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Abklrzungen: Bedeutung:

°C Grad Celsius

°Oe Grad Ochsle

BSA biologischer Saureabbau

CaCQ Calciumcarbonat

DLR Dienstleistungszentrum Landlicher Raum

DK Direktkelterung

FTIR Fourier-Transformations-
Infrarotspektrometer

MSZ Maischestandzeit

NOPA Hefeverwertbarer Aminostickstoff

NTU Nephelometric Turbidity Unit

RZH Reinzuchthefe



1 Einleitung

Wahrend meiner Lehre beim Weingut Kruger-Rumpf ianster-Sarmsheim, einem VDP
Betrieb mit hohem Qualitatsanspruch, war die Venggumit RZH obligatorisch. Es wurde
viel Wert auf eine gute Traubenqualitat und eiranelle und schonende Verarbeitung des
Leseguts gelegt. Lediglich Bukettsorten wie Schesinend Grauburgunder wurden eine
MSZ von maximal zwei Stunden eingeraumt. Im Gederdazu vergarte das mit mir be-
freundete Weingut Kappesser in Engelstadt als Feasbetrieb alle Weine spontan und
arbeitete mit langen MSZ aufgrund der begrenztamaMeitungskapazitaten des Betriebes
und gewollter, hoherer Mostausbeuten. Damals fighmicht nachvollziehbar waren die
Weine aber nicht fehlerhaft und selten sogar beetkénd trotz der Qualitat des Lesguts.

Waéhrend meiner weiteren Fortbildung zum Weinbauéeln habe ich mich deshalb ver-
mehrt mit Spontangarungen und MSZ beschaftigtatbeite eng mit dem Weingut Kapp-
esser zusammen und helfe den Betrieb auf Flaschemwezustellen. Die Qualitat der

Trauben wurde optimiert, die vorher gangigen Vedalder langen MSZ und der sponta-
nen Garung jedoch weitestgehend beibehalten.

Inzwischen produziert das Weingut Kappesser, autheiner Hilfe, durchaus interessan-
te, spontan vergorene Weine mit hohem Qualitatsaospund flllt diese ab. Naturlich
gibt es auch immer wieder Misserfolge, unter andesech, dass manche Weine ihr Pro-
duktziel nicht erreichen, bzw. nicht bis zum erwgimen Restzuckergehalt vergéaren.

Da es relativ wenig Veroffentlichungen bzgl. deeBfussung der Spontangarung durch
eine MSZ bei Weil3wein gibt, bewogen mich diese Bgpahgen dazu, das hier behandelte
Thema im Rahmen meines Abschlussprojektes etwas mélbetrachten.

11 Zielsetzung

Ziel dieses Versuches ist festzustellen, ob einisdlastandzeit von sechs Stunden bei
einer Spontangarung die Garsicherheit und Gesclyleit beeinflusst.



2 Literaturiibersicht

2.1 Spontangarung

Die Vergarung mit der Hilfe von Reinzuchthefen esst seit wenigen Jahrzehnten das
gangige Verfahren der Weinherstellung (SCHNEIDEB)S). Zunachst war dies auch
nicht mdglich, da es keine Reinzuchthefen gab. ZRemmthefen sind vermehrte Spontan-
garhefen deren Eigenschaften fur gut befunden wuidE&IDINGER ET AL, 1984). Die-
se Selektionierung erfolgte um unerwiinschte Neloglojite, die von verschiedenen ,wil-
den* Hefen wéhrend der Garung vermehrt gebildedamer zu verringern und um die
Durchgérsicherheit zu erhéhen. Wirtschaftlich maléses Verfahren erheblich mehr Sinn
als den Most sich selbst zu Uberlassen, da marbesser kontrollierbare Garung und qua-
litativ gute Produkte mit grof3er Zuverlassigkeliét.

In den letzten Jahren vermehrt sich allerdings\tewurf, dass Reinzuchthefen auch zu
einer gewissen ,Eintonigkeit* der Weine fuhren. Blersteller haben wohl auch deswegen
inzwischen ihr Sortiment erweitert und sehr viedesehiedene Hefen auf den Markt ge-
bracht (SCHNEIDER, 2005).

Viele Betriebe vergaren Weine wieder spontan bhwmealen Zusatz von Reinzuchthefen,
um individuellere Weine zu erzeugen. Die Garungsnpitodukte, die vor Allem am An-
fang der spontanen Garung von Nicht-Saccharomyggbitdet werden, fihren zu einer
anderen Aromatik der Weine und bestatigen den Vidrder Eintdnigkeit beim Einsatz
von Reinzuchthefen bis zu einem gewissen Grad (BERIBER, 2011).

Der Vorwurf der ,Eintonigkeit durch Reintdnigkeiist allerdings nicht neu. Als die Rein-
zuchthefen aufkamen sagte bereits Gerhard Traass, mhan durch die bodeneigenen bzw.
standorteigenen Hefen den natlrlichsten Wein-Scnemakter erhalt (TROOST, 1988).
Fur den reinen Typus machte er aber eher die Mbstiwandlung, also Mostklarung, ver-
antwortlich. Andere Autoren nennen spater zushtzieitere Einflussfaktoren der Garbe-
dingungen wie Temperatur, Oberflache und Nahrstoftwgung (SCHNEIDER, 2005).

Heute weil3 man allerdings das die weinbergsburtigefien den geringsten Anteil an der
Spontanvergérung haben und die im Keller vorhandétefen, und damit verbundene
Infizierung des Mostes mit garfahigen Hefen, dedl3eren (SCHNEIDER, 2005).

Die spontane Vergérung von Most ist die urspruhgte Art der Weinherstellung. Friher
wurde, auch aufgrund mangelnden Wissens, der Niugtlagert und irgendwann fing er
von sich aus an zu garen. Nachdem sich die Fliesighkeder geklart hatte, wurde der



Wein abgezogen. Als Ergebnis hatte man ein mehrweleiger gutes oder schlechtes Pro-
dukt (DITTRICH ET AL, 2010).






