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Spontangarung -
Innovation oder
unkalkulierbares Risiko?

8. Hefetagung 2016 ~ ' ~ HR DI Steidl



(= N MINISTERIUM
FUR EIN
I Zl |( :I I I I II I I LEBENSWERTES
PRO R IN - "0 GsTErREICH
HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

= (Schlechte) Reinzuchthefe ist besser als
Spontangarung.
Warum?
= Garsicherheit
(Empfehlung 2016: pro 10 % Faulnis + 10 g/hl Hefe)
= Weniger Biogene Amine

= Hefeauswahl: Stickstoffbedarf beachten
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= Gleiche Hefe in jedem Wein:

uniformes Aroma (des Betriebes)

= Garunsicherheit ( Mosel....)

3 HR Prof. DI Steidl
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= Mehr hohere Alkohole z.B. Glycerin, 2-Phenylethanol
(Rosenduft) ?

= Ethylacetat, Isoamylacetat (Banane).....

= Aroma komplexer, spannender
= Mehr Vielfalt der Weinaromatik

4 HR Prof. DI Steidl
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AROMENVIELFALT E R e

Aromaanalytik GC-MS

Reinzuchtgérung
250 S DO @
A/,,lmltlerte Spontangarung

200

—»Virtuelle” Spontangarung

Prozentuale Abweichung [%]

\“F o
N
\.v#\ ¥ | @ Sacch. cerev. 6‘9& qo"‘a Q(“O
& W 3 .
@ Ncht Sacch +Sacch, cerev. 8 ‘@‘."’ Riesling 2009
0 Spontan+Sacch. cerev, B Rosch A. 2009
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Tah 1 Elnﬂuss der Spontangarung: F-Werte aus der Varianzanalyse, Signifikanzniveau

Vergleich Spontan-und | Wirkung der Spontangaftt
| = ;Hemzut.;lltheieﬂrung e | d

Hnnig 17,35 Hachst signifikant Deutliche Forderung
Ananas 15,26 Hochst signifikant Deutliche Forderung
Holunderbliite 11,40 Hoch signifikant Moderate Forderung
Mango-Maracuja 6,25 signifikant Leichte Forderung

Saurer Geschmack 21,29 Hachst signifikant Deutliche Absenkung
Fruchtiger Geschmack | 9,21 Hoch signifikant Moderate Forderung
Korper/Dichte 8,04 Hoch signifikant Moderate Forderung

Fischer U., Dt. Weinmagazin 21/2005

6 HR Prof. DI Steidl
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Oder auch nicht....

250

200

150

100

w =
0
GV RZ GV SP GV KF GV WG

= Ethylacetat 39 31 33 50,5
= Methanol 188 39 140 178
= 2-Butanol 0 0 0 0
= 1-Propanol 30 30,5 21 21,5
= |sobutanol 80 63.5 55,5 130
= 1-Butanol 0 2 0 0
= Isopentanole 1495 104,5 104 220

— T -

/
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Eder et.al., Mitt. Klbg. 2010

HR Prof. DI Steidl
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Echt spontan nur zu Lesebeginn.......

= ,spannendes“Aroma: ,,Terroir“? oder fehlerhaft ?
= Mehr Bockser

Mehr Ethylester — Aceton

= Mehr Biogene Amine

P HR Prof. DI Steidl
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Spontangarung und Biogene Amine ¢ § e

Biogene Amine (mgiL) Histamin Ethylamin  Phenylethylamin Putrescin  Tyramin Spermidin  Spermin

AS-Starlkonzentration normal x2 normal x2  normal X2 normal x2 normalx2 normal x2  normél x 2
Traubensaft 030 030 090 0.90 040 0.40 550 550 000 000 010 010 0.00 0.00
Saccharomyceten @ 040 067 137 122 034 040 622 645 005 005 029 015 007 0068 &

Nicht-Saccharomyceten @ 025 045 1.05 105 0.38 0.36 496 473 000 000 009 009 001 003 6.75

