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In den 1970er Jahren wurde auch in Franken in der kellerwirt-
schaftlichen Praxis beobachtet, dass ,auf die Spontangéarung
kein Verlass mehr ist bzw. mit ihr praktisch kaum gerechnet
werden kann*.

Bei der Ergriindung der Ursachen wurden von der Wissen-
schaft verschiedene Faktoren ins Auge gefasst. Zum einen
waren dies die neuen Verfahren der Mostbehandlung (z.B.
Zentrifugation, Doppelsalzentsduerung), die zu einer starken
Verringerung der Hefeflora fiihren und zum Anderen die
Auswirkungen der Wirkstoffe und Formulierungshilfsstoffe
neuartiger Fungizide auf die Garung der Moste.

Von groBer Tragweite erwiesen sich die Untersuchungen
zur Okologie der Weinhefe Saccharomyces cerevisiae. In
langjéhrigen und umfangreichen Versuchen und Untersu-
chungen wurden die Verbreitung und die Eigenschaften der
sogenannten ,Killerhefen® im frdnkischen Weinbaugebiet
erarbeitet.

Killerhefen sekretieren Proteine, die auf Konkurrenten der
eigenen Art, aber auch auf andere Spezies toxisch wirken.
Das Auftreten von Saccharomyces cerevisiae-Stammen mit
Killereigenschaften fiihrt dann zu Géarproblemen, wenn diese
Stamme selbst nur ein geringes Garpotenzial besitzen und
sensitive Stdmme mit hohem Géarpotenzial verdréangen.

Im Zusammenhang mit den Untersuchungen Utber Killerhefen
wurden aus garenden Mosten frénkischer Herkinfte Killer-
hefen als Grundlage flr die Selektion von Reinzuchthefen
isoliert. Das Ziel dieser Arbeiten bestand insbesondere darin,
weitgehend killerresistente, ggf. auch zur Bildung von Killer-
toxinen befahigte Stamme mit glinstigen Géareigenschaften
zu selektionieren.

Der Selektion waren demzufolge die Kriterien Garverhalten,
Alkoholvertraglichkeit, geringe Bildung von SO,, SO,-bindenden
Verbindungen und fllichtigen S&uren, sowie geringe Schaum-
bildung zugrunde gelegt.

In den Jahren 1982 bis 1989 isolierten Frau Dr. Benda und ihre
Arbeitsgruppe aus Uber 7.000 Isolaten aus dem frankischen
Weinbaugebiet zwei Saccharomyces cerevisiae-Stamme (K
158, N 196), die sowohl Killereigenschaften besitzen, als auch
gegenuber Killertoxinen tolerant sind und gleichzeitig in mehr-
jéhrigen Gérversuchen in Kleingebinden sehr gute Géareigen-
schaften aufwiesen.



Als in Zusammenarbeit mit der Firma Bohringer Ingelheim im
Jahr 1988 die beiden Hefestdmme als Trockenreinzuchthefen
Bohringer 1 (K 158) und Bohringer 2 (N 196) zur Verfligung
standen, wurden die Hefen auf breiter Basis in verschiedenen
Weinbaugebieten des In- und Auslands auf ihre Praxiseignung
gepruft. So lagen bald Erfahrungsberichte aus Franken (GWF
Repperndorf, Weingut Karl Schmitt Randersacker, Weingut
Arthur Steinmann Sommerhausen), aus Baden-Wirttemberg
(Weinbauinstitut Freiburg), aber auch aus Luxemburg (Huberty,
Remich) und der Slowakei (Minarik, Bratislava) vor.

Auf der Grundlage dieser 6nologischen Erfahrungen wurde
schlieBlich im Jahr 1989 die Selektion K 158, nach einem
optimierten Trocknungsverfahren in Kanada, als Trocken-
reinzuchthefe ,Benda K“ Gber die Firma Lallemand fir weitere
Praxisversuche und physiologische Untersuchungen bereit-
gestellt.

Im Jahr 1991 wurde der Hefestamm K 158 vertraglich von
Lallemand Ubernommen und wird seitdem weltweit unter
der Bezeichnung ,Lalvin W* vertrieben. ,Lalvin W* hat sich
auf stabilem Niveau nicht nur in Deutschland, sondern auch
in Portugal, Spanien, Osterreich, Italien und in der Schweiz
flir die Gewinnung von fruchtigen, frischen WeiBweinen eta-
bliert — angesichts der Herkunft des Stammes als ein Isolat
aus einem Riesling-Most des Jahres 1982 von der Lage
Wirzburger Stein eine durchaus bemerkenswerte Analogie.

