Traditionelles Sauremanagement im Rotwein
VINIFLORA® OENOS - VINIFLORA® CH16

BEGEROW



Einflhrung

»Wenn der neue Wein bliht, gart
es im alten” friher in vielen Fallen
als gewohntes Phanomen wéhrend
der Weinbereitung bekannt ist

der Biologische Saureabbau in
den letzten Jahren immer stérker
ins Bewusstsein der Oenologie
geruckt.

Heute ist der Biologische Saure-
abbau (BSA), auch malolaktische
Fermentation (MLF) bei Rotweinen,
aber auch bei WeiBweinen eta-
bliert. Die alten Lehrmeinungen
den BSA nur zur Sdurereduzierung
einzusetzen ist nicht mehr die Ziel-
setzung. Dem geschmacklichen
Einfluss, aber auch den positiven
analytischen Eigenschaften gilt das
Augenmerk. Das letztendliche Ziel
ist die Erhéhung der Weinqualitat.

Der Biologische Saureabbau mit

Oenococcus oeni ist heute in der
modernen Oenologie die einzige

und bevorzugte Methode Weine

nach den gewtnschten Kunden-
préaferenzen herzustellen.

Die Direktbeimpfungskulturen
VINIFLORA® OENOS und
VINIFLORA® CH16 sind unter
oenologischen Bedingungen
selektioniert worden und stehen
heute dem modernen Oenologen
als ein effektives biotechnologi-

sches Tool zur Erzeugung komplexer

und harmonischer Rotweine zur

Verfligung.

Was sind die Vorteile einer
Direktbeimpfungskultur?

- Einfache Handhabung

- Keine Rehydrierung notwendig

- Direkte Zugabe in den Tank

- Kontrollierter Biologischer
Sé&ureabbau

- Dominanz gegenuber der
Spontanflora

- Selektioniert unter oenologischen
Bedingungen (Alkohol, pH-Wert,
Temperatur)




Anforderungen zur Schaffung
gunstiger Voraussetzungen flr einen gesicherten BSA

Milchsaurebakterien-Kulturen
haben einige Anspriiche, damit sie
eine ausreichende Aktivitat ent-
wickeln. Das Medium ,,Wein” stellt
fur die Bakterien fast das Existenz-
minimum dar. Je mehr der einzel-
nen Anforderungen erflllt werden,
umso eher ist die Gewahr fir einen
erfolgreichen und effektiven BSA
gegeben.

Faktoren, die den BSA beeinflussen:

- Temperatur
- SO,-Konzentration und pH-Wert
- Alkoholgehalt

Einer der wichtigsten Parameter
zur erfolgreichen Einleitung bzw.
Durchfliihrung ist die Temperatur.
Nicht nur fur die Geschwindigkeit
des BSA ist sie entscheidend,
auch das sensorische Resultat
kann unterschiedlich ausfallen.
Allerdings kann die Temperatur
nicht isoliert betrachtet werden,
sondern nur im Zusammenspiel
mit anderen Parametern wie SO,-

In den Abbildungen 1 bis 4 wird
zum einen die Uberlebensrate bzw.
die Dauer des Biologischen Saure-
abbaus in Abhéngigkeit der Fak-
toren Alkohol, pH-Wert und SO,-
Konzentration dargestellt.

Einflussfaktoren auf die
malolaktische Aktivitédt von
Viniflora®-Kulturen

In den Abbildungen 1 und 2 wurde
die Uberlebensrate von VINIFLORA®
OENOS unter verschiedenen
oenologischen Bedingungen gete-
stet. Aus den Abbildungen ist
ersichtlich, dass mit steigenden
Alkoholkonzentrationen der Weine
die Uberlebensfahigkeit von
Oenococcus oeni eingeschrankt
wird. Besonders auffallend ist die
Korrelation zwischen dem pH-Wert
und der eingesetzten SO,-Mengen.
Bei einem pH-Wert von 3,6 mit 100
mg/l zugesetzter Gesamt-SO,
konnten unter diesen Versuchs-
bedingungen ca. 5 x 10° KbE/ml
ausgezahlt werden. hingegen zeigte

von 3,2 mit einer SO,-Gabe
von 25 mg/| eine vollstandige
Hemmung von Oenococcus oeni.

Diese Ergebnisse spiegeln sich auch
in Abbildung 3 und 4 wieder.

Je niedriger der pH-Wert und je
héher der SO,-Gehalt desto
l&nger die Dauer des Biologischen
Saureabbaus. Eine schnelle und
vollstdndige malolaktische
Fermentation ist bei den Varianten
erkennbar, welche keine oder

nur geringe Konzentrationen

(25 mg/l) Gesamt-SO, enthielten.

