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Abteilung 10 - Land- und Forstwirtschaft

Ing. Peter Hiden

Hefevergleich Sauvignon blanc
Der durchgeführte Hefevergleich in Haidegg mit sechs verschiedenen Hefen bei gleichen 
Gärbedingungen zeigt die Stärken und Schwächen in der Gärkraft, die verschiedenen 
Facetten des Aromas und die Auswirkungen auf den Geschmack des Weines bei Sauvi-
gnon blanc.

Ergebnisse
Die Anfangsgärphase aller 

Hefen war sehr zügig. Einen 

gleichmäßigen und konstanten 

Gärverlauf zeigten die Hefen 

TR-313, VL3, X5 und X-Thiol. 

Aufgefallen sind die Hefen 

Oenoferm Rheingau und Pep-

per durch eine schleppende Gä-

rung in der Endgärphase. Diese 

Beobachtung wird durch eine 

Auswertung der Verkostungs-

ergebnisse mit einer einheit-

lich niedrigeren Bewertung der 

Reintönigkeit bestätigt. 

Ein Blick auf die Gesamtzu-

ckerwerte in der Tabelle 1 zeigt 

die Vollständigkeit in der Um-

wandlung des vorhandenen 

Zuckers in Alkohol. Am längs-

ten dauerte die Gärung mit 

der Hefe Oenoferm Rheingau, 

die Schlussendlich bei 4,5g/l 

Restzucker stecken geblieben 

ist. Sehr positiv wurde die Hefe 

Oneoferm Rheingau im Duft 

vielseitig bewertet. Als sehr 

intensiv im Geruch wurde die 

Hefe TR-313 wahrgenommen. 

Gleich dahinter kamen die 

Hefen X-Thiol und Oenoferm 

Rheingau. In der Bewertung 

des einseitigen Duftes und im 

Gesamturteil zeigte sich die 

Hefe X5 sehr positiv. 

 

 

Lese (22.09.21)

580kg Trauben Leutschach 
an der Weinstraße

Reifebestimmung

Traubenverarbeitung

Rebeln 23.09.2021
50mg/L SO2

100mg/kg Ascorbinsäure

Maischestandzeit
18 Stunden

Pressen
Europress Txf300 

Mostbehandlung

400L Most
150ml/hl Mostgelatine

3g/hl Rapidase Expression
-2g/L Säure mit Kalk

Klärung durch abziehen

Analyse Gesamtmost
°KMW 21°

Gesamtsäure:  7,5g/L
Stickstoff: 72 HVN

Klärungsgrad: 25 NTU

Gäransatz 24.09.2021

je 25 l Glasballon mit  Wiederholung

Varianten
30g/hl TR-313 (Renaissance Yeast)

30g/hl Pepper (Lafood)
25g/hl VL3 (Zymaflore)
25g/hl X5 (Zymaflore)

30g/hl Oneoferm Rheingau (Erbslöh)

Rehydrierung
Vita Drive (gleiche Aufwandmenge wie Hefe)

Gärtemperatur
Gärbeginn 20 °C

Hauptgärung 16 °C
Endgärung 17°C

Hefenährstoffversorgung
50g/hl Vitamon Liquid 25.09.2021
30g/hlVitamon Liquid 27.09.2021
20g/hl Vitamon Liquid 27.09.2021

Gärende
TR-313 WH2 13.10.2021
TR-313 WH2 13.10.2021
Pepper Wh1   16.10.2021
Pepper Wh2   18.10.2021
VL3 Wh1         14.10.2022
VL3 Wh2         14.10.2021
X5 Wh1          14.10.2021
X5 Wh2           14.10.2021

Oenoferm Rheingau Wh1 23.10.2021
Oenoferm Rheingau Wh2 25.10.2021

X-Thiol Wh1      13.10.2021
X-Thiol Wh2 13.10.2021

Stabilisierung

13.10.2021 Säurebestimmung 
nach der Gärung

eine Woche lagerung im 
Kühlhaus bei 8°C

Schwefelung mit 60mg/L SO2 
Solution Sulfureuse P15

Verkostung und Verschnitt der 
Wiederholungen

Schichtenfiltration
nach einer weiteren Woche 

mit CO2 überdruck und K150 
Filterschichten

Lagerung
Mikrovinifikation bei 14°C

Säurekorrektur
21.12.2021    

Feinentsäuerung mit Kalk 
auf 6,5g/L Säure

Schwefelstabiliseurng
22.12.2021                        

SO2 Kontrolle und 
aufschwefelung auf 40mg/L 

freie SO2

Abfüllung
1.3.2022

in 0,5L Flaschen mit 
Schlaupumpe

Verkostung

Verarbeitung Sauvignon blanc Hefevergleich
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Variante Gärtemperatur 
(Herstelleran-

gaben)

Nährstoffbe-
darf (Herstel-
lerangaben)

Gesamtsäue 
in g/l  nach 

Gärende

Alkohol 
% vol.

Gesamt-
zucker 

g/l

Gluco-
se g/l

Fructo-
se g/l

zu-
ckerfr. 
Extrakt

flüchti-
ge Säure 

g/l

pH-
Wert

Glycerin 
g/l

TR 313 14-25°C gering 8,7 13,91 1,3 0,2 1,1 22,7 0,45 3,48 6,8

Pepper 10-16°C k.a. 8,2 13,88 2,3 0,4 1,9 22,7 0,48 3,48 7,0

VL 3 15-21°C hoch 8,2 13,94 0,5 0,2 0,3 23,2 0,58 3,51 7,4

X 5 Ab 13°C hoch 8,4 14,05 0,7 0,3 0,4 23,0 0,53 3,52 7,0

Oenoferm 
Rheingau

16-22°C mittel 8,7 13,71 4,5 0,3 4,2 22,6 0,55 3,61 7,1

X-Thiol Ab15°C gering-mittel 8,4 14,06 0,6 0,3 0,3 23,1 0,48 3,55 6,7

Ein Blick auf die Säure nach der 

Gärung zeigt, dass die Hefen 

Pepper und VL3 um 0,5g/l mehr 

Säure verarbeiteten als die 

Hefen TR-313 und Oneoferm 

Rheingau.

Fazit
Die zögernde Gärung bei der 

Hefe Oenoferm Rheingau 

hängt sehr wahrscheinlich mit 

der Gärtemperatur von 16°C 

zusammen. Diese lag im unte-

ren Bereich der vom Hersteller 

empfohlenen Temperatur. Den 

Effekt der Säurereduzierung 

in der Gärung bei den Hefen 

Pepper und Oenoferm Rhein-

gau kann man in kühlen Jah-

ren, in denen die Säurewerte 

etwas höher liegen, als Vorteil 

nutzen. Die Ergebnisse aus 

diesem Versuch beziehen sich 

auf eine gleichmäßige Tempe-

raturführung während der Gä-

rung und einer gleichgestellten 

Nährstoffversorgung bei allen 

Varianten. Kältetolerante und 

niedriger stickstoffbedürftige 

Hefen haben unter diesen Be-

dingungen ein leichteres Spiel 

als wärmeliebende Hefen mit 

hohem Stickstoffbedarf. 

Tabelle 1: Tabelle 1: Analyseergebnisse Labor Silberberg nach der Gärung
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Geruch-Intensität

Gesamteindruck

Körper / Dichte

Reintönigkeit

Duft einseitig (grün,
einfach)

Duft vielseitig
(komplex/reif)

Oenoferm Rheingau Pepper TR 313 VL 3 X 5 X-Thiol

Sensorische Beurteilung


