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Garung sTarten

v groRen Garbehélter zu 80-90 %
fallen (Steigraum far
Schaumbildung lassen)

v kleinen Garbehélter ebenso fillen
(damit daraus das grolde Gefal}
spater aufgefullt werden kann)

v Reinzuchthefe zugeben

v Hefenéhrsalz zugeben

v beide Behélter mit wassergeftlltem
Garspund verschliel3en

Vv Raumtemperatur 16-20 °C

Garung beginnt

3 Vie Hau

Garung iberwachen

v Restzucker- und
Alkoholgehalt im
Labor kontrollieren
lassen

v Temperatur
konstant halten

v Géarspund bei
Bedart auffillen

vV Kontakt zur Luft
SO gering wie
maoglich halten
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Garung lauft

MOS T MACHEN

¢gdrung

Haup T98rung beevder

v nach ca. 3-4 Wochen
durch Umschlauchen

von abgesetzter Hefe
trennen (,,1. Abstich®)

V' Alkoholgehalt sollte
mindestens 5 % betragen

v Restzuckergehalt < 4 g/l

v Wichtig: Beim Abstechen
Sauerstoffkontakt
bestmOglich reduzieren

VIEL
FALT

IM LANDKREIS
TUBINGEN elV.
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