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Funktion

Mikrobiologische Prozesse,
wie die alkoholische Géarung,
sind dynamisch, da sie den
Naturgesetzen unterliegen
und von sich verdndernden
Umweltfaktoren beeinflusst
werden. Hinzu kommt, dass
die Mikroorganismen sehr
komplexe Stoffwechselvor-
gange vollziehen. Diese Kon-
stellation stellt das Qualitats-
management der Wein- und
Sektindustrie immer wieder

vor neue Herausforderungen.

Fir eine erfolgreich und voll-
standig durchgeflihrte
alkoholische Gérung ist es
erforderlich, dass die Wein-
hefe das Gérende lebend
erreicht, denn sie ist die
entscheidende Schnittstelle
zwischen Traubenmost und
Wein. Nahrstoffe in adaqua-
ter und ausreichender Form
sichern ihr Uberleben. In
Tabelle 1 sind die wichtigsten
Nahrstoffe und ihre Wirkung
auf die Weinhefe aufgelistet.

Bedarf der Hefezelle

Funktion fiir die Hefe

Vitamine

Steigerung der
Wachstumsgeschwindigkeit

Mineralstoffe

Bereitstellung von
Enzym-Co-Faktoren

Stickstoffhaltige Verbindungen

Vermehrungsmotor“und
Steigerung des Aminosaure-
stoffwechsels

Lipide/Sterole

Stabilisierung des Zellmem-
bran-Transports und Steigerung
des Zellwachstums

Tabelle 1: Hefenahrstoffe im Traubenmost und ihre Wirkung auf die Hefezelle

Hefezelle und Hefenahrstoff



Grenzwerte und Zugaben

Die Inhaltsstoffe des Trauben- Hefendhrstoffe - Welche Typen gibt es?

mosts sind, bezogen auf die

Hefenahrstoffe, eine Black aktive
Box. RoutinemaRige Messun- Hefezelle
gen der Zuckerkonzentration,
des pH-Werts sowie die
Bestimmung organischer
Séauren sind fur die Hefeent-
wicklung nutzlos. Weder gibt
es eine Korrelation zwischen
der Zuckerkonzentration eines
Mosts zur Aminosaurekonzen-
tration, noch werden essen-
tielle Hefenahrstoffe wie
Mineralstoffe, Vitamine, Fett-
sauren und Sterole bestimmt Mannoproteine
(Tabelle 2). Der Gesetzgeber

gleicht diese mangelhafte

Kenntnis durch die Zulassung Hefeproteinextrakt

von Hefenahrstoffpréparaten

aus.
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Applikationstabelle

Verfiigbare Néhrstoffe A dungszeitpunkt zur
fiir die Hefezelle alkoholische Garung
Produkt Produkt- Vitami Sticl ff Stickstoff Lipide/ Rehydierung Beginn Nach 1/3 Nach 1/2
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Nahrstoffe im Most Kenntnis iiber hefeverfiigbare Gesetzliche Hochstgrenze
Mostinhaltsstoffe
Stickstoff Teilweise, Ammonium, Weinbereitung: DAHP 100 g/hl
Aminosaurespektrum Sektbereitung: DAHP 30 g/hl
. . . Vitamin B, (Thiamin): 60 mg/hl
Ui el Partiell durch Hefezellwandpraparate
Mineralstoffe Keine

Ungesattigte Fettsduren Keine

Sterole Keine

Zugabe von inaktiven Hefen,
Hefeautolysate und Hefezellwande
gleicht den Néhrstoffmangel aus.
Max. Zugabe: 40 g/hl

Tabelle 2: Hefenéhrstoffe und die gesetzlichen Héchstgrenzen

DAHP = Diammoniumhydrogenphosphat

Effekt auf die alkoholische Max.
Garung/Hefezelle Dosage
Abklingende
Garung
Verbesserte Rehydrierung, hohere aktive Hefezellzahl bis zum Ende der alkoholischen Garung, 40 g/hl
sichere Endvergarung
Hefenahrstoff flr vollstandige Hefeernahrung, erhohte Entwicklung der Hefezellzahl 40 g/hl
zu Beginn der alkoholischen Garung, Reduktion von Fehltonen, sichere Endvergarung
. o . . 40 g/hl