Uberpriifung der Toxinbildung bei Lalvin W — Hemmhéfe zeigen die
Killertoxinwirkung des Lalvin W-Stammes.




An der LWG Veitshochheim werden seit vielen Jahren und
Jahrzehnten Hefeversuche durchgeflihrt. Als Rebsorten wer-
den jahrlich Miller-Thurgau und Silvaner verwendet, da diese
beiden Sorten in Franken die wichtigste Rolle spielen und
gemeinsam derzeit mit einem Anteil von ca. 50 % der Ertrags-
rebflache 6konomisch von héchster Bedeutung sind. Verein-
zelt werden ebenfalls Hefeversuche bei anderen Rebsorten
durchgefiihrt. Diese waren in den vergangen Jahren bei-
spielsweise Bacchus, Scheurebe, WeiBer Burgunder, Grauer
Burgunder, Riesling oder sogar Portugieser Rotwein.

Bei allen Hefeversuchen spielt die Reinzuchthefe Lalvin W
eine wichtige Rolle und wird als Veitshéchheimer Eigen-
selektion immer mitverwendet, haufig sogar als ,,.Standard”.

Als vor 25 Jahren die Reinzuchthefe Lalvin W selektioniert
wurde, waren die Voraussetzungen flUr die Vergérung noch
deutlich abweichend zu den heutigen. Die Moste waren bei
Weitem nicht so stark vorgeklart und die Gartemperatur lag
deutlich héher als heutzutage Ublich. Die Eigenschaften der
Hefe haben sich in den vergangenen 25 Jahren nicht geén-
dert, die Auswirkungen auf den Wein durch die Veranderung
der gesamten Oenologie aber enorm. So wurde die Lalvin W
damals als gérsicher fur trockene Weine unter 4 g/l naturlicher
RestsiiBe selektioniert, was sich in den ersten Jahren absolut
bestatigte. Heutzutage macht die Lalvin W bei groBen tro-
ckenen Weinen haufig Schwierigkeiten in der Endvergérung.
Dies liegt daran, dass die Mostgewichte und damit der

entstehende Alkoholgehalt deutlich hdher sind und die Moste
scharfer filtriert werden, als noch vor 25 Jahren. Alle anderen
Selektionskriterien von damals lassen sich aber heute immer
noch bestatigen.

Die Schaumbildung einer Hefe spielt heutzutage eine wich-
tigere Rolle als friher, da haufig Weine durch die scharfe
Vorklarung der Moste nach der Garung gar nicht mehr abge-
stochen, sondern nur noch beigefillt werden. Deshalb werden
die Moste bereits zur Garung nahezu spundvoll eingelagert.
Hierflr ist es enorm wichtig, dass die Hefe kaum Schaum
bildet, dass das Gebinde wahrend der Hauptgdrung nicht
Uberschaumt. Dafir eignet sich die Lalvin W bestens, da sie
nur sehr wenig, haufig sogar gar keinen Schaum wéahrend
der Garung bildet. Das wohl entscheidendste Merkmal der
Lalvin W ist die geringe Bildung von schwefliger S&ure und
deren Bindungspartnern. Gerade in der heutigen Zeit, in der
der Schwefelgehalt im Wein immer wieder 6ffentlich diskutiert
wird, besonders viel Wert auf Gesundheit, Vertraglichkeit und
Freiheit von allergenen Stoffen gelegt wird, in der immer
wieder die Grenzwerte flr die gesamte schweflige Sdure
abgesenkt werden und sich ein Markt von Bioweinen etab-
liert, deren Gehalte an schwefliger S&ure noch niedriger
sein sollen, als bei konventionell erzeugten Weinen. In allen
Versuchen der letzten Jahre und Jahrzehnte hat sich ge-
zeigt, dass es kaum eine andere Hefe schafft, mit weniger
Gesamt-SO; die Garung zu verlassen, als Lalvin W. Beispiel-
haft hierflr ist Abbildung 1, in der die Werte an Gesamt-SO
nach der Gérung bei einem Hefeversuch mit der Rebsorte
Silvaner aus dem Jahr 2012 zu sehen sind.
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Gehalt an gesamter schwefliger S&ure nach der Garung bei einem 2012er Silvaner aus dem Hefeversuch an der LWG Veitsh6chheim

