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Wahl der Brauhefen BrauLabor
Mlt_welchem H_efestamm kann ich Hefenwahl
mein Wunschbier brauen? Handlingtipps

Handlingtipp Nr. 5

Eine kleine Bier-Hefekunde

In den Anféngen der Braukunst waren zufallig in der Luft schwebende “wilde” Lufthefen fiir den Brauprozess verantwortlich, der ein mehr
oder weniger schmackhaftes Zufallsbier lieferte. Hohe Fehlgérungsquoten waren die Folge. Nur in den frihmittelalterlichen Backstuben
waren die Fehlgérungsquoten deutlich geringer, denn dort gefiel es den obergérigen Hefen in der mehligen Luft! Aber erst nach der
Erfindung des Mikroskops im 17. Jahrhundert entdeckte man die Hefezellen, und erst Louis Pasteur erkannte im 19. Jahrhundert den
Zusammenhang zwischen Gérung und den Mikroorganismen, den Hefen. Wahrend die obergarigen “Urhefen” Saccharomyces cerevisiae
die fruchtigen, aromatischen und spritzigen Biere hervorbringen, sind die untergarigen Hefen Saccharomyces carlshergensis bzw. heute
S. pastorianus eher flir die weichen, weniger blumigen sowie die milden und stisslich-aromatischen Biere zusténdig. Eine spannende
Entwicklung in der Welt der Bierhefe ist das Aufkommen der norwegischen Kveik-Hefen. Diese Saccharomyces-Hefenstdmme haben
aufgrund ihrer einzigartigen Eigenschaften und ihrer Vielseitigkeit weltweit die Aufmerksamkeit der Brauereifachwelt auf sich gezogen.

Hefe-Charakteristika

= obergarige Bierhefen
Garverhalten: Ale-Hefen steigen wahrend der Garung zur Wiirzeoberflache auf, da Hefezellen in lockerem Verbund (Sprossverbande)
aneinander hangen und durch entstehendes CO,-Gas an die Oberflache gedriickt werden; Ale-Hefen sind Sporenbildner, sie vergaren
das Trisaccharid Raffinose nur zu 1/3.
Gartemperatur; 15-24°C, Hauptgarung 2-4 Tage, schnellere Reifung (1-2 Monate), Mindest-Haltbarkeit 2-3 Monate.
Aromaprofil: Obergarige Hefen erzeugen oft komplexe Aromen und Geschmacksprofile, die fruchtige und wiirzige Ester sowie
phenolische Noten umfassen.
Schaumbildung: Obergdrige Hefen neigen zur Bildung einer dicken Schaumschicht, was bei bestimmten Bierstilen erwiinscht ist.
Vielfalt: Breites Spektrum an Hefestdmmen, die spezifische Geschmacks- und Aromaprofile erzeugen kénnen.
Bierstile: Beispielhafte Bierstile sind Weizenbier, Pale Ale, Belgisches Ales, Porter, Stout.

e untergarige Bierhefen
Garverhalten: Lager-Hefen bleiben meist als Einzelzellen oder Doppelzellen (Mutter-Tochterzelle) und sinken am Ende des
Garprozesses auf den Boden des Garbehélters ah, da sie von den CO,-Gasblasen nicht nach oben gedrickt werden
Gartemperatur: 7-13°C —= langsamere Garung, Hauptgarung 6-10 Tage, langsamere Reife-/Lagerzeiten (2-4 Monate), langere
Haltbarkeit.
Aromaprofil: Untergérige Hefen weisen ein reines und neutrales Aromaprofil aus, da sie wenig Ester und Phenole erzeugen, was zu
einem sauberen, knackigeren und weniger fruchtigem Geschmack fihrt.
Schaumbildung: méssig.
Lagerzeit: Untergérige Biere bendtigen in der Regel eine langere Reifezeit (Lagerung), um ihre Aromen zu entwickeln und zu klren.
Bierstile: Beispielhafte Bierstile sind Lager, Pilsner, Helles, Mérzen, Bock, Dunkel.

