Behandlung bei steckengebliebener Garung

Vorbereitung einer 5 %igen
Zuckerlosung:

1,5 kg Zucker in 30 | Wasser
(ca. 35 - 38°C) auflésen.

Einbringung in den Wein,
unter gleichzeitiger Beltiftung
durch Umpumpen:

Die gesamte vorbereitete
Mischung wird zu 100 hl
Jungwein gegeben.

Sicherung der
Hefenahrstoffversorgung:

40 - 60 g/hl Maxaferm dem
Jungwein zudosieren.

Hinweis:

Falls die Gérstockung
auf tibermaRige Erwar-
mung oder Abkiihlung
zurlickzufihren ist, ist
die Temperatur des
Weines auf ca. 20°C
zu temperieren.

Vorbereitung eines Hefeansatzes (30g/100hl)
fiir den Neustart der Gdrung

Fiir 100 hl

Nach 30 Minuten:
40 | Wasser (ca.35°C) zugeben.

Regenerationszeit von ca.
30 Minuten abwarten.
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3 kg FERMICHAMP®-Hefe in &J}»\l?vg,;‘g‘ o = eirje Zucker-Jungwein-Losung
30 | Zuckerlosung (5 %) ¢ il / mit 2u behandelndem
klumpenfrei einrihren. Jungwein angesetzt:

10 kg Zucker in 14 | Jungwein
auflosen.

Reaktivierte FERMICHAMP®
langsam mit Zucker-Jungwein-

Losung mischen:

70 | Hefesuspension auf 14 |

Diese Mischung 24 Std. bei i
aufgezuckerten Jungwein.

20°C stehen lassen, bis Dichte
von ca. 0,995 bzw. ca. 9 %
Alk. erreicht sind.
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Diese Mischung mit Garungsbio-
regulator MAXAFERM® anreichern:

45 g MAXAFERM® zugeben.

Vorgehensweise bei Gdarunterbrechung:
m Abstechen und Umfillen des Weines um unerwiinschte
Bakterien und andere, am Hefetrub angelagerte Hemmstoffe
abzutrennen. Bei der Rotweinbereitung sollte der Jungwein
dabei gleichzeitig belliftet werden.

= MaRige Schwefelung des Weines (3-4 g SO,/hl) oder
Zugabe von Delvozyme (25 - 35 g/hl), zur Vermeidung bak-
terieller Infektionen und gleichzeitiger Beglinstigung des
Hefewachstums.

m Sinnvollerweise wird ein Muster zur
Analyse von Restzucker und fltchtiger
Sdure an ein Labor gegeben.

zu beziehen bei:

Max F. Keller GmbH, Einsteinstr. 14a, D-68169 Mannheim,

DSM Tel. +49 (0) 621 32279-79, Fax +49 (0) 621 32279-27,
Unlimited. www.keller-mannheim.de
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Unsere Haftung beschrénkt sich ausschlieRlich auf die Lieferung der Produkte gemal der auf der Verpackung angegebenen Aufschrift. Jede Anwendung muf den jeweiligen spezifischen Bedingungen angepasst werden, wobei der Benutzer die volle Verantwortung trégt.



