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Weéibrend die industrielle Weinbereitung mit der Verwendung neuer technologischer Verfabren (z. B. Konzentrier-
verfahren, Fraktionierung) und spezieller Zusatzstoffe (z. B. Mannoproteine, CMC, Tannine) eher zu einer Verein-
heitlichung der Weine fiibrt, kann die Nutzung der Vielfalt an Arten und Okosystemen zu einer Individualisierung
der Weine fiihren. So konnen beispielsweise durch Verwendung autochthoner Rebsorten, Auspflanzung anf unter-
schiedlichen Boden, Zulassung einer vielartigen Weingartenfauna und -flora sowie durch Anwendung von sponta-
nen Fermentationen (alkoholische Girung und biologischer Siureabban) ausdrucksvolle und einzigartige Weine
hergestellt werden. Andererseits steht aber ein vermehrtes Zulassen der Biodiversitit bei der Weinbereitung hinfig
im Gegensatz zu dem Qualitdtskriterium Reintonigkeit. Unter reintonigen Weinen versteht man Weine, deren Aro-
matik und Geschmacksbild durch Tranbeninhaltsstoffe sowie durch Stoffwechselprodukte von der alkoholischen
Gdrung mit Saccharomyces cerevisiae und vom biologischen Siureabban mit Oenococcus oeni geprigt sind. In der
vorliegenden Arbeit werden Versuchsergebnisse mit der Spontangirung als eine MafSnahme zum Zulassen von Bio-
diversitit bei der Weinbereitung vorgestellt. Bei Versuchen mit Mosten der Sorte *Griiner Veltliner’ bzw. Maischen
der Sorte ’Blaufrinkisch’ wurde beobachtet, dass Spontangirungen gegeniiber Reinzuchthefegirungen eine lingere
Gdrdauner haben und dass die Weine hohere Gebalte an biogenen Aminen und schwefelbindenden Substanzen anf-
weisen. Vorteilbaft bei den Spontangirvarianten waren die hoheren Gebalte an Glyzerin und die besseren Farb-
werte. Bei der sensorischen Beurteilung waren keine einbeitlichen Bevorzugungen erkennbar. Die Verwendung
von Mischhefepriparaten bzw. von Non-Saccharomyces-Hefen zur Verbesserung der Komplexitit von Weinen
wurde mit sieben Priparaten anhand der Sorte *Rhbeinriesling’ getestet. Die mit Mischhefepriparaten erzielten Er-
gebnisse waren zufriedenstellend, sodass diese Priparate eine sinnvolle Anwendung der Biodiversitit zur Steigerung
der Weinqualitit darstellen.

Schlagworter: Wein, sensorische Qualitit, Spontangirung, Mischhefepriparate, Non-Saccharomyces-Hefen, Bret-
tanomyces, Schizosaccharomyces

Biodiversity and purity - a contradiction in winemaking? Whereas industrialized winemaking using new technolo-
gical procedures (e.g. concentrating processes, fractionation) and special additives (e.g. mannoproteins, CMC, tan-
nins) results in a standardization of wines, an individualisation of the wines can be achieved by making use of the
diversity of species and ecosystems. Thus, for example, expressive and unique wines can be produced by using indi-
genous grape varieties, planting vines on different soils, endorsing a diversified vineyard fauna and flora and em-
ploying spontaneous fermentations (alcobolic and malolactic fermentation). On the other hand, endorsement of bio-
diversity in winemaking often contrasts the quality criterion of purity. Pure wines are those, the aromas and tastes of
which are determined by grape ingredients as well as metabolic products resulting from an alcobolic fermentation
with Saccharomyces cerevisiae and a malolactic fermentation with Oenococcus oeni. In this work results are pre-
sented from experiments with spontaneous fermentation as a means of endorsing biodiversity in winemaking. In ex-
periments with musts from the variety *Griiner Veltliner’ and mashes from the variety *Blaufrinkisch’ it was obser-
ved, that spontaneous fermentations have a longer duration of fermentation than fermentations with selected yeasts,
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the wines show higher levels of biogenic amines and sulphur-binding substances. Positive aspects of the spontaneous
fermentations were higher levels of glycerol and better colour values. In the sensory evaluation no consistent prefe-
rences were identified. The use of combined yeast preparations or non-Saccharomyces yeasts to improve the comple-
xity of wines was tested with seven preparations with the variety *Rhineriesling’. The results obtained with combi-
ned yeast preparations were satisfactory, so that these products represent a reasonable use of biodiversity to improve

wine quality.

Keywords: wine, sensory quality, spontaneous fermentation, combined yeast preparations, non-Saccharomyces

yeasts, Brettanomyces, Schizosaccharomyces

Definitionsgemif} entsteht Wein durch Vergirung von
frischen, fir die Weinbereitung geeigneten Weintrau-
ben. Demzufolge enthilt Wein das aus den vergarbaren
Zuckern entstandene Ethanol, den bei der Vergirung
unvergoren gebliebenen Restzucker, organische und
anorganische Siuren, Mineralstoffe, verschiedenartige
Stickstoffverbindungen, unterschiedliche Phenole und
eine Vielzahl von Aromastoffen. Fiir den Duft, den
Charakter, aber insbesondere fiir die Reintonigkeit ei-
nes Weines sind diese Aromastoffe von wesentlicher
Bedeutung.

Der absolute Gehalt an Aromastoffen ist mit 0,8 bis 1,2
g/l (ca. 1 % des Ethanolgehalts) im Wein eher gering.
Diese Menge verteilt sich aber auf eine Vielzahl von
Verbindungen, so wurden im Wein bereits mehr als
800 verschiedene Aromastoffe nachgewiesen, und dank
immer leistungsfahigerer Analysenmethoden werden
standig neue identifiziert. Der Begriff Aromastoffe ist
sehr allgemein und wird fiir leichtfliichtige Substanzen
verwendet, die mit dem Geruchssinn wahrnehmbar
sind. Es handelt sich hierbei um niedermolekulare, hy-
drophile oder lipophile Verbindungen mit einem maxi-
malen Molekulargewicht von 300 Dalton. Einige Aro-
mastoffe liegen in den Trauben und im Most als nicht-
flichtige Prekursoren vor und werden erst durch Ab-
spaltung vom Bindungspartner wahrnehmbar. Che-
misch betrachtet zihlen Aromastoffe zu einer Vielzahl
unterschiedlicher Substanzklassen, wie beispielsweise
Kohlenwasserstoffe, Alkohole, Carbonyle (Aldehyde,
Ketone), Siuren, Ester, Lactone, Schwefelverbindun-
gen, Thioverbindungen, Stickstoffverbindungen, Me-
thoxypyrazine, Phenole, Furane, Epoxide, Acetamide,
Basen, Acetale, Ether u. a (Rarr, 1992). Als Folge dieser
Vielgestaltigkeit sind die Schwellenwerte fiir das Erken-
nen der verschiedenen Aromastoffe stark unterschied-
lich und liegen im Bereich von 107 bis 10™"° g/l. In
technologischer Hinsicht konnen die Aromastoffe des
Weines in Primar-, Sekundir-, Tertidr- und Quartiraro-
men eingeteilt werden (WURDIG und WOLLER, 1989).
Das Primiraroma eines Weines bezeichnet die Aroma-
stoffe, die von der originiren gesunden Traube stam-

men. Es sind dies die von den Isoprenen abgeleiteten
Terpene, welche einen stifflich-blumigen Duft aufwei-
sen bzw. an Rosen, Zitrone, Fichtennadeln, Wachs und
Gewlirze erinnern. Die Terpene sind die charakteristi-
schen Aromastoffe von aromatischen Weinsorten wie
"Muskateller’ (Linalool) und *Traminer’ (cis-Rosenoxid,
Geraniol), sie sind aber auch in ’Rheinriesling’ und
’Simling’ prigend (Rarp et al., 1985). Bedeutende Ver-
treter der azyklischen Terpene sind Geraniol, Citro-
nellol, Linalool und Nerol; bekannte Beispiele fiir mo-
nozyklische Terpene sind Rosenoxid und Menthol und
fur bizyklische Terpene Kimpferol und Borneol. Ein
bedeutender Teil der Terpene liegt in den Trauben und
im Most als glycosidisch gebundene, nicht-fliichtige
Aromavorstufe vor (Aromapotenzial: glycosidisch ge-
bundene Glucose = GGG) und wird erst im Zuge der
Weinbereitung durch traubeneigene Enzyme oder zu-
gesetzte pektolytische Enzympriparate bzw. durch He-
fen freigesetzt und somit wahrnehmbar (DiMITRIADIS
and WiLLIAMS, 1984).

