IN VEITSHOCHHEIM

Kellerwirtschaft

Praxis

Mischhefe-Préparate im Test

Es ist ein langgehegter
Traum der Onologen, die
Individualitdt der Spon-
tangdrung mit der Gdrsi-
cherheit der Reinzuchthe-
fen zu verknipfen. Misch-
hefe-Priparate der neuen
Generation kénnten ihn in
Erflllung gehen lassen.
Fachleute der Bayerischen
Landesanstalt fir Wein-
bau und Gartenbau be-
richten tiber Versuchser-
fahrungen mit der ,simu-
lierten“ Spontangdrung.

I Tabelle1

ie natiirliche Garung der
D Traubenmoste wird von
zahlreichen Wildhefear-
ten eingeleitet, die im Verlaufe
der Gdrung durch girstirkere
und alkoholtolerantere Stdm-
me der Weinhefe Saccharomy-
ces cerevisiae ersetzt werden.
Innerhalb der Hefearten gibt es
eine Vielzahl von Hefestdm-
men, die je nach Vorkommen
und Aktivitidt wihrend der Ga-
rung unterschiedliche positive,
aber auch negative Garbegleit-
stoffe bilden.
Durch die selektierten Sac-
charomyces  cerevisiae-Rein-
zuchthefen gelingt es, den Ein-

Uberblick aktueller Mischhefeprodukte
(unter Verwendung der Chr. Hansen Product Range 2007/8)

der

fluss
mafgeblich zuriickzudringen
und dadurch reintonige und
sortentypische Weine zu gewin-
nen. Aber gerade dies fiihrte
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Wildhefestdimme

Praparat Nicht-Saccharomycet Saccharomycet

Symphony Kluyveromyces thermotolerans (20%) Saccharomyces cerevisiae (80%)

Rhythm Kluyveromyces thermotolerans (40%)  Saccharomyces cerevisiae (60%)

Harmony Kluyveromyces thermotalerans (10%) Saccharomyces cerevisiae (80%)
Torulaspara delbrueckii (10%)

Melody Kluyveromyces thermotolerans (20%)  Saccharomyces cerevisiae (60%)

Torulaspara delbrueckii (20%)

SIHAFERM Pure Nature

— Nature Torulaspora delbrueckii
- Pure Saccharomyces cerevisiae
B Tabelle 2 Rebe & Wein 7/09
Analytische Daten der 2007er Miiller-Thurgau-Weine
SIHAFERM Lalvin
Symphony Rhythm Harmony Melody Pure EC 1118 Spontan
Nature
Vorhandener Alkahol 1,8 1,3 1,2 12,0 1,8 1,5 13
(% Vol.)
Vergdrbarer Zucker 3,1 3,1% 2,9% 0.6 2,9*% 3,8% 4.5
(g/)
Gesamtsaure (g/l) 5,6 5.6 53 5.5 5.4 5.7 5,2
L-Milchsdure (g/I) 0,1 0,1 0,1 0,1 0,2 0,1 0,7
L-Apfelsaure (g/1) 2.7 27 2,6 2,8 2,5 2,8 1,9
Milchsdureethylester 8.7 10,1 8,0 10,0 14,0 10,6 30,3
(mg/1)
Acetoin (mg/1) k4 n.n. n.n. n.n. n.n n.n n.n
Fliichtige Girbegleitstoffe
Flichtige Saure (g/1) 0,3 0,3 0,3 0.3 0,4 0.4 0.4
Ethylacetat (mg/l) 48,2 46,2 47.8 52,8 59,3 65,0 94,7
Isoamylacetat (mg/l) 4,2 4,4 4,7 3, 3,6 4.8 4.5
2-Phenylethanol (mg/) 15,0 14,0 1,5 14.6 1,5 13, 1,6

*nach Stfung
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Die Hefe Torulas-
pora delbrueckii
mit dem Mikros-
kop betrachtet
Bild: lwg

nach verbreiteter Auffassung
im Laufe der Zeit zu uniformen,
beliebig austauschbaren Wei-
nen.

MISCHHEFEN

Es gibt in der énologischen Mi-
krobiologie seit langer Zeit Be-
strebungen, aus den Wildhefe-
populationen spezielle Hefen
und Stdmme (Nicht-Saccharo-
myceten-Stamme) mit positi-
ven Gireigenschaften zu isolie-
ren und diese als Reinzuchthe-
fen in Kombination mit Saccha-
romyceten-Reinzuchthefen zur
Girung zu verwenden. Mit
dem Ziel, damit die Gédrung so
zu gestalten und zu beherr-
schen, dass individuelle, kom-
plexe Weine mit vielschichti-
gen, fruchtigen Aromen, wie-
derholbar und fehlerfrei vinifi-
ziert werden kénnen. Auf diese
Weise soll die Spontangirung
wsimuliert” werden.

Mit Torulaspora delbrueckii
und Kluyveromyces thermoto-
lerans wurden in den vergange-
nen Jahren zwei Nicht-Saccha-
romyceten selektioniert, die in
Mischhefe-Préparaten als Part-
ner zu S, cerevisiae-Hefen kom-
merziell erhiltlich sind (siehe
Tabelle 1 links).

