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Übersicht Weißweinhefen

Weißweinhefen

Name Selektion Besonders geeignet für Dosage Charakter/ 
Eigenschaften

Gärung SIHA SpeedFerm® 
zur Rehydrierung

SIHA Gärsalz (g/hl) 
max. 100 g/hl

SIHA PROFERM®  
Plus (g/hl)  
max. 40 g/hl

Einfluss auf  
den BSA

SIHA Aktivhefe 3  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Nahe, Deutschland

Silvaner, Müller-Thurgau, 
Weißburgunder, Grau-
burgunder, Portugieser, 
Grüner Veltliner

15 – 20 g/ hl, 
40 g/hl bei ungünstigen 
Bedingungen

Für fruchtige Weiß-  
und Rotweine, 
Primeurcharakter  
bei Rotweinen

Bevorzugt Moste  
mit ausgewogenem 
Nährstoffgehalt,  
HVS: ≥ 200 mg/l,  
Gärtemperatur: 
15 – 22 °C

++ 15 – 20 20 – 40 ++

SIHA Aktivhefe 7  
(Rieslinghefe)  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Pfalz, Deutschland

Riesling, Müller-Thurgau, 
Muskatsorten, Gewürz
traminer, Sauvignon 
Blanc, Semillion Blanc

15 – 20 g/hl, 
30 g/hl bei ungünstigen 
Bedingungen

Erhöhte ß-Glucosi-
daseaktivität, fördert 
Citrus, tropische Frucht 
und Ananasaromen

Hoher Endvergärungs-
grad, Gärtemperatur: 
15 – 20 °C

+ 20 – 30 - - -

SIHA VARIOFERM  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiete  
Rheingau, Rheinhessen, 
Nahe, Deutschland

Riesling, Chardonnay, 
Weißburgunder, Grau
burgunder, Ribolla, 
Tocai

15 – 20 g/hl, 
max. 30 g/hl bei  
ungünstigen  
Bedingungen

3 Saccharomyces
Cerevisiae-Stämme,
Pfirsich und Maracuja
aromen, Komplexität 
und Aromavielfalt, für 
lange Hefelagerung 
geeignet

Eher langsam gärend, 
bevorzugt hochwertige 
Moste, Wichtig:  
NTU: > 70, bevorzugt 
Moste mit ausgewo-
genen Nährstoffge-
halt, HVS: ≥ 220 mg/l
Gärtemperatur: 
15 – 18 °C

++ 20 40 ++

SIHA CRYAROME  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Sauterne, Frankreich

Sauvignon Blanc,
Riesling, Müller- 
Thurgau, Silvaner,  
Muskateller, Welsch
riesling, Neuzüchtungen

15 – 20 g/hl, 
20 – 25 g/hl bei  
≤ 15 °C 

„Die Sauvignon  
Blanc Hefe“, hohe  
ß-Lyaseaktivität, 
erhöhte Fettsäureester-
bildung, hervorragende 
Kaltgäreigenschaften

Bevorzugte Temperatur 
15 °C, minimal 13 °C,  
HVS: ≥ 150 mg/l,  
Gärtemperatur:  
13 – 18 °C

++ 15 – 25 10 o

SIHA WhiteArome  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Mosel, Deutschland

Riesling, Weißburgunder,  
Grauburgunder,  
Gutedel, Muskatsorten, 
Traminer, Malvasia

15 – 20 g /hl, 
25 – 30 g/hl bei  
ungünstigen  
Bedingungen

Für harmonische 
Weißweine mit guter, 
rebsortentypischer 
Fruchtaromatik

Gärtemperatur:  
18 – 20 °C + 20 – 30 +

SIHAFERM PureNature Saccharomyces  
Cerevisiae:  
Weinbaugebiet  
Württemberg,  
Deutschland 
 
