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Schleppende und stockende Garungen,
eine effiziente Losung zu ihrer Behebung.

Olivier Fernandez,

ceiine ajarc-sperrow, - Stockende oder schleppende Garungen stellen ein groes Problem und einen hohen Zeitverlust dar,

Patrice Pellerin

psw Food speciaties 1M Schlimmsten Fall fiihren sie zum unwiderruflichen Verderb des Weins. Uber problematische Garungen

ey st liegen nun mehr Erfahrungen vor. Dies erméglichte die Entwicklung vorbeugender MaBnahmen wie

O o den Einsatz speziell selektionierter Hefestamme, dnologischer Verfahren wie den Zusatz von Stickstoff
und Sauerstoff in der Mitte der Garung (Sablayrolles et al., 1996), oder die Zugabe umfassender, auf

inaktivierter Hefe basierender Aktivatoren (Lebrun und Pellerin, Revue des Enologues).

Obwohl Gérprobleme bei hohem Alkoholgehalt wahrscheinlicher sind, ist Ethanol nicht die einzige
Ursache. Bei hohem Zuckergehalt, wenig hefeverwertbarem Stickstoff, spater Ausbringung von
Fungiziden, schwer vergérbaren Rebsorten oder ungentigender Kontrolle der Garbedingungen erhéht
sich die Wahrscheinlichkeit, dass der Zucker nicht komplett umgesetzt wird. Durch Kombination
verschiedener dieser Faktoren nimmt die Wahrscheinlichkeit weiter zu, dass ein Problem entsteht.

Ihre vielféltigen Ursachen machen stockende und schleppende Gérungen nicht vorhersehbar. MalSnahmen
zu ihrer Behebung sind oft schwierig und wenig Erfolg versprechend. Mit Extraferm® - Hefezellwénden
in Verbindung mit der fructophilen Hefe Fermichamp® (Selektion Nr. 67 J INRA Narbonne) verfiigt DSM
liber eine wirksame Produktkombination fiir den erfolgreichen G&rungsneustart.

Entgiftung des Mostes Geruch nach Hefe verleihen, selbst wenn sie nur in geringer
mit Extraferm®-Hefezellwinden Menge (20 g/hl) eingesetzt werden. Dartiber hinaus ist
ihre Effektivitat zur Entgiftung haufig eingeschrankt. Die
DSM-Forschung entwickelte einen in-
novativen Herstellungsprozess
mit dem Ziel, stark adsorbie-
rende Hefezellwande zu
erhalten, welche selbst
bei hoher Dosage kei-
nen Fremdgeruch an
den Wein abgeben. Die
mit diesem innovativen
Verfahren hergestellten Hefe-
zellwénde werden unter der
Bezeichnung Extraferm® vermark-
tet. Dieses neue Produkt wurde gemafR dem internationa-
len 6nologischen Kodex in den Labors von DSM entwickelt.
Eine wassrig-alkoholische Modelllésung aus Decanséure
: 3 . mit 3 mg/I dieser Saure wurde mit steigenden Mengen
mpht nur, sondern stellgn der Hefe auch Nahrs.toffe sowie (100-800 mg/l) Hefezellwanden behandelt. Nach Homoge-
»Uberlebensfaktoren* wie Sterole und langkettige, unge- nisierung und 20 Stunden Standzeit bei Raumtemperatur

saltigte Fettsuren zur Verfiigung. Diese Verbindungen wurden die Fettsauren mittels NMR gemessen. Die Analyse
erhohen die Lebensféahigkeit der Hefe gegen Ende der Gérung. zeigte, dass Extraferm®-Hefezellwande eine hohere Adsorp-

Wahrend der Garung produziert die Hefe verschiedene
auto-toxische Substanzen wie Ethanol, Kohlendioxid und
gesattigte Fettséuren mittlerer Kettenlénge (C6, C8 und
C 10), welche den Zuckertransport erschweren (Larue
etal., 1982; Salmon et al., 1993). Das Ziel der Most-
entgiftung besteht darin, diese Verbindungen zu
entfernen und bessere Bedingungen fiir das Hefe-
wachstum zu schaffen.

