storbenen Hefezallen und aus klemste Ge-

webetellchen welche wihrend der Verarbel-
tung aus den festen Traubenbestandtexlen;

herausgeldst wurden, sowie aus toten Bak-

terien, wenn vorher der blOlOngChB S#ure-

abbau (BSA) durchgefiihrt wurde. Die He-
fepilze beginnen bereits mit der abklingenden

Girung Substanzen, welche nicht Produkte

Graﬁk I: Enthcklung des Bentonitbe-
darfes von Weinen auf der
ersten bzw. zweiten Hefe
(nach MOINE-LEDOUX und
DOUBOURDIEU 1995, ver-
dndert).
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bzw. Filtration neben einer effizienten Schwe-
felung und Kiihlung zielfiihrend.
Die zuletzt vielbesprochenen Mannoproteine

sind das Ergebnis der Auflosung der Hefe-

zellwinde durch das Enzym Glukanase. Sie
erhohen franzosischen Untersuchungen zu-
folge die Stabilitit gegeniiber dem Weinstein-
ausfall und vermindern den Bedarf an Ben-
tonit. Letztere Wirkung héngt, wie die Grafik
1 deutlich zeigt, in erster Linie davon ab,
wieviel Hefe sich im Wein befindet.

Die in Schwebe befindliche Hefe wirkt re-
duzierend auf den Wein, d.h. der Einfluf}
des Sauerstoffs auf den Wein kommt weniger
zum Tragen. Wird SO, als Oxidationsschutz
eingesetzt sind deshalb Gehalte iiber 20 mg/L
an freier schwefeliger Sdure im hefetriiben
Wein nicht unbedingt notwendig.

Auswirkungen auf die Sensorik

Die von der Hefe ausgeschiedenen Enzyme
sowie Aminosduren und andere stickstoft-
haltigen Substanzen kénnen in Verbindung
mit den schon vorhandenen Weininhaltsstof-
fen das Geruchsbild des Weines verbessern.
Auch der Geschmack soll, nach Meinung

Die Bedeutung der Feinhefe

Armin KOBLER, Versuchszentrum Laimburg

VVi]l man den bxologzschen S reabbau for-
dern, ist zumeist das Triibhalten des Weines I
~ erforderlich. Die oben angefuhrten Substan- ‘f’
~ zen regen niamlich das Wachstum und die
Vermehrung der Milchsiurebakterien an. A
‘Wird hingegen der Abbau der Apfelsiure
‘nicht erwiinscht, ist eine rasche Klirung

emeri sofortigen Abzug einer womoglich'f
dauerhaften negauven Entwwklung Emhalt' '

zu gebieten.

Grafik 2: Frelsetzung von negatlven

schwefelhaltigen Aromen bei

- der Lagerung unter verschie-

denen Druckverhiltnissen

(nach LAVIGNE 1995 Ver-
andert).
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