Kommerzielle Hefeprodukte

= Trockenhefe: diverse Verfahren zur Herstellung von Trockenhefen sind méglich: L. Filtration - nach der Fermentation fltrierte
Hefen werden getrocknet und pulverisiert; 2. Lyophilisierung - Hefe wird eingefroren und dann unter Vakuum getrocknet; 3. Spray-
Drying - die Hefe wird in einem feinen Wassernebel getrocknet; 4. Durchtrocknung - die Hefe wird bei niedrigen Temperaturen und
hohem Druck getrocknet. Je nach Trocknungsverfahren und Produzent sind ca. 70-95% der Zellen bei richtiger Lagerung (kiihl und
trocken) lange lebensféhig. Lagerféhigkeit: untergérige: 1-2 Jahre, obergdrige: 2-5 Jahre (offene Packung: maximal 5-6 Monate),
preisgtinstig, Eignung: fiir alle Biere ausser echt bayerische Weizenbiere und einige belgische Spezialbiere.
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Vorteile: kurze Startzeit, sofort zur Beimpfung einsetzbar (ca. 15 min), Wiirzebeltiftung fallt bei vielen Stimmen weg,
Anstellung mit optimalen Hefemengen, keine Starterkulturen notwendig, ausgezeichnete lange Haltbarkeit - sogar bei
Raumtemperaturen, kostenginstig, temperaturresistent.

Nachteil: (noch) beschrénktere Stammauswahl als bei Fliissighefen.

Produzenten: Fermentis 11 Alehefesorten SafAle (4W), 4 Lagerhefesorten (SafLager)

6 Hefe-Enzymmischungen (SafBrew), 2 Flaschensekundérgarung —=> siehe hier.
Lallemand 15 Alehefesorten (5W, 25, 1K), 2 Lagerhefesorte, 1 Flaschensekundérgérung —= siehe hier.
Mangrove Jack’s 12 Alesorten (2W, 1K), 4 Lagerhefesorten, 1Hefe-Enzym —=> siehe hier. Info.
Brewferm 7 Alehefen (1W, 4K), 2 Lagerhefe  Abk.: W = Weizen-/Witbierhefen —=> siehe hier. Kveik.
Pinnacle 3 Alehefen (1), 1 Lagerhefe K = Kveikhefen —=> siehe hier. Info.
Gozdawa 14 Alehefen (3W), 2 Lagerhefe S = Sauerbier —=> siehe hier.

Zymoferm 7 Alehefen (1W), 2 Lagerhefen —=> siehe hier.
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I Fllssighefe: Hefen sind in Suspension, also in einer Nahrldsung “schwebend”. Fliissighefen sind relativ empfindlich, nur bedingt
lagerfahig (immer kiihl lagern, aber nicht einfrieren ausser bei Kryokonservierung), teurer als Trockenhefen, Anzahl lebensféhiger
Hefezellen nimmt mit zunehmendem Alter der Kultur ab. Flissighefen brauchen manchmal eine Starterkultur: Anpassung der
Hefezellzahl (Pitchrate), wichtig bei Hochgravitationsbieren, bei &lteren oder schwécheren Hefestdmmen, bei speziellen Hefe-
stdmmen, zur Sicherstellung einer starken Gérung, zur Reproduktion von Hefen aus einer vorherigen Garung.

Vorteile gegentiber Trockenhefen: Reinheit, enorme Typenvielfalt und Qualitét, sehr géraktiv, Eignung fiir alle Bierstile, fiir gewisse
Bierstile zwingend.

Nachteile: Preis, Haltbarkeit, exakteres Handling —= Einfluss auf Viabilitat, erfordert Wiirzebelliftung, Zellzahl muss angepasst
werden (z.B. durch Anzahl Fliissigkulturpackungen, oder Starterkulturen).

Produzenten: Wyeast 44 Alehefen (10W), 20 Lagerhefen —=> siehe hier. Bierstil & Hefe.
10 + 3 Hefe- & Bakterienstémme fiir Sauer-/Wildbiere —=> siehe hier.
White Labs 63 Alehefen (8K), 48 Lagerhefen, 48 Spezialhefen (W/B) —= siehe hier. Stdmme.
47 Wildhefen & Bakterien —= sighe hier. Uberblick.