Geringer als durch Sacc. cerev.
Erhohung eher durch BSA
Garaktivitat entscheidender als AS-Gehalt

Schneider I.. Schw. Zeitschr. f. Obst-u Weinbau. 19/11

. HR Prof. DI Steidl



Oder auch nicht...... i I

OSTERREICH
HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
3 WEIN- UND OBSTBAU
25
2
? 15
1
0,5
0
‘ BF RZ BF WG
® Histamin | 15 : 1,75 1,35
= Tyramin 0,25 1 0.18 0.65
* Putrescin 2,55 2,7 285 | 22
® 2.Phenylethylamin 0.4 05 | o045 | 045 |
*® Cadeverin 0.095 0.25 0.2 0.25
“Isopentylamin | 0065 | 015 | 008 0,07
Abb. 4: Mittelwerte der Gehalte an biogenen Aminen in Eder et.al., Mitt. Klbg. 2010

den Blaufrinkisch-Varianten
=il = HR Prof. DI Steidl
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= Aroma: ,,spannend?“ - ,Terroir?“ - fehlerhaft ?
= Mehr Bockser

= Mehr Ethylester — Aceton

= Mehr Biogene Amine

= Garunsicherheit!

= Startet zwar die Garung, aber Durchgaren?

— HR Prof. DI Steidl



ENTWICKLUNG DER HEFEZELLZAHLgj ...

—ogox=2p

8 VOI, B frormrmmammemsamamamanssanan et |

-

Saccharomyces

S —

=0 NP
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M. GroBmann 2004



Spontan kommt aus dem Bl
Weingarten! & B

= Konventionell ? Biologisch? Biodynamisch?

= Wer sitzt wo?
Alte Blatter:  Metschnikowia pulcherima
Junge Blatter: Rhodotorula glutinis

Rebstock: Schimmelpilze
Rinde: Rhodotorula fujisanensis
= Warum? Bis heute unklar! (Gafner J. Mitt. Kibg. 2010)

15 HR Prof. DI Steidl
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. N\ f
: d ﬁ“ Weingarten und
. — = Kellerflora

4
2
0 e 5
® ® ® ® » % ® v ® ® ®
o o SN S o N X R SR e X
v v v ¥ v ¥ v 4 v v v
o » > N> > N> e > > Ny A
o N » o A %' N’ o’ ° 33 o
$ ~ N ~ ~ N ~ v D 3 v
09.10.200810.10.2008 13.10.200815.10.2008 17.10.2008 20.10.200823.10.200829.10.2004
——KFI 18,5 17,3 6,3 3,3 17 1 .0 0 0
—8-SPi | 185 183 13,5 7,8 5,6 5 5 5
a—Rzl | 185 17.7 &5 3 e = D 0 Eder et.al., Mitt. Klbg. 2010
——WGI| 185 16,3 53 | 18 01 | o 0 0
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= 3 Gebiete mit Pinot noir -

= 3 Betriebe spontan vergoren mit Pied de Cuve

= Resultat:
Alle ahnliche Hefezusammensetzung:
- Hanseniaspora uvarum 50 — 90 %
- Rhodotorula, Metschnikowia, Pichia
- Sacch. Cerevisiae 0,3 -3 %
- andere Hefen (Gafner J. Mitt. Klbg. 2010)

— 17— HR Prof. DI Steidl
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Sacc. Cerevisiae erst ab Garmjtte i

Marktheidenfelder Kreuzberg, Silvaner 2007 WEIN- UND OBSTBAU
KbE/ml -
1E+09
Spontangéarung ohn§ 7!2
1E+08 4L
1E+07
1 Il Cesamtkeime:
1E+06 _ I Bakterien
| [ Sacch.spec.
1E+05 | B Sacch. cer.
+ -
@ Kloeckera
| M Cand. stellata
1EHM | M. puich.
| M Kahmhefen
1E+03 :
1502 . H J.V. et al,, Rebe& Wei
Ausgang Géranfang Garmitte Gérende 7/ezg£)n8ann L L reelhE en

