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Erhaltung von Weinsdure

Warum fallt Weinsdure in Form von Weinstein aus? enartis

A

Kalium-Hydrogen-Tartrat und Kalzium-Tartrat sind Salze...
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Erhaltung von Weinsé&ure

Welche Faktoren beeinflussen die Loslichkeit? enartis

WeinsQure ist grundsatzlich stabil im destillierten Wasser...

w Konzentration von Kationen
w Kalium / Kalzium
w Konzentfrations-Verhdaltnisse — K/Ca

w [emperatur
w Sattigungstemperatur

w Alkoholgehalt
w LOslichkeit von Kristallen

w Konzentration von Kolloiden
w Schutzkolloide — Absorption
w Alternatfive Reaktionspartner



Erhaltung von Weinsé&ure

Welche Faktoren konnen wir beeinflussen? enartis

Der Winzer kann einen signifikanten Unterschied machen...
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Erhaltung von Weinsé&ure

Wie kann man die Konzentration von K und Ca reduzieren?

enartis

Weniger extrahieren, weniger zusetzen...

w Pflanzenschutz
w AbschluBspritzung mit Bikarbonat bei Trockenheit

w Schwefelung
w Ammoniumbislufit und Gas

w Maischestandzeit
w Ganztraubenpressung

w Bentonit
w Na-Bentonit anstatt Ca-Bentonit

w Enfsduerung
w Kalium-Bikarbonat anstatt Kalk
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Erhaltung von Weinsdure

Wie kann man den Gehalt an Schutzkolloiden erh6hen? enartis

Hefemannoproteine sind natUrliche Stabilisatoren...
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Erhaltung von Weinsé&ure

Wie kann man den Gehalt an Schutzkolloiden erh6hen? enartis

Hefemannoproteine sind naturliche Stabilisatoren...

P
eviartis &

w Empfehlung fUr die Praxis: I*ro
w 20-30 g/hL EnartisPro Uno am Anfang der Gadrung UNG
w Was ist ese I

w Heferindprdparat mit hohem Gehalt an freien Mannoproteinen
w Ein naturliches Schutzkolloid

w Was bringt es?
w Mundgefuhl
w Stabilisiert Weinstein, Aromen, Farbe
w Garungshilfstoff
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Erhaltung von Weinsé&ure

Wie kann man den Gehalt an Schutzkolloiden erh6hen? enartis

A

Einfluss von Schutzkolloiden auf die Auspragung der KHT-Kristalle

Nach dem Kdltetest (6 Tage bei -4°C) — Sorte Trebbiano

KHT + Schutzkolloid KHT

12
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Erhaltung von Weinsé&ure

Wie kann man den Gehalt an freiem Kalium reduzieren? Qﬂe)rtis

A

... eine attraktive Alternative von Weinsaure ...

w Die Stabilitdt ist nicht von der Konzentration der Weinsdure
abhdngig, sondern von der Konzentration von freiem Kalium

w Durch die Bindung von Kalium, stehen weniger K*-lonen fur die
Austdllung von Weinsdure zur VerfUgung

w Behandelte Moste (Zugabe nach der Flotation oder
Sedimentation - £ 100 NTU) haben um 0,3-1,0 g/L mehr Weinsaure

nach der Garung als Kontrolle
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Erhaltung von Weinsdure

Wie kann man den Gehalt an freiem Kalium reduzieren? @ﬂértis

A

... eine attraktive Alternative von Weinsdure ...

w Die Stabilitdt ist nicht von der Konzentration der Weinsdure
abhdangig, sonlgem gon &er Kguzentration von freiem Kalium

w Durch diKBipa &N weniger K*-lonen fur die
Ausfallung

lotation oder
1,0 g/L mehr Weinsaure
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Erhaltung von
Apfelsdure




Erhaltung von Apfelsdure

Wie kann man den BSA effektiv vorbeugen? enartis
Die Natur hilft... ~ .
o . . . . e re o 0=<NI-|
w Akfiviertes Chitosan ist ein naturliches Werkzeug um /%W
MilchsGurebakterien zu kontrollieren o e

w Empfehlung fur die Praxis:

w 10-20 g/hlL Stab Micro M am Anfang der Garung oder bei spateren
Jungweinschwefelung auch nach der Garung

17




Erhaltung von Apfelsdure

Wie kann man den BSA effektiv vorbeugen? enartis
Die Natur hilft...
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FrOhe
Weinsteinstabilisierung




FrUhe Weinsteinstabilisierung

Kann man Weinstein schon wahrend dem Ausbau, bzw. der Lagerung stabilisieren? Qﬂq)ftis

FrOher Vogel fangt den Wurm!

w FUr eine frOhzeitige Weinsteinstabilisierung mUssen zweil
Bedingungen erfUllt werden:

w EiweiBstabilitat
w Filtrafion (< 2NTU)

w Vorteile:
w pH-Stabilisierung = Eiweil3 bleibt auch stabil
w Bindung von Kalium induziert einen natirlichen Ausfall von Ca-Tartrat
w Die Saurestruktur bleibt erhalten
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FrUhe Weinsteinstabilisierung

Welches Produkt erméglicht diese Behandlung? enartis

Kaliumpolyaspartat

K+

ZENITH

UNO
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FrUhe Weinsteinstabilisierung

Welches Produkt erméglicht diese Behandlung? enartis

Zenith Uno

w Empfehlung fur die Praxis:

w 30-50 ml/hL Zenith Uno unmittelbar nach der ersten feineren
Filiration

w Langzeitige Wirkung

w Perfektfe Filtrierbarkeit Zen IT H®

w Sensorisch neutral unNo
w Einfache Mischbarkeit
w Spdtere Verschnitte, Schonungen, Behandlungen mdglich
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Zusammenfassung enartis
Weinbereitungsphase Wirkstoff Empfehlung

Erhaltung von Am Anfang der Garung Mannoprotein 20-30 g/hL Pro Uno

Weinsaure

Erhaltung von Am Anfang, bzw. am Chitosan 10-20 g/hL Stab Micro M

Apfelsiure Ende der Garung

Frihe Nach der ersten Kaliumpolyaspartat 30-50 mi/hL Zenith Uno

Weinsteinstabilisierung  Filtration

rriarhs &
enart 5
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