Omega Yeast 25 Alehefen (2W, 6K), 6 Lagerhefen, 4-+1 Wildhefen & Bakterien—=>siehe hier. Uberblick.
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https://www.lallemandbrewing.com/en/continental-europe
https://fermentis.com/en/
https://www.lallemandbrewing.com/en/united-states/brewing-yeast/?page=1
https://www.pinnaclebrewingingredients.com/de/portfolio
https://gozdawa.info/de/drozdze-piwowarskie--de
https://fermentis.com/en/fermentation/beer-brewing-solutions/active-dry-yeast/
https://brouwland.com/de/brand/196-brewferm?q=Segment-Bier
https://www.braupartner.de/Article?s=zymoferm%20trockenhefen&sort=6
https://www.braupartner.de/Bier-Brauen
https://gozdawa.info/de
https://www.pinnaclebrewingingredients.com/de/
https://mangrovejacks.com/
https://mangrovejacks.com/collections/yeasts
https://brouwland.com/en/search?controller=search&s=brewferm+yeast
https://wyeastlab.com/yeast-cultures/
https://omegayeast.com/yeast
https://wyeastlab.com/
https://www.whitelabs.com/
https://omegayeast.com/
https://www.whitelabs.com/yeast-bank
https://fermentis.com/en/fermentation-solutions/beer/
http://www.fermentis.com/brewing/homebrewing/product-range/
https://www.lallemandbrewing.com/en/united-states/products/brewing-yeast/?page=1
http://www.lallemandbrewing.com/products/brewing-yeast/
https://mangrovejacks.com/collections/yeasts
https://mangrovejacks.com/collections/craft-series-yeasts
https://help.mangrovejacks.com/hc/en-us/article_attachments/13551379984785
https://brouwland.com/en/search?controller=search&s=brewferm+yeasts&_gl=1*mgzpbr*_up*MQ..*_ga*ODk3NTA3MjM1LjE3MzgxNjQ0ODk.*_ga_5K1VFKL5NR*MTczODE2NDQ4OS4xLjAuMTczODE2NDU1Ni4wLjAuMTQ1ODQyMTU4MA..
https://brouwland.com/en/search?controller=search&s=kveik&_gl=1*iwkod8*_up*MQ..*_ga*OTU0NTIyNzMxLjE3MzgxNjUwMzE.*_ga_5K1VFKL5NR*MTczODE2NTAzMC4xLjAuMTczODE2NTIyOS4wLjAuNjEwOTExNTU2
https://www.brouwland.com/en/our-products/brewing/beer-yeast/brewferm-dried-yeast
https://www.brouwland.com/files/Yeast_DE.pdf
https://brouwland.com/en/content/99-pinnacle-yeasts
https://www.pinnaclebrewingingredients.com/en/portfolio
https://www.brouwland.com/files/Yeast_DE.pdf
https://www.brouwland.com/files/Yeast_DE.pdf
https://www.gozdawa.biz/de_DE/c/Bierhefe-10g/23
http://www.gozdawa.org/en/en-drozdze-pay7
https://www.braupartner.de/Article?s=zymoferm%20trockenhefe&sort=0
http://www.braupartner.de/shop/Zymoferm_Bierhefen.chtml
https://wyeastlab.com/yeast-cultures/beer/strains/
https://www.wyeastlab.com/beer-strains
https://www.brouwland.com/files/Yeast_DE.pdf
https://wyeastlab.com/beverage-styles/
https://wyeastlab.com/yeast-cultures/wild-sour/strains/
http://www.wyeastlab.com/wild-sour-strains
https://www.whitelabs.com/yeast-bank
https://www.whitelabs.com/yeast-bank
file:///|//https///www.whitelabs.com/yeast-bank?keywords=&flocculation=0&type=yeasts&temp_from=1&temp_to=100&atten_from=1&atten_to=100&tolerance=0&drink_type=0&yeast_type=0&op=SHOW+ALL+STRAINS&form_build_id=form-YVG6CFLZCCen5_sqRmg3Tz3k5xTm7AsOuVZQekPjACI&form_id=whitel
https://www.whitelabs.com/sites/default/files/YeastGuide-poster.pdf
https://www.whitelabs.com/product-landing?id=1
https://www.whitelabs.com/yeast-bank?categoryID=3&searchType=YEAST&keyword=0&acl=0&flocculation=0&strain=7&beer=0&att_first=0&att_sec=100&fer_first=0&fer_sec=100&choices=1&is_c=F
https://www.whitelabs.com/product-landing?id=1
https://www.whitelabs.com/yeast-vault
https://4099054.app.netsuite.com/core/media/media.nl?id=10916577&c=4099054&h=MypPAbyFovBBdJ_D1f9PfG7Vb4L1Cb0CWu8Tqa1KtihKUZXZ&_xt=.pdf
https://www.whitelabs.com/yeast-bank
https://omegayeast.com/yeast
http://www.omegayeast.com/homebrew/
https://www.hobbybrauerversand.de/Omega-Yeast-Labs_2
https://omegayeast.com/uploads/downloads/2024-Omega-Yeast-Homebrew-Strain-Poster.pdf
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Zusatz-INFO:
Homebrew Yeast Strains Chart = Bierstil wahlen!  Mggelland-Hefeliste

