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ERFOLGREICHE

VERGARUNG BEI HOHEN
ALKOHOLGEHALTEN

In besonders warmen Jahrgédngen oder bei liberreifen Beeren sind bisweilen hohe

Zuckerkonzentrationen anzutreffen.
Dies kann unter anderem zu Géarproblemen fiihren, die von langeren Latenzzeiten bis hin zu
schleppenden Garungen oder gar Garstockungen reichen.
Dies liegt daran, dass diese hohen Zuckerkonzentrationen den osmotischen Druck auf die
Membran der Hefezellen steigern. Die Hefen verbrauchen dann mehr Energie, um gegen
diesen osmotischen Druck anzukdmpfen, was zu den genannten Verzégerungen fihrt.
Zudem ist Alkohol fiir Hefen erwiesenermaBen toxisch, da er die Durchlassigkeit
der Membran beeintrdchtigt: je hoher der Alkoholgehalt, desto héher die
Sterblichkeit der Hefezellen.

Die Charakteristika des eingesetzten Hefestamms sowie die gewahlte
Nahrstoffversorgung sind zwei entscheidende Faktoren fir
eine erfolgreiche Géarsteuerung und dies gilt umso mehr,
je extremer die Bedingungen sind.

AUSWAHL
DES PASSENDEN
HEFESTAMMS

VIALATTE FERM® HD18

e Kann die Vergdrung bis zu einem
Zuckergehalt von 300-310 g/L in Gang
setzen

e Osmotolerant.

e Starke Resistenz gegeniiber hohen
Alkoholgehalten (18 %).

e Nahrstoffbedarf: Gering.

AUSWAHL

DER PASSENDEN
NAHRSTOFFVERSORGUNG

NUTRICELL® INITIAL

e Hoher Anteil an Sterinen, wichtigen Stoffen
der Hefemembran, die deren Durchlassigkeit
gewahrleisten und ihr von Garbeginn an eine
Alkoholresistenz verleihen.

NUTRICELL® FINISH

e Mit einem hohen Anteil an Heferinden und
Aminoséduren fir eine ausgewogene Zufuhr von
Stickstoff und Lipiden wéahrend der Vergérung.

HEFERINDE

e Mit ihrem hohen Anteil an Sterinen
gewahrleistet sie die Zufuhr der Lipide, die flr
eine gute Stickstoffassimilation wahrend der
Endvergérung erforderlich sind, und erméglicht
die Verringerung der Hemmung durch die
hohen Alkoholgehalte.

LIPIDE, STICKSTOFF UND
UBERLEBEN DER HEFEN

Sterine sind Lipide, die Bestandteile der

Zellmembran von Hefen sind. lhr Vorhandensein

ist Uberaus wichtig fur die Resistenz der

Membran, denn letztere wird insbesondere vom

Alkohol beeintrachtigt, der deren Fette aufldst,
was zum Absterben der Zelle fihrt.

Die Sterine sind fur die gute Entwicklung der Hefe
wahrend der Vergéarung erforderlich. Sie kénnen
aus verschiedenen von auBen kommenden
Quellen stammen und sind beispielsweise
von Natur aus in Form von Phytosterinen im
Traubenmost vorhanden. Durch den Zusatz von
Heferinden wéahrend der Vergédrung lassen sich
ebenfalls Sterine zuflihren, hauptsachlich in Form
von Ergosterinen. Dies verleiht der Hefe eine
bessere Lebensfahigkeit, da sie die Zellmembran
stérken und eine bessere Stickstoff-Assimilation
erméglichen. Diese  Wiederherstellung des
Gleichgewichts im garenden Most ist notwendig,
denn der Stoffwechsel der Hefen und ihre
Lebensfahigkeit hangen erwiesenermalBen
sowohl vom verfliigbaren Stickstoff als auch
vom Vorhandensein von Lipiden bei bestimmten
Wegen der Regulierung der Assimilation des
organischen Stickstoffs ab.

DIE BEDEUTUNG
DES SAUERSTOFFS

Insbesondere zu Beginn der Vergérung bildet die

Hefe in Gegenwart von Sauerstoff ebenfalls

Ergosterine. Folglich empfiehlt sich die Zufuhr,

wenn Konzentrationen erreicht werden, die zu

Einschrankungen fiihren, was bei Vergdrungen
generell der Fall ist.