Fine andere bedeutende primire Aromastoffgruppe
sind die Methoxypyrazine, die dem Wein einen typi-
schen Geruch nach griinem Pfeffer und griinem Paprika
verleihen. Es handelt sich hierbei um die Verbindungen
2-Methoxyisobutylpyrazin, 2-Methoxyisopropylpyra-
zin, 2-Methoxyisobutylpyrazin und 2-Methoxyisoe-
thylpyrazin, die das Bukett der Sorten *Cabernet Sauvi-
gnon’, *Sauvignon blanc” und *Cabernet Franc’ sehr ty-
pisch pragen (WaMPFLER and HOWELL, 2004). Diese aro-
matischen Stickstoffheterozyklen sind hauptsichlich in
der Beerenhaut lokalisiert, sodass infolge langer Mai-
schestandzeit eine stirkere Extraktion ermoglicht wird.
Da die Konzentrationen mit zunehmender Reife abneh-
men, sind sie vermehrt in leicht unreifen Produkten
enthalten (KOTSERIDIS et al., 1999). Bemerkenswert ist,
dass der Mensch gegentiber Methoxypyrazinen sehr
niedrige Wahrnehmungsschwellenwerte hat (ca. 5 ng/l)
und schon bei nur geringfiigig hoheren Konzentratio-
nen unerwinschte Aromaeindricke (“Katzenpisse®)
auftreten (Roujou DE BOUBEE et al., 2002).

Eine chemisch vollkommen andere Aromagruppe stel-
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len die Thioverbindungen dar, wobei bisher im Wein
die Verbindungen 4-Mercapto-4-methylpentan-2-on
(4-MMP), 4-Mercapto-4-methylpentan-2-ol (4-
MMPOH), 3-Mercapto-3-methylbutan-1-ol (3-MMB),
4-Mercapto-hexylacetat (A3MH) und 4-Mercapto-he-
xyan-1-ol (3MH) identifiziert wurden. Diese mittel-
bis langkettigen Thioverbindungen verleihen reifen
Weinen der Sorten ’Sauvignon blanc’, ’Cabernet Sauvi-
gnon’, *Simling” und *Merlot’ die typischen Aromano-
ten nach Schwarzer Johannisbeere, Grapefruit, Pas-
sionsfrucht, Zitrus und Ginster und stehen damit im
deutlichen Gegensatz zu den unerwiinschten kurzketti-
gen Mercaptanen und Sulfiden, welche den Weinfehler
“Bockser” hervorrufen. Analog zu den Terpenen liegen
auch die Pentyl- und Hexylmercaptane in Trauben und
Mosten grofitenteils als hohermolekulare, nichtfltch-
tige Prekursoren vor, wobei in diesem Fall Cystein als
Bindungspartner fungiert. Im Zuge der Verarbeitung,
aber auch des Weinkonsums werden durch die -Lyase
Aktivitit der Hefen bzw. des Speichels diese Aroma-
stoffe freigesetzt (TOMINAGA et al., 1998; TOMINAGA et
al., 2000).

Besondere, zum Teil gewdhnungsbediirftige Aroma-
stoffe kommen in Trauben von Nicht-Vitis vinifera-
Rebsorten (,,Amerikanerreben®) vor (RAPP und VERSINI,
1996). So wird beispielsweise das in vielen Hybrid- und
Direkttragersorten vorkommende 2-Aminoacetophe-
non auf Grund seines wachsig-chemischen Duftes in
Weinen von Vitis vinifera-Rebsorten als Weinfehler
(UTA) abgelehnt. Auch das hiufig ausgeprigte Stachel-
beer- und Erdbeeraroma ist fiir manche Weinkoster un-
gewohnlich, kann aber im Sinne der Biodiversitit als
Spezialitit akzeptiert werden (EDER, 2007).

Alle in dieser Gruppe zusammengefassten sortentypi-
schen Aromastoffe aus der Traube sind in reintdnigen
Weinen erwiinscht, wobei durch die Vielzahl der Rebs-
orten eine grofle Variabilitit der Bukettausprigungen
moglich ist.

Als Sekundiraroma kann man jene fliichtigen Substan-
zen zusammenfassen, die infolge einer Pilzinfektion
oder anderer Schidigungen in der Traube entstehen.
Diese Kategorie umfasst in sehr geringem Umfang Sub-
stanzen, die das Bukett positiv beeinflussen, wie bei-
spielsweise das an Karamell erinnernde Sotolon (4,5-
Dimethyl-3-hydroxy-2-furanon), welches eine Leitsub-
stanz edelfauler Weine ist (SCHNEIDER et al., 1998; MI-
KLOSY et al., 2004). In der Mehrzahl der Fille bewirkt
aber eine Pilzinfektion mit Botrytis (Sauerfiule), Peni-
cillium, Aspergillus oder Mehltau unerwiinschte Aro-
maveranderungen, beispielsweise in Form der Auspri-
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gung von Pilznoten (nasser Waldboden, Champignons)
durch hohere ungesittigte Alkohole (1-Octen-3-ol und
3-Octenol) oder dumpf-muffiger Noten durch Geos-
min, Isoborneol oder bestimmte Methoxypyrazine.
Diese Substanzen sind in der Regel schon in geringsten
Konzentrationen (ng/l) fir Menschen wahrnehmbar
und daher als Kontaminanten sehr unangenehm. Neben
der Traube als primirer Fehlerursache kénnen auch un-
saubere Behiltnisse (z. B. Fasser, Tanks), aber auch Ge-
ratschaften und Schliuche, Verschliisse (Korken) und
Weinbehandlungsmittel (z. B. Bentonit) als Kontamina-
tionsquellen auftreten (CHATONNET et al., 1994).

Neben der Kontamination des Lesegutes mit Pilzen
stellt die Infektion mit Essigbakterien ein hiufig auftre-
tendes Qualititsproblem dar. Infolge mechanischer (z.
B. Maschinen, Hagel) oder biologischer Beschidigun-
gen (z. B. Wespenfrafl) konnen aerobe Bakterien der
Gattung Gluconobacter und Acetobacter die Trauben
befallen und inakzeptabel hohe Mengen an Essigsiure
und fliichtigen Estern (Ethylacetat u. a.) bilden, die ei-
nen Weinverderb zur Folge haben. Diese oxidativen
Weinfehler sind auch mit bester Kellertechnik nicht
mehr zu korrigieren, sodass derartig geschidigtes Lese-
gut unbedingt von der Verarbeitung ausgeschlossen ge-
hort.