Die Nutzung einer spezifischen adsorbierenden Eigen-
schaft von Hefezellwénden, auch bekannt als ,,Hefezell-
rinden*, ist gesetzlich zugelassen, weil dadurch die
inhibierenden Substanzen gebunden werden (Lafon-
Lafourcade et al., 1984). Zur Herstellung von Hefezellwén-
den werden die Inhaltsstoffe des Cytoplasmas der Hefe
durch Autolyse unter kontrollierten Bedingungen und nach-
folgender Zentrifugation entfernt. Hefezellwande entgiften

Unsere Haftung beschrénkt sich ausschlieRlich auf die Lieferung der Produkte geméR der auf der Packung angegebenen Aufschrift. Jede Anwendung muR den jeweiligen spezifischen Bedingungen angepaBt werden, wabei der Benutzer die volle Verantwortung trégt.

HALO, ein innovativer Prozess tion toxischer Verbindungen aufweisen (Abb. 1). In einer
Herkémmliche Hefezellwénde kdnnen dem Wein einen Modellldsung entfernte Extraferm® 30% der Decanséure.
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Laboruntersuchungen zeigten weitere, fiir die Weinberei-

tung interessante Eigenschaften:

« Abgabe von Cholin und Glycerin-Phosphoryl-Cholin.
Diese Verbindungen spielen eine Rolle in der Synthese
von Fettsauren.

 Abgabe von Mannoproteinen (Abb. 2).

Mannoproteine kdnnen teilweise den Verlust an
Mundfiille ersetzen, der beim unvermeidbaren Abstich
vor der Neubeimpfung eintritt.

Erneuter Gérstart unter Produktionsbedingungen
Versuche im ProduktionsmafRstab in Frankreich,
Deutschland und Portugal bestétigten die technische
Bedeutung der Hefezellwande von DSM.

Hefezellwande
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Von allen Versuchen zur Reaktivierung der Garung ergab
die Behandlung mit 30 g/hl Extraferm® (Abb. 3 und 4) die
besten Ergebnisse, eine kiirzere Gérdauer (13 Tage) sowie
geringere Gehalte an Restzucker und fliichtiger S&ure.

. . . . . Extraferm® (g/hl),
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Abb. 2:
Abgabe von Mannapro-
teinen in einer mit
Extraferm®-Hefezell-
wénden behandelten
Modellésung
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Die Abwesenheit eines hefigen Fremdgeruchs in den mit
Extraferm® behandelten Weinen bestétigte sich. Die
sensorischen Eigenschaften der Weine blieben bis zu
Dosagen von 100 g/hl erhalten (Die gesetzlich zugelassene
Hochstdosage betragt 40 g/hl.). Stockende und erneut in
Garung gebrachte Weine wurden einer sensorischen Analyse
unterzogen, um das Kriterium ,,Hefegeruch® zu bewerten

(0 = kein wahrnehmbarer Hefegeruch, 5 = sehr ausgeprégter
Hefegeruch). Die Ergebnisse (Tabelle 1) bestétigen die
Wirksamkeit des innovativen Herstellungsprozesses von DSM.
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Kontrolle Extraferm®

Abb. 3: Restzucker 13 Tage nach Reaktivierung der Gérung eines Silvaner-Mostes.

Fliichtige Saure (g/l)

03F

0,2 .
Kontrolle

Extraferm®

Abb. 4: Fliichtige Séure 13 Tage nach Reaktivierung der Garung eines Silvaner-Mostes.

Wein Hefe%g}m;énde Kontrolle | Hefezellwénde
Wein A 30 0 1
Wein B 30 0 5
Wein C 100 0 5
Wein D 100 0 5
Wein E 100 0 4

Fermichamp®, eine alkoholtolerante und
fructophile Hefe zur Neubeimpfung

Selbst nach der Adsorption von Hefe-Hemmstoffen er-
schwert ein stockender Most die Entwicklung der Hefe,
da hohe Mengen an Alkohol und geringe Gehalte an
Stickstoff und anderen Néhrstoffen vorhanden sind. Dari-
ber hinaus wurde das Fructose-Glucose-Verhdltnis durch
die erste Garung wesentlich verandert. Zu Beginn der Ver-
gérung ist in Traubenmosten Glucose und Fructose in
gleichem Verh&ltnis enthalten, jedoch wird die Glucose be-
vorzugt vergoren. So bleibt der Fructose-Gehalt wéhrend
der Gérung relativ hoch im Vergleich zum Glucose-Gehalt.
Bei den meisten Hefestdmmen betrégt der Fructoseanteil
70% des vergdrbaren Zuckers zur Mitte der Garung und
tber 95%, wenn der Restzucker unter 20 g/l liegt.
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Extraferm®

