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ARBEITEN IM KELLER

Hefendhrstoffe
Stickstoff (N) ist wichtig fur die Vermehrung und den Stoffwechsel
der Hefen und somit unerlasslich fur die alkoholische Garung. Die

Menge an hefeverwertbarem Stickstoff im Most hat einen direk-

ten Einfluss auf Garung und Aromenbildung. Achten Sie daher auf
eine genugende Nahrstoffversorgung der Hefe. Im Allgemeinen
gilt: Moste mit weniger als 150 mg/L hefeverwertbarem Stickstoff
konnen zu Garproblemen fiihren. Die geringen Stickstoffgehalte

laufen meistens auch mit einem tiefen Vitamin- und Mineralstoff-

gehalt einher. Vitamine und Mineralien sind wichtige Co-Faktoren
und beeinflussen die enzymatischen Reaktionen. Dadurch kann
die Garung verlangsamt oder gar verhindert werden. Es ist daher
empfehlenswert, einen komplexen Hefenahrstoff zu verwenden,
der den Mosten auch genugend Vitamine und Mineralstoffe liefert
und nicht nur den Stickstoffgehalt erhoht. Ein zu geringer Gehalt

an hefeverwertbarem Stickstoff kann nicht nur zu restsiissen Wei-
nen fuhren, sondern auch die Bildung von H2S fordern. Der Stick-

stoffbedarf der Hefen hangt vom Zuckergehalt ab. Je hoher dieser
ist, desto mehr Biomasse muss gebildet werden, um die Zucker
wahrend der alkoholischen Garung komplett abzubauen (es gibt
im Handel verschiedene Praparate, fragen Sie Ihren Lieferanten).

Einflussfaktoren auf den hefeverwertbharen Stickstoff

Die Konzentration von Stickstoff in den Trauben ist die Grundla-

ge fir eine ausreichende Hefeernahrung und kann teilweise im

Rebberg gelegt werden. Wahrend sich die Begriinung, die Boden-

pflege, das Laubwandmanagement, die Ertragsmenge und die

Diingung steuern lassen, lasst sich der Wasserhaushalt nur be-

schrankt beeinflussen. Aber, ohne Wasser kann der Stickstoff im
Boden nicht transportiert werden.

Garkontrolle

Eine regelmassige Garkontrolle ist unerlasslich und sollte mindes-

tens einmal pro Tag, am besten morgens, durchgefuhrt werden.

Die Garkontrolle kann traditionell mittels Oechslewaage oder
Biegeschwinger geschehen. Neben dem Garverlauf ist auch die
Temperatur zu prifen. Die jeweils gewonnenen Daten werden im
Anschluss in einem Garprotokoll eingetragen. Es empfiehlt sich
bei der Probenahme jeweils, auch die garenden Moste zu verkos-
ten, um allfallige Fehltone frihzeitig zu erkennen.

Gérstockung

Stellt man eine schleppende Garung fest, spricht man von

einer Garstockung. Diese kann verschiedene Ursachen haben:

= Schlechte Rehydrierung der Reinzuchthefen

=  Zusammensetzung des Mosts

= Schlechte Garbedingungen

= Zu hohe oder zu tiefe Temperatur

= Zu hoher SO,-Einsatz im Most

= Zu starke Vorklarung des Mosts

Garstockungen sollten moglichst rasch behoben, noch besser

vermieden werden (s. Kastchen). Wir wiinschen eine gute Ernte!
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Tipps, wenn die Garung klemmt:

= Wein probieren/tagliche Kontrolle

= Temp. min. auf 20 °C einstellen

= Hefen aufriihren, wenn sie vital sind

= Most beliften: z.B. offen in eine Wanne laufen lassen

= «Garaktivator» einsetzen: Zugabe von Hefenahrstoffen
= Frische Hefe geben: vorzugsweise fructophile Hefe

(s. SZOW AK 12/2020)
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