Torulaspora  
Delbrueckii:
Weinbaugebiet
Rheingau,  
Deutschland

Riesling, Grauburgunder, 
Weißburgunder,  
Silvaner, Chardonnay

Angärung: 20 g/hl
SIHAFERM Nature,
nach 15 °Oe Abnahme 
20 g/hl SIHAFERM Pure

Imitation der  
Spontangärung,  
SIHAFERM Nature:  
geringe Bildung  
flüchtiger Säure, geringe 
Alkoholausbeute, 
Fruchtesterausbildung,  
SIHAFERM Pure: hoher 
Endvergärungsgrad, 
neutrale Aromatik

Mittlere Angärge-
schwindigkeit von 
SIHAFERM Nature, 
zügige Gärung  
SIHAFERM Pure,  
Gärtemperatur:  
15 – 20 °C, Most:  
freie SO2: < 10 mg/l

+ 20 o

SIHAFERM Frio 
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Rheinhessen,  
Deutschland

Chardonnay, Silvaner, 
Riesling, autotochone 
Rebsorte

20 – 25 g/hl, 
30 g/hl bei ungünstigen 
Bedingungen

Gute Kaltgär
eigenschaften,  
Killer „neutral“

Schnelle Angärung, 
Alkoholtoleranz bis  
15 Vol.-%,  
Gärtemperatur:  
12 – 23 °C

++ 50 20 o

SIHAFERM Element 
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Pfalz, Deutschland

Riesling, Grauburgunder,  
Weißburgunder,  
Chardonnay

20 – 25 g/hl, 
30 g/hl bei ungünstigen 
Bedingungen

Fördert rebsorten-
spezifische Aromen, 
ß-Glucosidaseaktivität, 
Aromatik: Feuerstein, 
Citrus

Moderate Gärung, 
Alkoholtoleranz bis 
14,5 Vol.-%,  
Gärtemperatur:  
17 – 22 °C

+ 30 20 +

SIHAFERM  
Pure  
Saccharomyces  
Cerevisiae

SIHAFERM  
Nature  
Torulaspora  
Delbrueckii

+++ stark positiv, ++ sehr positiv, + positiv, o neutral, – negativ, – – sehr negativ, – – – stark negativ
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Weißweinhefen

Name Selektion Besonders geeignet für Dosage Charakter/ 
Eigenschaften

Gärung SIHA SpeedFerm® 
zur Rehydrierung

SIHA Gärsalz (g/hl) 
max. 100 g/hl

SIHA PROFERM®  
Plus (g/hl)  
max. 40 g/hl

Einfluss auf  
den BSA

SIHA Aktivhefe 3  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Nahe, Deutschland

Silvaner, Müller-Thurgau, 
Weißburgunder, Grau-
burgunder, Portugieser, 
Grüner Veltliner

15 – 20 g/ hl, 
40 g/hl bei ungünstigen 
Bedingungen

Für fruchtige Weiß-  
und Rotweine, 
Primeurcharakter  
bei Rotweinen

Bevorzugt Moste  
mit ausgewogenem 
Nährstoffgehalt,  
HVS: ≥ 200 mg/l,  
Gärtemperatur: 
15 – 22 °C

++ 15 – 20 20 – 40 ++

SIHA Aktivhefe 7  
(Rieslinghefe)  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Pfalz, Deutschland

Riesling, Müller-Thurgau, 
Muskatsorten, Gewürz
traminer, Sauvignon 
Blanc, Semillion Blanc

15 – 20 g/hl, 
30 g/hl bei ungünstigen 
Bedingungen

Erhöhte ß-Glucosi-
daseaktivität, fördert 
Citrus, tropische Frucht 
und Ananasaromen

Hoher Endvergärungs-
grad, Gärtemperatur: 
15 – 20 °C

+ 20 – 30 - - -

SIHA VARIOFERM  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiete  
Rheingau, Rheinhessen, 
Nahe, Deutschland

Riesling, Chardonnay, 
Weißburgunder, Grau
burgunder, Ribolla, 
Tocai

15 – 20 g/hl, 
max. 30 g/hl bei  
ungünstigen  
Bedingungen

3 Saccharomyces
Cerevisiae-Stämme,
Pfirsich und Maracuja
aromen, Komplexität 
und Aromavielfalt, für 
lange Hefelagerung 
geeignet

