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Zeichen des 

Klimawandels 

 Anstieg der 

Jahresmitteltemp. 

 Hitzeperioden, Dürre 

 Starkregenereignisse 

 Anstieg Keimdichte 

auf Trauben 

 Fäulnis 

 (zu) warme 

Temperaturen bei 

Traubenlese 

 Mostsäure sinkt; pH-Wert 

steigt 

 verminderte Wirkung von 

SO2 

 Keimdichte in Mosten und 

Betrieben steigt 

 Zusammensetzung der 

Moste ändert sich: 
 Mostzucker     Alkohol 
 Nährstoffgehalt 
 Gärprobleme 

Situation nach 

Traubenlese 
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Veränderungen der stofflichen 
Zusammensetzung der Trauben 

„Der zuckerfreie Extrakt der Weine nimmt seit 
den 80er Jahren AB!“ 

Sigler, 2016 
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„Dichte-Umrechnungstabellen müssen umgearbeitet werden!“ 
(Sigler, 2016) 

Grund: 
Tabellen beruhen auf einen theoretischen zuckerfreien 
Extraktgehalt von 

30 g/l 

Konsequenz: 
Die Gewichtsdifferenz wird durch Mostzucker „aufgefüllt“ 

Mehr an Alkohol = knapp 4 g/l (ca. 0,5 % vol) 

Aktuelle Dekade: 22 g/l 
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Zuckerfreier Extrakt 
 

Welche Komponenten haben sich verringert? 

Säuren 
(Wein-, Äpfelsäure) 

Aminosäuren 
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Aminosäuregehalte 1972 

(Dittrich, Großmann 2005) 
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Zusammensetzung eines künstlichen Mostes* 

*nach Jiranek, Langridge und Henschke,1990 
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           Riesling-

Traubenmost 2004  

                 A 

Riesling- 

Traubenmost 2004  

B 

°Oe 98 94 

red. Zucker  

[g/L] 

230 218 

Aminosäure: Most A Most B 

[mg/L] [mg/l] [mg/l] 

Asp 28 16 

Thr 53 49 

Ser 41 42 

Asn 8 7 

Glu 55 36 

Gln 122 111 

Gly 4 2 

Ala 47 39 

Cit 10 6 

α-ABA n.n. n. n. 

Val 51 58 

(Cys)2 (Cystein) n.n. n. n. 

Met 7 6 

Ile 51 66 

Leu 75 97 

Tyr 12 11 

Mostgewicht (°Oe) und Aminosäurengehalt 

in den Versuchsmosten des Jahrgangs 2004 

Rauhut, 2006 
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            Riesling-

Traubenmost 2004  

                 A 

Riesling- 

Traubenmost 2004   

B 

Phe 65 70 

γ-ABA 78 67 

His 21 22 

Trp 14 15 

Orn 0,5 0,4 

Lys 4 2 

NH4 31 21 

EOHNH2 4 13 

Arg 162 123 

Pro 302 289 

Summe 

Aminosäuren 

ohne Prolin 

[mg/L] 

944 883 

Summe 

Aminosäure 

[mg/L] 

1246 1172 

Rauhut, 2006 

Mostgewicht (°Oe) und Aminosäurengehalt 

in den Versuchsmosten des Jahrgangs 2004 

Fortsetzung 
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Riesling-Traubenmost 

2005  

                  A 

Riesling-Traubenmost 

2005  

                    B 

°Oe 99 92 

red. Zucker [g/L] 231 215 

Aminosäuren: [mg/L] 

Asp 24 36 

Thr 36 58 

Ser 36 50 

Asn 3 5 

Glu 40 41 

Gln 50 87 

Gly 1 3 

Ala 56 74 

Cit 2 11 

Val 51 29 

(Cys)2 (Cystin) n. n. 26 

Met 6 7 

Ile 30 22 

Leu 39 27 

Tyr 6 7 

Rauhut, 2006 

Mostgewicht (°Oe) und Aminosäurengehalt 

in den Versuchsmosten des Jahrgangs 2005 
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Riesling-Traubenmost 

2005  

                   A 

Riesling-Traubenmost 

2005  

                    B 

Phe 30 31 

-ABA 64 63 

His 14 10 

Trp 5 9 

Orn 1 1 

Lys 3 4 

NH4 18 11 

Arg 118 217 

Pro 203 174 

Summe 

Aminosäuren ohne 

Prolin [mg/L] 

 

632 829 

 

 

Summe 

Aminosäuren [mg/L] 

 

 

835 

                                          

1003 

 

 

Rauhut, 2006 

Mostgewicht (°Oe) und Aminosäurengehalt 

in den Versuchsmosten des Jahrgangs 2005 

Fortsetzung 
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Gärprobleme trotz gesunder Trauben 

Zwischenbilanz: 

Ursache 1: geringer werdende zuckerfreie Extrakte 
gleichbedeutend mit geringer werdendem 
Nährstoffangebot für Weinhefen  

Ursache 2: Mostklärung 

? 
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Mostklärung 

Ein M U S S zur Vermeidung von Fehltönen  
(und evtl. Gärproblemen(?)) 

(zu) scharfe Klärung reichert auch heferelevante 
Nährstoffe ab! 