Wenngleich T. delbrueckii
und K. thermotolerans nicht zu
den dominierenden Wildhefe-
Spezies zahlen, so wurden bei-
de im friankischen Weinbauge-
biet von Trauben isoliert und
nach Einzelgdrversuchen den
wstark girenden Edelhefen”
zugeordnet (Benda 1970). Die
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Il Tabelle 3 Rebe & Wein 7/09
Sensorische Bewertung der 2007er
Miiller-Thurgau-Weine
Anzahl der Anzahlder Anzahl der
Variante Mgizian positiven neutralen  negativen
Attribute* Attribute** Attributex**
Spontangdrung 217 ) 3 3
Melody 207 8 2 3
Symphony 2,00 ) 3 3
Lalvin EC 1118 2,00 6 1 7
Rhythm 1,83 7 1 4
Sihaferm 1,83 5 1 4
Pure Nature
Harmony 1,67 5 4 6

* positive Attribute: frisches Obst/Apfel/Birnefexotische Friichte/Zitrus/
Gewilirzaromen/Muskat
** neutrale Attribute: griin/pflanzlich/Stachelbeere/hefig/nussig
*** negative Attribute: bitter/gerbend/grasige Saure/sulfidisch/Bockser/
Aromanate/Lack/Ester/fl. Sdure/Pilz/mMuff/

phenolisch/UTA/seifig

Silvaner-Most (86 °Qe) getes-
tet. Die Garungen der Mischhe-
fepraparate verliefen deckungs-
gleich und rascher als bei der
Vergleichshefe Lalvin W. Im
Urteil von 32 Verkostern wur-
den die mit Harmony vergore-
nen Muller-Thurgau Weine si-
gnifikant besser bewertet als
die mit Symphony beziehungs-
weise mit Lalvin W vergorenen.
Beim Silvaner wurden alle drei
Varianten ohne eindeutige Un-
terschiede auf gleichem Niveau
(Qualitatszahl < 2), bewertet.

Girleistung von T. delbrueckii
wurde mit bis zu 10 % Vol. Al-
kohol bestimmt und die Ten-
denz zur Bildung von fliichtiger
Saure ist deutlich geringer als
die von S. cerevisiae. In der
Fahigkeit zur Bildung von sen-
sorisch  positiven Terpenen
tbertrifft T. delbrueckii die
Werte von S. cerevisiae bei wei-
tem. K. thermotolerans bildet
fliichtige Sdure nur in geringen
Mengen, fiihrt nicht zu Fehltd-
nen im Wein und entwickelt bis
zu 9 % Vol. Alkohol.

Wie in Tabelle 1 (Seite 21)
ersichtlich, sind die Priparate
Symphony, Rhythm, Harmony
und Melody fiir die gleichzeiti-
ge Beimpfung der Moste mit
den Nicht-Saccharomyeten und
den Saccharomyceten konzi-
piert. Im Gegensatz dazu ist das
Priparat Sihaferm Pure Nature
auf die sequenzielle Beimpfung
abgestimmt. Fiir die Dauer der
Angérphase (circa 10 bis 15
°O¢) wird T. delbrueckii (Siha-
ferm Nature) vorgelegt, um
dann mit dem Saccharomyce-
ten (Sihaferm Pure) die End-
vergarung zu sichern,

=» Jahrgang 2006

Im Jahrgang 2006 wurde Si-
haferm Pure Nature zur Verga-
rung eines Silvaner-Mostes mit
93 °Oe im Vergleich zu den Va-
rianten ,Spontangirung® und
Trockenreinzuchthefe Lalvin W
eingesetzt. Die Garkurve dieses
Praparates verlief vergleichbar
mit der des Jahrgangs 2007
(siche Grafik auf Seite 23
oben). Bis zur Zugabe von Siha-
ferm Pure (S. cerevisiae) am
vierten Tag der Gdrung, wurde
T. delbrueckii regelmafig mit
mehr als 10 KbE/ml festge-
stellt. Nach der Zugabe von Si-
haferm Pure konnte T. del-
brueckii nicht mehr isoliert
werden. Die sensorische Bewer-
tung mit insgesamt 32 Priifer-
urteilen lie bei Qualititszah-
len von knapp tiber 2 keine si-
gnifikanten Unterschiede zwi-
schen den Weinen der Ver-
suchsvarianten erkennen.

ERFAHRUNGEN DER LWG
MIT MISCHHEFEN

=» Jahrgang 2004

Im Rahmen von Hefever-
gleichspriifungen wurden die
Préparate Symphony und Har-
mony bei einem Mduller-Thur-
gau-Most (82 °Oe) und einem
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Sehr ziigig

Kellerwirtschaft

Garverlauf Mischhefepriparate, 2007er Miiller-
Thurgau, Marktheidenfelder Kreuzberg
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=* Jahrgang 2007

Im Jahr 2007 wurden kom-
merziell verfiigbare Mischhefe-
prdparate im Vergleich zu einer
S.  cerevisiae-Reinzuchthefe
und zur spontanen Vergirung
mit einem Most der Sorte Miil-
ler-Thurgau (85 °Oe) gepriift.

