Mostsauerung mit Spezialhefen

11. Hefetagung Klosterneuburg, 4. Juli 2019

Lars Stukenbrock, Dr. Jurgen Sigler
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Globale Mitteltemperatur 1881-2017
(Abweichung vom Mittel des Referenzzeitraums 1951-1980)
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Abweichung der Mitteltemperatur 1. April - 30. September vom Mittel 1961-90
(deutsches Flachenmittel) + 10- und 30-jahriges gleitendes Mittel

Temperaturabweichung K]
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Klimawandel

2 Problemtelder im Keller:

» hohere Zuckerwerte =2 hohere Alkoholgehalte
« Saureriickgang = pH-Erhohung
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pH-Wert im Most

Kritisch ab

pH 3.5
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Sauregehalt

Faktoren, die Saure und pH-Wert des Lesegut beeinflussen:
« Rebsorte

« Klima

« Klein-/Mikroklima des Weinbergs
« Witterungsverlauf

« Lesezeitpunkt

 Ertrag

« Pressen (Kalium-Extraktion, Pufferung)

— Saure-, pH-schonend arbeiten!
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Sauerung: Optionen I

Weinsiure (L-), Apfelsiure (L-, DL-), Milchséiure (L-,D-)
Elektrodialyse (Elektromembranbeh.), Ionenaustauscher

 Trauben, Most, teilweise gegorener Most, Jungwein:
max. 1,5 g/l (ber. als WS)

« Wein: max. 2,5 g/l (ber. als WS)
in Weinbauzonen
« CLCIILCIITa+b: regular

- A, B: ausnahmsweise
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Sauerung: Optionen II

Verwendung von

« Citronensiaure bis 1 g/l Gesamtgehalt
« Ascorbinsaure bis 250 mg/I

* (Sorbinsaure)

* (Schweflige Saure)
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Sauerung: Optionen 111

Verwendung von

 unreiferem Lesegut (frither lesen?)

« Geiztrauben (Wintertroller, Harlinge ...)
« Griinmost (Verjus, Agrest)

« saurehaltigen Mosten / Weinen

 saurebildenden Spezialhefen
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Saurebildende Spezialhefen

Lachancea thermotolerans
(Lallemand: LAKTIA)

= Kluyveromyces thermotolerans
(Hansen: CONCERTO)

= Zygosaccharomyces thermotolerans

i
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Ist diese Hefe neu?

Erstbeschreibung 1932

Nutzung: Herstellung von Sauer-Bier

aktueller Name: Lachancea thermotolerans
Nicht mehr gebrauchlich:
- Kluyveromyces thermotolerans
- Zygosaccharomyces thermotolerans

kommerzielle Praparate fur die Weinbereitung
seit 2012 auf dem Markt
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Was macht L. thermotolerans’

ca. 3 bis 7 g/l L-Milchsaure aus Zucker
moglich: Bis 16 g/l und Absenkung um bis 0,5 pH

je langer und wérmer, umso mehr (,,thermotolerans®)

Alkoholtoleranz bis ca. 5 - 9 %vol
—> Nachbeimpfung mit S. cerevisiae

keine Essigsaure-Bildung aus Zuckern

« geschmackliche Beeinflussung: Saure, Wirzigkeit
(2-Phenylethanol)
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[Lallemand LAKTIA

Lachancea thermotolerans

« Sequentielle Beimpfung
- zundchst LAKTIA 1 - 3 Tage
- Nachimpfen mit Sacch. cerevisiae

« bildet aus Zucker

- Milchsaure (3 bis 7 g/l und mehr)
- etwas weniger Alkohol

« empfohlen v.a. flir Rotwein

« Wein eher als Verschnittpartner
(,,Sauerreserve)
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(g/L)

LAKTIA be1 Grauburgunder (72 h)
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LAKTIA be1 Grauburgunder
Most: 104 °Oe / Saure: 6,7 g/l / pH: 3,4 ¢ ¢ ¢
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LAKTIA be1 Spatburgunder: BSA
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Fazit LAKTIA

« Milchsaure-Bildung 1st temperatur- und zeitabhingig:
- bei ca. 20 °C Gartemperatur 3 bis tiber 7 g/l,
- in 24 h ca. 3 g/l Milchsaure, pro weitere 24 h je ca. 1 g/l
- be1 hoheren Temperaturen bis 16 g/l

 Rickverschnitt oder Nachbeimpfung mit Weinhefe,
be1 BSA evtl. Produkthemmung

 keine Fehltone (Essigsaure) im Wein

« - natirlich gesduerter Most/Wein
—> als Verschnittpartner (,,Sauerreserve‘) geeignet
- keine Ausnahmegenehmigung erforderlich
- nicht deklarationspflichtig (in evtl. Zutatenverzeichnis)
Q - es gelten die bekannten Verschnittregeln
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DANK an

« Lars Stukenbrock
 Dr. Sibylle Krieger, Fa. Lallemand

« Sie alle!
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