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In drei Schritten zum Ziel @
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Vor der Garung: Mostvorklarung, Hefeansatz und Hefevermehrung
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Entwicklung der Hefezellzahl wahrend —

@ I\/I OStVO rkl a ru n g der Garung eines Rieslings bei 15°C in @
Abhangigkeit des Trubgehalts (n=2)
WEINCAMPUS NEUSTADT

90 x 10° y

= Trub > 2 % w/w

80 x 10° -

m— Trub < 2 % w/w

70 x 106 -
— Trub < 0,1 % w/w

Hefe_ 60 X 106 7

zellen
pro

mL 40 x 10° -

50 x 10° -

30 x 106 -
20 x 106 -
10 x 10° -

Gardauer in Tagen

12. August 2021 Prasentation im Rahmen der Seminarreihe Keller digital 3



® Mostvorklarung  pround contra

Pro Contra

- geringerer Kihlaufwand - Eingriff in die Charakteristik des Weines

- geringerer Verlust an Aromastoffen (Mostschonungsmittel)

- geringerer Bedarf an SO, - Abreicherung von Hefenahrstoffen mit

- geringeres Hefedepot dem Trub

- kleinerer Garraum - Erhdhtes Risiko von Garstdrungen

- weniger Bockservorlaufer (Bockserbildung, Garhanger)

- weniger Faul-, Grau- und Schimmeltone bei - Aromastoffvorlaufer gehen mit dem Trub
faulem Lesegut verloren

- keine Aktivitat von Milchsaurebakterien - Natdrliche Mikroorganismen auf der

- bessere Filtrierbarkeit des spateren Weines Traube gehen verloren
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Verlust an hefeverfligbarem Stickstoff

@ I\/I OStVO rk‘ a run g durch Bentonitschénung

im Rieslingmost (n=2)
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@ H efea N SatZ Theoretische Grundlagen

* 1 ggetrocknete Reinzuchthefe enthalt 15 x 10° Hefezellen.
* Beieiner Dosage von 20 g/hL entspricht dies 3 x 10° Hefezellen pro ml.
* Fir eine sichere Garung werden 50-100 x 10° Hefezellen pro ml benoétigt.

— Alle Hefezellen im Ansatz mussen uberleben und sich 5 x verdoppeln.

* 5 Verdoppelungen haben zur Folge, dass sich aus 20 g/hL Hefe 600 g/hL Hefe bilden.

* Fur die Vermehrung braucht die Hefe:
Zucker, Sauerstoff, Thiamin, Pantothensaure, Alpha-Aminosauren, Sterole und
Fettsauren
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Bessere Garleistung durch Beluftung der
H efe a n S atz Hefe vor der Maischegarung eines

Spatburgunders (n=3) WEINCAMPUS NEUSTADT
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@ Der richtige Hefeansatz

Rehydrieren der getrockneten Reinzuchthefe

* Erforderliche Hefemenge in 10-fache Menge Wasser-Most-Gemisch (1:1)
bei 30-35°C einstreuen.

* Nach 15-20 min vorsichtig umrihren und komplexen Hefenahrstoff zugeben.
* Schrittweise durch Zugabe von Wasser-Most-Gemisch (1:1) auf 15-20°C abkihlen.

Alternativ

* Erforderliche Hefemenge in gleiche Menge abgekochtes Wasser bei 30-35°C einstreuen.

* In mehreren Schritten (alle 15-20 min) lauwarmen Most und komplexen Hefenahrstoff
zugeben bis sich das Volumen verzehnfacht hat. Jedes mal vorsichtig umrihren.



