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TeCH POINT

WIE LASSEN SICH FRISCHE,
WEINE MIT TRINKFLUSS ERZEUGEN?

AUCH DERWEIN WIRD DURCH DEN
KLIMAWANDEL BEEINTRACHTIGT

In zahlreichen Weinbauregionen der Weltwerden seit mehreren
Jahrzehnten die Auswirkungen des Klimawandels auf die Reben
untersucht. Inzwischen ist klar, dass er eine entscheidende
Rolle bei der Entwicklung der Reben, der Zusammensetzung
der Trauben, die sie hervorbringen, und der Qualitat der Weine,
die daraus erzeugt werden, spielt.

Der Klimawandel wird durch einen zunehmenden Anstieg der
Jahrestemperaturgekennzeichnetundhatdirekte Auswirkungen
auf die phanologische Reife der Rebe. Die Trauben werden
immer fruher reif und die Lese verschiebt sich nach
vorn. Er betrifft insbesondere das Ende des Zyklus zwischen
beginnender Reife und Reife, wenn die Bildung der organischen
Verbindungen ablauft (Zucker, Sauren und Polyphenole, die fur
die Aromen und die Struktur verantwortlich sind), die an der
Ausgewogenheit und sensorischen Qualitdt der Weine beteiligt
sind. Der Hitze- und Trockenstress, dem die Reben wahrend
der Durreperioden am Ende des Sommers ausgesetzt sind,
fuhrt nicht nur zu einer Vorverlegung, sondern auch zu einer
Verkurzung der Reifephase. Dadurch steigt der Zuckergehalt
in den Beeren, wahrend der Sduregehalt sinkt. Folglich andert
sich die Qualitat der Weine und ihre Typizitat. Die heutzutage
vinifizierten Weine zeigen immer hoéhere Alkoholgehalte,
wahrend die Saure weniger stark ausgepragt ist.

Zusammen mit der technologischen Reife (Zucker, organische
Sauren, Polyphenole) verschiebt sich auch die aromatische
Reife. Da die Reifephase kirzer und hoheren Temperaturen
unterworfen ist, werden weniger Aromen gebildet und die
Weine zeigen einen weniger intensiven Aromenausdruck.

DER ERSTE ANSATZPUNKT, UM FRISCHE, TRINKIGE
WEINE ZU ERZEUGEN: DIE REBE

Um weiterhin frische Weil3- und Roséweine bzw. geschmeidige,
kostliche Rotweine zu erzeugen, mussen die énologischen
Zielsetzungen bereits im Weinberg festgelegt werden.
Im Weinberg finden sich die ersten Ansatzpunkte, um auf
die Konsequenzen der Klimaerwarmung einzuwirken. Es ist
moglich, das ,,Potenzial der Traube” zu optimieren. Hierzu
wird die Rebe mit den Nahrstoffen versorgt, die sie im Kampf
gegen abiotischen Stress unterstiitzen oder die Bildung
von Aromen- und Polyphenolvorstufen gewahrleisten, die
fur die Weinqualitat unabdingbar sind. Durch die Korrektur
der Nahrstoffversorgung in den sehr frihen phanologischen
Stadien lassen sich Missverhdltnisse beheben, die die
Schlusselmechanismen wie Bliute oder beginnende Reife
beeintrachtigen.
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WIE LASSEN SICH FRISCHE,

WEINE MIT TRINKFLUSS ERZEUGEN?

WAS SIND DIE SCHLUSSEL ZUR FRISCHE VON WEISS- UND ROSEWEINEN?

Um den optimalen Lesezeitpunkt festzulegen, werden
zahlreiche Kriterien berucksichtigt. Allerdings ist die so genannte
,klassische” Methode, die auf der Messung von technologischer
Reife (Zucker, organische Sauren, pH-Wert) oder phenolischer
Reife (Anthocyane) beruht, nicht prazise genug, um das richtige
Aromenfenster anzusteuern. Der Stopp der Zunahme des
Zuckergehalts der Beeren ist ein zusatzlicher Indikator,
mit dem sich das Aromenprofil des spateren Weins
vorhersagen lasst, denn dieser geht dem Beginn der
verschiedenen aromatischen Sequenzen voraus. Mit dem
MaturOx, einem speziellen Index des NOMASense™ PolyScan
(WQS by Vinventions), lasst sich der Zeitpunkt, zu dem die
Zunahme des Zuckergehalts stoppt, sowie der Beginn der
aromatischen Sequenz identifizieren. Er schlagt dem Nutzer
mehrere Aromenfenster vor, wodurch sich ein frischeres
Profil auswahlen lasst.
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Abbildung 1. Schema der Verfolgung der Zunahme des Zuckergehalts der
Beeren im Lauf der Zeit und entsprechende Aromenfenster.

