säure und unerwünschten 
Sekudäraromen vor. Maxaferm® kann in allen 
Mosten, rot oder weiß, eingesetzt werden. 
Achtung: Eine Analyse des FAN-Werts ist nur vor 
der Gärung aussagekräftig, da Hefen in der ersten 
Phase der Gärung Stickstoff einlagern und dieser 
dann nicht mehr gemessen werden kann.  
 

 Verwenden Sie einen geeigneten und  
gärstarken Hefestamm ! 

Um Gärproblemen vorzubeugen sollte ein gärstarker 
Hefestamm mit guter Alkoholtoleranz und einer vor-
zugsweise kurzen Angärphase verwendet werden. 

 Die Bedeutung des Herstellungs- 
prozesses der Hefen 

Der Herstellungsprozess der Hefen hat einen großen 
Einfluss auf die Wiederstandsfähigkeit und die 
Vitalität der Hefen. DSM produziert die Hefen in 
einem innovativen Prozess und trocknet sie 
besonders schonend. Dadurch wird nach dem 
Rehydrieren eine hohe Reserve an Vitaminen und 
anderen Cofaktoren für eine bessere Vitalität der 
Hefen sichergestellt. 
 Sorgen Sie für eine ausreichend 
große Hefepopulation ! 

Für die meisten Gärungen reicht eine 
Ausgangspopulation von 3-4 Mio. lebende 
Hefezellen pro ml Most aus. Bei einem normalen 
Gärverlauf wird damit eine Population von 100 Mio. 
Zellen auf 1ml Wein in der stationären Phase 
erreicht. Um diese Population jedoch erreichen zu 
können, sollten mindestens 20 g/hl eingesät werden. 
Eine Thiamingabe zu diesem Zeitpunkt unterstützt 
das Hefewachstum. 
 Sorgen Sie für eine hohe Vitalität  
der Hefen ! 

Die Verwendung der empfohlenen Einsaatmenge 
alleine ist jedoch noch keine Garantie für das 
Erreichen der angestrebten Hefepopulation. Die 
Hefen werden in getrocknetem Zustand geliefert und 
das Rehydrieren sowie die Zugabe zum Gebinde 
sind für die Hefen traumatische Phasen, denn dort 
werden sie einem osmotischen sowie einem 
thermischen Schock ausgesetzt. Die Rehydrierung 
muss also sehr schonend vorgenommen werden!. 
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 Die Rehydrierung:  
eine kritische Phase ! 

Die Vitalität der Hefe, und somit auch der Erfolg der Gärung, hängt 
stark von einer guten aber schonenden Rehydrierung der Hefen ab. 
Während der ersten Minuten der Rehydrierung gehen bestimmte 
intrazelluläre Stoffe von einer kristallinen Form in eine gelartige 
Form über. Bei tieferen Temperaturen (<20°C) werden bei dieser 
Umwandlung die Zellwände beschädigt, sodass sie porös werden 
und das Cytoplasma ausläuft und die Hefezelle somit tot ist. So 
können Temperaturen des für die Rehydrierung verwendeten 
Wassers von unter 20° C bereits zu einem Vitalitätsverlust von 60% 
führen. Ebenso können auch zu hohe Temperaturen (40°C) des 
Rehydrierungswassers zu einem dramatischen Verlust an Vitalität 
führen. Zusätzlich werden für eine sichere Rehydrierung der Hefen, 
besonders derer Zellwände, Mineralsalze wie: Natrium, Kalium, 
Calcium und Magnesium benötigt.  
Deshalb sollte eine Rehydration keinesfalls in destilliertem oder 
entionisiertem Wasser vorgenommen werden, da dieses für die 
Hefen absolut tödlich ist. In aller Regle ist Leitungswasser völlig 
ausreichend: Mit diesem wird eine 5%ige Zuckerlösung zur 
Rehydrierung der Hefen hergestellt um in den Hefen einen 
osmotischen Schock zu vermeiden. 

 Vermeiden Sie einen thermischen 
Schock ! 

Um einen Temperaturschock zu vermeiden, sollte die Temperatur 
der Rehydrierten Hefe  l a n g s a m  der des zu beimpfenden 
Mostes angepasst werden in dem man nach und nach Most in die 
Rehydrierung gibt bis die Temperatur angeglichen ist. Danach kann 
das Gärgebinde beimpft werden. 
Achtung: Vermeiden sie zu hohe SO2-Gehalte (20mg/l) im Most. 