Tabelle 1:

Intensitét des Hefege-
ruchs (gemessen von 0
bis 5) in mit verschiede-
nen Hefezellwénden
behandelten Weinen
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& In Anbetracht der spezifischen Bedingungen eines Die Kombination der DSM-Produktionstechnologie zur Erziel-

? stockenden Weines muss eine fiir den erneuten Garstart ung max. Hefelebensfahigkeit mit der verstérkten Affinitat

BN geeignete Hefe folgende Punkte erfiillen: fiir Fructose von Fermichamp® machen diesen Stamm zum

g « hohe Alkoholtoleranz, Mittel der Wahl bei Neubeimpfung nach stockender Gérung.

E 0 = geringer Stickstoffbedarf,
« Féhigkeit zur Vergarung von Fructose. Vergleic?;sgf;;estamm Fermichamp®
Vergleich der Wirksamkeit von vier Gérbeginn - -
Hefestammen bei erneutem Garstart
In einer in Zusammenarbeit mit den Forschungseinrichtungen Sl 70 >
des INRA.Pech Rouge ynd Montpellier durchgefiihrten Studie Giirende 95 60
wurden vier zur Neubeimpfung empfohlene Hefestdmme mit-
einander verglichen. Ein unvollstindig vergorener, stark vor- o ] ) TalIJel_le 2 _
gekldrter (SNTU) Chardonnay-Most mit 12,5% potentiellem Bedeutung des kombinierten Einsatzes eines adap- 55 ﬁﬁfﬁfgﬁ;ﬁﬁzw

tierten Hefestamms und wirksamer Hefezellwénde Gesamtzucker)
Der oben heschriebene Chardonnay-Most wurde auch einge-
setzt zum Vergleich von zwei Methoden fir den erneuten

Alkohol, wurde vom Sauerstoff befreit und es wurden keine
Hefen&hrstoffe zugesetzt. Dieser Most wurde mit 5 g/hl
einer Hefe beimptft, die fiir ihre schwache Gérleistung bekannt

war. Ein vorzeitiger Garstopp erfolgte bei 11,8% vorhandenem ~ Carstart: ) . ,
Alkohol und 15,5 g/l Restzucker. Der Wein wurde mit 5 g/l = »{raditionelles™ Verfahren: 5 g/hl S0,, Abstich und
Neubeimpfung,

S0, geschwefelt, abgestochen, in 1-Liter-Gérbehélter aufge-
teilt und anschliefend mit verschiedenen Hefestdmmen mit
30 g/hl beimpft. Alle Versuche wurden mit Wiederholung durch-

gefihrt. Von allen Stammen erwies sich Stamm INRA Narbonne Bei den vier getesteten Hefestdmmen erlaubte die innova-
I, 67 J, auch bekannt als Fermichamp®, als der Leistungs- tive Methode einen schnelleren und vollstandigeren Abbau
#hi gste, (AbD. 5). ' des Zuckers, wobei die besten Ergebnisse mit Fermichamp®

erzielt wurden (Abb. 6).

= innovative* Methode: 2 g/hl SO,, 20 g/hl Hefezellwande,
Abstich, Neubeimpfung.