In Hinblick auf die Herstellung reintoniger Weine
sollte mit der Ausnahme edelfauler Weine auf die Ver-
wendung von krankem, pilzinfiziertem oder essigstichi-
gem Lesegut verzichtet werden. Da bereits durch Mit-
verarbeitung geringer Mengen (5 %) von schimmeligem
Traubenmaterial der Wein einen deutlichen Fehlton er-
halten kann, sollte durch Auslese bereits im Weingarten
bzw. durch Selektion vor oder auch nach dem Rebeln
kontaminiertes Lesegut entfernt werden. Eine interes-
sante Zukunftsalternative zur aufwindigen manuellen
Auslese stellen dabei automatische Sortier- und Selek-
tiermaschinen dar.

Fir den Duft von vielen Weinen aromaschwicherer
Rebsorten sind die Tertidraromen, welche im Zuge der
Weinbereitung gebildet werden, von immenser Bedeu-
tung. Bereits wihrend der alkoholischen Girung wer-
den die hoheren Alkohole gebildet, welche die mengen-
miflig dominierenden Aromastoffe in Wein sind (D1rT-
RICH und GROSMANN, 2005).

In angemessenen Konzentrationen verleithen die ho-
heren Alkohole dem Wein eine breite, weinig-nussige
bis 6lige Grundaromatik, die teilweise auch an Marzi-
pan und Weinbrand erinnert. Bei iiberdurchschnittlich
hohen Konzentrationen wandelt sich die Wahrneh-
mung aber hin zu fuseligen, aufdringlich derben Noten.
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Neben der Aromawirksamkeit sind die hoheren Alko-
hole aber auch wegen ihrer schlechten Bekommlichkeit
und der damit einhergehenden Kopfschmerz verursa-
chenden Wirkung erwihnenswert.

Gemeinsam mit verschiedenen organischen Siuren
konnen die hoheren Alkohole eine Vielzahl verschiede-
ner Ester formen, welchen einen starken Einfluss auf
das Weinbukett austiben. Die Art der vorwiegend gebil-
deten Ester hingt von der Girtemperatur ab, wobei bei
kithlerer Girtemperatur kurzkettige Ester mit exoti-
schem Duft (z. B. Drops, Banane, Maracuja, Zitrus)
und bei wirmeren Girtemperaturen langkettige Ester
mit nussig-brotigem Aroma gebildet werden. Die hiu-
fig mit Frische assoziierten kurzkettigen Ester weisen
aber eine geringe Bestindigkeit auf und werden im
Zuge der Weinreifung abgebaut bzw. in weniger aroma-
tische Ester von Dicarboxylsiuren (z. B. Succinate, Ma-
late) umgewandelt. Demgegeniiber sind die langketti-
gen Ester bestindiger, wodurch diese Aromanoten in
gereiften Weinen deutlicher wahrnehmbar sind. Dem-
gemafl sind auch wirmer vergorene Weine besser fiir
eine lingere Lagerung geeignet als kiihl vergorene (AN-
TONELLI et al., 1999).

Neben diesen positiven Aromastoffen konnen im Zuge
einer problematischen Girung aber auch Fehler verur-
sachende Substanzen gebildet werden. So gibt es eine
Vielzahl von Ursachen (z. B. Nihrstoffmangel, Hefe-
stress), die die vermehrte Bildung von unerwiinschten
bockserauslosenden Thioverbindungen, wie beispiels-
weise Schwefelwasserstoff, Methylthiol (Methylmer-
captan), Ethylthiol (Ethylmercaptan), Diethyl-Sulfid
oder Thioessigsdure, verursachen (PARK et al., 1994).
Eine weitere Ursache fiir die Ausprigung negativer
Giraromen ist ein Girbeginn mit unerwiinschten Wild-
hefen (Apiculatushefen der Gattungen Hanseniaspora
u. a.), wobei neben Essigsiure verschiedene Ester, Alde-
hyde, Thioverbindungen u. a. gebildet werden, die die
Reinténigkeit von Weinen nachhaltig storen. Eine aktu-
elle Frage der Weinforschung ist nun, ob und inwieweit
es moglich ist, diese zumeist als negativ empfundenen
Aromaverinderungen minimieren und die eigentlich
unerwiinschten Mikroorganismen hintanzuhalten, so-
dass interessantere Weine hergestellt werden kénnen.
Das Ziel dieser Forschungsvorhaben ist es, unter Nut-
zung der vorhandenen natirlichen Biodiversitit dem
Konsumenten komplexere und individuellere Weine an-
zubieten als bisher.

Neben der alkoholischen Girung tragen auch noch alle
anderen Verarbeitungsschritte zur Ausprigung des Ter-
tidraromas bei. Von besonderer Bedeutung ist hierbei
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der Biologische Siureabbau (BSA), dessen Auswirkun-
gen auf die Weinaromatik generell als positiv bewertet
werden konnen. Neben den erwiinschten Hauptfunk-
tionen, wie Verringerung der Siure, Harmonisierung
des Geschmacksbildes und Stabilisierung des Weines
ist auch die Modulierung der Weinaromatik von erheb-
licher Bedeutung. Ublicherweise werden infolge eines
sauberen BSAs durch Milchsiurebakterien der Gattung
Oenococcus oeni die griinen, grasigen, primirfruchtigen
Aromen verringert und buttrige, cremige, an Biskuit
und Joghurt erinnernde Duftstoffe gebildet. In derarti-
gen Fillen spricht man von Weinen mit einem reintdni-
gen BSA (CHATONNET et al., 1995).

Nur in seltenen Fillen, insbesondere dann, wenn der
BSA durch weniger geeignete Bakterien (z. B. Pedio-
coccen, Lactobacillen) erfolgte oder wenn der BSA in
restzuckerhaltigen Weinen oder bei zu hohen pH-Wer-
ten stattgefunden hat, entstehen unerwiinschte und sto-
rende Verinderungen der Aromatik (z. B. Sauerkraut-
ton, kisig, penetrante Joghurtnote, ranzige Butter),
welche die Reintonigkeit beeintrichtigen. In derartigen
Fillen hitte dann die Biodiversitit im Wein der Reinto-
nigkeit geschadet.

Eine zusitzlich Dimension der Weinaromatik, die aber
hauptsichlich bei Rotweinen zum Tragen kommt, ist
die Verinderung der Aromatik und somit auch Reinto-
nigkeit im Zuge des Ausbaus im kleinen Eichenfass
(Barrique). Wihrend dieser Lagerung kommt es zu
mannigfachen Verinderungen, wie beispielsweise Was-
serverdunstung, Gasaustausch und Anreicherung mit
Aromastoffen. Die holz-assoziierten Aromastoffe kon-
nen im Wesentlichen zu den Gruppen der fliichtigen
Phenole (Vanillin, Syringaldehyd, Kresole u. a.), der
Lactone (Whiskeylacton) und der Furane (HMF, Fur-
fural u. a.) gezdhlt werden (PEREZ-PRIETO et al., 2002).
Diese Aromastoffe bewirken generell eine Verbesse-
rung der Weinaromatik und sind mit dem Begriff “rein-
toniger Weind kompatibel. Eine interessante Zusatz-
moglichkeit fiir die Differenzierung von Weinstilen bie-
tet hierbei die Biodiversitit des Holzes, indem fiir die
Fassherstellung verschiedene Holzarten oder Eichen
verschiedener Herkiinfte verwendet werden konnen.
Wenn Tannine dem Wein zugefiigt werden, erweitert
sich diese Palette noch um einige exotische Holzer, die
iblicherweise fir die Fassherstellung nicht herangezo-
gen werden.