Eher langsam gärend, 
bevorzugt hochwertige 
Moste, Wichtig:  
NTU: > 70, bevorzugt 
Moste mit ausgewo-
genen Nährstoffge-
halt, HVS: ≥ 220 mg/l
Gärtemperatur: 
15 – 18 °C

++ 20 40 ++

SIHA CRYAROME  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Sauterne, Frankreich

Sauvignon Blanc,
Riesling, Müller- 
Thurgau, Silvaner,  
Muskateller, Welsch
riesling, Neuzüchtungen

15 – 20 g/hl, 
20 – 25 g/hl bei  
≤ 15 °C 

„Die Sauvignon  
Blanc Hefe“, hohe  
ß-Lyaseaktivität, 
erhöhte Fettsäureester-
bildung, hervorragende 
Kaltgäreigenschaften

Bevorzugte Temperatur 
15 °C, minimal 13 °C,  
HVS: ≥ 150 mg/l,  
Gärtemperatur:  
13 – 18 °C

++ 15 – 25 10 o

SIHA WhiteArome  
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Mosel, Deutschland

Riesling, Weißburgunder,  
Grauburgunder,  
Gutedel, Muskatsorten, 
Traminer, Malvasia

15 – 20 g /hl, 
25 – 30 g/hl bei  
ungünstigen  
Bedingungen

Für harmonische 
Weißweine mit guter, 
rebsortentypischer 
Fruchtaromatik

Gärtemperatur:  
18 – 20 °C + 20 – 30 +

SIHAFERM PureNature Saccharomyces  
Cerevisiae:  
Weinbaugebiet  
Württemberg,  
Deutschland 
 
Torulaspora  
Delbrueckii:
Weinbaugebiet
Rheingau,  
Deutschland

Riesling, Grauburgunder, 
Weißburgunder,  
Silvaner, Chardonnay

Angärung: 20 g/hl
SIHAFERM Nature,
nach 15 °Oe Abnahme 
20 g/hl SIHAFERM Pure

Imitation der  
Spontangärung,  
SIHAFERM Nature:  
geringe Bildung  
flüchtiger Säure, geringe 
Alkoholausbeute, 
Fruchtesterausbildung,  
SIHAFERM Pure: hoher 
Endvergärungsgrad, 
neutrale Aromatik

Mittlere Angärge-
schwindigkeit von 
SIHAFERM Nature, 
zügige Gärung  
SIHAFERM Pure,  
Gärtemperatur:  
15 – 20 °C, Most:  
freie SO2: < 10 mg/l

+ 20 o

SIHAFERM Frio 
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Rheinhessen,  
Deutschland

Chardonnay, Silvaner, 
Riesling, autotochone 
Rebsorte

20 – 25 g/hl, 
30 g/hl bei ungünstigen 
Bedingungen

Gute Kaltgär
eigenschaften,  
Killer „neutral“

Schnelle Angärung, 
Alkoholtoleranz bis  
15 Vol.-%,  
Gärtemperatur:  
12 – 23 °C

++ 50 20 o

SIHAFERM Element 
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Pfalz, Deutschland

Riesling, Grauburgunder,  
Weißburgunder,  
Chardonnay

20 – 25 g/hl, 
30 g/hl bei ungünstigen 
Bedingungen

Fördert rebsorten-
spezifische Aromen, 
ß-Glucosidaseaktivität, 
Aromatik: Feuerstein, 
Citrus

Moderate Gärung, 
Alkoholtoleranz bis 
14,5 Vol.-%,  
Gärtemperatur:  
17 – 22 °C

+ 30 20 +

BSA = Biologischer Säureabbau, HVS = hefeverfügbarer Stickstoff, NTU = Trübungseinheit
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AnwendungÜbersicht Sekt- und Rotweinhefen

