Verwendung von M a U I i Vi N

Aktiver Trockenweinhefe r

Ein einfacher Prozess,
wenn er richtig .

durchgefuhrt wird, kann

Die korrekte Zubereitung
aktiver Trockenweinhefe
(Active Dry Wine Yeast,
ADWY) ist fur eine
erfolgreiche Garung
grundlegend.

eine Menge Zeit und
Sorgen im weiteren
Verlauf sparen.

Eine aktive Starterkultur verringert die Lag-Phase (ein wichtiger
Faktor fur ein gesundes Ferment) und minimiert die Gefahr
trager oder festgesetzter Fermentationen.

Inokulationsraten

30-40¢ 17-25¢
per T00L  [olgu[oe] R
Die Rehydratation von 25 g ADWY in Saft Saft

100 | Saft/Most erzielt ein Minimum
von 5x10° viablen Zellen/ml.

e Um eine wirksame Fermentation zu erreichen, ist es wichtig, eine Population
von 1,2-1,5x108 viablen Zellen/ml zum Ende des Hefewachstums zu haben
(ein Drittel bis zur Halfte durch den Garprozess).

o Somit ist eine Ausgangspopulation von mindestens 5x10° viablen
Zellen/ml erforderlich.

e Fur Rotweine kann die Dosierung niedriger sein, aufgrund der Prasenz von
Nahrstoffen (uber die Traubenhaut), fur hochgeklarte weif3e und schwierig
zu vergdrende Moste werden 30-40g/100l empfohlen.

Sorgfaltig
mischen

Dieser Prozess
dauert etwa

MINUTEN

Empfohlene Prozedur fur die

HEFEREHYDRATATION

Rehydrieren Sie ADWY,
indem Sie sie langsam

in gewichtsmafig 5-10-
mal mehr sauberes ST
Wasser streuen und auf Erlauben Sie
35-40°C erwérmen. der Hefe, etwa

15 MINUTEN
e Im Wasser vorhandenen ohne Umrihren
Toxine oder Chemikalien zu stehen.

konnen die Hefezellen
wahrend der Rehydratation
schadigen bzw. abtoten.

e Erlauben Sie den
Zellmembranen, die
maximale Fluiditat zu
erreichen; wenn Sie dies nicht
tun, kann das Umrihren
die Hefezellmembranen
beschadigen.

e Eine Rehydratation bei einer
niedrigeren Temperatur hat
zur Folge, dass wichtiges
zytoplasmisches Material
aus der Zelle austreten
kann (hauptsachlich
Kohlenhydrate) und
dadurch die Zellviabilitat
reduziert wird.

e Das Umruhren wird auch
Mikrondahrstoffe freisetzen,
die beim ersten Kontakt mit
dem Wasser aus den Zellen
ausgetreten sind. Diese
wichtigen Mikronahrstoffe
konnen neu von den Zellen
absorbiert werden, wenn sie
sich in unmittelbarer Nahe

befinden.

e Wenn Sie die Hefe zuerst
dem Wasser hinzufligen,
ist es am besten, Sie
mischen sie sorgfdltig, um
alle Hefezellen dem Wasser
auszusetzen.

B e,

e Nach 30 Minuten kann die

oder hoher

Rehydratation von Maurivin aktiver Trockenweinhefe
JEDER SCHRITT IST AUSSCHLAGGEBEND FUR DIE OPTIMALE

Passen Sie die Temperatur der rehydrierten
Hefelosung auf 5°C des zu beimpfenden
Saftes/Mosts (sulfitfrei) an, indem Sie
genugend Volumen hinzufiuigen, um sukzessive
5°C Temperatursenkungen zu erreichen.

Akklimatisieren Sie die Hefe mit dem Saft/Most.
Dies sollte Uber einen Zeitraum von 15 Minuten stattfinden.

Verwenden Sie die
Hefe innerhalb von

30 MINUTEN

der Rehydratation.

e Dieser Zeitraum kann ausgedehnt
werden, wenn die Hefe mit
Ndhrstoffe enthaltendem Saft
oder Wasser akklimatisiert wurde.

Aktivitat der Hefe aufgrund
des Fehlens von Nahrstoffen
anfangen nachzulassen.

Es wird empfohlen, den Saft/Most bei einer
Temperatur von 18°C oder hoher zu beimpfen,
um eine ausgedehnte Lag-Phase zu vermeiden.

e Ein wichtiger Faktor zum Erreichen der Zellpopulation von
1,2-1,5x108 viable Zellen/ml ist, dass die Temperatur in
der anfdanglichen Fermentationsphase uber 18°C bleibt.

e Innerhalb von 10-20 % des metabolisierten Zuckers
(1-3 Tage) kann die Temperatur des Garansatzes
reduziert werden.