Am J Enol Vitic. October 2019 70: 339-350

@ Hefedosage in den Gartank
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@ Hefedosage in den Gartank
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@ Hefedosage in den Gartank
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Spec.n‘lc AcetaldehydeAcetic acid Pyruvate o
gravity (mg/L) (mg/L) (mg/L) Yeast cells °O
(20°C/20°C) J J g

2500 Unstirred -0.004 21 80 66 24:1 1.7 2.9
2500 Unstirred -0.004 29 90 68 15:1 2.2 3.1
7000 Unstirred -0.040 92 130 89 57:1 8.6 3.7
7000 Stirred 0.000 6 10 8 1:1 -0.9 0.3
7000 Stirred 0.000 4 10 14 0.9:1 0.3 0.6
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@ Temperaturfihrung
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@ Temperaturfuhrung

Hefezellzahlen Garnebenprodukte nach der Garung
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@ Temperaturfihrung
e — , WEINCAMPUS NEUSTADT
S r i P
% 40 P +- + o ye. %“’\{1
g 5l pe e | +
é 20 t , . TF 14°C r o TF_14 °C
A I e O BN e L Geruchs-
Y ooe ot o ETRIewATIC) o ‘ - TRA6 Konzentration in )
St000 [ . o e Aromastoff schwellen- |Aromadeskriptoren
S0 o9 e i B ) Wein (ug/I)
£ oo e &g Y wert (ug/l)
§ 400 | V% wce | o TF_14°C
2 200 - 77 A TF_19°C L yd - TF_19°C
O ) g . . ‘ _ MTRI6UAATC| gy ‘ = TF_16-1117 °C
S | ol . | 2 P Ethylbutanoat 10-1.800 20 fruchtig, Apfel
g 3000 | o 3 ¢ . i ? ¢
® [ ] . .
§ 2000 | 9 v o* Ethylhexanoat 30-3.400 5 fruchtig, Wein
k) ;2 TF_14°C o TF_14 °C
21000 - e A-TFi19°c [ - TF_19°C
O e . mTIGHATIC | TR 607 °C Ethyldecanoat 0-2100 200 blumig
% 400 - d1 . VVVVVVVVVVVV ?o +od2 x.té\é
< B . P I
e St e -t 3-Methylbutylacetat 30-5.500 30 Banane
§ izz Y | TRuacc s | TR14cC
> F TF_19°C H e TF_19 °C . .
B 0e—a : - TEI617C | gy ) - TF_16-1117 °C Hexylacetat 0-4.800 2.400 sullich, parfimig
K L ) ‘ ‘
: 600 - o I ‘—'-'—é $ G i L 2
g/ * ’ $ Hohere Konzentration bei kalter Garung
g L TF_14 °C L TF_14 °C .. . . .
e AT 19 °C A7E10°C Héhere Konzentration bei warmer Garung
T e “®TF_16-11-17 °C| ®® “®TF_16-11-17 °C
o= T : : : . .
0 2 4 6 8 10 12 141,00 1070 1050 1030 1010 0990 Unabhangig von der Gartemperatur
Zeit nach Hefezugabe (Tage) Relative Dichte

12. August 2021 Prasentation im Rahmen der Seminarreihe Keller digital 14



Doktorarbeit Mira Schwinn (2019)

@ Temperaturfuhrung

Energieeinsparung durch
warmere Garung bei vier
verschiedenen Hefen
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QKiihlung pro 1000 IWein (kWh)

Reduzierung QKuhlung

19°Cvs. 14 °C

TF_14°C TF_19°C
1 -36,4 + 5,0 -10,2 £ 1,6 72°%
2 -205,5 + 20,0 -15,6 + 2,2 92 %
3 -40,0 £ 6,8 -13,7 £0,7 66 %
4 112,2+7,8 3,3%0,2 97 %
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Masterarbeit Parissa Paydar (2016)

- Einfluss von Stickstoff auf die H,S-Bildung
@ G a rsa | Z wahrend der Garung eines Rieslings
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blaue Linie: Kontrolle: rote Linie: 40 g/hL inaktive Hefe bei Garstart: griine Linie: 50 g/hL DAP bei Garstart

Reduktiver (griiner) Most + 20 mg/L Glutathion bei Garstart Mostoxidation (brauner Most)

60 80 100 0 20 40 60 80 100 0 20 40
GF [%] GF [%] GF [%]

