OENOLOGIE MIT

Naturliche selektionierte Weinhefen

Durch die Verwendung ausgewahlter Nicht-Saccharomyces-Hefe kdnnen zahlreiche Vorteile
erzielt werden. Diese reichen von einer besseren Weinkomplexitat und -qualitat tber
Oxidationsschutz bis hin zur biologischen Anhebung des Sauregehaltes. Ferner kann der
Einsatz von SO, im Most verringert werden. Dem Most zugesetzt oder vor der Inokulation mit
ausgewahlten S. cerevisiae minimieren sie die Risiken, die mit einer unkontrollierten Garung
verbunden sind. Erndhrungsstrategien sind besonders wichtig, da Nicht-Saccharomyceten in
den ersten drei Tagen nach der Inokulation bis zu 80 mg/L Stickstoff verbrauchen und in
Mosten verwendet werden sollten, die mind. 150 mg/L assimilierbaren Stickstoff enthalten oder
mit einem geeigneten Hefenahrstoff versorgt wurden. Die Beimpfung erfolgt in &hnlicher Weise
wir bei Saccharomyces-Hefen, wobei die Rehydrierungstemperatur bei 30°C liegt.

Die im Most vorhandene mikrobielle Population ist sehr vielfaltig. Wahrend der friihen Stadien
der Garung ist Saccharomyces cerevisiae nicht die vorherrschende Spezies und andere
Spezies (Nicht-Saccharomyceten) sind vorhanden. Nicht-Saccharomyces-Hefen sind Teil der
Mikroflora des Mostes und kdnnen ein gro3es Potenzial fir die Sensorik des Weins darstellen.
Wahrend sich einige nachteilig auf die sensorische Qualitat auswirken, haben andere das
Potenzial, die Komplexitat des Weins zu erhéhen und kénnen mit der richtig ausgewéhlten
Saccharomyces-Hefe einen hohen Nutzen erbringen: Torulaspora delbrueckii, Lachancea
thermotolerans und verschiedene Stamme von Metschnikowia Gruppe.

PREFERMENTATIVER OXIDATIONSSCHUTZ

Vor der alkoholischen Garung ist der Most anfallig fur die Entwicklung unerwiinschter Mikro-
organismen (z.B. Kloeckera apiculata) und fur Oxidation. Der Einsatz von SO, wirkt effizient,
um beide Probleme in den Griff zu bekommen.) Mit Gaia™, einem nicht garenden
Metschnikowia fructicola Stamm unterdriickt man seit geraumer Zeit diese unerwiinschte Flora
bereits auf dem Erntewagen und wéhrend der Kaltmazeration ohne weitere Schwefelgabe.
Nun wurde mit Initia™ ein weiterer Metschnikowia pulcherrima Stamm selektioniert. Diese
Weinhefe hat eine sehr hohe Sauerstoffzehrung und reduziert den Oxydationskatalysator
Kupfer. Diese Eigenschatft verleiht Initia™ einen einzigartigen Vorteil bei der prefermentativen
Verarbeitung von Weil3- und Roséweinen. Wie Abbildung 1 in einem Versuch mit Sauvignon
Blanc zeigt, ist nahezu kein geltster Sauerstoff bei Initia™ detektierbar, was sich giinstig auf
den Schutz der sauerstoffempfindlichen, aromatischen Verbindungen (Thiole) und die
Weinfarbe auswirkt. Nach der Beimpfung mit Initia™ oder Gaia ist die Verwendung eines
ausgewahlten Saccharomyces-Stammes erforderlich, um die alkoholische Garung einzuleiten.
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https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/Sonstige%20Hefen/TI_IOC%20GAIA.pdf
https://www.lallemandwine.com/de/germany/level-initia/

BIOPROTEKTION IN ROTWEIN

Guardia™ (Metschnikowia pulcherrima) bildet hohe Gehalte an Pulcherrimséaure. Diese
reagiert mit Eisen und entzieht es damit schadhaften Mikroorganismen wie Brettanomyces
spp, Hanseniaspora und Essigsaurebakterien.