Mit der systematischen Erforschung der mikrobiadogen Hintergriinde ab der zweiten
Halfte des 19. Jahrhunderts verbesserte sich aagNerstandnis der alkoholischen Ga-
rung. Inzwischen ist bekannt, dass so genanntelgiviiefen (Nicht-Saccharomyceten)
den Anfang der Géarung mal3geblich bestimmen, wahdengechten“ WeinhefenSac-
charomyces cerevisiae) sich erst im Verlauf der Garung durchsetzten kon{DITTRICH
ET AL, 2010).

211 Hefen

2111 Nicht-Saccharomyceten

Die so genannten ,wilden* Hefen umfassen eine ¥idlxon Hefestdmmen. Sie sind Teil
der Mikroflora eines Mostes die auch eine ganzealAhan weiteren Bakterien und Pilzen
beinhaltet, wovon ein grof3er Teil aber aerob veginkt. Die Konzentration der aeroben
Teile nimmt ab beginnender Garung, und damit eggtender geringerer Sauerstoffver-
fugbarkeit, ab (JAKOB, 1997).

In der sehr unterschiedlich zusammengesetzten Hgleg vermehren sich haufig Hefen
der GattungHanseniaspora undKloeckera, die meistens in hoherer Konzentration vorhan-
den sind. Sie bendtigen Sauerstoff fur ihren Mdihas und haben eine geringe Ethanol-
resistenz, obwohl sie Ethanol bilden. Ab 3-4 %waoidgen sie an ihre Vermehrung selbst zu
hemmen (DITTRICH ET AL, 2010).

Unter den Anfangsbedingungen im Most kdnnen auch andere Hefen anwesend sein,
die auch zu den Nicht-Saccharomyceten gehérenziHgghoren z.BMetschnikowia pul-
cherrima, Saccharomycodes ludwigii, Torulaspora delbrueckii, Zygosaccharomyces bailii
sowie einigeSchizosaccharomyces und Candida spp. (HENSCHKE, 1997 in DITTRICH
ET AL, 2010).

Tabelle 3 zeigt in diesem Zusammenhang die Zusasetmmg der Spontanflora von
1994 Most nach einer Untersuchung des WeinbauitssEtreiburg.

Ab etwa 4%vol ist eine Spontangérung somit an eiketischen Punkt. Die ,wilden“ He-
fen sterben nun allmahlich ab, kénnen fur den Veeer noch geruchlich nachteilige Stof-
fe bilden. Ein Grof3teil des Mostzuckers ist zu elesZeitpunkt noch vorhanden, die sons-
tigen Nahrstoffe sind unter Umstanden drastischzied und Essigsaurebakterien kbnnen
sich durch nachlassen der Kohlensédureentwicklunguenvermehren und die Weinqualitat
massiv schadigen (DITTRICH ET AL, 2010).



Tabelle 1: Spontanflora in Traubenmost 1994

® Metschnikowia pulcherrima 0,9-2,7
@® Rhodotorula 0-26,1
® Candida glabrata 4,0-7,2
® Zygosaccharomyces 1,0-3.9
@ Candida zeylanoides 1.0-2.3
@® Debaryomyces 0,6—2,1
@ Pichia kluyveri 0,4-14
® Candida 0,5-0,9
® Lipomyces 0-0,5
@ Brettanomyces bruxellensis 0-0,4
@ Hyphopichia butonii 0-0,3
® Kluyveromyces 0,2-0,2
® Williopsis sat. 0-0,2
® Kryptocokkus 0-0,2
® Saccharomyces cerevisiae 0,3—-2,3
@ andere Saccharomyces 0,1-0,1
® Hanseniaspora uvarum
(= Kloeckera apiculata) 50,9-89,1
@® nicht identifiziert 0,1-0,2
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Abbildung 1: Dynamik einer Hefepopulation




2112  Saccharomycescerevisae

Aus dieser Spezies sind die meisten heutigen Rshtizefen selektioniert da sie relativ
alkoholtolerant (bis ca. 16%) sind, und in der Lage den Mostzucker komplett zu ver-
garen.

Diese Spezies der Hefen ist in der Spontanfloraseiostes nur in sehr geringer Anzahl
vorhanden. Je nach Zeitpunkt der Lese und Zustasd esegutes variiert die Anzahl stark
(HAMM, 2006).
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Grafik 1: Mikroorganismen auf Trauben bei unterschi edlichem Lesegut

Da die Saccharomyces-Hefen ab dem oben genannten Zeitpunkt der Gahgigdfovol)
immer weniger in Konkurrenz mit anderen Hefen tretgissen, vermehren sich diese im
angegorenen Most in der Regel und setzen die Gdoundtinen ,sauberen“ Wein garan-
tiert das jedoch nicht. Hier kommt es vor allem @ief Eigenschaften der vermehrten Hefe
und den ,ubriggelassenen* Nahrstoffgehalt an (DITAIR 2010).

Verschiedene wichtige Eigenschaften der vermel#aeoharomyces (auch die fur Rein-
zuchthefen selektionierten) sind: Kann sie den Z&Reker komplett und ohne Stérungen
vergaren, liefert sie ein ansprechendes Garbukktét sie Ubel riechende Verbindungen,
bildet sie viele biogene Amine, scheidet sie vemnsgthweflige Sdure bindende Metaboli-
ten aus und produziert sie tbermalfig viel Glucdh TRICH, 2010).

Bei einer reinen Spontangérung kann man nicht wiastche Eigenschaften die vermehr-
ten Saccharomyces cerevisiae aufweisen.



Ein groRes Problem der Reinzuchthefeherstellunglésts kein Stamm bei allen Eigen-
schaften sehr gute Noten hat. Zudem zwingt gehetigustabilitat zu einer standigen U-
berprifung einmal festgestellter Fahigkeiten. @yeherieren gute Stamme bereits nach
einigen Jahren und werden unbrauchbar (JAKOB, 1997)

212 Risiken der spontanen Vergarung

Spontangarungen sind immer anfangliche Fehlgarungeliach missen Fehlentwicklun-
gen nachtraglich korrigiert werden, meist ist delatmehr schweflige Saure zur Stabilisie-
rung noétig (JAKOB, 1997).

