INSTITUT FUR WEINBAU UND OENOLOGIE

Herzlich Willkommen zu ,Keller digital®!

23. September 2021 - 16 Uhr

Programm:

Ulrich Fischer
no risk — no fun ? Spontangarung ohne Risiko

Bernhard Schandelmaier:
Punktlandung Anreicherung

RheinlandDfalz

DIENSTLEISTUNGSZENTRUM
LANDLICHER RAUM
RHEINPFALZ
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"4 | RheinlandDfalz

Risiko einer Spontangarung

Institut fur Weinbau
und Oenologe

« Unbekannte Zusammensetzung der Nicht-Saccharomyceten aus dem
Weinberg und der vorwiegendden Saccharomyceten aus dem Keller

« Unbekannte Leistungsfahigkeit hinsichtlich Durchgaren,
Stickstoffverbrauch, Bockserbildung, Aromenbildung

» Hoherer Stickstoffverbrauch da eine Population der Nicht-
Saccharomyceten und eine der Saccharomyceten aufgebaut werden

« Faule Trauben werden dominiert von Hanseniaspora uvarum, die
fluchtige Saure und Ethylacetat (Losungsmittelton) bilden

« Bei hoheren pH-Werten auch Bakterien

+ SO, Einsatz & Schutz gegen Schadorganismen, aber auch Verzogerung
des Garstarts und erhohte Bildung von Bocksern

« Bei langsamer Garung haufig simultane Malolaktische Garung
« Gesteigerte Gefahr der Garstockungen
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% | Rhcinlandpfalz
Oenologische Konsequenzen und Vorgehensweise I

Institut fur Weinbau
und Oenologe

Traubengesundheit ist wichtiger als Mostgewicht

* Vermeidung fauler Trauben und Beeren durch fruhzeitige Lese bzw.
selektive Handlese oder negative Vorlese vor dem Vollernter

« Schonende Traubenverarbeitung und kurze Standzeiten - Inokulation von
der Beerenhaut

« Gute Vorklarung durch Sedimentation oder Flotation

« Spundvolles Befullen von Tanks und Fassern und Garaufsatz

« Wenn Garbehaltnis zu ,spucken” beginnt, 5 — 10% Garraum schaffen
« Tagliche Garkontrolle fur Dichteabnahme und sensorische Verkostung
 In die abklingende Garung spundvoll legen

« 2 —4 Wochen warten nach Garende bis zur ersten Schwefelgabe (60 mg/L)
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4y | Rbcinlandpfile

Reifeverlauf Riesling (Pfalz, 10 Weinberge) e

Institut fur Weinbau
und Oenologe
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CHEMSTLEISTU 'S..EE TRLIM

Reifeverlauf WeilRburgunder (Pfalz, 10 Weinberge) o s
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Botrytis - Schadsymptome S

RHEINPFALT

Institut fur Weinbau
und Oenologe

Schaden an Trauben

Quelle:
Andreas
Kortekamp,
DLR Rheinpfalz
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Wilde Hefen in einem angarenden Most RheinlandDfalz

Nicht-Saccharomyces Hefen e

Institut fur Weinbau
und Oenologe

Pichia membransefaciens, UCD2T
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H | RbecinlandDfalz
Risikominimierung bei der Spontangarung

REEIMPFALT

Institut fur Weinbau
und Oenologe

« Gesundheitsgrad des Lesegutes bestimmt den SO, Einsatzmenge, ebenso wie der
pH-Wert (je niedriger, desto weniger)
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Maische- / Mostschwefelung, pH-Wert 3,2

2017 Johanniter
Variante

Keimreduzierung,
gemessen im Most, 20 h

nach Zugabe auf die
Maische

25 mg/l SO, auf die
Maische

Kein Einfluss auf Keimzahl
und Population

50 mg/l SO, auf die
Maische

Keimreduzierung um 96 %
Nur noch Saccharomyceten
nachzuweisen

25 mg/l SO, in den
Most

50 mg/l SO, in den
Most

Keller — digital 23.09.2021 — No risk no fun? Risikominimierung bei der Spontangarung