— 18 HR Prof. DI Steidl



SO, und Ascorbinsaure helfel,

KbE/ml

Marktheidenfelder Kreuz

Silvaner 200

1E+09

ngarung *é\ /ﬂgfl

b 4

1E+08

1E+07

1E+06

1E+05

1E+04

1E+03

1E+02

24 h nach
Zugabe

Garanfang

Géarmitte

| m Gesamtkeime

W Bakterien
[ Sacch. cer.
B Kloeckera
W Cand. stell.
WM. pulch.

| W Kahmhefen

Gérende

MINISTERIUM
FUR EIN
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Hilfe flr die Sacc. Cerev.

Herrmann J.V. et al,, Rebe& Wein
7/2008

19 HR Prof. DI Steidl
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« Moglicherweise tolle Weine — aber:

Volles Risiko — Preisgewinn oder Geldverlust!
Meine Alternative:

Casino! ;-))))

— 20 -
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Wenn schon Spontangarung, dann.. ¢ f_ e
HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

* Gute Mostvorklarung — dadurch:
* Reduzierung der Keimzahl
 unkontrollierte Garung minimiert
 und dann...............

— 21 HR Prof. DI Steidl
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- Reinzuchthefegarung

- ,naturliche” Spontangarung (?)

- Pied de Cuve

- ,Imitierte” Spontangarung (RZH + RZH)

- ,Virtuelle® Spontangarung (spontan + RZH)

HR Prof. DI Steidl
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Nicht-Saccharomycet Saccharomycet

Kluyveromyces thermotolerans (20%) Saccharomyces cerevisiae (80%)

Kluyveromyces thermotolerans (40%)  Saccharomyces cerevisiae (60%)

Kluyveromyces thermotolerans (10%) Saccharomyces cerevisiae (80%)
Torulaspora delbrueckii (10%)

Kluyveromyces thermotolerans (20%)  Saccharomyces cerevisiae (60%)
Torulaspora delbrueckii (20%)

Torulaspora delbrueckii
Saccharomyces cerevisiae

Herrmann J.V., Rebe&Wein 7/2009

B HR Prof. DI Steidl
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HBLAuBA KLOSTERNEUBURG
WEIN- UND OBSTBAU

—=— symphony 7 Harmony
o SR —=— Rythm —=— Melody
Tta, re ©*° Lalvin ECm8
Y m

14 16 18
= Herrmann J.V., Rebe&Wein 7/2009
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Reinzuchtgérung
90 /f /n@'tlﬁﬂe§P°D£a”92rPnQ‘ —
- . il’t [ 2

80 x" virtuelle" Spontangéarung
= 70 - e ‘ ,naturliche” (
< e / Spontangéru'ng,
sn): 60 : WA / 7 ' — Saceh cerev. 1 '
o 50 - L : ) l\—Sacch.cerev.z
,g N -~ Nicht-Sacch. + Sacch. cerev, 1
= 40 3 : — | |— Nicht-Sacch. + Sacch. cerev, 2
Q i, B ] M-
o 30 | Spontan
= | — Spontan + Sacch. cerev. 1
o 20 N == 1| Spontan + Sacch. cerev. 2
= S S e

1 o ey

0 T T  J00 I B EE E= b R I e | R 01 B 3 DN T S8 S 2 B2 U e 2

SRR ERINBl88YS2RS I
| Zeit [Tage]
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Rosch A., 2011
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200 —p—— Melody
5" - v} Prelude
7 i Alchemy
% 100 —&= PR7
=§ =3l Sihaferm PureNature
§ g Schizosaccahromyces
"_é's =4 Brettanomyces

=i~ Oenoferm Freddo
o]

Abb. 2: Zuckerabbaukurven der Moste vom Standort Klosterneuburg
Stockinger, DA LFZ Klosterneuburg 2010
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....dass man im richtigen Moment
das Falsche unterlasst!
Spontan?

robert.steidl@weinobst.at
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