Spezial- oder Universalhefen?

Wenn man Reinzuchthefen einsetzt, erwartet man sich unterschiedliche Funktionen. Die
wichtigste Funktion und die Basisist die sichere und saubere Vergarung des Traubenmostes.
Daneben kann man sich eine Reihe von Zusatzfunktionen wiinschen wie verstérkte
Aromenbildung, Vergarung bel tiefen Temperaturen, stérkere Bildung von Garungsestern,
erhohte Extraktbildung, ........... .Hefen mit solcherart Eigenschaften konne wir als
»Spezialhefen deklarieren und sind daher auch héher im Preis. Gibt man sich als Weinbauer
mit den Basisfunktionen einer sicheren und sauberen Vergarung zufrieden und erhofft sich
einzig die schonende Befreiung des Weines aus den Trauben, dann stehen einige gunstigere
»Universalhefen" zur Verfligung. Hat man diese Ziel, dann muss aber auch auf die klassische
Spontangérung verzichtet werden, denn dort erwartet man sich durch die Arbeit verschiedener
Stdmme mehr Komplexitdt im Wein, die unter anderem durch héhere Glycerin und eine
verstarkte Esterbildung hervorgerufen wird. Das eigentliche, in den Trauben gespeicherte

» rerroirt, wird dadurch wieder verwischt.

Um nun die Eigenschaften von universal einsetzbaren Hefen vor allem aus sensorischer Sicht
zu betrachten, wurde im Herbst 2007 bei der Sorte Welschriesling ein Hefevergleich
angestellt. Drei bewahrten ,, Spezialhefen* wurden funf ,, glinstigere” Universalhefen
gegenubergestellt. Untersucht wurden der Garverlauf, Analytik und Sensorik.

Grundlage fur den Hefevergleich war ein stidsteirischer Welschriesling-Most mit 17,2° KMW
(laut Biegeschwinger DMA 35). Der Most wurde scharf entschleimt (26 NTU) und mit 30g/hl
Diammoniumphosphat versetzt. Vergoren wurdein 110 Liter Edelstahl-Versuchsbehéltern
mit geregelter Géarsteuerung. Die Temperaturfihrung wurde dem Gérverlauf angepasst:
Angéarphase 19°C, Hauptgarphase 17°C, Endgérphase 18-19°C. Zur Kontrolle des
Garverlaufs wurde taglich mittels Handbiegeschwinger (DMA 35) die Dichte gemessen. Die
Analysen wurden im Labor des Landesweinbauverbandes (Ing. Hirzer) durchgefihrt, die
kommissionelle Verkostung und sensorische Bewertung der Weine erfolgte im vergangenen
April.

Eingesetzte Reinzuchthefen:

Filtraferm C
Preziso Universal
VinoFerm Super
Hefix 1000
Fermivin
Fermicru LVCB
Uvaferm CEG
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Beschreibung der Hefen

Filtraferm C
Durchschnittlich schneller Garverlauf mit ausreichendem Endvergarungsgrad (2,5¢/I
Restzucker), braver Wein ohne besondere Auffalligkeiten

Preziso Universal
Rasche Géarung, guter Endvergarungsgrad (1,6g/l Restzucker), ausgezeichneter Wein mit
hoher Reintonigkeit, wenig Garungsestern und Betonung der ,,grinen” Aromen

VinoFerm Super
Zugiger Gérstart aber sehr lange Endgéarphase mit letztendlich 5,89/l Restzucker, leicht
erhohter Apfelsaureverbrauch, , reife* Aromatik, guter Gesamteindruck

Hefix 1000

Gemditliche Vergérung, épfel sdureschonend, unsauberer Geruchseindruck, konnte in diesem
Versuchsjahr nicht Uberzeugen. Laut Hersteller auch besser geeignet zur Vergarung von
Fruchtmaischen

Fermivin

Klassiker, langsame Endvergarung mit leicht erhdhtem Restzuckerwert (3,7g/1), etwas mehr
Apfelsaureverbrauch, duftintensiv, hohe Reintonigkeit, fordert starker die , reife —
vielschichtige® Aromatik, sehr schoner Gesamteindruck

Fermicru LVCB

Gewohnt flotte und sichere Vergarung, niedriger Restzuckerwert (1,5g/l), hohe Duftintensitét
und Reintonigkeit, starkere Auspragung von ,, Garbukett” und ,,griinen“ Aromen, sehr guter
Gesamteindruck

Uvaferm CEG

Allseits bekannte gemUtliche Endvergarung mit ausreichendem Endvergéarungsgrad (2,5¢/1
Restzucker), leicht erhohter Wert an fltchtiger Saure (0,69/1), daher auch starke sensorische
Auspragung des Géarbuketts, Uberzeugte in diesem Versuchsjahr nicht

Tabelle 1, Gardauer / Tage

Hefestamm Gardauer (Tage)
Filtraferm C 19
Preziso Universal 13
VinoFerm Super 30
Hefix 1000 22
Fermivin 25
Fermicru LVCB 13
Uvaferm CEG 18
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Abbildung 1, Sensorisches Profil
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Tabelle 2, Analysenergebnisse (L abor Landeswei nbauverband)

Rest- zuckerfr. | Gesamt- | Fliichtige
Alkohol | Zucker Extrakt Saure Saure
Var. % vol g/l g/l g/l g/l
Uvaferm CEG 11,8 2,5 17,3 5,6 0,6
Filtraferm C 11,7 2,6 17,2 5,6 0,4
Preziso Universal 11,8 1,6 16,7 5,6 0,5
VinoFerm Super 11,6 5,8 16,9 55 0,4
Fermivin 11,7 3,7 17,2 5,6 0,4
Fermicru LVCB 11,7 15 17,0 5,6 0,5
Hefix 1000 11,8 2,6 16,7 5,6 0,4
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