A B E R : 
„Man kann es auch übertreiben!“ 
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Einfluss Mostschönung auf N-Gehalte  

Burin et al. 2016 

Sum      1997a   1082d  1662b   1476c   *** 
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Einfluss Mostschönung auf Aromaprofile  

Burin et al. 2016 

Zu beachten:  
Unterschiede der Hauptkomponentenanalyse beruhen auf 
chemischer Analytik (GC) 
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Gärprobleme trotz gesunder Trauben 

Zwischenbilanz 

Ursache 1: geringer werdende zuckerfreie Extrakte 
gleichbedeutend mit geringer werdendes Nährstoffangebot für 
Weinhefen  

Ursache 2: Mostklärung 

Ursache 3: Veränderung der Gärführung 

spontan angären lassen,  
nach „X“-Tagen Zugabe von Reinzuchthefen  

Problem: 
in der Zwischenzeit haben die Nicht-Saccharomyces-Hefen  
(Sponti-Hefen) sich vermehrt UND den Nährstoffgehalt reduziert! 
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Gärprobleme trotz gesunder Trauben 

Zwischenbilanz 

Ursache 1: geringer werdende zuckerfreie Extrakte gleichbedeutend mit 
geringer werdendes Nährstoffangebot für Weinhefen  

Ursache 2: Mostklärung 

Ursache 3: Veränderung der Gärführung 

spontan angären lassen,  
nach „X“-Tagen Zugabe von Reinzuchthefen  

Wie reagieren? 

Feststellen des (noch) verfügbaren Hefe-relevanten 
Nährstoffgehaltes mit Stickstoff als Indikator 

Ursache 4: Nicht beachten der Ursachen 1-3 
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Hefeernährung 

Zentrale Bedeutung des Stickstoffgehaltes in reifen 

Trauben und vor allem im Most 

Indikatorfunktion des Stickstoffs: 

„Wenn wenig Stickstoff vorhanden ist, 

sind andere wichtige Hefenährstoffe 

mit hoher Wahrscheinlichkeit 

ebenfalls in geringerer Konzentration 

vorhanden“ 



Prof. Dr. Manfred Großmann 12. Klosterneuburger Hefetagung 2021  19 

Einfluss des Stickstoffs 

(N) im Most auf die 

Bildung von Estern 

während der Gärung 
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Bestimmung des Stickstoffgehaltes 

Im Weinlabor möglich 

Im Betrieb möglich 

 (Formolzahl) 

 NOPA 

 FT-IR-Messung 

 .... 

? 
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Gärhilfsstoffe: 

- Stickstoff-Verbdg: (100 g/hl seit 08.08.2003) 

   Diammoniumhydrogenphosphat; Ammoniumsulfat 

- Vitamin-Verbdg: (0,06 g/hl) 

   Vitamin B1 = Thiamin  

- Hefezellwand-Präparate: (40 g/hl)  

   Hefezellen ohne Zellinhalt 

- diverse Kombination aus den oben genannten  

  Grundkomponenten 

  Hinweis: Anwesenheit von inaktiven/inerten Hefen in 

   manchen Kombinationen 

? 
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Gärhilfsstoffe nach EU-VO 2019/634 
Anhang 1 Teil A Tabelle 2 

Aktivator Zugabe Anmerkung 

Kristall. Cellulose - Kein Nährstoff! 

CO2-Entbindung 

Diammoniumhydrogen-

phosphat, Ammoniumsulfat 

1 g/L max Keine Nutzung durch 

Milchsäurebakterien 

Ammoniumbisulfit 0,2 g/L 

max 

Nur für alk. Gärung; Fokus liegt auf SO2 

Wirkung 

Thiaminhydrochlorid 0,6 mg/L 

max 

Vitamin B1 

Hefeautolysate - Lieferung von essenziellen Nährstoffen 

Heferinde 40 g/hl Adsorption mittelkettiger Fettsäuren 

Inaktivierte Hefen - Tote Hefen liefern wichtige Nährstoffe 

Inaktivierte glutathionreiche 

Hefen 

- Erhöhter Gehalt an reduziertem 

Glutathion sorgt für reduktive Bdg. 
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Zweckmäßigkeit des Zugabezeitpunktes 

-theoretische Möglichkeiten- 
 

 Vor der Gärung zur Reaktivierung der Trockenhefen 

 

       Alkoholische Gärung 

      Anfang   1/3      Mitte 

 

                                   Sonderfall Gärstörung 

 

                                                              Biologischer Säureabbau 
 

                                                                                             Versektung Zeit 
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Endbilanz - Resümee 

 Auch bei gesunden Trauben besteht die Gefahr von 
Gärstörungen 

 Moste sind „dünner“ geworden 
 sinkende zuckerfreie Extrakte 
 scharfe Mostklärung (mehr Gärbukett) 
 häufig verbunden mit (zu) kühlen Gärtemperaturen 

 Auch Moste aus gesunden Trauben brauchen 
Stickstoffbestimmung als Indikator für Nährstoffgehalt! 

 „Vergärt-von-allein“-Mentalität kann zu dramatischen 
qualitativen und finanziellen Verlusten führen. 

 Gärüberwachung ist immer ein M U S S 
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Preis: € 16,90 
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Fragen  
???????? 

   Herzlichen Dank! 