SENSORISCHER BEITRAG - AROMATIK

Terpene sind vorerst an Zucker gebunden und daher nicht aromaaktiv. Die haufigsten Zucker,
die an die Aromavorlaufer gebunden sind, sind Arabinose und Glucose. Enzyme mit a-
Arabinofuranosidase- und B-Glucosidase-Aktivitat sind extrem wichtig fir die Freisetzung
dieser flichtigen aromatischen Verbindungen. Rebsorten-Thiole wie 4MMP, 3MH und 3MHA
sind in Trauben nicht als freie Thiole vorhanden und werden wahrend der alkoholischen
Garung aus nichtfliichtigen Vorlaufern freigesetzt. Einige Thiole wie 4AMMP und 3MH werden
durch die B-Lyase-Aktivitit der Weinhefe freigesetzt. Flavia™ ist ein Metschnikowia
pulcherrima-Stamm, der Uber diese Enzymaktivitéat verfligt. Es wurde auch gezeigt, dass er
eine sehr hohe B-Lyase-Aktivitat besitzt (Abb. 2), die die Spaltung von an Cystein gebundenen
Vorlaufern zur Freisetzung aromaaktiver Thiole fordert. Wenn er vor der Beimpfung mit einer
ausgewahlten Saccharomyces-Hefe verwendet wird, kann der Wein ein komplexes
aromatisches Profil entwickeln. Die mit Flavia™ vergorenen Weine zeigen intensivere Aromen
von Buchsbaum, Passionsfrucht, Pampelmuse und anderen thiolabh&ngigen Aromen.
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SAUREMANAGEMENT

Im Kontext des Klimawandels kann der Mangel an Saure im Wein ein gro3es Problem dar-
stellen und zu unausgewogenen Weinen fiihren. Die chemische Sauerung war urspringlich
die einzige Option. Aber durch den biotechnologischen Fortschritt ist es ist jetzt méglich, eine
biologische Alternative zur Anhebung des Sauregehalts im Wein zu verwenden: mit Laktia™
(Lachancea thermotolerans). Sie wandelt Glucose in Milchsaure um und kann je nach den
Bedingungen 2-9 g/L Milchsdure bilden. Sie erhéht den Gesamtsauregehalt signifikant und
senkt den pH-Wert der Weine. S. cerevisiae wird je nhach Ziel der Milchsaurebildung 24 bis 72
Stunden spater beimpft (je langer die Verzdogerung dauert, desto hoher die Milchsaure-
produktion). Sie wird hauptsachlich in Rotweinen verwendet, da sie Frische und Aromen roter
Frichte fordert (Abb. 3). Sie kann aber auch in der Produktion in Weil3- und Roséweinen
eingesetzt werden. Dabei sollte aber unbedingt auf einen mdglichst niedrigen SO,- Gehalt
geachtet werden.


https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/LalvinHefen/TI_Lalvin_Flavia.pdf
https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/LalvinHefen/TI_Lalvin_Flavia.pdf
https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/LalvinHefen/TI_Laktia.pdf
https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/LalvinHefen/TI_Laktia.pdf
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Abb. 3: Sensorische Bewertung
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SENSORISCHER BEITRAG - AROMA UND MUNDGEFUHL

Biodiva™, eine Torulaspora delbrueckii-Weinhefe, hat eine einzigartig hohe Polyolproduktion.
Dies sind Zuckeralkohole, die auf natlrliche Weise von der Hefe wéahrend der Garung
produziert werden. Die bekannteste Verbindung ist Glycerin, aber auch Arabit, Ribit, Sorbit,
Mannit und Xylit (C5 und C6-Polyole) sind Polyole. Ihre Hauptfunktionen sind der Osmose-
schutz, der Redoxausgleich und die verminderte Essigsaurebildung. Weine, die mit Biodiva™
und S. cerevisiae geimpft werden, weisen im Vergleich zu Weinen, die nur mit Saccharomyces
geimpft werden, hdhere Glycerinwerte sowie hohere C5- und C6-Polyole auf. Im Falle von
Arabitol kann dessen Konzentration 18-fach gesteigert werden (Abbildung 4). Die Produktion
dieser Polyole bietet eine natirliche und effiziente Losung zur Verbesserung der sensorischen
Eigenschaften von Wein, indem sie das Mundgefiihl und die Wahrnehmung von SifRe
verbessert. Biodiva™ hat einen einzigartigen Metabolismus in Bezug auf die osmotische
Stressreaktionen, sie wird auch haufig fiir eine verminderte Bildung fliichtiger Saure bei hohen
Mostgewichten verwendet (Eiswein, Beerenauslesen).
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Quelle: Lallemand Oenologie


https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/LalvinHefen/TI_Lalvin%20BIODIVA.pdf
https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/LalvinHefen/TI_Lalvin%20BIODIVA.pdf

