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STICKSTOFFVERBINDUNGEN IM MOST

Ammonium (NH4
+) und freie Aminosäuren wie Arginin, Glutamin, und 

Alanin

NOPA (Alpha- Aminosäuren) optimal: 120 – 150 mg/L
YAN: Ammonium + Alpha- Aminosäuren  - ohne Prolin und 
Hyxdroxyprolin (wird nicht aufgenommen)

Botrytis und andere Fäulnispilze verringern den Stickstoffgehalt

Arginin Quelle:
Wikipedia
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WELCHE PRODUKTE GIBT ES…

Hefenährstoff Gesetzliche Vorgaben 
Aus Schandelmeier: Weinrecht in Schule 
und Praxis 2021

Inhaltsstoffe

DAP Grenzwert 100 g/hL
Zweite Gärung 30 g/hL

Ammoniumsalz der 
Phosphorsäure
21% Stickstoff

Ammoniumbisulfit 20 g/hL (Fragwürdig weil SO2)
64% SO2  und 18 %NH4

Thiamin (Vitamin B12) 60 mg/hL

Heferindenprodukte 40 g/hL Aminosäuren, Vitamine, 
langkettige Fettsäuren 
und Sterole
5% Stickstoff

Inaktivierte 
gluthationreiche Hefen

20 mg/L

Mischprodukte
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PRAXISVERSUCHE

Bestimmung der Viabilität und der Lebenzellzahl mittels Smartphone 
Mikroskop Oculyze

Keine gravierenden Unterschiede durch Nährstoffeinsatz, aber Stabilisierung 
der Viabilitität

Abbildungen: Dr. Kathrin Diesler
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PRAXISVERSUCHE

Bestimmung der Viabilität und der Lebenzellzahl mittels Smartphone 
Mikroskop Oculyze

Nährstoffeinsatz stabilisiert, aber mehr hilft nicht mehr

Abbildungen: Dr. Kathrin Diesler

Hefe 2 mit Heferindenpräparat Hefe 2 mit Heferindenpräparat + DAP
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WAS BRAUCHT DIE HEFE WANN?

Thiamin
Ammonium
Aufnahme Aminosäuren gehemmt

Anlauf
phase

Quelle: Fischer, U.



Friederike Rex, DLR Rheinpfalz 7

Insitute for viticulture and
enology

WAS BRAUCHT DIE HEFE WANN?

Länge der Wachstumsphase ist 
abhängig von der N-Verfügbarkeit
Aufnahme AS in bestimmter 
Reihenfolge

+ Sauerstoff

Magnesium
Vitamine

Ausreichend 
vorhanden

Wachstums-
phase

Quelle: Fischer, U.
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Pascal Wegmann-Herr, Sebastian Ullrich, Johanna Kost, Parissa Paydar, Dominik Durner

Hefeernährung und reduzierte Bildung von 
Böcksern während der Weißweingärung
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Auswirkung der Trockenheit auf den 
Aminosäuregehalt
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Veränderung Stickstoff während der 
Maischestandzeit eines Riesling

2010 Riesling, 95°Oe, 12 g/L Säure - 13./14.10.2010 
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Versuchsaufbau I

Sterilmost Riesling 
Hefe „Oenoferm

Riesling“

83°Oe, NOPA: 78 mg/l, GS: 7.5 g/l

Kontrolle
(n=3)

DAHP 1 Tag AG
(1g/L), (n=3)

DAHP Tage 1-3 der AG
(Summe 1g/L), (n=3)

)
Pantothensäure
(250 µg/L), (n=3)

IDY
(Summe 0.6 g/L), (n=3)



Riesling Most 
Hefe „Oenoferm

bouquet“

oxidativ reduktiv

Kontrolle,
(n=3)

Diammoniumphosphat gestaffelt an Tag 1-3 
(insgesamt 1g/L), (n=3)

Inaktive Hefezellwandpräparate: 
Goferm (30 g/100 L), Optimum White (20 g/100 L), (n=3)

85 °Oe, NOPA: 59 mg/l, GS: 9,3 g/l

Versuchsaufbau II
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Gärverlauf 
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H2S Bildung

Experiment I
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Bildung von S-Methyl thioacetat
Experiment I
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Hefezellzahl – reduktive vs. oxidative 
Mostbehandlung

(LOWESS = locally weighted scatterplot smoothing)

Experiment II
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Experiment II

H2S [µg pro 1010 Zellen]

reduktiv oxidativ

Gärfortschritt Gärfortschritt
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S-off-flavors abhängig von der N-Zugabe (bei
95 % Gärfortschritt)
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Zusammenfassung

• Hefezellzahl

→ Singinifikant erhöht bei Sauerstoffzufuhr im Most

→ Deutlich höher bei IDY Zugabe (schnellerer Gärverlauf)

• Moste mit geringem YAN zeigen :

→ Signifikant erhöhte S-off-flavor Bildung; unabhängig der Zellkonzentration 

• Zugabe von DAHP:

→ scheinbar ausreichender N-Speicher

→ Geringe Gehalte von S-off-flavors

→ Keine Bildung von S-methyl thioacetat oder S-ethyl thioacetat (Gefahr der 

Lagerböckser ist gering) 
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