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Hefelager

In  Abhangigkeit von Hefemenge, Verweildauer der Hefe im Gebinde, dem
Sedimentationsverhalten des jeweiligen Gebindes und dem Aufrihren der Hefe ergibt sich eine
Vielzahl von Méglichkeiten, die positiven Eigenschaften der Hefe auch nach der Garung zu nutzen.
Dabei kann grob unterschieden werden zwischen einer Lagerung mit Aufriihren der Vollhefe, einer
Lagerung der Weine auf der Vollhefe ohne aufriihren und einer Lagerung auf der Feinhefe nach
einem Abstich. Die Auswirkungen auf die geschmacklichen Eigenschaften des Weines variieren
dabei stark. Voraussetzung fir langere Lagerzeiten ohne Abstich ist gesundes und sauberes
Lesegut und eine sachgemafe Mostvorklarung.

Positiver Einfluss der Hefe nach Garende

Die Vorteile der Lagerung auf der Hefe nach Garende wird z. B. bei Sekt schon lange genutzt. Die
wichtigsten Effekte sind:
@ Eine Intensivierung des Geschmacks durch Autolyse (,Auflésen®) der Hefezellen

o Bei der Autolyse werden Mannoproteine, Polysaccharide und Aminosauren aus den
Hefezellen freigegeben. Dieser Effekt wirkt sich positiv auf das geschmackliche
Volumen der Weine aus und verbessert das Mundgefthl. AuRerdem verleiht es den
Weinen eine héhere Komplexitat. Bei einer langen Batonnage kann das bis hin zu
einem umamiartigen Geschmackseindruck gehen.

@ Einfluss auf die Stabilitat

= Die Autolysevorgdnge koénnen einen positiven Effekt auf die geschmackliche und
chemische Stabilitdt der Weine haben. Vor allem der Effekt auf die chemische Stabilitat
(z. B. Weinstein- oder Eiweil3stabilitdt) wird dabei allerdings oft berschatzt. Diese
Instabilitdten eines Weins kénnen im besten Fall verbessert werden.

@ Adsorptionsvorgange an der Hefezellwand

7 Gerbende und oxidierte Phenole kénnen einen Eiweif3- Phenolkomplex mit Proteinen
aus der Hefezellwand eingehen und ausfallen, ahnlich wie bei einer herkébmmlichen
gerbstoffharmonisierenden Schénung mit entsprechenden Produkten.

7. Die Hefen adsorbieren Schwermetalle wie Kupfer und Eisen. So kann bei einer
Bockserbehandlung mithilfe von Kupfersulfat oder Kupfercitrat im hefetriben Wein
meist auf eine Blauschénung verzichtet werden

2 AuRBerdem kdnnen nicht genauer definierte chemische Verbindungen, die fur eine
diffuse Stérung der Aromatik verantwortlich sind, adsorbiert werden. So wird die
sensorische Klarheit gesteigert. Klar definierbare Weinfehler kénnen so aber in den
meisten Fallen nicht behoben werden.

@ Erhaltung der Reduktivitat durch verschiedene Mechanismen

2 Die Hefezelle nimmt direkt gel6sten Sauerstoff auf

2 Durch die Autolyse werden oxidationshemmende Aminosauren frei, vor allem
Glutathion. Diese haben eine ahnliche antioxidative Wirkung wie Ascorbinsaure oder
Schwefel.

2 Intakte Redox- Enzyme aus den Hefezellen reduzieren z. B. weiterhin Acetaldehyd zu
Ethanol und verhindern dadurch einen Luftton, buttriges Diacetyl wird zum
geruchsneutralen 2,3-Butandiol. Fir diese Vorgange muss die Hefe allerdings relativ
frisch sein.

Lagerung mit Aufriihren der Vollhefe

Das Aufrihren der gesamten Hefe ist letztendlich ein sehr strapaziéses Prozedere fir den Wein.
Es widerspricht dem Prinzip der schonenden Weinbehandlung, dass fiir besonders fruchtige
Weillweine von elementarer Bedeutung ist. Die so behandelten Weine zeigen aufgrund der
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héheren mechanischen Belastung, des hdheren Sauerstoffeintrags und des reduktiven Milieus als
aromatische Spatentwickler mit gehemmter Fruchtaromatik. Daftir sind sie filliger, vollmundiger
und komplexer und ihnen wird oft ein gréReres Reifepotential zugeschrieben.

Aufgeriihrt werden sollte immer dann, wenn der Wein sich im oberen Bereich des Gebindes beginnt
zu klaren. RiUhren bedeutet dabei, die Hefe mdglichst schonend aufzuwirbeln, wobei ein
frequenzgesteuertes Rihrwerk von grofiem Vorteil ist.