Kompletternahrung fir die Hefezellen, sicherer Endvergéarungsgrad
Fur den reduktiven Ausbau von WeiRmosten und WeiBweinmaischen, angereichert mit Tripeptiden 40 g/hl

X (Glutathion), hohes antioxidatives Potenzial, Frische und Langlebigkeit von WeiRweinen, Schutz vor 9
Braunfarbung

< Stabilisierung von Rotweinfarbe, erhdhte Hefezellzahl und sicherer Endvergarungsgrad in einem 40 g/hl
breiten Temperaturbereich, Bildung von Aromen wird geférdert

N Bio zertifiziertes Hefezellwandpréparat, hohe Hefezellzahl, sichere und reintonige Vergérung, 40 g/hl
selektive Adsorption von mittelkettigen Fettsduren (Garhemmstoffen) 9
Schnelle Hefevermehrung zu Beginn der alkoholischen Garung 100 g/hl
Schnelle Hefevermehrung besonders bei stark vorgeklarten Mosten (NTU <10) 50 g/hl
Reduktion der Bildung von Schwefelbindungspartnern (Acetaldehyd, alpha-Ketoglutarat, Pyruvat), 60 mg/h

besonders bei botrytisfaulem Lesegut

Die effektivsten Hefenahr-
stoffe sind Hefezellwand-
préaparate. Diese Produkte
enthalten inaktive Hefen,

die partiell den Mangel an
essentiellen Hefendhrstoffen
(Mineralstoffen, Vitaminen
etc.) in Traubenmosten aus-
gleichen.



Anwendung

Der hefeverfligbare Stick-
stoff (HVS) ist ein messbarer
Indikator flr die alkoholische
Garung und definiert die
Summe aus Ammonium
und Aminoséuren (ohne
Prolin) im Traubenmost.
Tabelle 3 stellt unter Berlick-
sichtigung von HVS- und
Oechsle-\Wert dar, wie viel
Stickstoff dem Most zuge-
geben werden muss, um
eine vollstandige Vergarung
zu gewahrleisten.

Beispiel:

In einem Traubenmost mit
einem ermittelten HVS-Wert
von 121 bis 150 mg/l und
einem Mostgewicht von

=< 95 °Oe ist eine Gabe von
40 mg/l hefeverfligbarer Nahr-
stoffe erforderlich.

Komplexnahrstoffe

Komplexnahrstoffe sind

im Gegensatz zu rein anor-
ganischem Gérsalz (in Form
von Ammoniumsalzen) fir
eine vollstandige Hefever-
sorgung geeignet.

Eaton empfiehlt Komplexnahr-
stoffe in Mosten mit beson-
ders wenigen Mostinhalts-
stoffen anzuwenden.

Vorteile:

¢ Verbesserung der
Garleistung

¢ Verbesserung der
Stress-Toleranz

¢ Verbesserung der
Aromabildung
(Gérbukett 1, Fehltonel)

Einzelnahrstoffe

Rein anorganische Stickstoff-
verbindungen, wie DAHP oder
generell Ammoniumsalze,
reduzieren die Bildung von
Fehltonen (Fruchtaromen und
Gérbukett), kdnnen die Hefe
aber nicht ausreichend bis
zum Ende der alkoholischen
Garung ernahren.

HVS-Klassen im Traubenmost

90 - 120 mg/! 121 = 150 mg/! 151 = 180 mg/! 181 =210 mg/
Mostqualitat Zusatzliche, hefeverfiigbare Niahrstoffgaben von
?g’: 112%/;?;0 100 mg/l 70 mg/! 40 mg/! 20 mg/!
i 122\/;%/0 130 mg/l 100 mg/l 70 mg/! 40 mg/!

Tabelle 3: Richtlinie fiir zuséatzliche, hefeverfligbare Nahrstoffgaben unter Berticksichtigung von HVS und Mostgewicht
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