SENSORISCHE EIGENSCHAFTEN

Ein weiterer wichtiger Aspekt, wenn nicht sogar der aller-
wichtigste, ist die Sensorik des fertigen Weines. Denn alle
positiven analytischen Eigenschaften sind nutzlos, wenn der
Wein sensorisch nicht den Erwartungen standhalt. Jeder
Jahrgang und damit jeder Most ist so verschieden, dass sich
die Eigenschaften einer Hefe sehr unterschiedlich auf den
jeweiligen Ausgangsmost auswirken. So liegt bei den senso-
rischen Auswertungen immer wieder eine andere Hefe ganz
vorne. Dennoch zeichnen sich flr jede Rebsorte eine Hand-

voll Hefen als besonders geeignet aus. Dies lasst sich daran
erkennen, dass sie fast immer unter den Erstplatzierten zu
finden sind. Lalvin W gehdrt v.a. bei der Rebsorte Silvaner zu
diesen Hefen, die sich in den letzten Jahren besonders positiv
gezeigt haben und somit hervorragende und besonders reb-
sortentypische Silvaner hervorgebracht haben. Aus diesem
Grund vertrauen viele renommierte Silvaner-Betriebe seit
vielen Jahren auf die positiven Eigenschaften der an der
LWG Veitshéchheim selektionierten Reinzuchthefe Lalvin W.



2002
Erste Anwendung des Hefestammes Lalvin W bei Bodegas
Aresan, Traditionsweingut in Villardrobledo (Albacete).

2002 bis 2010

Lalvin W war die hauptséchlich ausgewahlte Hefe zur Ver-
gdrung samtlicher Weine der Rebsorten Tempranillo und
Syrah; Anwendung auch flir bestimmte Weinstile bei anderen
Rebsorten.

2011 bis 2016

Die qualitativ herausragenden Monastrell Weine habe ich bei
Bodegas Bleda (Jumilla) ausschlieBlich mit dem Hefestamm
Lalvin W vergoren; die Resultate waren immer erstklassig.

Seit 2015

Ab diesem Zeitpunkt bin ich als énologischer Direktor von
Bodegas LaMuela (Corral de Almaguer) mit meinen Kolle-
gen fur die Erzeugung von Qualitatsweinen in sehr groBen
Mengen verantwortlich. Die interessanten Garungseigen-
schaften des Hefestammes Lalvin W sind fir mich weiterhin
unverzichtbar fur die Weinerzeugung mit definiertem Quali-

tatsstandard.

Zahlreiche pramierte Weine sind zu 100 % mit dem
Hefestamm Lalvin W vergoren:

Concurso Tempranillos al Mundo
Tempranillo de Oro, 2002, 3 Monate im Barrique;
erste Auszeichnung fur diesen Weintyp
Tempranillo de Oro, 2002, 6 Monate im Barrique;
beste erzielte Bewertung bei dem Wettbewerb

Concurso Premios Baco
GroBer Bacchus Preis in Gold, flr Pino Doncel 2012;
erste groBe Gold-Auszeichnung des Wettbewerbs
GroBer Bacchus Preis in Gold, fur Castillo de Jumilla
Monastrell 2014; ebenfalls ein groBartiger Erfolg
GroBer Bacchus Preis in Gold, fir Castillo La Muela 2015;
macht das Trio komplett — erstmals wurden drei dieser re-
nommierten Auszeichnungen an einen Onologen vergeben

Concurso International de Vinos
Goldene Auszeichnung und héchste Punktebewertung bei
dem Wettbewerb 2016; Librato 2015 von Awines




,Wir verwenden die Lalvin W schon seit vielen Jahren fir die
Vergarung von Silvaner und Muller-Thurgau. Wir schéatzen
besonders die sichere Endvergarung auch bei sehr kihlen
Mosttemperaturen und die Bildung von gelben Aromatiken
in den Weinen.”

,Lalvin W ist nach wie vor die Reinzuchthefe Nr. 1 bei der
Vergarung von unseren Silvanermosten. Sie géart gezlgelt
und zuverldssig. Lalvin W bringt uns Weine von hoher Giite
und Reinheit. Die Weine sind charaktervoll und elegant mit
intensivem, natlrlichem Sortencharakter und sie sind sehr
lange lagerfahig.”

\Y,

Zellform von Saccharomyces cerevisiae
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