Vor allem bei den ersten Rihrvorgangen ist ein starkes Aufschdumen der Weine unvermeidbar.
Deshalb sollte ein Gebinde mit genligend Steigraum gewahlt werden, was wiederum den
Sauerstoffkontakt - zu Lasten der Fruchtaromatik - steigert. SO. ist dem gewilinschten Effekt
abtraglich, sodass erst nach Ende der Batonnage abgestochen und geschwefelt werden sollte.
Der geschmackliche Effekt der Batonnage fallt je nach ihrer Dauer sehr unterschiedlich aus. In den
ersten Monaten Nach der Garung stellt sich eine etwas hoéhere Viskositat ein und es entwickeln
sich nussige Aromen und Noten von (getoastetem) Brot. Eine Steigerung des Mundgefiihls und
der Cremigkeit stellt sich daran anschlieRend ein. Die beschriebenen Aromen der ersten Phase
gehen dabei wieder zurtick. Ungefahr nach einem Jahr ist die Autolyse vollstandig abgeschlossen
und der Wein prasentiert sich deutlich runder, cremiger und komplexer mit kraftigen Hefenoten,
wie man Sie aus lange auf der Hefe gelagerten Sekten kennt. Um einen guten Effekt zu erreichen,
sollte die Batonnage also wenigstens drei Monate dauern.

Der gesamte Prozess ist regelmaRig sensorisch zu tberpriifen, da im sehr reduktiven Milieu schnell
Bockser entstehen kdnnen (schlechte Gehalte an hefeverwertbarem Stickstoff fordern diese
Neigung). Falls das der Fall sein sollte, ist der Prozess abzubrechen. Aufgrund der
Luftdurchlassigkeit ist das Holzfass der Behalter der Wahl, um den maximalen Batonnageeffekt zu
erzielen.

Um die gewiinschte Autolyse der Hefezellen zu beschleunigen, kann auf Lalzyme MMX
zuruckgegriffen werden. Dieses beschleunigt die Auflésung der Hefezellwand und somit das
Austreten der Hefeinhaltsstoffe.

Feinhefelagerung

Die Lagerung eines Weines auf der Feinhefe fuhrt kaum zu einer relevanten Anreicherung mit
Inhaltsstoffen der Hefe. Entsprechend ist ein regelmaRiges Aufriihren der Feinhefe in der Regel
nicht sinnvoll, da die mechanische Belastung und der Eintrag von Sauerstoff im Hinblick auf die
Aromaschonung nicht zu rechtfertigen sind. Dennoch bietet die Feinhefelagerung eine Reihe
Vorteilen fiir die Aromatik des Weins.

Bei modern ausgebauten Weinen aus gut vorgeklarten Mosten betragt der Hefegehalt nach der
Garung haufig nur noch ein bis zwei Prozent. Unter diesen Voraussetzungen kann meist auf einen
frihen Abstich verzichtet werden. Die Lagerung auf der Feinhefe ohne unmittelbare Schwefelung
verzogert die Selbstklarung des Weines. Der verbleibende Hefeschleier verbraucht kontinuierlich
Sauerstoff und schitzt den Wein dadurch wirksam vor Oxidation. Die Schwefelung kann folglich
hinausgezdgert werden, ohne dass Frische und Fruchtaromatik beeintrachtigt werden. Gleichzeitig
erhalt der Wein mehr Zeit, seine aromatische Stabilitat auszubilden. Eine Schwefelung sollte
jedoch spatestens dann erfolgen, wenn die Klarung von oben einsetzt oder erste
Braunungstendenzen sichtbar werden.

Da hefetriibe Weine besonders gut vor Oxidation geschitzt sind, sollten ©6nologische
BehandlungsmalRnahmen wie Schénungen oder Entsduerungen mdéglichst in diesem Stadium
durchgefihrt werden. Zusatzlicher Sauerstoffeintrag in bereits geklarte Weine, beispielsweise
durch Schénungs- und Umlagerungsmalinahmen, fihrt zu vermeidbaren Aromaverlusten.

Vor diesem Hintergrund ist ein friihzeitiger Abstich bei den Ublichen geringen Hefemengen meist
weder erforderlich noch vorteilhaft. Nach abgeschlossener Selbstklarung kann der Wein direkt vom
Hefedepot filtriert werden. Dadurch lassen sich Arbeitsgange, Filtrationshilfsmittel und Zeit
einsparen, wahrend Frische und Aromatik bestmdglich erhalten bleiben.

Die erzwungene Klarung unzureichend geklarter Weine mittels Filtration ist hingegen mit hohen
Aromaverlusten verbunden und sollte daher auf begriindete Einzelfalle (z. B. friihe Fullung weil
Weine ausgetrunken sind) und Weine die schnell getrunken werden beschrankt bleiben.
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