Ginzlich anders sieht aber die Situation aus bei der
Kontamination des Holzes mit Hefen der Gattung
Brettanomyces. Diese tiblicherweise als Schidling ange-
sehene Hefe kann aus Abbauprodukten der traubenei-
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genen Phenolcarbonsiuren unerwiinschte Ethylphenole
bilden, die bei Uberschreiten von Schwellenwertkon-
zentrationen im Wein als Brettanomyces-Weinfehler
angesprochen werden (FUGELSANG and ZOECKLEIN,
2003). Die individuelle Toleranz und Empfindlichkeit
gegeniiber diesen fliichtigen Phenolen ist aber sehr un-
terschiedlich, sodass die Beurteilungen von ,brett-ver-
dichtigen® Weinen hiufig sehr unterschiedlich ausfal-
len. Dies ist insbesondere dadurch begriindet, dass diese
Ethylphenole in geringeren Konzentrationen auch
durchaus interessante Aromadeskriptoren, wie bei-
spielsweise ledrig, rauchig, Selchfleisch oder Holunder-
friichte, aufweisen (KNAPP et al., 2010).

Die wihrend der Reifung und Lagerung von Weinen
auftretenden Aromastoffe werden als Quartiraroma
bezeichnet. Neben den bereits oben erwihnten uner-
winschten Verinderungen im Zuge einer Infektion mit
Brettanomyces finden in alternden Weinen Umesterun-
gen der Acetate hin zu Mono- und Dicarbonsiuree-
thylestern statt, wodurch die Frische und Duftigkeit
deutlich vermindert wird. Weiters entstehen aus Sub-
stanzen des Carotinoidabbaus C'’-Norisoprenoide,
wodurch die fiir Altweine oft typische Petrolnote, Ke-
rosinnote bzw. der Juchtenton entsteht. Leitsubstanzen
firr diese Verinderungen sind Damascenon, welches an
Tabak erinnert, Vitispiran (2,10,10-Trimethyl-6-methy-
len-1-oxaspiro-dec-7-en), TDN (1,1,6-Trimethyl-1,2-
dihydronaphthalin) und Actinidiol (FrRANCIOLI et al.,
2003).

In groflen, gereiften Weinen der Sorte *Rheinriesling’,
"Weiflburgunder’, aber auch ’Griiner Veltliner’ sind
diese Aromanoten durchaus akzeptierbar und sind so-
mit Bestandteil der Biodiversitit des Weinaromas.
Demgegeniiber sind alle muffigen, dumpfen Noten, wie
sie durch mikrobiell kontaminierte Lagerungsbehilter,
Luft oder Verschlisse (Bromanisole, Chlorphenole,
Chloranisole u. a.) in den Wein gelangen, kein wiin-
schenswerter Beitrag der Biodiversitit zur Weinqualitdt
und aus Griinden der Reintonigkeit durch Einsatz einer
effizienten Keller- und Fullhygiene auszuschlieflen.
Auf Grund des bisher Gesagten ist deutlich erkennbar,
dass die alkoholische Girung einen wesentlichen
Schritt zur Beeinflussung der Weinaromatik und ganz
allgemein der Weinqualitit darstellt. Hierbei stellt sich
aber heutzutage fiir viele WinzerInnen die Frage, ob
sie zu Gunsten der Komplexitit des Weines eine Spon-
tangirung zulassen oder ob sie doch mit Trockenrein-
zuchthefen auf Nummer sicher gehen sollen (Gross-
MANN, 2007). Einen wesentlichen Unterschied zur Ver-
girung mit Reinzuchthefen stellt bei der Spontanverga-
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rung das Gewihrenlassen der Nicht-Saccharomyces-
Hefen wihrend der verlingerten Angirphase dar
(ScHUTZ und GAFNER, 1993). Dies stellt aber ein nicht
unbetrichtliches Risiko dar. Zwar werden in glinstigen
Fillen zusitzliche Aromen gebildet, in unerwiinschten
Situationen konnen aber fehlerhafte Aromen entstehen.
Ein weiterer Nachteil bei der spontanen Vergirung ist,
dass man groflere Girkapazititen braucht, da die Moste
moglicherweise langsamer giren als bei einer Girung
mit Reinzuchthefen. Auch ist in Jahren mit einer
schlechten Traubenqualitit eine Spontangirung nicht
zu empfehlen, da auf infiziertem Traubenmaterial viele
unerwiinschte Mikroorganismen vorhanden sind (z. B.
Schimmelpilze, Essigbakterien, wilde Hefen). Ein inter-
essanter Kompromiss zur Spontangirung kann daher
sein, dass man den Most bis zu einem Alkoholgehalt
von 4 %vol. spontan giren lisst und ihn danach mit
Reinzuchthefen beimpft. Als Alternative zur Spontan-
girung gibt es seit wenigen Jahren am Markt erhiltliche
Mischhefepriparate. Thre Hersteller versprechen, dass
sich durch das Vorhandensein von Nicht-Saccharomy-
ces-Staimmen und Saccharomyces-Stimmen in den Pri-
paraten die unsichere, aber Komplexitit bringende
Spontangirung mit der Sicherheit und Reintonigkeit
der Reinzuchthefegirung vereinen lasst (HERMANN et
al., 2008). Ein dhnlicher Ansatz ist die Verwendung
von Wildhefen (Nicht-Saccharomyces-Stimmen) vor
dem Einsatz von Girhefen (Saccharomyces cerevisiae),
durch diese Kombination sollen die positiven Aspekte
der Spontangirung genutzt werden konnen, ohne dabei
ein Risiko eingehen zu missen.

Diese Annahmen beruhen unter anderem auf den Un-
tersuchungsergebnissen von ScHUTZ (1995), die eine po-
sitive Korrelation zwischen Hefevielfalt wihrend der
alkoholischen Girung und der Menge an produzierten
Giraromen zeigten. Das bedeutet, dass mit zunehmen-
der Hefevielfalt im girenden Most auch die Bildung
von Aromastoffen im Wein zunimmt. Auch die An-
wendung eines Mischhefepriparates, bestehend aus 7o-
rulaspora und Saccharomyces, fihrte zu aromatischeren
und komplexeren Weinen. Demgegentiber publizierte
aber HERMANN (2008), dass eine “simulierte Spontan-
garung zu keiner Erhohung sensorisch positiver Kom-
ponenten gegeniiber Reinzuchthefepriparaten bzw. ei-
ner Spontangirung gefiihrt hat.

Auch wenn sich viele WinzerInnen hinsichtlich der
Frage “Spontangirung oder Reinzuchthefegirung®
schon ihre Meinung gebildet haben, so war es doch
von groflem Interesse, mit zwei Osterreichischen Leits-
orten eine vergleichende Studie zu diesem Thema
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durchzufiihren, da einerseits in Osterreich noch keine
derartige Studie publiziert wurde und die im Ausland
publizierten Ergebnisse nicht eindeutig sind (EDER et
al., 2010a).

In einer zweiten Versuchsserie wurde der Einfluss von
fiinf Hefemischpriparaten, einer Standardhefe und
zwel reinen Nicht-Saccharomyces-Hefen getestet. Die
fertigen Weine wurden auf ihre sensorischen und analy-
tischen Eigenschaften getestet, beurteilt und anschlie-
8end mit der Standardhefe verglichen, um zu sehen, ob
die Mischhefepriparate halten, was sie versprechen
(EDER et al., 2010b).