Die wdhrend der Lese auf die Traube einwirkenden
mechanischen Belastungen beschadigen die aus Pektin und
Zellulose gebildete Zellwand der Beerenzellen und setzen einen
Teil der im Fruchtfleisch enthaltenen Aromavorstufen frei. Die
Optimierung der Extraktion dieser Vorstufen ist wichtig,
um das Aromenpotenzial zu maximieren. Hierzu empfiehlt
es sich, bei niedrigen Temperaturen zu arbeiten und bei
der Vorklarung Enzyme (z. B. Pektinasen) einzusetzen, die
zum Abbau der Zellwdnde beitragen, um diese Freisetzung
zu beschleunigen. Durch die Kontrolle der Triibung und
die Entfernung des groben Trubs mit einem geeigneten
Schonungsmittel lassen sich die bitteren Polyphenole
entfernen. Durch die Schonung lassen sich ebenfalls die
Aromavorstufen vor Oxidation schiitzen, indem die
oxidierten Polyphenole (Chinone) und leicht oxidationsfahigen
Polyphenole (Phenolsauren) entfernt werden (Abbildung 2).
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Abbildung 2. Auswirkung einer Behandlung mit OENOVEGAN® EPL auf weil3e
Moste. Mittelwerte der OD (320 nm), korreliert mit den Oxidationsmarkern.




WIE LASSEN SICH FRISCHE,

WEINE MIT TRINKFLUSS ERZEUGEN?

Eine kurze Kaltstandzeit (4 Tage bei etwa 5 °C) ist eine
zusatzliche Maglichkeit, um die Extraktion der Aromavorstufen
zu verstarken und diese gleichzeitig zu wahren. Die
Tribungsgrade sollten entsprechend den verfolgten
Aromazielen eingestellt werden.

Durch den Einsatz konzentrierter Enzyme mit speziellen
Aktivitaten wie SPECTRA® THIOL lasst sich die Freisetzung
der sortentypischen Aromavorstufen wie die der Thiole
steigern (Abbildung 3), selbst bei niedrigen Temperaturen,
wie sie bei der Kaltstandzeit verwendet werden.

SPECTRA

Spezielle Enzymzubereitung  zur  Extraktion  der

Aromavorstufen aus der Traube.
é‘ Forderung der Freisetzung von Primararomen
der Traube wie beispielsweise der Thiole

¢ Vervollstandigung der Aromenausbeute
wahrend der Kaltstandzeit

G‘-‘ Erleichterung der Klarung und der naturlichen
Sedimentation der Moste
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Abbildung 3. Konzentrationen an Thiol-Vorstufen, gemessen

in weilen Mosten nach Kaltstandzeit und mit bzw. ohne Behandlung
mit SPECTRA® THIOL.
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Es ist unbedingt erforderlich, sie anschlielend vor
Oxidationsvorgangen zu schutzen. Durch das Ansteuern der
Schwermetalle wie Kupfer mit Losungen auf der Basis von
PVP/PVI wie DIWINE® THIOL ldsst sich diesen Reaktionen
durch Chelatbildung vorbeugen. Polyphenoloxidasen (PPO)
sind namlich auf Kupfer angewiesen, um Phenolsauren in
Chinone umzuwandeln. Diese konnen selbst bei geringen
Kupferkonzentrationen und langfristig, manchmal mehrere
Monate nach der Abfullung, zu Aromaverlusten fuhren. Durch
die frihzeitige Entfernung des Kupfers lasst sich folglich
die Aromenbestandigkeit wahren (Abbildung 4).

DIWINE®

Spezielles Produkt auf PVP/PVI-Basis zum Schutz der
flichtigen Thiole von Mosten, die Schwermetalle enthalten.

ﬁ Schutz des Mosts und seiner Aromen
vor Oxidation und Vorbeugung von
Phanomenen der vorzeitigen Alterung dank
der von ihm freigesetzten Verbindungen mit
Reduktionswirkung

‘-‘ Adsorption der leicht oxidationsfahigen
Polyphenole (Phenolsauren)

“-‘ Reaktion mit den Chinonen, um zu verhindern,
dass diese mit den Polyphenolen und den
flichtigen Thiolen Komplexe bilden und deren
Ausfallung verursachen
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Abbildung 4. 3-Mercapto-1-hexanol (3MH)-Konzentrationen, gemessen
in weilen Mosten wahrend der Vergarung mit bzw. ohne Behandlung mit
DIWINE® THIOL.
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WIE LASSEN SICH FRISCHE,

WEINE MIT TRINKFLUSS ERZEUGEN?