Keimreduzierung,
gemessen im Most, 2 h
nach Zugabe zum Most

Keimreduzierung um 95 %
Noch alle Hefen aus der
Maischepopulation
vorhanden

Keimreduzierung um 99,9 %
Hefepopulation aus
Kloeckera, Kahmhefen und
Saccharomyces

Institut fir Weinbau und Oenologie, DLR Rheinpfalz, Ulrich Fischer, 2021
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und Oenologe
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| RocinlandDfalz
Risikominimierung bei der Spontangarung -

' Institut fur Weinbau
Oenologe

« Gesundheitsgrad des Lesegutes bestimmt den SO, Einsatzmenge, ebenso wie der
pH-Wert (je niedriger, desto weniger)

* Niedrige Temperatur <15°C fordert Hanseniaspora uvarum, die fluchtige Saure bildet
« Unbedingt Gabe von Thiamin geben, auch bei gesundem Lesegut

* Vermehrung von Nicht-Saccharomyceten und Saccharomyces Hefen bedarf einer
hoheren Bildung von Biomasse - hoherer Stickstoffbedarf - Hohere Garsalzgaben
30 g/hl nach 3. Gartag

* Nicht zu kthl garen =2 18 — 20°C, weil kiihle Temperaturen Kloeckera apiculatus
Hefen bevorteilen (fl. Saure Bildung)

« (Garstockungen wenn zu wenig Lebendzellzahlen -
Zahlen mit Ocylyze Zahlkammer mit Smartphones

* Nach Absterben der Nicht-Saccharomyceten aus der Spontanflora in der Mitte der
Garung erfolgt die Beimpfung mit leistungsfahigen Saccharomyces cerevisiae
Reinzuchthefe in der Mitte der Garung. (VB1, EC1118, Freddo, QA23, DV10)
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Bildung von SO2-bindenden Garnebenprodukten je nach Faulnis 4 | Rheinkandpfil
(nach Traubensortierung) und Gabe von Thiamin (Vitamin B1) g
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RHEINPFALT

Institut fur Weinbau
und Oenologe
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KGS mit Thiamin

KGS Pyruvat mit Pyruvat Jorg Weiand, DLR RNH,
Thiamin Oppenheim
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% | Rhcinlandpfalz
Aufnahme und Abgabe von SO2 durch die Hefe

Institut fur Weinbau

und Oenologe
2 ,
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SO, Hefestamme variieren
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SO, und SO,

l Ha.5
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zu reduzieren und Bockser
und SO, zu bilden
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Mikrobiologie des Weines
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Aufnahme und Abgabe von SO2 durch die Hefe o

Institut fur Weinbau
und Oenologe
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% | Rhcinlandpfalz
hefeverwertbares N Weillweinsorten 2021 (n=10)

Institut fur Weinbau
und Oenologe
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CHEMSTLEISTUNGSIENTRUM

Entwicklung der wilden Hefen wahrend der Garung e

Institut fur Weinbau
und Oenologe

abundance of species in %
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— Pichia — Hanseniaspora — Hansenula
— Saccharomyces — alcohol content
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% | Rhcinlandpfalz
Vorgehensweise bei einer verlangsamten Garung -

' Institut fur Weinbau
Oenologe

 Wichtigste MaRnahme ist die friihzeitige Uberimpfung einer garkraftigen
Reinzuchthefe oder Sekthefe

« Eine verlangsamte Garung zu beschleunigen ist stets einfacher als eine
gestoppte Garung wieder in Gang zu bringen

e \erlangsamung tritt ein, wenn die tagliche Zuckerabnahme unter 2 g/L
fallt.