Material und Methoden

Girvergleich bei Weifs- und Rotwein mit
Spontankultur, Weingarten- bzw. Kellerflora
oder Reinzuchthefe

Um eine gezielte Beimpfung der Moste mit Hefen aus
dem Weingarten bzw. Keller durchfithren zu konnen,
erfolgte ca. zwei Wochen vor der Lese die Heranfiih-
rung der Ansidtze. Die Sammlung der Hefen aus dem
Weingarten (“Weingartenflora®) erfolgte, indem im je-
weiligen Weingarten zwei Trauben mit einem desinfi-
zierten Plastiksack umhillt und aseptisch vom Stock
geschnitten wurden. Die Trauben wurden direkt im
Plastiksack unter sterilen Bedingungen in einer keim-
freien Atmosphire gepresst, und der daraus abflieflende
Saft wurde in sterile 500 ml-Probengliser gefiillt. Die-
ser Saft, der unverfilscht traubeneigene Hefen beinhal-
tete, wurde in sterilen Brutkisten bei einer Temperatur
von 22 °C zum Giren gebracht.

Um die in den beiden Weinkellern (LFZ Klosterneu-
burg bzw. Weingut Wellanschitz) vorhandene Keller-
flora zu sammeln, wurden an mehreren Stellen im
Presshaus, im Girkeller und im Lagerkeller offene 1,5
l-Flaschen mit pasteurisiertem Traubensaft aufgestellt.
Nachdem die Traubenmoste zu giren begonnen hatten,
wurden sie auf 4 °C gekiihlt, um ein vollstindiges Ver-
giren und anschliefendes Absterben der Hefen zu ver-
hindern.

Die Vermehrung der beiden Hefefloren erfolgte, indem
nach sensorischer Kontrolle die geeigneten Giransitze
vom Keller bzw. Weingarten gepoolt und anschlieffend
stufenweise mit insgesamt 20 | kaltentkeimtem Most
(Velcorin, Fa. Drinkstar, Deutschland) versetzt wurden.
Die Studie wurde mit weiflem Traubenmaterial der
Sorte *Griiner Veltliner’ vom Standort Klosterneuburg
und mit roter Maische der Sorte ’Blaufrinkisch’ vom

Eder et al.

Standort Neckenmarkt durchgefithrt. An beiden Stand-
orten wurden folgende vier Varianten in jeweils zwel

Wiederholungen hergestellt.

Spontanhefeflora (SP I und II): Vergirung mit der nati-
ven Hefeflora ohne Hefezusatz

Weingartenhefeflora (WG T und II): Kaltsterilisierung
des Mostes und anschliefend Zugabe der Weingar-
tenhefeflora

Kellerhefeflora (KF I und II): Kaltsterilisierung des
Mostes und anschlieffend Zugabe der Kellerhefeflora

Reinzuchthefeflora (RZ I und II): Kaltsterilisierung des
Mostes und anschliefend Zugabe des betriebsiibli-
chen Reinzuchthefepriparates

Vom LFZ fiir Wein- und Obstbau Klosterneuburg wur-
den 750 kg gesunde Trauben der Sorte *Griiner Veltli-
ner’ mit einer Gradation von 16,5 °KMW zur Verfii-
gung gestellt. Die Trauben wurden gerebelt, gequetscht
und mit einer Maischepumpe direkt in die Presse (Typ
500 TPN, Fa. Wottle, Poysdorf, Osterreich) geleitet
und mit einem Druck bis zu 1,3 bar gepresst. Die ge-
wonnenen 400 1 Most wurden mit 2 g/l Novoclair
Speed enzymiert (Fa. Novozymes, Bagsvaerd, Dine-
mark) und mit 100 ml/hl Mostgelatine (Fa. Erbsloh,
Geisenheim, Deutschland) und 200 g/hl Bentonit (Typ
Nacalit Poretec, Fa. Erbsloh, Geisenheim, Deutsch-
land) sowie 50 mg/l Kadifit (Fa. Erbsloh, Geisenheim,
Deutschland) behandelt. Der Most hatte 16,5 °KMW
und wurde auf 18,5 °SKMW mit Kristallzucker angerei-
chert. Um den Effekt von Hefeansitzen (Weingarten-,
Keller- bzw. Reinzuchthefe) zu erkennen, wurde der
Inhalt dieser Behilter mit 30 ml/hl Dimethyldicarbonat
(Velcorin, Fa. Drinkstar, Rosenheim, Deutschland) ste-
ril gemacht. Zwei Ballons wurden nicht behandelt, da
diese spontan vergiren sollten. Nach einer Wirkzeit
von 24 Stunden wurden die keimfrei gemachten Moste
mit den selektierten Hefefloren bzw. der Reinzuchthefe
(15 g/hl, Oenoferm Freddo, Fa. Erbsloh, Geisenheim,
Deutschland) beimpft. Die Girung erfolgte bei 17 bis
20 °C, und der Girverlauf wurde tiglich mittels Hand-
biegeschwingers (DMA 35, Fa. Paar, Graz) gemessen.
Nach einer 22-tigigen Girung wurde der Jungwein
zentrifugiert, in 34 [-Ballons gepumpt und mit
10 % iger Kaliumpyrosulfitlosung auf 50 mg/l aufge-
schwefelt.

Das Ausgangsmaterial fiir den Rotwein-Versuch
stammte vom Weingut Wellanschitz in Neckenmarkt.
Es handelte sich um 650 Kilogramm gesunde Trauben
der Sorte *Blaufrinkisch’ von der Riede Hochberg mit
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einem Mostgewicht von 19 °KMW. Nach manueller
Sortierung, Rebeln und Quetschen wurde die Maische
auf acht Behilter mit jeweils 70 bis 80 kg Inhalt aufge-
teilt. Analog zum Versuch in Klosterneuburg wurde
wiederum der Inhalt von sechs Behiltern mit DMDC
keimfrei gemacht, wihrend in zwei Behiltnissen eine
Spontangirung zugelassen wurde. Nach 24-stindiger
Wirkzeit erfolgte die Zugabe der Weingartenhefeflora,
der Kellerhefeflora und des Reinzuchthefepriparates
(30 g/hl, Cote du RhZone 2056, Fa. Lallemand). Die
Girung erfolgte bei einer Temperatur von 20 °C, wobei
der Maischekuchen dreimal taglich mit einer Edelstahl-
lanze niedergedriickt wurde. Es erfolgte eine tigliche
Messung der Mostgradation in “KMW mit einem
Handrefraktometer. Nach neuntigiger Girung wurde
die Maische durch eine Hydropresse mit maximal 2
bar abgepresst.

Girvergleich von Mosten der Sorte *Rhein-
riesling’ mit Mischhefepriparaten und
Nicht-Saccharomyces-Hefen

Die Priparate wurden in zwei unabhingigen Serien mit
Lesegut der Rebsorte "Rheinriesling’ von zwei Stand-
orten (Klosterneuburg und Diirnstein) und jeweils
zweifacher Wiederholung getestet. Der Most aus Diirn-
stein hatte eine Gradation von 18,8 ’KMW, 10,6 g/I ti-
trierbare Siure (ber. als WS) und einen pH-Wert von
3,0; das Klosterneuburger Lesegut wies 17,6 °KMW,
7,5 g/l titrierbare Siure (ber. als WS) und einen pH-
Wert von 3,3 auf. Der ungeschwefelte und tribe Most
(Dirnstein: ca. 200 1; Klosterneuburg: ca. 400 1) wurde
jeweils zu gleichen Mengen auf sechzehn Ballons aufge-
teilt (acht Varianten in zwei Wiederholungen). Pro Ver-
suchsserie wurden folgende fiinf Misch- oder Kombi-
hefepriparate, zwei Nicht-Saccharomyces-Hefen und
ein Saccharomyces cerevisiae-Reinzuchthefeprirat als
Kontrolle verwendet.