Die Hemmwirkung der SO,- Konzen-
tration auf Oenococcus oeni ist im
wesentlichen von der undissozierten
Form der schwefeligen S&ure aus-
gehend. Da der Anteil der undisso-
zierten H,SO, mit fallendem
pH-Wert zunimmt, steigt gleichzeitig
die antimikrobielle Wirkung der
schwefeligen Saure. Die Hemm-
wirkung der schwefeligen Saure
nimmt also mit fallendem pH-Wert,
d.h. steigendem S&uregehalt des

Gehalt und pH-Wert. sich bei einem pH-Wert Weins, zu.
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Uberlebensrate von VINIFLORA® OENOS in Laborweinen eingestellt auf
12 vol. % Ethanol. Einflussfaktoren: pH-Werte, SO,-Gehalte

Uberlebensrate von VINIFLORA® OENOS in Laborweinen eingestellt auf
14 vol. % Ethanol. Einflussfaktoren: pH-Werte, SO,-Gehalte




Zusammenfassend ist erkennbar,
dass die oenologischen Einfluss-
faktoren: Temperatur, pH-Wert,
SO,-Konzentration sowie der
Alkoholgehalt einen sehr starken
Einfluss auf die malolaktische
Aktivitdt von Oenococcus oeni
besitzen. Fakt ist, dass die hier
aufgelisteten Einflussfaktoren sehr
starker Bedeutung zugemessen
werden sollten, jedoch stellen sie
nur einen Teil der Parameter dar.
Faktoren wie Hefe-Bakterien-
Interaktionen, Bacteriocine oder
auch Ricksténde von Pflanzen-
schutzmitteln sind weitere Hemm-
stoffe, welche die Aktivitat und
somit den Erfolg des Biologischen
Saureabbaus mit entscheiden.

Vergleich von beimpftem und
spontan ablaufendem BSA

Nach der direkten Zugabe in die
abklingende alkoholische Garung
wurde kein Verlust an Lebens-
fahigkeit festgestellt, und die
malolaktische Garung war nach
10 Tagen abgeschlossen.
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Vergleich des Zitronensdureabbaus einer nach
der alkoholischen Garung beimpften Variante
gegenlber einer spontan vergorenen Variante.

Das Wachstum der Spontanflora
setzte mit fast dreiwdchiger
Verzdgerung ein, und die spontane
malolaktische Garung war nach

32 Tagen abgeschlossen
(Abbildung 5).

Im Versuch fiel die Spitzenkonzen-
tration von Diacetyl mit der Er-
schépfung von Apfelséure im
beimpften Wein zusammen.

Beim Belassen des Weins auf der
Hefe wurde Diacetyl am 20. Tag
unumkehrbar auf Null reduziert.
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Vergleich des Apfelsdureabbaus einer nach der
alkoholischen Garung beimpften Variante
gegenuber einer spontan vergorenen Variante.

Im Kontrollwein trat eine wesentlich
hohere Diacetylkonzentration auf.
Aufgrund des verzdgerten
Wachstums der Spontanflora fand
die Diacetylproduktion statt, als sich
die Hefe gesetzt hatte. Die geringe
Hefepopulation, und daher die
geringe Aktivitat von
Diacetylreduktase gegen Ende des
Experiments, machte sich in einem
sehr hohen Diacetylwert bemerkbar
(Abbildung 6).
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Malolaktische Aktivitat von VINIFLORA® OENOS in Laborweinen eingestellt
auf 12 vol. % Ethanol. Einflussfaktoren: pH-Werte, SO,-Gehalte

Malolaktische Aktivitat von VINIFLORA® OENOS in Laborweinen eingestellt
auf 14 vol. % Ethanol. Einflussfaktoren: pH-Werte, SO,-Gehalte



Applikationsempfehlung der VINIFLORA®-Kulturen

} VINIFLORA® OENOS:
- Besonders fir Rotweine geeignet
- Gute malolaktische Aktivitat
- Geringe B-Glucosidase-Aktivitat (farbschonend)
- Positiver Einfluss auf das Mouthfeel der Weine
- SO,-Vertraglichkeit:
- freie SO,: bis 20 mg/I
- gesamte SO,: bis 45 mg/I
- Alkoholgehalt: bis 14 vol. %
- Temperatur: > 16 °C
- pH-Wert > 3,1

} VINIFLORA® CH16:
- Besonders fur alkoholreiche Rotweine geeignet
- Erzeugt harmonische Rotweine von héchster biologischer Stabilitat
- Hochste malolaktische Aktivitat in alkoholreichen Rotweinen
- SO,-Vertraglichkeit:
— freie SO,: bis 20 mg/I
— gesamte SO,: bis 45 mg/I
- Alkoholgehalt: bis 16 vol. %
- Temperatur: >16 °C, ideal zwischen 18 — 22 °C
- pH-Wert > 3,3



Wir informieren Sie nach bestem Wissen.

Alle Angaben basieren auf dem heutigen Kenntnisstand und erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Verbindlichkeiten sind

hieraus nicht abzuleiten.

Der Einsatz unserer Produkte auBerhalb der in der Technischen Information angegebenen Priifkriterien bedurfen einer gesonder-
ten Prifung durch den Kunden. Eine Haftung fir eventuelle Schaden, gleich welcher Art, kann in diesen Fallen nicht Gbernom-
men werden. Weiterfiihrende Detailinformationen entnehmen Sie bitte den jeweiligen Technischen Informationen,
Betriebsanleitungen und Anwenderhinweisen. Nicht bestimmungsgemaBer Gebrauch schlieBt jede Haftung aus, auch im Hinblick
auf etwaige Schutzrechte Dritter.

Anderungen im Zuge von technischen Verbesserungen behalten wir uns vor.
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