Sekthefen

Name Selektion Besonders geeignet für Dosage Charakter/ 
Eigenschaften

Gärung SIHA SpeedFerm 
zur Rehydrierung

SIHA Gärsalz (g/hl) 
max. 100 g/hl

SIHA PROFERM  
Plus (g/hl)  
max. 40 g/hl

Einfluss auf  
den BSA

SIHA Aktivhefe 4  
Saccharomyces  
Bayanus

Weinbaugebiet  
Champagne, Frankeich

Riesling, Weißbur-
gunder, Chardonnay, 
Spätburgunder

20 – 30 g/hl,
40 g/hl bei ungünstigen  
Bedingungen

Apfel- und Nussaroma,  
betont fruchtiger 
Champagnertyp,  
feines Mousseux, 
äußerst drucktolerant

Äußerst gärkräftig, 
hohe Temperatur
toleranz, erzeugt 
wenig Acetaldehyd, 
Gärtemperatur: 
10 – 18 °C

+ 5 – 10 - - -

Rotweinhefen

Name Selektion Besonders geeignet für Dosage Charakter/ 
Eigenschaften

Gärung SIHA SpeedFerm 
zur Rehydrierung

SIHA Gärsalz (g/hl) 
max. 100 g/hl

SIHA PROFERM  
Plus (g/hl)  
max. 40 g/hl

Einfluss auf  
den BSA

SIHA Aktivhefe 8
(Burgunderhefe)
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Baden, Deutschland

Spätburgunder, Merlot, 
Pinotage, Schwarz-
riesling, St. Laurent, 
Zweigelt

15 – 20 g/hl,
30 g/hl bei ungünstigen  
Bedingungen

Erhöhte Glycerinbil-
dung, Aromen dunkler 
Früchte, Brombeere, 
Johannisbeere, Kirsche, 
klassischer „Pinot Typ“, 
geringe ß-Glucosidase-
tätigkeit, Killer „positiv“, 
erhöhte Tanninextraktion

Gleichmäßige, schnel-
le Vergärung, toleriert 
nährstoffarme Moste, 
Alkoholtoleranz bis  
16 Vol.-%,  
HVS: < 120 mg/l,  
Gärtemperatur: 
20 – 28 °C

+ 10 ++

SIHA Aktivhefe 10
(Red Roman)
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Piemont, Italien

Dornfelder, Lemberger,  
Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Cabernet 
Franc, Sangiovese, 
Syrah, Shiraz,  
Zinfandel, Refosco, 
Amarone, Nebbiolo

15 – 20 g/hl,
max. 30 g/hl bei  
ungünstigen  
Bedingungen

Würzige Aromen,  
Zartbitterschokolade, 
Autolyseeigenschaften, 
hervorragend geeignet 
für Barriqueausbau

Rasche Vergärung, 
temperaturtolerant bis 
32 °C, Alkoholtoleranz 
bis 16 Vol.-%  
Gärtemperatur:  
15 – 28 °C

++ 10 20 +++

SIHA Rubino Cru
Saccharomyces  
Cerevisiae

Hybridhefe
Cabernet Sauvignon, 
Schwarzriesling,  
Roséweinproduktion

15 – 20 g/hl,
max. 30 g/hl bei  
ungünstigen  
Bedingungen

Mokka- und Zartbitter
aromen, Farbstabili
sierung, Killer „positiv“

Moderate Angärung, 
sichere Durchgärung, 
Alkoholtoleranz  
bis 15,5 Vol.-%,  
Gärtemperatur:  
18 – 25 °C

+ 10 ++

SIHAFERM  
Finesse Red
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Württemberg, 
Deutschland

Spätburgunder,  
Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Syrah,  
Zinfandel

15 – 20 g/hl
Hohe Farbstabilisierung 
mit farblosen Polypheno-
len, würzige Rotweine

Hohe Gäraktivität, 
Alkoholtoleranz bis  
15,5 Vol.-%,
Gärtemperatur  
bis 30 °C

+ 15 – 20 +

+++ stark positiv, ++ sehr positiv, + positiv, o neutral, – negativ, – – sehr negativ, – – – stark negativ