Sihaferm PureNature (Fa. Begerow): zwei Priparate
(Torulaspora delbrueckii und Saccharomyces cerevi-
siae)

Melody (Fa. Christian Hansen): Mischhefepriparat
(Saccharomyces cerevisiae, Torulaspora delbrueckii
und Kluyveromyces thermotolerans)

Prelude (Fa. Christian Hansen): Nicht-Saccharomyces-
Hefepriparat (Torulaspora delbrueckii)

Alchemy (Fa. Anchor): Mischhefepriparat mehrerer
killer-positiver und killer-negativer Hefestimme

PR 7 (Fa. Anchor): Mischhefepriparat (Saccharomyces
cerevisiae und Saccharomyces paradoxus hybrid)

Eder et al.

Brettanomyces bruxellensis: Nicht-Saccharomyces-He-
fepraparat

Schizosaccharomyces pombe (Pro Malic), Nicht-Saccha-
romyces-Hefepriparat

Oenoferm Freddo (Fa. Erbsloh): Saccharomyces-Hefe-
praparat

Um einen deutlichen Einfluss der zudosierten Hefe zu
erkennen, wurde die doppelte Menge der empfohlenen
Dosage an Hefe rehydriert und anschliefend dem
Most zugesetzt. Bei der Hefemischung Prelude und
bei dem Priparat Sihaferm Nature erfolgte nach ein
paar Tagen Girungsdauer auf Grund der Herstellungs-
empfehlung eine nochmalige Beimpfung mit Hefen der
Gattung Saccharomyces cerevisiae (Sthaferm Pure bzw.
Oenoferm Freddo).

Wihrend der Girung wurde tiglich von jedem Ansatz
eine analytische Kontrolle mittels Oenofoss-Gerit
durchgefiihrt. Die Moste aus Diirnstein wiesen bei ei-
ner durchschnittlichen Girtemperatur von 17,3 °C eine
Girdauer von bis zu 22 Tagen auf. Im Gegensatz dazu
waren die Moste aus Klosterneuburg bei einer durch-
schnittlichen Girtemperatur von 19,3 °C innerhalb
von 13 Tagen vergoren.

Ergebnisse

Garvergleich bei Weif3- und Rotwein mit
Spontankultur, Weingarten- bzw. Kellerflora
oder Reinzuchthefe

Wie anhand der Girkurven in Abbildung 1 deutlich er-
sichtlich ist, vergoren die Moste von ’Griiner Veltliner’
schon von Beginn an unterschiedlich. Der Most mit
der Spontanhefeflora wies sowohl einen um ca. vier
Tage verzogerten Girbeginn wie auch eine deutliche
Girstockung auf, welche auch durch Anheben der Gir-
temperatur von 17 °C auf 20 °C nicht behebbar war.
Dieses ungunstige Girverhalten war in beiden Varian-
ten (Varianten II nicht dargestellt) zu beobachten. Die
Auswirkung dieser mangelhaften Girleistung bei den
Spontangirvarianten sind auch in Tabelle 1 anhand des
hohen Restzuckergehalts von 29,5 bzw. 22,9 g/l deut-
lich ersichtlich, wobei besonders bemerkenswert ist,
dass nicht einmal die leichter vergirbare Glucose kom-
plett abgebaut wurde.

Der Girverlauf der mit Weingarten- bzw. Kellerhefe-
flora beimpften Varianten war mit dem der Reinzucht-
hefevariante vergleichbar, teilweise sogar besser. Hin-
sichtlich der chemischen Zusammensetzung der Weine
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Abb. 1: Girverlauf bei *Griiner Veltliner’ (Variante I)

fillt auf, dass die Kellerflora augenscheinlich Apfel-
siure abbauende Hefen enthielt, da der Apfelsiurege-
halt um ca. 20 % vermindert ist, ohne dass gleichzeitig
ein Anstieg der Milchsiure stattfand.

Bei der Sorte *Blaufrinkisch’ war der Girverlauf der
beiden Wiederholungen nicht so einheitlich wie bei

Tab. 1: Zusammensetzung der Weine der Sorte 'Griiner Veltliner'

Spontanhefeflora
vergor nach ei-
nem verzogerten
Girbeginn schliefflich genauso schnell wie die Rein-
zuchthefeflora und die Kellerhefeflora. Der zogerliche
Girverlauf der Weingartenhefevariante zeigt sich im
Zuge der FT-IR Analyse auch mit etwas hoheren Rest-
zuckergehalten, wobei aber auch die spontan vergore-
nen Varianten einen erhohten Wert aufwiesen. Bemer-

. Alkohol red. Fructose Glucose ttr. flichtige Wein- Ap fel-

Probe Dichte (%vol.) Zucker @ @ Sauren Sduren saure saure
(€2 (@) (€2 (€2 (€2
SP 1 1,0051 10,9 29,5 26,6 43 7,3 0,3 4,2 2,5
SPII 1,0018 11,4 22,7 21,0 2,6 7,3 0,3 4,1 24
RZ1 0,9919 12,4 1,7 n.n. 0,7 7,4 0,3 3,6 2,5
RZ 11 0,9916 12,7 1,7 n.n. 0,7 7,5 0,3 3,6 2,5
KF1 0,9917 12,3 1,8 0,1 0,5 7,0 0,3 3,8 2,1
KF II 0,9916 12,6 1,8 n.n. 0,6 7,1 0,3 3,8 2,0
WGI1 0,9918 12,4 1,8 n.n. 0,6 7,8 0,3 39 2,6
WG II 0,9917 12,4 1,7 n.n. 0,8 7,8 0,3 39 2,6
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Abb. 2: Girverlauf ’Blaufrinkisch’ (Varianten II)

kenswert war die um ca. 0,6 %vol. hohere Alkoholaus-
beute bei den Spontangirvarianten im Vergleich zu den
Varianten Kellerhefeflora und Weingarten. Die restli-
chen Analysenwerte variierten innerhalb der Analysen-
toleranzwerte.

In Tabelle 3 sind die Mittelwerte von zwei unabhingi-
gen sensorischen Beurteilungen durch unterschiedliche

Tab. 2: Zusammensetzung der Weine der Sorte 'Blaufriankisch’

ste  Bewertung.

Das  sensorisch

schlechteste  Er-
gebnis verzeichnete die Variante der Weingartenhefe-
flora, diese wurde von einigen Kostern als fehlerhaft
(Bockser) abgelehnt. Vielleicht wegen des relativ hohen
Restzuckergehalts wurde die mit Spontanhefeflora ver-
gorene Variante relativ gut bewertet. Bei der zweiten
Verkostung wurde wiederum die Variante der Weingar-
tenhefeflora am schlechtesten bewertet, die beste Beur-

red. titr. Wein- Apfel-
. Alkohol Fructose Glucose . fliichtige . .