Eine Auswirkung der Klimaerwarmung auf die Rebe ist am
geringeren Apfelsduregehalt abzulesen. Dies &ulert sich
in einer geringeren Gesamtsaure der Weine und einer
mikrobiologischen Anfalligkeit. Einige Nicht-Saccharomyces-
Hefestamme wie NEVEA™, ein Lachancea thermotolerans-
Stamm, sind sehr wirkungsvoll, um die Saure der Weine
wieder ins Gleichgewicht zu bringen, indem sie Milchsaure
bilden, wenn sie bei einer sequenziellen Vergarung mit
einem Saccharomyces cerevisiae-Hefestamm eingesetzt werden
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Lachancea thermotolerans

Reinzucht von Lachancea thermotolerans, die aufgrund
ihrer Fahigkeit selektiert wurde, von der Beimpfung an ein
kontrolliertes Maf3 an Milchsaure zu bilden.

@ FUr niedrige Temperaturen und geringe
Mosttribungen geeignet

@ Steigerung der Gesamtsaure des Weins durch
Bildung grolBer Mengen an Milchsaure

Lachancea thermotolerans kann namlich den vergarbaren
Zucker zu Milchsaure verstoffwechseln. Aullerdem fuhrt
diese Stoffwechsel-Besonderheit zur Bildung von Glycerin
und einer speziellen aromatischen Verbindung (HPE2: Ethyl-
2-Hydroxypropanoat)
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e NEVEA™ 25 g/hL + SELECTYS® THIOL 20 g/hL | thermofolerans konkurrenz
nach 24 Std 25 g/hL + SELECTYS® THIOL 20 g/l
m NEVEA™ 25 g/hL + SELECTYS® THIOL 20 g/l nach 48 St
nach 48 Std

L. thermotolerans konkurrenz 25 g/hL m— SELECTYS®THIOL 20 g/hL

+ SELECTYS® THIOL 20 g/l nach 48 Std

Abbildung 5. Beobachtung der Anhaufung von Milchsaure vom 1. bis 4. Tag der
Vergdrung. Dies korreliert mit der Erhéhung der Gesamtsdure im gleichen Zeitraum.
In diesem Gdrstadium liegt der Alkoholgehalt zwischen 4,7 und 6,3 % vol.

Die AuswahldesHefestammsistentscheidendfUrdie Férderung
und Maximierung des angehauften Aromenpotenzials.
Die Freisetzung der fluchtigen Thiole in Weinen wird dank der
Bildung endogener Enzymaktivitaten durch Saccharomyces
cerevisiae moglich: B-Lyase. Diese ermoglicht die Spaltung
der geruchlosen Cysteinyl-Vorstufen. Diese Fahigkeit
ist mit der genetischen Besonderheit (Gen [RC7) einiger
Stamme verbunden. Dieses Gen ist fur die B-Lyase-Bildung
verantwortlich, wenn es zwei lange Allele tragt. Einige Stamme
wie SELECTYS® THIOL tragen zwei lange Allele auf dem Gen
IRC7, wodurch sie starker dazu in der Lage sind, wahrend der
Vergarung fluchtige Thiole freizusetzen (Abbildung 6).

Eine gezielte organische Nahrstoffversorgung (schrittweise
Zugabe - 10+10 bis 20+20) ist ebenfalls wichtig, um die
Assimilation der Thiol-Vorstufen zu gewdhrleisten und dabei die
Phanomene der katabolischen Repression des NCR-Systems
(nitrogen catabolic repression) zu begrenzen, das die Stickstoff-
Assimilation der Hefe reguliert.

Saccharomyces cerevisiae, speziell wegen ihrer gesteigerten
Fahigkeit zur Thiol-Forderung selektiert.

¢ Verleihung intensiver und eleganter
Thiolaromen (4MMP, 3MH, 3MHA)

& Geringe SO,-Bildung und Beitrag zur
Verminderung der Sulfite im Wein

@ |deal zur Erzeugung moderner Wei- und
Roséweine
= SELECTYS®THIOL
+ ,Thiol"- Verfahren
SELECTYS®THIOL
Frische +DAP
SELECTYS® THIOL
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Abbildung 6. Erzieltes Aromenprofil fir Sauvignon-Blanc-Weine, die
verschiedene Verfahren durchlaufen haben: ein komplettes , Thiol*-Verfahren,
eine Vergarung mit Zufuhr organischer Nahrstoffe und eine Vergarung mit
Zufuhr anorganischer Nahrstoffe.




