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Reinzuchthefen |

Im Weinbau

Einfluss auf den Sauregehalt

Die seit 14 Jahren jahrlich durchgefiihrten Hefever-
gleichstests in Haidegg geben eine gute Mdglich-
keit, das Verhalten der Hefen hinsichtlich Saure-
schonung bzw. Sdurereduzierung zu beobachten.

Hefen verbrauchen Saure

Reinzuchthefen der Rasse Saccharomyces cerevi-
siae konnen in unterschiedlichem AusmaB Apfel-
sdure reduzieren. Einige dieser Stimme werden
als so genannte ,Primeurhefen” vermarktet, die
bis zu 30% der vorhandenen Apfelsiure veratmen
konnen.

Aber auch viele nicht deklarierte Stimme sind in
der Lage, die im Most vorhandene Apfelsdure im
Laufe der alkoholischen Garung zu verringern.

Einfluss verschiedener Hefen

auf die Saure

Séureschonend Saurereduzierend
Fermicru LVCB WAM
Uvaferm CS2 Harmony
Anchor Vin 7 Fermicru AR2
Enoferm M1 Rubyferm

Actiflore Rosé
Lalvin 71B

Oenoferm Rosé

Hefen verbrauchen

Im Unterschied zum Sdureabbau durch Milchsiure- B .
wéhrend der Garung

bakterien entsteht bei der Saurereduzierung durch A
. auch Apfelsdure.

Hefen keine Milchsdure. Die Apfelsdure wird von

den Hefen zum Energiegewinn nicht fermentiert

sondern nur ,veratmet”.

Sauvignon Hefevergleich 2006

Saurewerte im Jungwein (Mittelwerte beider Ausbauwiederholungen)

T &5 i

6.25 8.2

titb. Saure g/l

VinT7 cs2 AR2 Cep. Harmony Cross X5 R2
Sauv. Ev.

W+F Qe tipico Premium
S

Einfluss verschiedener Hefen auf die Siure im Jungwein (Versuchsjahr 2006).
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In heiBen Weinjahren

haben die Trauben
undsatzlich geringere
Séuregehalte . Das
erfordert den Einsatz
ureschonender Hefen

im Keller.

Das Wissen um diese Tatsachen kann in vielen
Féllen von Nutzen sein. HeiBe Weinjahre mit
friihen Leseterminen bringen oft das Problem von
niedrigen Sduregehalten. Das kann bei Sorten mit
tiefem natiirlichen Sauregehalt wie Traminer zu-
sitzlich problematisch sein (siehe Jahrgang 2003).

Saureschonende Hefen
erhalten die frische
und leichte Typizitat
steirischer Weine

Auch fiir die Erhaltung der frischen und leichten
Typizitat des Welschrieslings kann es in solchen
Ausnahmejahren niitzlich sein, Hefen zu verwen-
den, die Sdure schonend vergaren.

Umgekehrt verhalt es sich in kiihlen Weinjahren,
in denen die Sdurewerte bei der Lese noch ziemlich
hoch sind. Hier kdnnen starker Sdure veratmende
Hefen schon wahrend der alkoholischen Garung zu
einer Geschmacksharmonisierung beitragen.

Fiir die Erzeugung von Schilcher kann die Ver-
wendung von stérker Sdure verbrauchenden Hefen
ebenfalls eine friihere Harmonisierung und viel-
leicht sogar den Verzicht einer chemischen Entsau-
erung bedeuten.

Weinanalysen

Hefevergleich Schilcher 2002

zfr.Ext. g/ titb. Apfelsre

gfl Gesamtsiure gfl
® Uvaferm CS2 24,9 9.9 7.1
® Zymaflore VL3 24,1 9.4 6,8
® Fermicru LS2 24,7 9,8 7.1
® Lalvin R2 24,3 9.7 7.0
® 244 24,8 9,5 6,7
® Oenoferm Rose 253 10,0 7.1
® Ruby Ferm 239 8,8 6,1
® Oenoferm Tipico 25,8 10,1 72

Weinanalysen

Hefevergleich Sauvignon 2005

Gesamtsaure L Apfelsiure Milchsdure

gll gl gll

Hinsichtlich der in kiihlen und spdten Jahren oft * Uvaferm CS2 55 41 00
zeitlich knapp werdenden Junker- oder Primeur- * Fermiblanc Arom 55 40 02
weinerzeugung ergibt sich durch die Verwendung * Oenoferm tipico 54 37 0.1
von starker Sdure veratmenden Hefen der Vorteil o Lalvin WAM 5.1 35 01
der friiheren Sdureharmonisierung und -stabilisie- o Fermicru LVCB 54 40 01
rung. « Enoferm M1 57 44 01
e Anchor Vin 7 56 4,1 0,1

® Premium Sauv. 52 3.8 0,1
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Oenoferm Rosé

RubyFerm

Actiflore Rosé

Uvaferm SVG Fermicru LVCB Fermicru AR 2

Einfluss verschiedener Hefen auf die Sdure im Schilcher (Versuchsjahr 2005).
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