 Erhalten Sie die Vitalität der Hefen  
während der Gärung: 

Eine Zugabe von komplexen Hefenährstoffen in die Gärungsmitte 
(ca. 40°Oe), stellt den Hefen Sterole bereit, verbessert somit die 
Permeabilität der Hefemembran und beugt frühzeitigen 
Gärstockungen vor. 
Sauerstoff kann die Gärleistung noch weiter verbessern und hat in 
dieser Phase  k e i n e  negative oxidative Wirkung. 

DSM Ratschlag ■■■■■■■■■■■■■ 
■ Mostschweflung mit 50mg/l SO2  
■ Verwenden Sie Maxaferm® in Kombination mit 

Diammoniumphosphat. Die Hälfte der Gabe (15g/hl) sollte dem 
Most zudosiert werden und die andere Hälfte in die Mitte der 
Gärung (ca. 40°Oe). Die Zugabe von 15g/hl Maxaferm® bringt 
14,4g/hl Stickstoff (10,2g/hl als Diammoniumphosphat, 4,2g/hl als 
Aminosäuren, Peptide und Proteine). Diese Aminosäuren sind 
die einzigen Stickstoffformen, die von den Hefen direkt assimiliert 
werden können.  

■ Verwenden Sie 20g/hl alkoholresistente Reinzuchthefen mit 
einer besonders kurzen Angärphase. 

- Für Weißweine: Fermicru® VB1, Fermicru® 4F9 
 Fermicru® LVCB, Fermicru®AR2  

- Für Rotweine: Fermicru® VR5, Fermirouge®  
Einen Anleitung  für eine schonende Rehydrierung der Hefe finden 
Sie auf der Rückseite der Produktbeschreibung.  
Siehe auch www.keller-mannheim.de 
 

Gärungsneustart 
 
■ „Entgiften“ Sie den Most ! 
Entfernen Sie die Hefeinhibitoren, wie z.B. langkettige, gesättigte 
Fettsäuren (C8 bis C10 Körper). Eine Zugabe von Extraferm®, unter 
Umpumpen um den Kontakt mit dem Wein zu verbessern, entfernt 
die Inhibitoren, die die Hefemembran-permeabilität negativ 
beeinflussen. Nach 24 Stunden sollten die Hefen und Extraferm® 
durch Abstich aus dem Wein entfernt werden und mit einer frischen 
Hefe vorzugsweise mit Fermichamp® neu gestartet werden. 

■ Fermichamp® macht den Job ! 
Vor der Gärung enthält der Most ungefähr 50% Glucose und 50% 
Fructose. Während der Gärung metabolisiert Saccharomyces 
cerevisiae bevorzugt Glucose. In der Gärungsmitte beträgt der 
Fructoseanteil am Gesamtzucker schon 75% und gegen Ende der 
Gärung sogar 95%. Die meisten der oenologischen Hefen besitzen 
nur eine schwache Affinität zur Fructose. Deshalb sollten Sie bei 
der Auswahl Ihrer Neustarthefe nicht nur auf die Alkoholresistenz 
der Hefe achten, sondern auch auf die Fähigkeit dieser Hefen, 
besonders Fructose in Alkohol umzuwandeln. 
Die hohe Alkoholsresistenz (bis zu 17%vol) und die Fructophilität 
machen Fermichamp® zur ideale Hefe für den Gärungsneustart. 

■ Rehydrieren und Akklimatisieren 
von Fermichamp® 

Bei der Rehydrierung von Fermichamp® zum Gärungsneustart 
muss neben der Anpassung an die Weintemperatur auch eine 
Anpassung an den bereits vorhandenen Alkoholgehalt erfolgen. 

■ Hefenährstoffe 
Die Zugabe von Hefenährstoffe in eine steckengebliebene oder 
schleppende Gärung muss mit allergrößter Vorsicht durchgeführt 
werden, da der Stickstoff auch unerwünschte Mikroorganismen 
fördert und so zu schweren Weinfehlern führen kann.  
Verwenden Sie Hefenährstoffe erst nach der Hefeeinsaat. 

DSM Ratschlag ■■■■■■■■■■■■■ 
■ Setzen Sie Extraferm® unter Umpumpen dem stek-

kengebliebenen Wein zu. Nach 24 Std. kann abgestochen 
werden. 

■ Eine leichte Schwefelung (20mg/l) hilft das mikro-biologische 
Risiko zu mindern. 

■ Bei der Maischegärung muss vor dem Gärungsneustart 
abgepresst werden. 

■ Beimpfung mit 30-50g/hl Fermichamp® und 25g/hl Maxaferm®

Eine Beschreibung zum Gärungsneustart  finden Sie auf der 
Rückseite der Produktbeschreibung von Fermichamp® oder unter  
www.keller-mannheim.de
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