Bei einer Spontangarung dauert es lange bis eimeemswerte Garaktivitat festzustellen
ist. Dies hat viel mit den Umgebungsbedingungetuauund die Zeitspanne bis zum Gar-
beginn stellt ein erhebliches Risiko dar, da biskmohlensdureentwicklung und damit ein-
hergehenden anaeroben Phase auch andere Mikreangangute Bedingungen vorfinden.
Manche Bakterien wie z.B. Essigsaurebakterien kénmger anaeroben Bedingungen
relativ gut Gberleben und zu spateren Zeitpunktiealev aktiv werden. Durch verschiede-
ne Mikroorganismen und auch die Hefen selbst komsdtone im Endprodukt entstehen
bis hin zum Verderb (DITTRICH, 2010).

Viele Nebenprodukte der Hefen und Bakterien konngeringer Konzentration positiv,
aber ab einer hoheren Konzentration negativ wabrgeren werden.

Die oft schleppenden Garverlaufe fuhren oft auckeimem unterschwellig beginnenden
biologischen Saureabbau, der seine eigenen Ribiaiglich Geschmack und Verderb hat
(SCHNEIDER, 2010).

Der Restzuckergehalt ist oft noch erheblich hélegawiinscht.

Da die Spontangarung grol3e Risiken bezuglich feafer Endprodukte birgt und die
Garung oft schleppend und unvollstandig lauft, lsegesich Fragen bezliglich der Beein-
flussung des Mostes, um die Garung positiv zu lfleesen und die Risiken zu minimie-
ren.



213 Varianten der spontanen Vergarung

Da die reine Spontangérung gute wie auch weniger\yeine hervorbringen kann, haben
sich in der Praxis neben der reinen Spontangarersgivedene Varianten entwickelt, die
das Risiko etwas verringern, aber trotzdem einéivisiuellen Weintyp hervorbringen
sollen. Teilweise wird das durch die vorherige Bi#essung des Mostes versucht, und
teilweise durch ein Eingreifen wahrend der Garungwie weit diese Verfahren der ei-
gentlichen Definition der Spontangérung entspreasiemsofern nicht geklart, da es keine
einheitliche Definition dieses Verfahrens gibt. Nfatgend stelle ich vier etablierte Vari-
anten vor, allerdings gibt es auch viele Zwischeném und Abwandlungen. Zudem geben
verschiedene Autoren den gleichen Verfahren uriiediiche Namen.

2131 Spontan

Die ,reine” Spontangarung ist die Vergarung einesstds ohne die Zugabe von Rein-
zuchthefen. In diesem Fall entsteht immer ein nieptoduzierbares Zufallsprodukt. Le-
diglich die Beeinflussung der Umweltfaktoren fue dilefen ist hier ein mogliches Mittel

(HAMM, 2008).

2132 Teilweise Spontangarung

Bei dieser Variante wird zu einem spateren Zeitpgmieistens nach dem ersten Drittel bis
zur Halfte der Garung) mit einer garstarken Reihthefe beimpft, um eine bessere und
schnellere Endvergérung zu erreichen (SCHNEIDERQRO

2133 Geflhrte Spontangérung

Bei dieser Variante werden vor der Lese schon aar prauben aus dem Weinberg ent-
nommen, gepresst und in ein kleines Gargebindengeta der Garung einen gewissen
Lorsprung” zu ermoéglichen. Mit diesem Gebinde witahn der Most des spater gelese-
nen Anteils beimpft. Eine weitere Mdglichkeit ishen bereits spontan géarenden Most, der
positiv beurteilt wird, zum beimpfen des nachsteebi@des zu nutzen (SCHNEIDER,
2010). Kritiker beméngeln hier, dass ja schon ela&e selektioniert sei (durch die Bedin-
gungen im garenden Gebinde) und eigentlich keilm&t&pgarung mehr stattfindet.



2134 Kontrollierte Spontangarung

Diese Variante ist die simultane oder gestaffeleanpfung eines Mostes mit Nicht-
Saccharomyceten und Saccharomyceten. Dies konmtealma/ersuch der Industrie ver-
stehen, die Vorzlge einer Spontangarung mit déeBieit der Reinzuchthefen zu kombi-
nieren. Dies ist aber nicht als Spontangarung rteleen, auch wenn es gerne als Alterna-
tive propagiert wird.

2 Mostbeeinflussung

221 Maischestandzeit

Eine Maischestandzeit bei Weil3wein ist gangige iBriaxvielen Betrieben. Das Ziel ist
hierbei hauptsachlich eine bessere Pressbarkeiemedleichte Saurereduzierung durch
bessere Kaliumauslaugung. Den so behandelten Weimédroft eine ,breitere und spe-
ckigere” Aromatik nachgesagt. Vor Allem Bukettsartésst man gerne ein wenig langer
»auf der Maische ziehen“ um eine bessere Aromaamsize bekommen.

Als problematisch wird bei WeiRwein die ebenfallsthte Phenolauslaugung empfunden,
obwohl diese nicht unbedingt zu einer Erhéhunghitesren Geschmacks fuhrt. Versuche
haben ergeben, dass die Phenolauslaugung auclSstéek- und Temperaturabhangig ist.
Teilweise wird deshalb eine Entrappung bei Stamelzeion mehr als 6 Stunden empfoh-
len (BAMBERGER, 2010).

Das Lesegut sollte bei Maischestandzeiten moglgdgsiind und physiologisch reif sein,
damit nicht unnétig negative Komponenten auslawggtien.

Des Weiteren steigen die Keimzahlen beim Stehearlagan Maische in kurzer Zeit stark
an. Warme Maischen kdnnen sogar binnen weniged&tuangaren (DITTRICH, 2010).

222 Mostschénung
2221 Aktivkohle

Kohle wird in der Weinbereitung genutzt, wenn dasegut Fehler im Wein erwarten
l&sst. Aktivkohle hat eine sehr grol3e Oberflachetantsorbiert Molekulle an der Oberfla-
che der Poren (JAKOB, 1997). Leider wirkt sie nisblektiv, d.h. es werden auch immer



positive Molekile mit entfernt. Die Dosierung irr @axis entspricht 1g Kohle pro hl pro
% Faulnis.