Probe Dichte (%vol.) Zucker @ (/) Sduren Séiure saure Saure
(€4)) (€4)) & (€2))
SP 1 0,9945 12,5 2,7 0,6 0,9 6,2 0,4 2,9 n.n.
SPII 0,9944 12,4 2,8 0,7 0,8 5,9 0,5 2,8 n.n.
RZ1 0,9940 12,5 2,1 0,4 1,0 6,1 0,5 3,0 n.n
RZ I 0,9940 12,1 2,2 0,4 1,0 6,1 0,5 2,9 n.n.
KF1 0,9937 12,0 2,1 0,2 1,1 6,0 0,5 3,0 n.n.
KF 11 0,9950 11,8 2,1 0,8 1,1 5,9 0,4 32 n.n.
WGI 0,9952 11,6 2,5 0,5 1,4 6,0 0,5 2,9 n.n.
WG II 0,9943 11,7 2,3 0,3 1,3 6,2 0,4 32 n.n.
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Tab. 3: Mittelwerte der Verkostungsergebnisse bei 'Griiner Veltliner' nach dem100 Punkte-Schema

Weingartenflora (WG) Kellerflora (KF) Spontangédrung (SP) Reinzuchthefe (RZ)
Verkostung durch
StudentenInnen 48 36 37 66
Verkpstung durch 24 56 53 44
Winzerlnnen
Mittelwert 36 56 55 55

teilung erhielt die Variante mit der Kellerhefeflora.
Auch bei dieser Verkostung wurde die Weingartenhefe-
flora-Variante mehrmals als fehlerhaft bezeichnet und
bekam deshalb eine sehr niedrige Bewertung.
Zusammenfassend kann man feststellen, dass der Wein
mit Spontangirung als sensorisch gleich gut wie der
Wein mit Reinzuchthefegirung beurteilt wurde, ob-
wohl die Weine grundlegend anders schmeckten. Es
scheint, dass sich bei der Beurteilung des spontanvergo-
renen Weines die zustimmenden und ablehnenden Ur-
teile auf Grund der Restsiifle die Waage hielten. Der
mit Weingartenhefe vergorene Wein wies eine bocksrig
reduktive Note auf und wurde daher eindeutig am
schlechtesten beurteilt.

Bei der sensorischen Bewertung der Weine der Sorte
"Blaufrankisch’ gab es keine klaren Unterschiede, die
Gesamtmittelwerte schwanken nur um sechs Einheiten
zwischen 56 und 62 Punkten. Die tendenziell am
schlechtesten bewertete Variante war die der Kellerhe-
feflora, die spontan vergorene Variante wurde etwas
besser beurteilt als die Weingartenhefe bzw. die Rein-
zuchthefe.

Mit Ausnahme der spontan vergorenen Variante, die ei-
nen deutlichen Zuckerrest aufwies, und daher auch ein
deutlich hoheres Schwefeldioxidbindungsverméogen be-
saf}, waren die Gehalte an schwefliger Siure in den Ver-
suchsvarianten wenig unterschiedlich. Die SO,-Werte
der Blaufrinkisch-Weine sind nicht dargestellt, da die
Messung kurz nach dem BSA keine aussagekriftigen
Werte ergab.

Als Beispiel fiir die Blaufrinkisch-Varianten sind in
Abbildung 3 die Gehalte hoherer Alkohole inklusive
Methanol und des Ethylacetatesters dargestellt. Auf
Grund der erhohten Methanolgehalte ist die Behand-
lung der Varianten Weingartenhefeflora, Reinzuchthe-
feflora und Kellerhefeflora mit DMDC deutlich er-
sichtlich. Der Gehalt an Ethylacetat war zwar in der
Variante der Weingartenhefeflora am hochsten, aber
noch weit unterhalb des negativen Schwellenwertes
von 80 mg/l. Die Gehalte von 1-Propanol lagen zwi-

Tab. 4: Mittelwerte der Verkostungsergebnisse bei
'Blaufrénkisch' nach dem 100 Punkte-Schema

WG KF SP RZ
Yerkostung durch 66 55 63 65
Studentenlnnen
Vquostung durch 52 57 61 53
WinzerInnen
Mittelwert 59 56 62 59

Tab. 5: Gehalt an schwefliger Sdure in den Varianten der
Sorte 'Griiner Veltliner'

Probe SO2 (mg/l) SO2 (mg/l) SO2 (mg/l)
frei gebunden gesamt
GVRZI 42 84 126
GVRZII 30 106 136
Mittwert GV-RZ 36 95 131
GV SPI 34 126 160
GV SPII 46 148 194
Mittelwert GV-SP 40 137 177
GVKFI 36 106 142
GV KF I 38 82 120
Mittelwert GV-KF 37 94 131
GV WG 1 38 91 129
GV WG II 46 105 151
Mittelwert GV-WG 42 98 140
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Abb. 3: Mittelwerte der hoheren Alkohole und Ester in den Varianten *Griiner Veltliner’
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BF RZ BF SP BF KF BF WG
® Histamin 1,5 2,2 1,75 1,35
¥ Tyramin 0,25 1 0,18 0,65
= Putrescin 2,55 2,7 2,85 2,25
¥ 2-Phenylethylamin 0,4 0,5 0,45 0,45
¥ Cadaverin 0,095 0,25 0,2 0,25
¥ |Isopentylamin 0,065 0,15 0,08 0,07

Abb. 4: Mittelwerte der Gehalte an biogenen Aminen in
den Blaufrinkisch-Varianten

schen 19 und 50 mg/l, wobei die Rotweine hohere
Werte zeigten. Isobutanol war sowohl bei den Rotwei-
nen der Spontangirungsvariante als auch bei ’Griiner
Veltliner’ in der Variante der Weingartenhefeflora er-
héht.

Aminosduren kénnen durch Hefen und insbesondere
Milchsdurebakterien zu biogenen Aminen decarboxy-
liert werden. Histamin wird aus Histidin gebildet und
verursacht bei empfindlichen Personen Kopfweh und
Unwobhlsein. Ahnliche pseudoallergische Reaktionen
konnen durch Phenylethylamin in hoheren Mengen
(>5 mg/l) ausgelost werden.

ist in den Rotwei-
nen um einiges
hoher als in den
Weiflweinen. Wie auch schon bei den Weifiweinen do-
minierte das biogene Amin Putrescin, insbesondere in
der Variante der Kellerhefeflora. Histamin wurde im
Vergleich der Varianten in hoheren Mengen bei der
Spontanhefeflora analysiert. Auch Tyramin und Iso-
pentylamin waren in dem spontan vergorenen Wein
in hoheren Mengen enthalten als in den anderen Va-
rianten.

Hinsichtlich der Glyzeringehalte sind nur die Ergeb-
nisse der Versuchsserie mit der Sorte ’Blaufrinkisch’
aussagekriftig, da bei ’Griiner Veltliner’ der spontan
vergorene Wein auf Grund der unvollstindigen Vergi-
rung deutlich niedrigere Glyzeringehalte aufwies als
die drei anderen Varianten.

Bei ’Blaufrinkisch’ konnte das in der Literatur be-

g/l

O =2 N W HA OO N ®® ©

BFRZ BF SP BF KF BF WG
[= Glyzerin [g /1] 7,79 8,15 6,38 7,94

Abb. 5: Mittelwerte der Gehalte an Glyzerin in den Blau-
frainkisch-Varianten
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Abb. 6: Mittelwerte der FI-Werte bei den Girvarianten der
Sorte ’Blaufrinkisch’

schriebene Phinomen bestitigt werden, dass spontan
vergorene Weine hohere Gehalte an Glyzerin aufweisen
als solche, die mit Reinzuchthefen vergoren werden.
Der Unterschied war aber mit weniger als 0,4 g/1 gering
und nicht sensorisch relevant. Die geringen Glyzeringe-
halte in der mit Kellerhefeflora vergorenen Variante
waren zwar auffillig, aber nicht erklirbar.

Von grofler Bedeutung fiir die Rotweinqualitit ist die
Intensitit der Farbausprigung. Die Farbintensitits-
werte waren mit FI 10 bis 12 insgesamt sehr hoch, was
eine gute Rotweinfirbung widerspiegelt. Interessanter-
weise wies die Variante mit Spontangirung die hochste
Farbausbeute auf, diese war aber auf eine deutlich ho-
here Farbnuance (Gelbfirbung) infolge eines stirkeren
Oxidationseinflusses zuriickzufiihren. Die Varianten

Eder et al.

der Kellerhefeflora ergaben die Weine mit der gering-
sten Farbintensitat.

