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o «Wddenswiler»
Weinhefen auf dem
Vormarsch

Eine wichtige Entscheidung
fir einen erfolgreichen Wein-
herbst ist die Wahl der Hefe
(Trocken- oder Reinzuchthefe).
Die Auswahl ist riesig; auf dem
internationalen Markt werden
heute tber 150 verschiedene
Weinhefen angeboten.

Lalvin W15
Der Stamm W15 der Hefeart
Saccharomyces cerevisiae

wurde 1993 von Martin Schiitz
wihrend seiner Doktorarbeit
an der Forschungsanstalt
Agroscope Changins-Widens-
wil ACW aus einem Miiller-
Thurgau-Most der institutsei-
genen «Schlossreben» selektio-
niert. Sie wird seit 2001 welt-
weit unter dem Namen Lalvin
W15 verkauft. Diese Hefe wird
geschiitzt, weil sie zu Weinen
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mit tiefer Essigsdure und gerin-
ger Bockserneigung fihrt, kei-
nen negativen Einfluss auf den
biologischen Sidureabbau hat,
aber hohe Glycerin- und Bern-
steinkonzentrationen  bildet
und gut sedimentiert. Das
heisst, der Wein Kklirt sich
schnell und sauber.

Hohe Glycerinkonzentratio-
nen sind erwunscht, weil der
Wein dadurch auf dem Gau-
men geschmeidiger wirkt - das
«Mouthfeel» wird deutlich ver-
bessert. Hohe Bernsteinsidure-
konzentrationen sind positiv,
weil dank der Klimaerwir-
mung die Trauben heute einen
hohen Reifegrad erreichen und
die Siure im Saft oft sehr tief
liegt. Tiefe Siurewerte sind mit
hohen pH-Werten gekoppelt,
was zu einer mikrobiologi-
schen Instabilitit der Weine
fihren kann. pH-Werte tlber
3.5 ermoglichen das Wachs-
tum unerwiinschter Milchsiu-
rebakterien. Die durch Lalvin
W15 erhohte Bernsteinsidure-
menge fiihrt zu einer Senkung
des pH, ohne Geruchs- und Ge-
schmacksverinderung im Wein.
Die Verkaufszahlen von Lalvin
W15 sind von 2006 auf 2007 in
der Schweiz und in Deutsch-
land um 14% und in Nordame-
rika um 31% gestiegen.

Fructoferm W3

Im April 2007 hat das Team Mi-
krobiologie von ACW an der In-
tervitis in Stuttgart (Deutsch-
land) den Innovationspreis in
der Kellertechnik fiir die Selek-
tion der Hefe Fructoferm W3 er-
halten. Der Verkauf dieser Hefe
ist in der Schweiz und in
Deutschland im oben genann-
ten Zeitraum um mehr als 300%
gestiegen. Diese Weinhefe kann
Girstockungen kurieren: Die
meisten Weinhefen bevorzugen
Glucose gegeniiber der eben-
falls im Most vorhandenen Fruc-
tose. Sobald die Fructosekon-
zentration zehnmal hoher ist als
die der Glucose, kommt es zu
einer Girstockung. Die Hefe
Fructoferm W3 baut bevorzugt
Fructose ab. Sobald der Gluco-
seanteil iiber 10% steigt, kon-
nen die <normalen» Weinhefen
weitergiren.

Wein wiihrend des biologischen Stureabbaus.1: Saccharomyces cerevisiae,
(zum Teil schon aufgeldst oder autolysiert) 2: Oenococcus oeni, 3: Pediococ-

cus damnosus, 4: Lactobacillus brevis.

In der Tabelle ist dargestellt,
was die Beimpfung mit Fructo-
ferm W3 bei einem Chardon-
nay 2007 mit Girstockung be-
wirkte. Der Ausgangswein ist
nicht marktfihig. Die Konzen-
tration an fliichtiger Saure- und
von Mannitol haben die gesetz-
lichen Grenzwerte tiberschrit-
ten. Der biologische Siureab-
bau ist abgeschlossen; es ist
keine Apfelsiure mehr vorhan-
den. Der pH-Wert im Aus
gangswein liegt bei 3.65. Der
Wein hat noch 12 g/L Rest-
zucker. Unter dem Mikroskop
wurden Lactobacillen (Stib-
chen) gefunden, die in diesem
Wein optimale Wachstumsbe-
dingungen (pH > 3.4; Rest-
zucker usw.) antreffen.

Die Beimpfung des Aus-
gangswein mit Fructoferm W3
hatte zur Folge, dass alle uner-
wiinscht hohen Messwerte im
behandelten Wein zuriickgin-
gen: Gesamtsiure, Fliichtige

Milchsiure (wahrscheinlich D-
Milchsiure) und Mannitol. Hin-
gegen stiegen die Glycerinkon-
zentration und der Alkoholge-
halt deutlich an. Aus dem ver-
dorbenen Ausgangswein wur-
de ein marktfihiges Produkt!

Neue Erkenntnisse haben
gezeigt, dass Fructoferm W3
bei schleppender Girung Er-
folg verspricht. Wir haben be-
obachtet, dass Girstockungen
im Wein eintreten, wenn 80%
des Zuckers vergoren sind und
die Girung nur noch schlep-
pend vorangeht, das heisst,
wenn nur noch null bis zwei
Oechsle pro Tag abgebaut wer-
den. In diesen Fillen empfeh-
len wir, sofort Fructoferm W3
einzusetzen, damit keine Lacto-
bacillen und/oder Pediococcen
den Wein so verindern, dass er
die Hochstwerte fiir uner-
wiinschte Substanzen tiber-
schreitet.

JURG GAFNER, WADENSWIL

Saure, Fructose, Glucose,

Messgrossen Ausgangswein Fructoferm W3

pH 3.65 3.64

Gesamtsdure g/L 6.02 4.81

Alkohol % 12.3 13.0

Glycerin g/L 6.1 7.0

Flichtige Saure g/L 1.46 0.62

Glucose g/L 0.9 0.1

Fructose g/L 11.1 0.2

Apfelsdure g/L 0.1 0.1

Milchsdure g/L 3.0 2.1

Mannitol g/L 3.9 0.0

Mikroskopie sehr viele grosse, Hefen,

dicke Lactobacillen einzelne Lactobacillen,

einzelne Oenococcus
oeni
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