ERGEBNISSE
JAHRGANG 2007

=» Garverlauf

Wie aus der Grafik auf Seite
23 ersichtlich ist, verliefen die
Gérungen sehr ziigig. Die G-

Fazit

rungen mit den Mischhefepri-
parate  Symphony, Harmony,
Rhythm, Melody verliefen na-
hezu deckungsgleich und fiihr-
ten zu einer sehr raschen und
vollstindigen Vergarung und
waren mit dem Garverlauf der
Standardvariante Lalvin EC1118
vergleichbar. Die Gérkurve der
sequenziellen Beimpfung von T,
delbrueckii und S. cerevisiae
(Sihaferm Pure Nature) zeigte
den gleichen Verlauf wie bereits
im Jahr 2006. Die Garung be-
gann etwas verzogert und ver-
lief in einem Korridor zwischen

Die Weine sind mit den
Standardvarianten vergleichbar

In mehrjahrigen Untersuchungen konnte auf mikrobiologischer Ebene
die Dynamik der Nicht-Saccharomyceten und der Saccharomyceten ent-
sprechend der Zusammensetzung der Mischhefe-Préparate sehr gut
nachvollzogen und die Angaben in der Literatur bestitigen werden. So-
wahl bei der gleichzeitigen Beimpfung, als auch bei der sequenziellen
Beimpfung, war die Garung mikrobiologisch stabil und fihrte zum ra-
schen und vollstandigen Durchgaren der Moste. Die Weine der Misch-
hefe-Praparate sind mit denen der Standardvarianten vergleichbar. Die
besonderen sensorischen Attribute, die von selektierten Nicht-Saccha-
romyceten ber die Garung in die Weine eingebracht werden sollen,
konnten weder analytisch nach sensorisch nachvollzagen werden.
Herrmann, Schindler, Maier, Gefiner, Miltenberger
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Lalvin EC1118 und der Spon-
tangarung.

=* Entwicklung der Mikroor-
ganismenflora

Die Dynamik der Mikroorga-
nismenflora war in den Varian-
ten Symphony, Rhythm, Har-
mony, Melody nahezu de-
ckungsgleich. Der zusammen
mit dem Nicht-Saccharomyce-
ten inokulierte S. cerevisiae-
Stamm erreichte am zweiten
beziehungsweise dritten Tag
mit einer Zellzahl von 107 KbE/
ml die Dominanz.

In der Variante Symphony
konnte K. thermotolerans nur
am Tag der Beimpfung, in der
Variante Rhythm bis zum Géar-
beginn am zweiten Tag nachge-
wiesen werden.

In der Variante Melody konn-
ten T. delbrueckii und K. ther-
motolerans (iber einen lingeren
Zeitraum, im Falle K. thermoto-
lerans bis zur Girmitte und in
héheren Zellzahlen nachgewie-
sen werden als in der Variante
Harmony. Je héher die Einsaat-
menge der Nicht-Saccharomy-
ceten (siehe Tabelle 1, Seite
21), desto linger konnten sie
wihrend der Girung nachge-
wiesen werden,

In der Variante Sihaferm Pu-
re Nature blieb T. delbrueckii

Praxis

bis zur Zugabe des Saccharo-

myceten am fiinften Tag auf
tiber 10° KbE/ml, um dann
rasch abzuklingen und am
zehnten Tag nicht mehr nach-

weisbar zu sein.

=» Einfliisse der Mischhefe-
garungen auf die Weinanaly-
tik

Die Werte der analysierten
Parameter (Tabelle 2, Seite 21)
sind sehr homogen und liegen
im Normbereich. Die mégli-
chen Einfliisse der Mischhefen
sind unerheblich und fiihrten
auch bei den fliichtigen Gérbe-
gleitstoffen zu keinen bedeut-
samen Abweichungen im Ver-
gleich zur Reinzuchthefe Lalvin
EC1118.

-» Bewertung der Weine

Wenn nach den Angaben etli-
cher Autoren Mischhefen zu
aromatischeren und komplexe-
ren Weinen fiihren, so kann
dies in den mehrjihrigen Un-
tersuchungen der LWG Veits-
hochheim nicht bestédtigen wer-
den (siehe Tabelle 2, Seite 21
und Tabelle 3, Seite 22). Es ist
hierbei jedoch zu beriicksichti-
gen, dass die Vergleichsweine
aus der gelungenen Spontangéa-
rung und von der Standardhefe
Lalvin EC1118 in der Tendenz
aromatisch und fruchtig-esterig
gepragt sind.

Josef V. Herrmann, Erna Schindler,
Christine Maier, Martin Geftner und
Rudolph Miltenberger, Bayerische
Landesanstalt flir Weinbau und
Gartenbau (LWG) Veitshachheim
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