g 20 Hefe A S 0 Traditionelle Behandlung: Schwefel und Abstich
5 Hefe B = Innovative Behandlung einschlieBlich Entgiftung
] Hefe C 3z des Mostes mit Hefezellwanden
& 15 Fermichamp® = 15
& 3
o
10 10k
5 s
0 L L L L L ] (h) J 0 1 1 1 1 1 1 Zeit (h) )
0 50 100 150 200 250 300 350 0 =0 100 150 200 250 300 350
Abb. 5: . . u Abb. 6:
vergleichder  Fructophile Hefe, die richtige Wahl Der positive Effekt der Behandlung mit Hefezellwénden Vergleich zweier Verfab-
Leistungsfahigkeit von . . . . \ : A A4t 5
vier ur Neubeimpung.  Die meisten der zur Neubeimpfung eingesetzten Hefen sind ~ Wurde bei den anderen Hefestammen bestétigt (Abb. 7). fon um Cangenestat
hes Chardomay.  Saccharomyces cerevisiae bayanus-Stamme. Trotz ihrer Er beweist die positive Wirkung von Hefezellwanden beim  Euraterm®-tefezellwan-
lostes eingesetzten ] e . - A Anni den und Fermichamp®.
Hefesammen  Widerstandsfahigkeit gegentiber Ethanol haben diese Hefen, ~ Garungsneustart unabhangig von dessen Ursache. 4
(Mittelwerte von zwei T . . .. . M
Wiederholungen),  Wi€ die Mehrheit der Stamme von S, cerevisiag, eine gro-
Rere Affinitét zur Glucose, so dass sie mit der vollstandigen 20 JEionElE B e Eluigs, S8 oRE Wl g

Innovative Behandlung einschlieBlich Entgiftung

Vergérung zu einem trockenen Wein Probleme haben. Diese des Mostes mit Hefezalwanden

Probleme nehmen in Mosten mit geringem Restzucker-
gehalt zu, da hier die Fructose im Uberschuss vorliegt.

Der Stamm Nr. 67 J weist nicht nur eine hohe Alkohol- 10k
toleranz bis tiber 16% auf, sondern hat auch eine héhere
Féhigkeit zur Vergérung von Fructose als die meisten an-

15~

Restzucker (g/l)
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. 51
deren selektionierten Hefestdmme. Eine genaue Uberwach-
ung der Glucose- und Fructosewerte wéhrend der Garung . , , , , , , Zeit(h),
zeigte, dass der Einsatz des Hefestammes 67 J einen fast 0 50 100 150 200 250 300 350
gleichzeitigen Abbau der beiden Zucker erlaubte (Tabelle 2). Abb. 7:
Vergleich zweier Metho-
den zum Gérungsneu-
DSM Food Specialties 05/2009 ©DSM Food Specialties B.V. start; traditionelles
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) ) Mostes mit Hefezellwén-
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Fazit

Wenn trotz aller Vorsichtsmainahmen eine Gérstérung im
Most auftritt, muss rechtzeitig ein Garungsneustart einge-
leitet werden, um den Verderb des Weines zu vermeiden.
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News

Mit dem gemeinsamen Einsatz von Extraferm®-Hefezell-
wanden und der fructophilen Hefe Fermichamp® bietet
DSM eine Losung, die sich unter Versuchs- und Praxis-
bedingungen als die Wirkungsvollste herausstellte.
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Stockez ng -

was tun?
Anleitung fMen Tank mit
10.000 Liter

Zur stockenden Garung:

1 « Schwefelung mit 2-3 g/hl SO,.

2 - Zugabe von 30-40 g/hl Extraferm®-Hefezellwénde.
3 « Erwarmung des Weins auf 20° C.

4 « Nach 10-12 Stunden Abstich von der Grobhefe.

5 « Inder Zwischenzeit wird der Hefeansatz vorbereitet.

Ansetzen der Hefe

1 « 1,5 kg Zucker werden in 30 Liter Wasser
(35 -38° C) aufgeldst.

2 « 7u dieser Lésung gibt man 3 kg Fermichamp®.

3 « Wahrend 30 Minuten aufquellen lassen.

4 « 40 Liter Wasser (40° C) dazugeben.

5 « 10 kg Zucker werden in 14 Liter des stockenden
Weins aufgeldst und 45 Gramm Maxaferm®
zugegeben.

6 « Die vorgequollene Hefe wird mit dem stockenden,
gestilten Wein vermischt.

7 = Der Ansatz wird bei 20° C fiir 24 h Stunden
stehen gelassen, bis eine Dichte von 0,995
(9% Alkohol) erreicht ist.

8 - Diese aktive Hefeldsung wird dem ,entgifteten*
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Tank zugegeben.
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