e Anhebung der Gartemperatur auf 18 — 20°C
o Leichtes Aufruhren der Hefe — Vorsicht: CO, Entbindung

e Bei QbA ohne Anreicherung das Fructose-zu-Glucose-Verhaltnis durch
Zugabe von Saccharose (Fru:Glu 1:1) senken.
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Apfelsaure (g/L)

.
CHEMSTLEISTURGCSIEMTRUM

Verlauf Apfelsaure im Riesling Pfalz (N=10) s

RHEINPFALT

Institut fur Weinbau
und Oenologe
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Zucker- und Apfelsaureverlauf wahrend der Spontangarung % m,nlﬂndp&k
bei Silvaner 2016 (W2-3416) o
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Gehalt an fluchtiger Saure nach der Spontangarung, 2016 H | RbecinlandDfalz
Silvaner (W2-3416) o

Institut fur Weinbau
und Oenologe
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4 | Rheinkandpfil

HENSTLEISTUNRGSIENTRLUIM
LAMDLCHER RALIM

RHEINPFALT
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Was ist Bactiless”?

Inetitul fiir Wainhau

und Oenologe

« Biopolymer aus Chitosan und Chitin-Glucan (nicht Bio) zur Reduzierung
der Bakterienzellzahl in Wein

« Gewonnen aus Aspergillus niger ]. e S STM

» Wirkung auf Milchsaure- und Essigsaurebakterien

* 100% naturlich, non-GMO, nicht allergen

_ = — = : BACTILESS

Ein neues Biopolymer aus pilzlichem Chitin, zur Reduktion und

Hemmung der Bakterienpopulation bei der Vergarung. Essig- Bactiless wird zur Unterdriickung von Bakterien wahrend der - 20 - 50 g/hl
3 ~ C-*- 11 e S S und Milchsdurebakterien im Most/Wein werden ohne negativen | Vergarung oder im Jungwein eingesetzt. Das Produkt wird in gt
DaAlCl Effekt auf die Hefepopulation unterdriickt, negative sensorische | Wasser oder Wein vorgeldst und homogen im Tank verteilt, ll(t::ntami T

Einfliisse durch Bakterientatigkeit wie flichtige Saure oder Kontaktzeit mindestens 10 Tage, danach Abzug oder Filtration.

biogene Amine kénnen verhindert werden.

G e o Oz T s volie B Ra eoiag oo NO BRI?TI' lNSIE‘JE wird in Wasser oder Wein vorgelqst und sorgfaltig dem Wein et il

- zugemischt, bei der vorbeugenden Anwendung bei hchen pH-Werten kann das
Brettanomyces bei hohen pH-Werten, NO BRETT INSIDE kann ~ - - - - = 4 g/hl
: q - Produkt auch lange Zeit im Wein verbleiben und verhindert bei regelmaBigem g - é

BRETT vorbeugend zum Schutz vor Infektionen oder bei bereits mit Aufrih T —— Brett okt I d bei Infektionen

Brett infizierten Weinen eingesetzt werden rihren spétere Infektionen. Bei vorhandener Brettanomycesinfektion soll der | . ahl
INSIDE ' Wein 10 Tage nach der Behandlung vom Depot abgezogen werden.
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Aromenvielfalt Spontangarung gegenuber Reinzuchthefen
L |

Institut fur Weinbau
und Oenologe

DLR Rheinpfalz

I Most aus Weinbergenl Pasteurisierter Most

Spontan
Flora
- Deidesheimer Kieselberg (BJ) —> - -_—
_ Gleiche
- Forster Pechstein (BJ) B - — Mostzusammen-
setzun
- Kénigsbacher Idig (Chr) —> - — )
Ausschluss der
- Kirchheimer Heiligenberg (Neiss) —» - —_— Kellerhefen
- Kleine Kalmit (Leiner) — I —

Keller — digital 23.09.2021 — No risk no fun? Risikominimierung bei der Spontangarung Institut fur Weinbau und Oenologie, DLR Rheinpfalz, Ulrich Fischer, 2021 Folie 23