2222  Hausenpaste

Hausenpaste ist gebrauchsfertig aufgeloste Haasenldie im Wesentlichen aus Fischei-
weild besteht. Sie wird aus getrockneten Schwimrablasrschiedener Stérarten gewon-
nen, zu denen auch der Hausen gehort, der namensigil dieses Behandlungsmittel ist.
Sie wirkt sofort klarend und entfernt leichte gesekkliche Unebenheiten, wobei sie
Farb- und Gerbstoffe im Vergleich zur Gelatine sth®urch die positive Ladung der

Kolloide werden negativ geladene Trubteilchen diseert und die Sedimentation be-

schleunigt (JAKOB, 1997).

2.2.3 Schwefelgabe zum Most

Eine Schwefelgabe zum Most soll die relativ schivaampfindlichen Weinhefen indirekt
fordern, da alle anderen Mikroorganismen unterdrigcden (HAMM, 2006). Allerdings
darf die Schwefelgabe nicht so hoch sein, dasisigv@inhefen selber auch unterdrickt.
In der Praxis hat sich eine Schwefelgabe von 50atgfjuter Wert etabliert.

Mikrobiologisch wirksam ist nur die undissoziie®€» im Most. Beeinflusst wird die Dis-
soziation vom pH-Wert und der Temperatur (je hdlesto mehr undissoziierte). Ziel ei-
ner solchen Behandlung ist somit, die wilden Hefbautbten und die Garung durch die
echten Weinhefen nicht zu behindern.

0.5 mg/ | undissoziierte S@eichen zur Abtétung von wilden Hefen (Candida, éclkoe-
ra...), 4 mg/l reichen zum Hemmen der Hefen im M8stg/l téten Hefen im Most ab.
(OENOSERVICE, 2007)

Tabelle 2: wirksame schweflige Saure bei 50mg/l fre  ier in Abh&ngigkeit
des pH- Wertes bei 20T

pH- Wert | wirksame SO, (mg'l) | pH- Wert | wirksame SO, (mg/1)

2.8 4.8 3.0 0.8
2.9 3.9 3:7. 0.7
3.0 3.2 3.8 0.5
3.1 2.5 3.9 0.6
3.2 2.0 4.0 0.3
3.3 1.6 4.1 0.3
3.4 1y 4.2 0.2
335 1::1




224 Tribungsgrad eines Mostes
Der Tribungsgrad eines Mostes wird durch die Vouki§ beeinflusst.

Eine unzureichende Mostvorklarung fuhrt aufgrund ldehen inneren Oberflache zu stir-
mischen Garverlaufen. Hierbei kommt es zur ,Entatsierung” durch den starken €0
Austrag. Weitere Folgen sind unsaubere Aromen, &icknd negative Geschmacksein-
flusse.

.Bel Ubertriebener Mostvorklarung kommt es zur N#bffverknappung und einem Man-

gel an innerer Oberflache. Hierdurch wird die Hefésilung erschwert und durch den
fehlenden CO2-Austrag (CO2 ,reibt” sich an der nemeOberflache und gast aus) kommt
es zu einer Vergiftung der Hefe mit der Folge vdirghwierigkeiten und —stockungen.
Die optimale Vorklarung liegt bei Klargraden zwisah0,3-0,6% Trub bzw. 80-150 NTU.

[...] Moste, die vollstandig zu trockenen Weinemgéeen sollen, sollten eher eine Tri-
bung von 150 NTU besitzen.” (Oenologie-Team DLR &102010)

225 Néahrstoffe

Naturlich kann man einem Most oder einem bereitergien Gebinde auf verschiedene
Arten Nahrstoffe zufiihren. Die Industrie hat hiefinige Praparate auf dem Markt deren
maximale Einsatzhohe gesetzlich geregelt ist. UmEtgebnis dieses Versuches nicht zu
verfalschen sollte aber bei einem entsprechenddmstéffgehalt keine Nahrstoffzugabe

erfolgen. Da die FTIR-Analyse des Mostes einenaacisenden Gehalt anzeigte (NOPA

>1 40mg/l) wurde hier darauf verzichtet.

.NOPA: Neues Verfahren auf Basis der FTIR-Methode. Brflissin hefeverwertbaren
Aminosauren, allerdings kein N#¥. Bei Werten Uber 140 mg/l geht man von ausreiche
der Versorgung aus.“ (MULLER, 2010)
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3 Material und Methoden

31 Versuchsaufbau

Zur Klarung der in der Zielsetzung definierten \mtssfrage sollte das Lesegut eines
2010er Rieslings genommen, eingemaischt und in pketh grof3e Partien aufgeteilt
werden. Es wurde geplant die erste Partie dire&tZdeite nach einer MSZ von sechs
Stunden zu keltern. Die zwei nunmehr getrenntektibreen Most sollten ab nun gleich
behandelt und in verschiedene, praxisubliche Varaaufgeteilt werden. Weiterhin wur-
de geplant die Garverlaufe der einzelnen Variaatemlokumentiert um eine Vergleich-
barkeit der Garverlaufe zu ermoglichen. Die Weisltang sollte generell so weit wie
moglich ebenfalls gleich ablaufen.

Die nachfolgende Tabelle enthélt die Aufteilung dlwnmerierung der im Versuch anzu-
legenden Varianten.