WIE LASSEN SICH FRISCHE,

WEINE MIT TRINKFLUSS ERZEUGEN?
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WAS SIND DIE SCHLUSSEL ZUR SUFFIGKEIT VON ROTWEINEN?

KONTROLLE DES MIKROBIOLOGISCHEN
GLEICHGEWICHTS

Der steigende pH-Wert der Moste ist eine Folge der
Klimaerwarmungund duBertsichdurcheinegeringere Saure.
Das begunstigt die Entwicklung indigener Mikroorganismen der
Traube. SO, wird traditionell aufgrund seiner keimtotenden
und antimikrobiellen Wirkung eingesetzt, ist aber aufgrund
seiner Allergenitat umstritten. AuBerdem reicht es bei einem
erhéhten pH-Wert nicht mehr immer aus, um das Milieu
zu ,reinigen”: Einige Stamme von Brettanomyces bruxellensis
sind dann beispielsweise resistent. Mit Alternativen auf
Chitosan-Basis wie OENOVEGAN® MICRO FA [3sst sich die
Diversitat der Pilze, darunter die Populationen der Nicht-
Saccharomyces-Hefen, verringern und die mikrobiologische
Stabilitat der Moste verbessern (Abbildung 7).

Mikrobiologischer

Schutz M | c Ro

Kombination aus Chitosan und Heferinden mit Synergie-
Effekt zur Kontrolle der mikrobiellen Diversitat der Moste.

¢ Begrenzung des Wachstums
unerwunschter Mikroorganismen

& FUr Kaltmazeration getestet und bestétigt

& Zur Erzielung eines klareren
Aromenprofils
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Abbildung 7. Wachstum der Brettanomyces bruxellensis-Population wahrend
der Vinifikation von Rotmost (Merlot). gPCR-Analyse. Der Vergleich ist
geschwefelt.

FORDERUNG DER AROMEN

Wie bei Weil3- und Roséweinen hat die Auswahl des Hefestamms,
derzur Férderungder Aromen eingesetzt wird, entsprechend
den verfolgten Aromazielen und der Charakteristika des
Mosts zu erfolgen. Mit SELECTYS® ITALICA CR1 lassen sich
beispielsweise aromatische Rotweine erzeugen und sie ist
widerstandsfahig gegenuber hohen Alkoholgehalten, die
immer haufiger auftreten (Abbildung 8).

Auswahl

pll ®|9 77.(ica CR1

Saccharomyces  cerevisiae, selektiert zur Erzeugung von
Rotweinen mit hohem Alkoholpotenzial (> 18 % vol).

¢ Komplexes, fruchtiges Aromenprofil

¢ Ausgezeichnete Garkinetik

¢ Hohe Glycerinbildung, was
Ausgewogenheit im Mund garantiert

e SELECTYS®[TALICA CR1

Frische SELECTYS® 'AUTHENTIQUE
9~

Konkurrenzstamm A
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Abbildung 8. Erzieltes Aromenprofil fir Merlot-Weine, die mit verschiedenen
Hefestdmmen a 20 g/hL vinifiziert wurden.
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WIE LASSEN SICH FRISCHE,

WEINE MIT TRINKFLUSS ERZEUGEN?

Die Auswahl der Nahrstoffversorgung und der Zeitpunkt der
Nahrstoffzufuhr sind ebenfalls entscheidend fur die kontrollierte
Vergarung und fUr die Optimierung der Bildung von Estern vom
Typ fruchtig frisch”. Der Einsatz der schrittweisen Zugabe von
VIVACTIV® AROME zeigt das (Abbildung 9).

Auswahl der

W 1 ac iV Avome

100 % organischer Nahrstoffzusatz auf Hefederivat-Basis fur
die Versorgung mit einem hohen Mall an Aminosauren.

» |deal zur Bildung von Gararomen und
zur Hervorhebung der sortentypischen
Aromen

¢ Schaffung optimaler Garbedingungen zur
Erzeugung reiner, hochwertiger Weine

Konzentration (ug/L)

Il DAP 20 g/hL beim Hefezusatz
VIVACTIV® AROME 20 g/hL beim Hefezusatz
VIVACTIV® AROME 10 g/hL beim Hefezusatz + 10 g/hl nach 72 Std.
=== Wahrnehmungsschwelle

Abbildung 9. Ester-Konzentration, gemessen in Mosten nach den
verschiedenen Modalitdten der Nahrstoffversorgung.
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