Gairvergleich von Mosten der Sorte ’Rhein-
riesling’ mit Mischhefepraparaten und
Nicht-Saccharomyces-Hefen
Anhand der in Abbildung 7 dargestellten Girverlaufs-
kurven der Diirnsteiner Moste (Mittelwert beider An-
satze) ist erkennbar, dass die Praparate Alchemy, Oeno-
ferm Freddo, Melody und PR 7 den vergirbaren Zuk-
ker rasch abbauten, wihrend insbesondere Brettanomy-
ces und Schizosaccharomyces lange Zeit nur eine schwa-
che Giraktivitit aufwiesen. Die dann doch plotzlich
rasch eintretende Girbeendigung diirfte wahrscheinlich
auf eine Kontamination mit Saccharomyces-Hefen zu-
rickzufithren gewesen sein.
Die erreichten Alkoholgehalte unterschieden sich um
maximal 0,5 %vol., wobei der mit Alchemy vergorene
Wein mit 12,8 %vol. den hochsten und die mit PR 7
bzw. Schizosaccharomyces angesetzten Weine mit 12,3
%vol. den niedrigsten Wert aufwiesen. Niedrige Rest-
zuckergehalte von 1,1 g/l waren beim Priparat Al-
chemy und hohe Zuckergehalte bei den Priparaten Si-
haferm PureNature und PR 7 nachweisbar.
Auch bei der Vergleichsserie mit Most vom Standort
Klosterneuburg (Abb. 8) konnte bei den Praparaten Al-
chemy, Oenoferm Freddo und Melody eine rasche Ver-
girung festgestellt werden. Ein langsamer Girverlauf
wurde wiederum bei Brettanomyces, aber auch beim
Priparat Prelude registriert. Die Restzuckergehalte in
den fertigen Weinen lagen alle im deutlich trockenen
Bereich von 1,2 g/l (Alchemy) bis 2,5 g/1 (Sihaferm Pu-
reNature und PR

=0 7). Hinsichtlich
des Alkoholgehalts
E 200 ——Melody waren unterschied-
g B Prelude liche Werte von
N - 11,8 %vol. (Schi-
[ == Sihaferm PureNature
= zosaccharomyces)
% —<Alchemy bis 13,0 %vol.
ke 100 —4—PR7 (Brettanomyces) .
2 . " feststellbar, wobei
= chizosaccahromyces ;. . .
S 50 . ¥ die Mischhefepri-
Brettanomyces parate ziemlich
0 Oenoferm Freddo einheitlich 12,4 bis
9 9 O O OO D OO OO PO OP®® 12,6 %vol. aufwie-
RS RCARCIC IO RO RO A RO sen.
N N NN AEN RN N A S Die  Schaument-
wicklung wihrend
Abb. 7: Zuckerabbaukurven der Moste vom Standort Diirnstein der Girung war
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Abb. 8: Zuckerabbaukurve der Moste vom Standort Klosterneuburg
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Auswirkungen auf die Sensorik hat. Die anderen Hefe-
priparate ergaben fast durchwegs Werte von 7,0 g/l
Glyzerin.

Ahnlich deutliche Unterschiede, aber bei anderen Va-
rianten konnten bei der Vergirung des Klosterneubur-
ger Mostes festgestellt werden. Bei dieser Serie wies
der Wein, der mit der Hefemischung PR 7 vergoren
wurde, den héchsten Glyzeringehalt (7,4 g/l) auf, wih-
rend die Schizosaccharomyces-Variante den niedrigsten
Gehalt (6,4 g/1) zeigte. Die Varianten Oenoferm Freddo
und Prelude lagen mit 6,8 g/1 unauffillig im Mittelfeld.
Ein weiterer interessanter analytischer Vergleichspara-
meter war die Verringerung der Apfelsiure. Wie aus

Most1.1 1.2 2.1 2.2 3.1 3.2 414251526.1627.17.2818.2

Probennummer

1.1/1.2 Melody; 2.1/2.2 Prelude; 3.1/3.2Sihaferm PureNature; 4.1 /4.2 Alchemy; 5.1/5.2
PR7;6.1/6.2 Schizosaccharomyces; 7.1/7.2 Brettanomyces; 8.1/8.2 Oenoferm

Abb. 9: Apfelsiuregehalte in den Rheinriesling-Weinen vom Standort Diirnstein

Abbildung 9 ersichtlich, kam es im Zuge der Vergi-
rung des Mostes aus Diirnstein bei allen Varianten zu
einer merkbaren Abnahme der Apfelsiure, wobei der
geringste Endgehalt erwartungsgemifl bei der Variante
Schizosaccharomyces (2,15 g/l) erreicht wurde. Bei den
mit den anderen Hefen vergorenen Weinen lagen die
Apfelsiuregehalte im Bereich von 2,5 bis 3,1 g/I.
Diese Ergebnisse wurden beinahe ident mit dem Klo-
sterneuburger Most erzielt, auch mit diesem Aus-
gangsmaterial baute die Schizosaccharomyces-Hefe ca.
40 % der urspriinglichen Apfelsiure ab, wihrend bei
den anderen Hefepriparaten der Apfelsiureabbau
zwischen 20 und 30 % lag.
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6.1/6.2 Schizosaccharomyces; 7.1/7.2 Brettanomyces; 8.1/8.2 Oenoferm

Abb. 12: Bewertung der Klosterneuburger Weine nach dem 100 Punkte-Schema

fliichtiger Saure wurde im Wein, der mit der Hefe Me-
lody vergoren wurde, festgestellt (0,2 g/1).

Bei der sensorischen Beurteilung der Weine vom Stand-
ort Diirnstein mittels Rangordnungstest konnte zwi-
schen den meisten Priparaten kein signifikanter Unter-
schied festgestellt werden, lediglich das Priparat Me-
lody ergab einen als wesentlich schlechter beurteilten
Wein. Am besten beurteilt wurden die Kontrollvarian-
ten mit Oenoferm Freddo und mit dem Priparat Siha-
ferm PureNature, aber auch iiberraschenderweise der
mit Brettanomyces vergorene Wein, wobei es hierbei
aber moglicherweise im Verlauf der Girung zu einer
Infektion mit Saccharomyces cerevisiae gekommen ist.
Auch bei der unabhingig von der Rangordnung durch-
gefiihrten bewertenden Priifung nach dem 100 Punkte-
Schema konnten nur geringe Unterschiede zwischen
den Varianten festgestellt werden. Abbildung 11 zeigt,
dass bei dieser Verkostungsweise die Priparate Prelude
und PR 7 am besten abschnitten, wihrend wiederum
das Priparat Melody und tendenziell auch die Variante
mit Schizosaccharomyces am schlechtesten bewertet
wurden.

Die sensorische Bewertung des Rheinriesling-Weines
aus Klosterneuburg mittels Rangordnungspriifung er-
gab einen signifikanten Unterschied zwischen den Va-
rianten, wobei die mit den Priparaten Prelude, PR 7,
Alchemy, Sihaferm PureNature und Melody vergore-
nen Weine merkbar besser beurteilt wurden als jene,
die mit Brettanomyces, Schizosaccharomyces, aber auch
Oenoferm Freddo inokuliert wurden.

Punkten,  wobei
die Priparate Pre-
lude, PR 7 und Al-
chemy am besten

beurteilt wurden.
Niedrigere Bewer-
tungen  erzielten

die Pripate Oeno-
ferm Freddo und Sihaferm PureNature.
Anhand der erzielten Ergebnisse kann festgestellt wer-
den, dass die Verwendung der Mischhefepriparate
bzw. der Kombihefepriparate eine durchaus interes-
sante Moglichkeit der Vergirung von Weiflweinen dar-
stellt und dass bei Auswahl des richtigen Priparates
eine gewisse Steigerung der Weinqualitit moglich ist.
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