7

Sekthefen

Name Selektion Besonders geeignet für Dosage Charakter/ 
Eigenschaften

Gärung SIHA SpeedFerm 
zur Rehydrierung

SIHA Gärsalz (g/hl) 
max. 100 g/hl

SIHA PROFERM  
Plus (g/hl)  
max. 40 g/hl

Einfluss auf  
den BSA

SIHA Aktivhefe 4  
Saccharomyces  
Bayanus

Weinbaugebiet  
Champagne, Frankeich

Riesling, Weißbur-
gunder, Chardonnay, 
Spätburgunder

20 – 30 g/hl,
40 g/hl bei ungünstigen  
Bedingungen

Apfel- und Nussaroma,  
betont fruchtiger 
Champagnertyp,  
feines Mousseux, 
äußerst drucktolerant

Äußerst gärkräftig, 
hohe Temperatur
toleranz, erzeugt 
wenig Acetaldehyd, 
Gärtemperatur: 
10 – 18 °C

+ 5 – 10 - - -

Rotweinhefen

Name Selektion Besonders geeignet für Dosage Charakter/ 
Eigenschaften

Gärung SIHA SpeedFerm 
zur Rehydrierung

SIHA Gärsalz (g/hl) 
max. 100 g/hl

SIHA PROFERM  
Plus (g/hl)  
max. 40 g/hl

Einfluss auf  
den BSA

SIHA Aktivhefe 8
(Burgunderhefe)
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Baden, Deutschland

Spätburgunder, Merlot, 
Pinotage, Schwarz-
riesling, St. Laurent, 
Zweigelt

15 – 20 g/hl,
30 g/hl bei ungünstigen  
Bedingungen

Erhöhte Glycerinbil-
dung, Aromen dunkler 
Früchte, Brombeere, 
Johannisbeere, Kirsche, 
klassischer „Pinot Typ“, 
geringe ß-Glucosidase-
tätigkeit, Killer „positiv“, 
erhöhte Tanninextraktion

Gleichmäßige, schnel-
le Vergärung, toleriert 
nährstoffarme Moste, 
Alkoholtoleranz bis  
16 Vol.-%,  
HVS: < 120 mg/l,  
Gärtemperatur: 
20 – 28 °C

+ 10 ++

SIHA Aktivhefe 10
(Red Roman)
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Piemont, Italien

Dornfelder, Lemberger,  
Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Cabernet 
Franc, Sangiovese, 
Syrah, Shiraz,  
Zinfandel, Refosco, 
Amarone, Nebbiolo

15 – 20 g/hl,
max. 30 g/hl bei  
ungünstigen  
Bedingungen

Würzige Aromen,  
Zartbitterschokolade, 
Autolyseeigenschaften, 
hervorragend geeignet 
für Barriqueausbau

Rasche Vergärung, 
temperaturtolerant bis 
32 °C, Alkoholtoleranz 
bis 16 Vol.-%  
Gärtemperatur:  
15 – 28 °C

++ 10 20 +++

SIHA Rubino Cru
Saccharomyces  
Cerevisiae

Hybridhefe
Cabernet Sauvignon, 
Schwarzriesling,  
Roséweinproduktion

15 – 20 g/hl,
max. 30 g/hl bei  
ungünstigen  
Bedingungen

Mokka- und Zartbitter
aromen, Farbstabili
sierung, Killer „positiv“

Moderate Angärung, 
sichere Durchgärung, 
Alkoholtoleranz  
bis 15,5 Vol.-%,  
Gärtemperatur:  
18 – 25 °C

+ 10 ++

SIHAFERM  
Finesse Red
Saccharomyces  
Cerevisiae

Weinbaugebiet  
Württemberg, 
Deutschland

Spätburgunder,  
Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Syrah,  
Zinfandel

15 – 20 g/hl
Hohe Farbstabilisierung 
mit farblosen Polypheno-
len, würzige Rotweine

Hohe Gäraktivität, 
Alkoholtoleranz bis  
15,5 Vol.-%,
Gärtemperatur  
bis 30 °C

+ 15 – 20 +

BSA = Biologischer Säureabbau, HVS = hefeverfügbarer Stickstoff, NTU = Trübungseinheit
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