Infos

Rapidase” Glucalees & Extraferm®,
Produktkombination zur
gezielten Reifung.

Mundgefiihl und Aromaerhalt.

Am Ende der alkoholischen Vergdrung kann der Wein bis zu 20-30g/1 Hefe enthal-
ten. Wenn die Hefe abstirbt, werden Makromolekiile, wie z. B. Polysaccharide,
Mannoproteine, Amino- und Nukleinsduren, die in den Zellen enthalten sind,
allmdhlich freigegeben. Diese durch Autolyse gewonnenen Stoffe spielen eine spezi-
fische physikalische und chemische Rolle in der sensorischen Beschaffenheit des Weins.
Sie haben einen besonders groflen Einfluss auf sensorische Eigenschaften wie ,,Mouthfeel”,

Aromastabilisierung und die Abrundung von bitteren Geschmackseindriicken. Die l i l
kombinierte Verwendung von Extraferm® und Rapidase’ Glucalees reproduziert diese , 1
natiirlich eintretende Reaktion unter kontrollierten Bedingungen. : 1

B Extraferm® Hefezellwdnde werden in einem geheimen
HALO® Produktionsprozess von DSM Food Specialties
hergestellt. HALO® Hefezellwande haben ein erhohtes
Adsorptionspotential fiir hefeschéddliche Substanzen und
geben auch bei erhdhter Dosage absolut keinen Geruch
oder Geschmack an den Wein ab. Daneben verbessert
die Zugabe von Hefezellwdnden am Ende der alkoholi-
schen Garung das Ergebnis des,, Sur-Lie"- Ausbaus.

B Rapidase® Glucalees ist ein Enzympréparat aus
Trichoderma harzianum mit besonderem B-(1-3) und
R-(1-6)-D-Glucanase-Aktivitaten. Dieses Enzym
beschleunigt den Abbau der Hefezellwédnde und setzt
zuigig groBere Mengen Polysaccharide frei, als dies bei
einigen Monaten ,Sur-Lie"-Ausbau der Fall ware. Diese
Behandlung ist besonders vorteilhaft bei Weinen aus
botrytisbelastetem Lesegut. Diese Weine wirken durch
exzessive Klarung oft ausgezogen und ihre Hefegeldger
sind nicht fir lange Reifeprozesse geeignet.

Der Wein wird abgestochen, um alle groRen Teilchen
tiber 100 NTU bei WeiBweinen und Gber 300 NTU

bei Rotweinen zu entfernen.

Behandlungsziel bei Rotweinen: Behandlungsziel bei Weiweinen:

e ,Mouthfeel” und Ausgewogenheit. e ,Mouthfeel" und Ausgewogenheit.

e Geschmeidige, intensive Tannine. e Vermeidung trockener Tannine und Alkohol-

e Vermeidung trockener Tannine und lastigkeit (besonders bei botrytisbelastetem
Alkohollastigkeit. Lesegut).

e Aromaerhalt und -stabilisierung. e Aromaerhalt und -stabilisierung.

e Stabiler, fruchtiger Charakter. e Frische Aromen.

e Ausgewogene Bittertone. e Ausgewogene Bittertone.

e Farbstabilisierung. e Geschmacksnoten neuer Fasser fligen sich

e Geschmacksnoten neuer Fasser fligen sich besser in das Gesamtbild ein.

besser in das Gesamtbild ein.
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Arbeitsanweisung fiir 100 hl Wein

Die behandelte Weinmenge sollte 1% der Gesamtmenge darstellen.

1. 10kg Extraferm® in 1hl Wein auflsen.
Obwohl es sich in Flissigkeiten leicht ver-
teilt, ist Extraferm® nur teilweise 16slich.
Es ist daher wichtig, die L&dsung immer in
Suspension zu halten.

2.Schwefeldosage:
Der Lésung 10g SO,/hl zudosieren.

3.Dosage von Rapidase® Glucalees:

B Die Enzymdosage ist abhdngig von der
Temperatur und der Reaktionszeit.

B Die Reaktionszeit kann auf die Bedlrfnisse
des Weingutes abgestimmt werden:

o Verfligbarkeit von Tankraum

e Verschnitt- und Abfiillplanung

e Etc.

B Die Temperatur ist von der technischen
Ausstattung des Weingutes abhangig.
Zwei Verfahren sind moglich:

e Depotbearbeitung bei niedrigen Tem-
peraturen (<18° C). Diese Methode, die
leichter anzuwenden ist, begrenzt die Ent-
wicklung von Mikroben. Hierfir werden
20g/hl Rapidase® Glucalees 3-6 Wochen
angewandt.

e Bearbeitung des Depots bei hohen
Temperaturen (>40° C) begiinstigt die
vollstandige Extraktion von hefezellwand-
eigenen Stoffen, fordert aber auch das
mikrobiologische Wachstum. In diesem Fall
werden 10g/hl Rapidase® Glucalees fur
1-2 Wochen angewandt.

B RegelmiBige Uberpriifungen sind erfor-
derlich, um die Entwicklung schadlicher
Mikroorganismen zu (iberwachen
(Brettanomyces, Lactobacillus,
Paediococcus, Essigsdurebakterien).

4. RegelmiaBige Verkostung:

B Um unerwiinschte Geschmacksabwei-
chungen so frilh wie moglich festzustellen,
soll der Wein regelméaBig verkostet wer-
den. Der behandelte Wein kann nach einer
1:10 Verdiinnung im Grund- bzw. Ausgangs-
wein verkostet werden.

5.Riihren und Beliiften:

B GleichméaRiges Ruhren und Belliften der
gesamten Menge sorgt flir eine homogene
Verteilung der Komponenten und beugt
UbermaRigem Bockser vor. Wenn nach
dem Verschnitt Bockser festgestellt wer-
den, muss mit einem Makrooxygenator
(taglich zwei Bar Druck einbringen und
dies zwei Sekunden pro Hektoliter) ge-
arbeitet werden.

B Das Umriihren der Hefegeldger kann
mit jedem vorhandenen Verfahren durch-
gefuihrt werden, z. B. Umpumpen,
Batonnage, Ruhrgerat (stufenlos regelbar)
etc.

E Wiederholen Sie diesen Vorgang taglich.
B In dem Ansatz ist eine geringfligige
Veranderung des Aromas normal und I&sst
sich nach Verschnitt mit dem Grundwein
nicht mehr feststellen.

6. Stabilitat:

B Der Verschnitt enthélt eine groRe Menge
an Proteinen. Diese fiihren jedoch nicht zu
einer Instabilitdt der Weine.

B Der Ansatz kann mit 10g/hl Bentonit
vor Verschnitt behandelt werden. Durch
die Bentonitdosage werden die Enzyme
inaktiviert.

7.Gemisch mit dem Wein verschneiden:
B Vorbereitete Mischung abziehen, grob
filtrieren oder zentrifugieren.

B Um die optimale Balance zwischen
Aroma und Geschmack im Wein zu errei-
chen, missen Verschnittversuche durch-
gefiihrt werden.

Weiterfiihrende Informationen (iber
Extraferm® und Rapidase® Glucalees siehe
www.dsm-oenology.com

Unsere Haftung beschrénkt sich ausschlieBlich auf die Lieferung der Produkte geméB der auf der Verpackung angegebenen Aufschrift. Jede Anwendung muB den jeweiligen spezifischen Bedingungen angepasst werden, wobei der Benutzer die volle Verantwortung trégt.
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