Tabelle 3: Ubersicht tiber geplante Versuchsvariante  n

Varianten
Maischestandzeit
6 Stunden Direktpressung

Kontrolle Reinzuchthefe in Most 02/01 02/02
Kontrolle RZH auf Maische 02/03

Spontanvergarung 02/04 02/05
Spontan angéren nach 2/3 beimpfen 02/06 02/07
Spontan mit Schwefelgabe zum Most 02/08 02/09
Spontan mit Schwefelgabe zur Maische 02/09 02/10
Beimpfung mit Mischkulturen (z.B. Begerow) 02/11 02/12

Die aufgefuhrten Varianten sollten in jeweils dedasballons mit 25 Liter Volumen einge-
lagert werden.
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32 Versuchsverlauf

321 Lesegut

Das Lesegut wurde mit dem Vollernter am 12.10.2¢dl@sen. Es wies zu diesem Zeit-
punkt noch keine gute physiologische Reife auf,steuaber aufgrund des hohen Botrytis-
befalls gelesen werden. Daraus ergab sich zundiehstrage, ob der Versuch unter diesen
Bedingungen Uberhaupt in dieser Form stattfindditesdormalerweise sollte Lesegut,
das fur eine spontane Vergarung und/oder Maisamdzg#ten gedacht ist, méglichst ge-
sund sein und eine gute physiologische Reife ag@émeiDa es sich in diesem Jahr vor-
nehmlich um eine ,gesunde” Botrytis handelte (fren Sekundarfaulen), entschied ich
mich den Versuch dennoch in der geplanten Art duifgiiren. Die Temperatur des Lese-
guts war witterungsbedingt und da morgens gelesedenrecht kalt, was gute Ausgangs-
bedingungen flr eine MSZ sind.

322 Verarbeitung

Das Lesegut wurde in eine Traubenmihle geschitigtdamit eingemaischt. Danach
wurde es in zwei Fraktionen aufgeteilt. Die erstekifon wurde zigig auf die Schlauch-
presse geschippt und bis 1,7 bar abgepresst. [Egeziaraktion kam, nach sechs Stunden
Maischestandzeit in einer Bltte im Kelterhaus,hefPresse und wurde ebenfalls bis 1,7
bar gepresst.

Die Temperatur des Lesegutes betrug 1°C, die Textopeler Maische stieg wahrend der
sechsstundigen Standzeit auf 8°C.

Geschont wurde aufgrund der Faulnis mit 50g/hl Kplim mdglichst keine sensorische
Beeinflussung des spéateren Weines durch faulnistpediFremdtone zu erhalten. 30ml/hl
Hausenpaste wurden ebenfalls verwendet. Diese safie gute Sedimentation gewéhrleis-
ten. Am néchsten Tag wurden die sedimentierten dalsgezogen. Ziel war es eine Tri-
bung von etwa 150 NTU im Most zu haben. Des Waiteverden die Moste auf ca. 100
g/l Alkohol angereichert und mit CaG@infach entsauert.

Direkt nach der Lese wurde der Most mit einfacheztidden analysiert. Vor der Einlage-
rung wurden den Mosten weitere Proben entnommenrnu@gppenheim am DLR mittels
FTIR analysiert.
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323 Einlagerung und weiterer Ablauf

Im Anschluss an die Mostbehandlungen wurden dietdViosjeweils vier mal zwei Glas-
ballons spundvoll eingelagert, um Schimmelbildung Zum Garbeginn zu verhindern.
Verschiedene Varianten konnten aufgrund der gemimddenge des Jahrgangs nicht ange-
legt werden. Die Anzahl der Glasballons pro Vasanurde von drei Ballons auf Zwei
reduziert.

Tabelle 4: Ubersicht der angelegten Versuchsvariant  en

Varianten
Maischestandzeit
6 Stunden Direktkelterung
Kontrolle Reinzuchthefe in Most 02/01 02/02
Spontanvergéarung 02/04 02/05
Spontan angéren nach 2/3 beimpfen 02/06 02/07
Spontan mit Schwefelgabe zum Most 02/08 02/09

Die beiden Kontrollvarianten wurden mit der Reirfahefe ,,Anchor Vin 13" beimpft.
Einen besonderen Grund fur die Wahl der Hefe gahicdg. Den spontanen Varianten
02/08 und 02/09 wurde 50mg/l Schwefel gegeben. Glesballons wurden in den auf
19°C temperierten Versuchskeller gestellt, um déenperatur der garenden Gebinde als
weiteren Einflussfaktor wahrend der Garung zu whilichen.

Auf eine Nahrstoffgabe wurde bewusst verzichteddaNOPA-Wert, der Gber FTIR er-
mittelt wurde, eine ausreichende Versorgung vermiigé.

Die Mostgewichtsabnahme wurde taglich durch Spmdsat der Mostwaage bestimmt
und festgehalten.

Die Kontrollvarianten wurden am 5.11.2010 abges@tivedm 23.11.2010 war bei allen
Gebinden, mit Ausnahme von einem Ballon der Vagi@&#®/08 und einem Ballon der Va-
riante 02/09 keine Aktivitdt mehr feststellbar.AWarianten exklusive der vorher genann-
ten Ballons wurden abgeschwefelt. Die sensorisé&warirollen wahrend der Garung und
kurz danach gaben keinen Hinweis auf BSA-Aktivitateediglich bei den noch nicht ge-
schwefelten Ballons war zu diesem Zeitpunkt erkanmlas ein BSA am laufen war. Um
nicht unnotig viel Schwefel zu binden und den BSéhthzu unterbrechen, wurden die
noch aktiven Ballons noch nicht geschwefelt. Dischgvefelten Ballons wurden zur bes-
seren Selbstklarung und fur verbesserten Weinsisfahin das kalte Kelterhaus gestellt.
Am 21.12. wurden dann auch die letzten zwei Ballgeschwefelt, da das Risiko Uber
Weihnachten ohne Beobachtung nicht abschéatzbar war.
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Am 16.01.2010 wurde der freie Schwefel nochmals5fuhg/l eingestellt und entspre-
chende Proben fur die Weinanalyse nach Oppenheasohigkt. Der Wein wurde anschlie-
Rend abgestochen und die Gebinde spundvoll eiregelddépach mehrwochiger Selbstkla-
rung wurde mit weilRer Kieselgur filtriert und ankseRend weinsteril mit 50mg/l freiem
Schwefel abgeftillt.

4 Ergebnisse

11 Mostanalytik

Die Apfelsaurewerte des Mostes nach SchnellanalggeAndere als die mit der FTIR-
Methode gemessenen.

Der errechnete Weinsaurewert ist bei der Schndéjlemdei der MSZ sogar erhéht gewe-
sen, was zum damaligen Zeitpunkt Uber Weinsteiausfden Trauben bei 1°C und L06-
sung desselben bis 8°C erklart wurde (HAMM, 2010).

