ARBEITEN IM

KELLER
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Die alkoholische Garung ist der erste wichtige
Prozess der Vinifikation. Es ist alles daran-
zusetzen, dass die Garung ohne Probleme
verlauft. Schleppende oder gar stockende
Garungen werden auch dieses Jahr ab und zu
nicht vermeidbar sein. Die Ursachen fiir Gar-
probleme sind sehr unterschiedlich. Meist
treffen verschiedene ungiinstige Faktoren
zusammen. Mit vorbeugenden Massnahmen
und mit raschem Reagieren kénnen diese
jedoch auf ein Minimum beschrankt oder
behoben werden.

VORBEUGEN

Zuallererst muss die Hefe rehydriert werden.
Die Trockenhefe wird im warmen Wasser bei
ca. 40°C wihrend 20 Minuten reaktiviert. Die
Zellen der Hefen saugen sich mit Wasser voll
und dadurch wird der Stoffwechsel in Gang
gebracht. Danach wird die Hefesuspension
dem Traubenmost zugegeben, wobei darauf
geachtet werden muss, dass der Temperatur-
schock nicht allzu gross ist. Weiter muss man
beachten, dass die Hefen fir die Zellvermeh-
rung Sauerstoff benétigen. Eine Beliftung des
Mostes in der ersten Garphase stimuliert die
Hefevermehrung. Dadurch wird eine héhere
Zellzahl erreicht, die auch mit dem vorhan-
denen Zucker besser zurechtkommt.

Ein weiterer wichtiger Faktor ist die Tempera-
tur. Fiir Weissweine betrigt die optimale Gér-
temperatur 14 bis 20°C. Bei Gartemperaturen
unter 14°C bewegt man sich im Grenzbereich
und es sollten hierfur nur Kaltgarhefen zum
Einsatz kommen. Kommt noch ein weiterer
erschwerender Faktor dazu, wie z. B. ein hoher
Zuckergehalt oder Nahrstoffmangel, kann es
bei der Girung zu stressbedingten Problemen
kommen.

VORGEHEN ZUR BEHEBUNG EINER
GARSTORUNG

Es ist wichtig, dass eine Garstorung moglichst
frihzeitig bemerkt wird, sodass rasch mit
Gegenmassnahmen begonnen werden kann.
Eine tagliche Messung der Oechslegrade zeigt
eine Verlangsamung der Garaktivitat sofort
auf. Zur Reaktivierung schleppender oder
Behebung stockender Garungen gilt folgendes
Vorgehen:

Uberpriifen der Temperatur. Wenn diese zu
tief liegt, auf 20 bis 22°C erhohen und das
Hefesediment aufrithren (s. O+W 13/21, S. 15).
Wenn dies keinen Erfolg bringt, nachimpfen
mit 50 g/hl einer robusten, alkoholtoleranten
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Fiir eine optimale Garung sind viele Faktoren zu beachten. (© weinweltfoto.ch)

Garhefe. Da die neue Hefe schwierige Be-
dingungen vorfindet, ist eine optimale Vor-
bereitung wie vorgingig erwahnt auch hier
wichtig; das braucht etwas Geduld. Die Zu-
ckerabnahme sollte tiber etwa zwei Wochen
beobachtet werden. Eine regelmassige sen-
sorische und mikrobiologische Kontrolle ist
notig, weil auch unerwiinschte Mikroorganis-
men aktiv werden kdnnen. Entweder lauft die
Giarung nun langsam weiter oder sie bleibt
stehen. In diesem Fall hat man es mit einer
Garstockung zu tun. Liegt eine Garstockung
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vor, ist fast immer die Glukose vollstindig
von den Hefen verstoffwechselt und es liegt
ein mehr oder weniger grosser Rest an Fruk-
tose vor. Die normalen Garhefen haben gros-
se Mihe, diese Fruktose zu vergaren. Durch
den Zusatz von fructophilen Hefen (fragen
Sie IThren Lieferanten) kann dieses Verhiltnis
korrigiert und in den meisten Fallen die Gi-
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rung noch zu Ende gefiihrt werden. ¥

Thierry Wins, Agroscope

135791 13 15

17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37

Tage

e Gdrstockung e=== normale Garung

Abb.: Garverlauf mit und ohne Garstockung.
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