B-Splines flir n=6 normiert tGber den Garfortschritt von 0 bis 100 %
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@ G a rsa | Z Einfluss von Stickstoff auf die Bildung von
Ethylthioacetat wahrend der Garung eines Rieslings

blaue Linie: Kontrolle: rote Linie: 40 g/hL inaktive Hefe bei Garstart: griine Linie: 50 g/hL DAP bei Garstart

Reduktiver (griiner) Most + 20 mg/L Glutathion bei Garstart Mostoxidation (brauner Most)

60 80 100 0 20 40 60 80 100 0 20 40
GF [%] GF [%] GF [%]

B-Splines fir n=6 normiert Gber den Garfortschritt von 0 bis 100 %
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® Nach der Garung

- Keine Bildung von CO, mehr
- die Weinoberflache ist anfallig fir Oxidation

- Die Enzymwirkung (v.a. Dehydrogenasen, Co-Enzyme) der Hefen kommt zum Erliegen
— Bildung von Acetaldehyd

- Die Hefen stellen keine Konkurrenzflora mehr dar
- Kahmhefen, Milchsdurebakterien, Essigsaurebildner u.a. finden gute
Wachstumsbedingungen in Wein
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® Nach der Garung

- Keine Bildung von CO, mehr
- die Weinoberflache ist anfallig fir Oxidation

Die Uberlagerung nicht-voller Tanks mit Inertgas (N,, CO,, Ar) erzielt kaum Erfolge.

Die spundvolle Lagerung von Jungwein in hohen, desinfizierten Tanks ist das beste
Mittel, um Oxidation und Kontamination zu vermeiden.

Je klihler der Jungwein, desto weniger Gefahr einer Oxidation und Kontamination.
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Einfluss von Glutathion auf
@ H efe ‘ a ge r 3-Mercaptohexanol in Sauvignon blanc @

WEINCAMPUS NEUSTADT

2000 “13mH (ng/1) Sauvignon, 2011

1000 -

02 (+) / sulfites (-) 02 (-) / sulfites (-) 02 (-) / sulfites (+)
GO © G20 " G50

Quelle: Dubourdieu D., Lavigne V. (2004)
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Doktorarbeit Sebastian Ullrich (n.p.) WISSENERFAHRUNGPASSION

Einfluss des Vollhefelagers auf die
Rebsortencharakteristik von Sauvignon blanc

Hefelager
WEINCAMPUS NEUSTADT
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Einfluss des Vollhefelagers auf
@ H efe ‘ a ge r 3-Mercaptohexanol in Sauvignon blanc
WEINCAMPUS NEUSTADT

3MH (ng/L)
2000
W Ende Garung @ 1. Abstich 2. Abstich
1000 A
O I T T T 1
gebr. Bque Vollhefe gebr. Bque ohne Hefe neues Bque Vollhefe neues Bque ohne Hefe

Quelle: Charrier, F., Davaux, F., Cayla, L. and Schneider, R. (2014)
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/usammenfassung

Die Mostvorklarung beeinflusst die Garung massiv. Eine zu starke Mostvorklarung macht Weine
uniform und es besteht die Gefahr von Garstorungen. Die Temperatur wahrend der Garung konnte
zukinftig in Abhangigkeit der Tribung gesteuert werden.

Der Begriff ,,Hefenahrstoff” ist irrefiihrend. Fliir den Hefeansatz werden komplexe Nahrstoffe
bendtigt, die das Wachstum der Hefezellen stimulieren. Wahrend der Garung ist DAP das Mittel der
Wahl, um Bockser, Bockservorlaufer und Garstorungen zu verhindern.

Der vitale Hefeansatz muss in den Most eingerihrt werden. Eine Zugabe des Hefeansatzes von der
Tankoberflache reicht nicht aus.

Hohere Gartemperaturen sind energieschonend und férdern die Bildung/Freisetzung
charakteristischer Aromen.

Nach der Garung ist das spundvolle, kalte Lagern des Jungweins auf der Hefe wichtig, um stabile,
saubere Weine zu produzieren.
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Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit

12. August 2021 Prasentation im Rahmen der Seminarreihe Keller digital 24