Der pH-Wert des MSZ-Mostes war leicht hoher alsndBK-Most, was auch schlissig ist,

da bei einer MSZ mehr Kalium ausgelaugt wird. Gb\Wieinsaure tatséchlich eine Andere
war lasst sich an der FTIR-Analyse nicht mehr emken da hier bereits entsduert wurde
und ewvtl. dadurch leichte Unterschiede entstandenk®nnen. In der Praxis ist eine exakte
Gleichbehandlung zweier Partien extrem schwierig. filichtige Saure ist bei der MSZ-

Variante ebenfalls leicht erhéht, ebenso wie Giycdfleine Unterschiede in der Menge

des vergarbaren Zuckers kénnen auch auf evtl. &rmeringsunterschiede zurtckzufihren
sein.

Die MSZ-Variante weist einen hoheren NOPA-Wertasfdie DK-Variante. Offensicht-
lich hat die MSZ auch hier mehr ausgelaugt.

Tabelle 5: Analyse Ausgangsmaterial bei der Lese

Maischestandzeit | Direktkelterung Messmethode
Mostgewicht 86 Ve 85°0e Handrefraktometer
Faulnis 50% 50% Schatzung
pH-Wert 2,8 2,7 pH-Meter
Gesamtséaure 15,2 g/l 15,5 g/l pH-Meter / Blaulauge
AS 5,6 g/l 7 g/l EasyLab
AS als WS 59/ 6,2 g/l Errechnet
WS 10,2 g/l 9,39/l Errechnet
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Tabelle 6: Mostanalyse FTIR géarfahige Gebinde
Maischestandzeit Direktkelterung

Gesamtalkohol 99,3 g/l 101,3 g/l
pH-Wert 3,6 3,5
vergarbarer Zucker 211,39/l 215,549/l
Glucose 102 g/l 103,9 g/l
Fructose 107,8 g/l 108,8 g/l
Gesamtsaure 10,4 g/l 11,2 g/l
Apfelsaure 7,7 gll 7,6 g/l
Weinsaure 4.5 g/l 4,9 g/l
flichtige Saure 0,44 g/l 0,35 g/l
Glycerin 2,7 g/l 2,2 g/l
Gluconsaure 0,7 g/l 1,0 g/l
NOPA 218 mg/l 200 mg/I

In dieser Analyse ist ersichtlich, dass der vommeMost bei der Lese ermittelte Apfelsau-
rewert nicht gestimmt haben kann. Die Apfelsduredewurch die Einfachentsauerung
nicht angegriffen, somit muss die Weinséaure in deidarianten ungefahr gleich gewesen
sein. Dies spiegelt auch ein Problem des Jahrgaiegter. Im Laufe der Verarbeitung
erwies sich der Jahrgang als so ungewdhnlich, afaggsherige Analysemethoden nicht
so funktionierten wie die Weinwirtschaft es gewohat.

Die Entsduerung wurde im Most mit der Hoffnung dgefihrt, dass damit keine Wein-
entsauerung mehr stattfinden muss, die bei diestsd&erungsspanne einen erheblichen
geschmacklichen Einfluss bedeutet hatte. Die dmefdéntsduerung war nach Analyse
moglich, erhohte aber verfahrensbedingt auch dehVigit erheblich. Die im Ursprungs-
most hohe Gesamtséure bei dem zur Weinsaure hschetrenen Apfelsdure:Weinsaure-
Verhaltnis ist fur ein physiologisch unreifes Lasegngewdhnlich. Glycerin und fliichtige
Saure im Most sind eindeutig auf Botryits-Belastunguckzufihren, da sie ein Stoff-
wechselprodukt des Pilzes sind und in gesundem Nadst auffindbar sind. Die Glucon-
saurewerte sind hoher als die Normalwerte von 80rgl (BAMBERGER, 2010). Glu-
conséaure entsteht beim Glucose-Abbau durch Batrytis
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42 Garverlaufe

421 Kontrollvarianten mit Reinzuchthefe

Die Garung dieser Varianten startete erwartungsg8esnfnell nach der Beimpfung, be-
reits am zweiten Tag nach Einlagerung war einelideatGaraktivitat feststellbar. Nach

10 Tagen (entspricht einer Gardauer von 9 Tagen)dweaGarung bereits so weit abge-
schlossen, dass mit der Mostwaage keine Kontratllerrarfolgen musste, d.h. unter 3°Oe
bei noch starker Aktivitat.

Die Temperatur der Gebinde stieg garungsbedingtefieh als bei den anderen Varianten.
Die Garung verlief relativ stirmisch, vom 3. auhdk Tag betrug die Mostgewichtsab-
nahme bei der DK-Variante 30°Oe und bei der MSZaviée sogar 4°Oe mehr. Die DK-

Variante konnte diesen Vorsprung bis zum Garerclda mehr einholen.

Bereits am 5.11. wurden diese Varianten geschwefelt

Garverlauf Kontrolle RZH
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Grafik 2: Garverlauf 02/01 und 02/02
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422 Spontane Varianten ohne weitere Beeinflussung

Bei diesen Varianten kann man deutlich sehen, diasgariante mit MSZ friher anfangt
zu garen (bereits am 6. Tag nach Einlagerung),emdhdie DK-Variante erst 2 Tage spa-
ter mit der Garung beginnt.

Die Temperaturen sind hier nicht aufgefuhrt, dagaeerell der Umgebungstemperatur
entsprachen. Zum Ende der Garung hin erhdhte sechlmhigebungstemperatur im Ver-
suchskeller von 19°C auf 20°C.

Die Garung verlief relativ gezlgelt. Die MSZ-Vatiarzeigte auch am Anfang der Garung
schon eine starkere Aktivitdt. Das Maximum in dewuptgarphase bei der MSZ-Variante
betrug 14°Oe und bei der DK-Variante 12°Oe. DieseHhdtwerte wurden nur an einem
Tag erreicht. Bei der MSZ-Variante war ab einemtiRestgewicht von 20°Oe und bei der
DK-Variante sogar ab 30°Oe nur noch eine tagliclustlyewichtsabnahme von unter 5°Oe
pro Tag feststellbar. Der Endvergarungsgrad der M8#ante war hoher und lag spater
bei 1 5g/| Restzucker, wahrend die DK-Variante ndtly/l Restzucker aufwies.