Home Brewing Beer Lists

Wo Hefen kaufen? Hefealternativen
CH: Brauundrauchshop Hefealternativen

Hefe-Vergleichsassistent
Bierhefen-Datenbank

D: BrauPartner Brauen.de Amihopfen
A: mashcamp

FACHzeitschriften/web-ARTIKEL zur Hefewahl

BRY0 10.1999 Lesterud, L. How to choose the best yeast
Sierra Nevada.2023 SNBC ~ How to choose a yeast strain
CBBM 11.2015 Carpenter, D. How to choose a yeast strain
kissmybrew ~ What are the best yeasts for homebrewing

ausfiihrlichste Liste !

BeerSmith’s Liste Detailinfo Heimbrauerhefen
Substitutionsliste Beer Maverick
Substitutionsliste Brewlnfo

Jeweils 3 Hefen im Vergleich
charakteristische Hefedaten

Kveik-Hefen sind im Trend. Lieferanten sind u.a.:

Brouwland Amihopfen Brau-Partner

Infol Info2 Info3

52 brews team Beer Yeast Guide for Brewers

Braumischung.de Bierhefen - Ubersicht und Vergleich

hesser bier brauen Detailwissen Hefe: Auswahl der Sorte  Brauundrauchshop
BeerOfTheGods Interessante Zusatziiberlegungen
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https://www.kveikyeastery.com
https://mangrovejacks.com/collections/yeasts
https://www.ulprospector.com/knowledge/media/2016/07/YeastInfographic_design_v3.jpg
https://www.lallemandbrewing.com/en/global/products/brewing-yeast/?filter=brewing-yeast&page=1
https://byo.com/resources/yeast
https://brauerei.mueggelland.de/hefe.html
https://braureka.de/rohstoffe/hefe-liste/
http://beersmith.com/Yeasts/Yeasts.htm
https://beermaverick.com/yeasts/yeast-substitutions-chart/
https://brauerei.mueggelland.de/hefe-nach-herkunft.html
https://www.brauundrauchshop.ch/hefe
https://www.brew.info/yeast-comparison-and-substitution/
https://www.braupartner.de/Hefe
https://www.braupartner.de/Hefe
https://amihopfen.com/Bier-Trockenhefe
https://beermaverick.com/yeasts/yeast-comparison-tool/
https://mashcamp.shop/produkte/rohstoffe/hefe/
https://www.deepl.com/de/translator#en/de/Beer%20Yeast%20Database
https://byo.com/hops/item/885-how-to-choose-the-best-yeast
https://sierranevada.com/blog/our-beer/how-to-choose-a-yeast-strain
https://beerandbrewing.com/how-to-choose-a-yeast-strain/
https://www.kissmybrew.com/best-yeast-homebrewing/
https://52brews.com/beer-yeast-guide/
https://braumischung.de/hefe-uebersicht/
https://brouwland.com/de/blog/post/ontdek-de-magie-van-noorse-kveik-gisten-.html
https://amihopfen.com/search/?qs=kveik
https://www.braupartner.de/Article?s=kveik&sort=6
http://www.besser-bier-brauen.de/selber-bier-brauen/zutaten/hefe/sorte/index.html
https://www.brauundrauchshop.ch/search?q=kveik
https://www.kveikyeastery.com/brochures
https://homebrewanswers.com/kveik-yeast/
https://homebrewacademy.com/kveik-yeast/
https://www.wacken.beer/blog/bierhefe-der-schluessel-zum-perfekten-biergenuss