Spontanflora Klein Kalmit bei Ausschluss der Kellerflora im
Vergleich zu Reinzuchthefen auf gleichem Most (n=15P. x 2 W.)
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VA O g
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bt |z'

Instltut fur Weinbau
und Oenologe
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o Spontanflora Forster Pechstein
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.
CHEMSTLEISTURGCSIEMTRUM
LAMDLICHER RALIM

Keller digital am DLR Rheinpfalz immer Donnerstags 16 -17:00

RHEINPFALT
Institut fur Weinbau
ey, f\’\.-..‘lage
0T £=11 1 o DO PP .
’ R
Gut im Futter? Was die Hefe wirklich braucht. Friederike Rex Qf‘i‘j dig";'é/
05.08.2021 Hefendhrstoffe in Forschung und Praxis FPascal Wegmann-Herr ‘25
Die Garkidhlung und das Weinaroma: Bedeutung von - *
y iy Dominik Durner
12 08.2021 Hefegabe, Garsteuerung und -automatisierung

Hefeauswahl fir den Jahrgang 2021 Bernd Weik

Die Maischegdrung und das Mundgefuhl - Zeit, Temperatur Dominik Durner
19.08.2021 und Bewegung geschickt aufeinander abstimmen Maren Scharfenberger-

Oculyze: Was gart denn da? Schmeer
Herbstvarbereitung - praktisch und mental Bernd Weik
26.08.2021 2021er Sektgrundweine gezielt erzeugen Ulrich Fischer
Rose-Stilistik: Vielfalt in Farbe und Aroma: . .
02.09.2021 Sicher im Herbst durch den P hendsch | Jirich Fischer
09, icher im Herbst durch den Paragraphendschungel: .
Weinrecht aktuell Bernhard Schandelmaier
Meue Sorten — neuer 5til? Ausbau von PiWi-Weinen Ma_rc erber
09 09 2021 Sauvi BI sl onnt b Ulrich Fischer
auvignon Blanc Stile gekonnt ausbauen Bernd Weik
Zu viel oder zu wenig Saure — klug reagieren Patrick Nickolaus AKTUELLES WISSEN
16.09 2021 Trocken und geruchsneutral: Lagerung von Hefen und Bernhard Schandelmaier AUS ERSTER HAND
Hilfsstoffen
Mo risk, no fun? Spontangarung ohne Risiko Ulrich Fischer
23.09.2021

Weitere Termine und das aktuelle Programm finden Sie auf unserer Homepage: hitps/www . dir-rheinpfalz_rip.de/

Funktlandung Anreicherung

Keller — digital 23.09.2021 — No risk no fun? Risikominimierung bei der Spontangarung

Bermnhard Schandelmaier

WWW.DLR-RHEINPFALZ.RLP.DE
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P
I stitu tf r Weinbau
undOenoIoge

Eher Biologischer Saureabbau als chemische Entsauerung

« Mehr Apfelsaure als Weinsaure = hohere pH-Werte als die letzten Jahre

« Chemische Entsauerung entfernt meist Weinsaure bzw. mehr Wein- als
Apfelsaure - starker Anstieg des pH-Wertes = Gefahr eines dann
einsetzenden Malolaktischen Garung

- Beispiel Sektgrundwein: 16 g/L Sre, 10 g Apfel-, 7 g Weinsaure, pH 2,97

* Doppelsalzentsauerung auf 10 g/L > 7 g/L Apfel- und 4 g/L Weinséure >
nach Garung 7 g/L Apfel- und 2 g/L Weinsaure = pH 3,3 - spontane
Malolaktische Garung - 5,5 titrierbare Saure und pH 3,5

« Besser: MLF mit alkoholischer Garung - 5 g/L Milchsaure und 5 g/L
Weinsaure = 10 g/L titrierbare Saure nach Garung und pH von 3,2

« Lactobacillus Plantarum Bakterien (ML Prime, Lallemand)
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