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Die verinderten Anspriiche an das Produkt Wein
bedingen zwangsliufig eine Anpassung bzw.
Modernisierung der oenologischen Produktionsver-
fahren. Im Focus dieser Entwicklung stehen nicht
zuletzt die chemischen und mikrobiologischen Prozesse
auf dem Wege von der Traube zum Wein.

Der Einsatz von oenologischen Enzymen hat

sich mittlerweile als Standardverfahren in der Wein-
bereitung etabliert. Hiufig bleiben jedoch die be-
grenzenden Faktoren fiir den Enzymeinsatz un-
beriicksichtigt. Besondere Beachtung sollte auch
der Reinheitsgrad der Enzyme finden, da unerwiin-
schte Nebenaktivititen die Qualitit der Weine nach-
haltig beeintrichtigen kénnen. Die Verwendung von
kommerziellen Enzympriparaten ist nur dann als
sinnvoll zu erachten, wenn die im Lesegut natiirlich
vorkommenden Enzyme, aufgrund der verinderli-
chen Rahmenbedingungen (z.B. pH-Wert / Tempera-
tur), keine ausreichende Aktivitit aufweisen, oder eine
schnelle Verarbeitung notwendig ist.
Eine Maischeenzymierung mit Pektinasen, zur Steiger-
ung des Gehaltes an wertgebenden Inhaltsoffen bzw.
zur Steigerung der Mostausbeute, kann demzufolge bei
rebsortenbedingten hohen Pektingehalten durchaus
als sinnvoll erachtet werden. Bei niherer Betrachtung
des Jahrganges 2006, insbesondere des Reifeverlaufes
und des Botrytisbefalls reichte in der Regel, die auf
dem Lesegut vorhandene Eymausstattung aus um ohne
zusitzlichen Enzymeinsatz die Mostverarbeitung und
—vorklirung durchzufiithren. Ganz anders sieht die Sit-
uation bei der nun anstehende Klirung und Filtration
der Jungweine aus. Durch gezielten Einsatz von
oenologischen Enzymen, kénnen sowohl die Durch-
flussmenge als auch die Standzeiten der Filter erhshtund
letztendlich auch das Produkt geschont werden. Denn
bereits geringste Mengen an Pektinen und vor allem
an Glucanen beeintrichtigen deutlich das Filtrations-
ergebnis.

Die Diskussion im Bereich der Girung war in
den letzten Jahren hiufig von der Frage: ,Reinzucht-
hefegirung oder Spontangirung” bestimmt. Zweif-
els ohne ist die Sicherheit und die Zuverlissigkeit der
Reinzuchthefen fiir einen 6konomisch wirtschaften-
den Betrieb ein entscheidender Vorteil. Um sich am
Weinmarkt jedoch zu profilieren werden eigenstindige,
reintdnige und unverwechselbare Weine benétig.
Die Uniformitit der mit Reinzuchthefen vergorenen
Weine scheinen zunichst diesen Anforderungen des
Marketings zu widersprechen.
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Aus diesem scheinbaren Widerspruch ergibt sich nun
der Ansatz die Sicherheit der Reinzuchthefen mit der
Diversitit der Spontanflora zu kombinieren. Oder
umgekehrtdie Spontanflorazu ,,zihmen“. Entscheidend
ist zunichst die Selektion von geeigneten Hefe-
stimmen aus der Spontanflora und der Mut, diese mit
dem , Lieblingskind der Winzer®, den Saccharomyceten
zu kombinieren. Je nach Art der Kombination liegt es
dann beim Winzer, ob mehr oder weniger steuernd in
die Girung eingegriffen werden soll. D. h. die Vini-
fikation letztendlich mehr der Spontangirung oder
mehr der Reinzuchthefegirung entspricht. Die
folgende Handlungsalternativen sind hierbei durchaus
als praktikabel zu erachten:

* Beimpfung mit Mischkulturen aus Saccha-
romyceten und Nicht-Saccharomyceten

e Spontane Angirung und Uberimpfung mit
girstarken Reinzuchthefen

* Beimpfung mit Nicht-Saccharomyceten und
Uberimpfung mit girstarken Reinzuchthefen

Die Erkenntnisse iiber Milchsiurebakterien stecken
im Vergleich mit dem Wissen iiber die Hefen noch in
den ,Kinderschuhen®. Mit den momentan verfiigbar-
en BSA-Kulturen lisst sich unter Beachtung der vor-
gegebenen Rahmenbedingungen ein BSA sicher durch-
fithren. Die Weiterentwicklung der Bakterienkulturen
ermoglicht es die Einsatzbereiche der Bakterien zu er-
weitern und die Bildung von unerwiinschten Neben-
produkten zu reduzieren. Durch den gezielten BSA mit
Citrat-negativen Bakterien liflt sich Ausprigung der
typischen Siureabbau-Noten deutlich reduzieren. Die
Fruchtigkeit und das typische Rebsortenaroma bleiben
nahezu unbeeintrichtigt. In der Kombination mit einer
gezielten Steuerung ( z.B. Temperatur, Nihrstoffe und
Zeitpunkt) stellt diese ,,moderne Art“ des biologischen
Siureabbauseinezuverlissige Alternativezurchemischen
Entsiuerung auch bei Weifiweinen dar.
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