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Hefezellwand

- Sprihgetrocknete Heferindenzubereitung -

Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Produktbeschreibung:

Hefezellwand ist ein spezielles
Hefennahrpraparat fir die voll-
stédndige Vergarung von Rot-
und WeiBweinmosten. Es han-
delt sich dabei um eine sprih-
getrocknete Heferindenzuberei-
tung. Sie ist reich an sog. Uber-
lebensfaktoren, d. h. an Stero-
len und langkettigen ungesattig-
ten Fettsduren.

Hefezellwand beinhaltet au-
Berdem Vitamine, Mineralstoffe
und Spurenelemente.

Wirkung:

Die Zugabe von Hefezellwand
zum géarenden Most hat viele
Vorteile:

Zum einen erhoht sie die Kon-
zentration an Uberlebensfakto-
ren im Most. Diese wirken sich
gunstig auf die Funktionsfahig-
keit der Hefezellmembran aus
starken die garende Hefe gegen
Belastungen, die von einer
scharfen Mostklarung, extremen
Gartemperaturen sowie hohen
Zucker- und Alkoholkonzentrati-
onen ausgehen.

Hefezellwand vermag auBer-
dem Fettsduren mittlerer Ket-

tenlange zu binden, die von der
garenden Hefe ausgeschieden
werden und toxisch flr sie sind.
Werden sie nicht gebunden, so
nimmt ihre Konzentration im
Verlauf der Garung zu und be-
eintrachtigt zunehmend die Gar-
leistung der Hefe.

Die Verwendung von Hefezell-
wand fihrt dadurch zur Ver-
meidung von  Garstérungen
bzw. zur Behebung von Géarsto-
ckungen. Sie gewahrleistet die
vollstandige Durchgérung.

Die Anwendung von Hefezell-
wand schitzt darOber hinaus
vor Vitaminmangel, der nicht
nur  Garstérungen, sondern
auch Weinfehler wie Bdckser
verursachen kann.

Im Jungwein sorgt Hefezell-
wand fur eine geschmackliche
Abrundung, die Hervorhebung
des fruchtbetonten Buketts und
die Verminderung eventuell
vorhandener Fehltbne.

Anwendung:

Zur Unterstltzung des kontinu-
ierlichen Garverlaufs empfiehlt
es sich, Hefezellwand in zwei
Teilmengen zuzugeben: Etwa
ein Drittel der Gesamtmenge
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sollte zu Garbeginn, der Rest
gegen Ende der Garung zuge-
setzt werden.

Die abgewogene Menge Hefe-
zellwand ist nach dem Anrih-
ren in etwas Most oder Wein
grundlich einzurGhren. Mégli-
cherweise kann sie auch direkt
eingestreut und durch Umpum-
pen homogen verteilt einge-
bracht werden.

Dosierung:

Far die Sicherstellung der
Durchgarung genugt im Allge-
meinen eine Dosierung an He-
fezellwand von 20 bis 30 g/hl,
gesetzlich zuléssig sind insge-
samt maximal 40 g/hl.

Lagerung:
Kihl und trocken!
GebindegroBe:

1 kg Verpackung (Nr. 5028)

Alle Informationen in dieser Druck-
schrift entsprechen unseren derzeitigen
Erfahrungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne
vorheriges sorgfaltiges Erproben, wie
oben beschrieben, verwendet werden
kénnen, noch, dass durch ihren Ge-
brauch nicht Patentrechte Dritter ver-
letzt werden.



