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HEFEN 

EnartisFerm Q GRACE 
Eine spezielle Hefe für die Gärung von Rebsortenweinen 

 

 

ORGANOLEPTISCHE EIGENSCHAFTEN 

Dieser ausgewählte Stamm von S. cerevisiae wurde mit dem Ziel entwickelt, die Finesse von Rebsorten wie 

Chardonnay und Pinot Noir zu verbessern, da er deren aromatische Komplexität und Eleganz hervorhebt. 

Eines der besonderen Merkmale von EnartisFerm Q GRACE ist ihre Fähigkeit, hohe Mengen an  

3-Ethoxypropanol zu produzieren, einen stabilen höheren Alkohol, der dazu beiträgt, dass das aromatische 

Bouquet über längere Zeit erhalten bleibt. Diese Hefe ist ideal für die Gärung im Holz und für eine längere 

Reifung, die die Herstellung harmonischer, raffinierter und ausgewogener Weine gewährleistet. 

EnartisFerm Q GRACE ist eine ausgezeichnete Wahl für Weine mit einem komplexen Aromaprofil und einer 

eleganten Struktur. 

EnartisFerm Q GRACE ist ein Easytech-Stamm: Er kann direkt in den Most geimpft werden, wodurch der 

Akklimatisierungsprozess entfällt. 

 

 

 MIKROBIOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN  

Arten     Saccharomyces cerevisiae 

Killereffekt Neutral 

Empfohlene Gärungstemperatur                         16 - 30 ºC 

Latenzphase   Mittel 

Gärungsgeschwindigkeit Mittel - langsam 

Alkoholtoleranz  Bis zu 16% v/v 

 
 

 

ÖNOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN  

Stickstoffbedarf mittel - niedrig 

Produktion von flüchtiger Säure niedrig  

Produktion von H2S niedrig  

Produktion von SO2 mittel - niedrig 

 
 

 

ANWENDUNGEN 
▪ Sorten aus kalten Klimazonen 

▪ Geeignet für die Sorten Pinot Noir und Chardonnay  
▪  

 

DOSIERUNG 

20-40 g/hl 

 

Höhere Dosierungen gelten für geschädigte Trauben, hohe Zuckerkonzentrationen und Moste unter nicht 

einwandfreien mikrobiologischen Bedingungen. 

 

 

GEBRAUCHSANWEISUNG 

  

Direktbeimpfung (Easytech) 
▪ Die Hefe wird direkt auf der Oberfläche des Mostes verteilt.  

Wenn es nicht möglich ist, die Hefe gleichmäßig zu verteilen, empfiehlt es sich, sie in einer 

Wasser- oder Mostmenge im Verhältnis 1:10 (Temperatur > 15°C) einzurühren, um die Bildung von 

Klumpen zu vermeiden und sie dann in den Tank zu geben.  

▪ Es wird empfohlen, ein Rundpumpen vorzunehmen, um die Hefe gleichmäßig in der gesamten 

Masse zu verteilen. 

Mit Rehydrierung 
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▪ Die Hefe unter leichtem Rühren in einer Menge sauberen Wassers auflösen, die dem 10-fachen 

ihres Gewichts entspricht. Die Temperatur des Wassers sollte zwischen 35-40°C liegen. 
▪ 10 - 20 Minuten warten, dann erneut mischen. 
▪ Die Suspension zu Beginn der Tankfüllung gleichmäßig in den Most oder die Maische geben. 

Achtung: Der Temperaturunterschied zwischen der Hefesuspension und der Maische darf 10°C 

nicht überschreiten. 
▪ Um die Hefe gleichmäßig in der Maische zu verteilen, empfiehlt sich ein Rundpumpen. 

 

Die Einhaltung der oben beschriebenen Zeiten und Methoden garantiert eine maximale 

Überlebensfähigkeit der Hefe.  

 

Zur Förderung des Stoffwechsels von EnartisFerm Q GRACE wird die Zugabe von NUTRIFERM ULTRA 

(organischer Nährstoff) zum Hefe-Inokulum empfohlen, um eine ordnungsgemäße Akklimatisierung und 

eine optimale und vollständige Gärung zu gewährleisten. Die Synergie mit EnartisPro UNO, einem Hefe-

Polysaccharid, erhöht die Struktur und die Stabilität des Weins im Laufe der Zeit und verlängert seine 

Haltbarkeit. 

 

 

VERPACKUNG UND LAGERUNGSBEDINGUNGEN 

0,5 kg  

 

Ungeöffnete Packung: kühl (vorzugsweise zwischen 5º und 15ºC) und trocken lagern. 

Geöffnete Packung: Sorgfältig wieder verschließen und das Produkt wie oben beschrieben lagern. Rasch 

aufbrauchen. 

 

 

KONFORMITÄT  

Das Produkt entspricht den Anforderungen: 

Codex Œnologique International. 

 

Erzeugnis zur önologischen Verwendung gemäß: 

Verordnung (EU) 2019/934  

 

Enthält E491 (Sorbitanmonostearat). 

 