19 Tage nach der Feststellung einer Mostgewichababa war bei beiden Varianten keine
nennenswerte Garaktivitat mehr feststellbar (K. 7.11. MSZ; 30 Tage nach Einlage-
rung). Selbst das Hinauszdgern der Schwefelungtéedigen sensorischen Kontrollen bis
zum 23.11. brachte keine nennenswerten Mostgewsktsderungen mehr. Lediglich ein
Ballon der MSZ-Variante wurde erst am 10.12. gesfbily da hier eine BSA-Aktivitat
feststellbar war.

Garverlauf Spontan
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Grafik 3: Garverlauf 02/04 und 02/05
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4.2 Spontane Varianten mit Beimpfen bei 2/3 der Garung

Die MSZ-Variante vergart schneller und vollstandigls die DK-Variante. Der Garbeginn
war bei der MSZ-Variante mit 7 Tagen nach der [g@tang einen Tag friher als bei der
DK-Variante. Auffallig ist, dass auch hier die M§z&riante wesentlich starker ,loslegt”.
Die DK-Variante es nicht mehr diesen Vorsprung aiaen.

Der Wert 2/3 der Garung bezieht sich auf das Restgawicht. Es wurde bei ca. 35°0e
beimpft, ein genauer Termin war nicht festlegbarjrd Vorhinein nicht bekannt ist, wie
stark die Garaktivitat ist. Die MSZ-Variante wurslemit bei einem Restmostgewicht von
36°0Oe am 27.10. mit 30g/hl RZH (Anchor Vinl13) befthpras 8 Tagen nach Garbeginn
entspricht. Die DK-Variante konnte erst am 5.11mip& werden und lag zu diesem Zeit-
punkt bei 31 °Oe. Das entspricht dem 1 6ten Ta@ &&rbeginn. Bei beiden Varianten
hatte der Einsatz zu diesem Zeitpunkt nur einangeriVirkung.

Der Endvergdrungsgrad war bei beiden Varianten fuedeend, er lag bei der MSZ-
Variante ein wenig héher mit 24 g/l Restzucker,Rie Variante lag bei 33g/l Restzucker.
Im Gegensatz zur unbeeinflussten Spontangarundieajedoch zumindest bei der DK-
Variante nach dem 30. Tag noch eine Abnahme degg®eightes feststellbar.

Garverlauf nach 2/3 Beimpfen
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Grafik 4: Garverlauf 02/06 und 02/07
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4.2 Spontane Varianten mit einer Schwefelgabe von AGmam Most

Diese Varianten brauchten beide 8 Tage bis zume@#mb. Auch bei diesen Varianten
vergarte die MSZ-Variante schneller und vollstaadigsie blieb bei 15 g/l Restzucker
stehen.

Der zweite Ballon der MSZ-Variante wurde spéteiche®felt da es der zweite Ballon der
gesamten Versuchsreihe war bei dem sensorischS#infé&stgestellt werden konnte. Die-
ser Ballon wies einen Restzuckergehalt von 29uf/l a

Die DK-Variante wies einen Restzuckergehalt vog/auf und hatte damit den schlech-
testen Endvergarungsgrad des gesamten Versuches.

Bei der DK-Variante konnte nach 35 Tagen ab Eimlaggekeine Mostgewichtsabnahme
mehr festgestellt werden, die MSZ-Variante nahnmhrercht ab bis zum 41. Tag.

Garverlauf mit 50mg/l SO2 auf Most
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Grafik 5: Garverlaufe 02/08 und 02/09
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4.2 Spontane Varianten mit einer Schwefelgabe von AGmag Most

425 Garverlaufe im Vergleich

Ein Vergleich aller Garverlaufe zeigt deutlich dannelleren Garbeginn und die wesent-
lich schnellere Vergarung der RZH-Varianten. In Hegende sind die Varianten nach
dem Endvergarungsgrad geordnet. Tatsachlich wiekerMSZ-Varianten, auch die der

Kontrolle, einen geringeren Restzuckergehalt adseditsprechenden DK-Varianten auf.
Ebenso vergoren alle DK-Varianten langsamer aks MBZ-Partner. Die Kontrollen aus-

genommen wiesen alle MSZ-Varianten einen geringBestzucker auf als die spontane
DK-Variante mit dem geringsten Restzucker. Allergpaen Varianten brauchten zwi-

schen 6 und 8 Tagen fur den Garstart.

Garverlaufe im Vergleich
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Grafik 6: Garverlaufe im Vergleich
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Ein Vergleich des Durchschnitts aller spontanen\Eganten und MSZ-Varianten fur die
Gardauer ist in der folgenden Grafik zu sehen.\Degeren sind die Kontrollen mit RZH

zum Vergleich eingefugt. Tag 1 beschreibt in dief@agramm den letzten Tag vor der
Feststellung einer Mostgewichtsabnahme (was alsegg@iém gesehen wird).

Man sieht deutlich die héhere Leistung der zugeset®ZH. Interessant ist das sich auch
hier ein Unterschied zwischen der DK und der MS3jberWie auch bei den Kontrollvari-
anten zu sehen ist vergaren die MSZ-Varianten dlelhnblit [angerer Gardauer werden
diese Unterschiede deutlicher.

Die spontanen Varianten gehen ab dem 3. Tag essintheh auseinander, vorher sind sie
fast Deckungsgleich. Wéahrend bei 60°Oe (Grob dste @&rittel der Garung) die Varianten
MSZ spontan und DK spontan nur einen Tag auseindieden, ist bei 30°Oe bereits ein
Vorsprung von 6 Tagen bei den MSZ-Varianten zursehe

Des Weiteren sieht man bei den spontanen Variamemn hoheren Endvergarungsgrad.

Garverlaufe DK und MSZ spontan im Vergleich zur
Kontrolle mit RZH
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Grafik 7: Vergleich Kontrolle und Spontanvarianten
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43 Nebeneffekte

Bis auf 2 Glasballons, die offensichtlich und seissb nachvollziehbar an die Garung
anschlieend einen BSA machten, machten alle andgakons bis auf die Kontrollen

unbemerkt einen BSA wahrend der Garung. Trotz étiv hohen pH-Werte von 3,5
(DK) und 3,6 (MSZ) und der Tatsache, dass der BB#ngo spontan lief wie die Garung
selbst, wurden keine besonders erhdhten Wertetahtijer Sdure gebildet (maximal
0,159/l mehr gegentiber der Kontrolle und maxinmzl @] gegentiber dem Most).

Saccharomyces Hefen (RZH) bilden in der ,normalen® Weinbereitumgischen 0,2-0,4g/l
Essigsaure (Hauptanteil an der flichtigen SauseNabenprodukt wahrend der Garung.
Es kann also nicht von einer tbermal3igen Produkiichtiger Saure gesprochen werden.
Im Nachhinein lasst sich nicht mehr feststellend@bspontane Garung oder der spontane
BSA dafur verantwortlich sind, vermutlich eine Komdition von Beidem. Dennoch sind
die Werte im absolut tolerierbaren Bereich (auatssasch) und unterhalb des gesetzli-
chen Grenzwertes. Ob der BSA wirklich spontan edle Kontaminierung durch parallel
im Versuchskeller laufende Versuche stattfand, ka&lmenfalls nicht nachvollzogen wer-
den. Es wurde immer penibel darauf geachtet, dasscht zu solch einer Beeinflussung
kommen kann, jedoch mdchte ich die Mdglichkeit d@ehnnicht ausschliel3en. Durch den
ungewollten BSA, auch wenn das Risiko von vornehdyekannt war, wurde die Gesamt-
saure Uber das gewollte Mal3 reduziert. Auffalligdsilie relativ hohen Calciumwerte in
den Kontrollen gegentiber den spontan vergorenen&fieDie Kaliumwerte liegen alle
nah beieinander. Das mehr an Kalium in den MSZavdéen ist durch Weinsteinausfall
reduziert worden und erklart auch den héheren @algehalt und die geringere Gesamt-
saure in den MSZ-Varianten. Hier wurde erwartungegde mehr Kalium aus den Trauben
extrahiert. Die Weinsaure ist hier auf ein so gggsmMal reduziert worden, dass kein wei-
terer Weinsteinausfall stattfinden kann und somut @alcium im Wein verbleibt.

Tabelle 7: Saurespiegel im Vergleich

Gesamtsiure |Milchsiure Apfelsiure Weinsiure Kalium Calcium
Bezeichnung gl all gl gl gil mg/l | pH-Wert
Most DK 11.2 7,6 49 5.0
02/02 10,6 -0,2 6,9 1,7 145 | 160 D

02/05 86,3 3.9 0,2 2. 1,38 83 3,6
02/07 6,5 37 0,0 20 1.41 80 3.6
02/09 6,3 3.7 0,3 2.2 1,38 93 3.6
Most MSZ 10,4 s 45 3,6
02/01 10,0 -0.1 7.2 =4 144 | 317 3.6
02/04 5.1 4.0 0,5 1.2 1,45 198 3.9
02/06 5.3 42 0.4 1.3 1,45 202 3.9
02/08a 5.5 4.3 0,3 1,1 1,43 183 3.9
02/08b 5.2 4.0 0,4 1.4 1,42 | 215 3,8

Mostanalyse nach Entséuerung
Kontrolle RZH Weinanalyse

Spontane Varianten Weinanalyse
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Der BSA ist bei allen spontanen Varianten komplaetthgelaufen, es sind nur noch ge-
ringe Gehalte an Apfelsdure vorhanden.

Der zuckerfreie Extrakt ist bei allen Variantenhteéhnlich, wenn man die geringeren
Saurewerte in die Betrachtung mit einbezieht. Das#ntalkoholausbeute war bei den
RZH-Varianten geringfuigig héher. Die Glycerinwewaren bei den spontanen Varianten
etwas hoher. Alle Varianten sind verkehrsfahig.

Fur den héheren Calciumgehalt in den Kontrollemiterkeine Erklarung gefunden wer-
den.

Tabelle 8: Weinanalyse im Vergleich

Fliichtige
Zuckerfreier Saure
Gesamtalkohol | Vorh.Alkohol| Extrakt Zucker | Gesamt- FTIR |Glycerin| NOPA
Bezeichnung Vol% Vol% all a/l saure gfl a/l all mg/l
Most DK 12,83 0,00 33,3 |2155] 11,2 | 0,35 | 2,2 | 200

02/02 13,30 13,20 | 30,9 | 1,7 | 10,6 | 0,49 | 7.0

02/05 1320 | 1040 | 250 [471| 63 | 0,66 | 82
02/07 1319 | 1124 | 253 | 328 65 | 0,63 | 8,1
02/09 13,19 961 | 253 |600]| 63 | 058 | 7.8

Most MSZ| 12,58 0,00 | 351 [211.3] 104 | 044 | 2.7 | 218 |
02/01 13,17 | 1312 | 321 | 08 | 100 | 049 | 6,8
02/04 1314 | 1221 | 249 [156| 51 | 0,59 | 8,2
02/06 1306 | 1163 | 251 |241| 53 | 061 | 82

02/08a 13,02 12,15 25,1 14,7 | 5,5 066 | 85
02/08b 13,02 11,30 24,7 289 | 52 0,58 | 8.3

Maostanalyse nach Entsauerung
Kontrolle RZH Weinanalyse

Spontane Varianten Weinanalyse

Als weiteren Nebeneffekt ist die langsamere Venggrahne Kiuhlung zu sehen. Da bel
einer Spontangarung die Hefepopulation erst aufgelmarden muss, sind auch die Hefe-
zellzahlen geringer. Die Vermehrung selbst verbitabauptsachlich Zucker. Der Nahr-
stoffbedarf ist bei Spontangarungen ahnlich wieRai-Garungen (SCHNEIDER, 2010).

Die Garaktivitat der spontanen Varianten war sangeidass im Vergleich zu den RZH-
Varianten nur extrem geringe Mengen des Mostes danhGarbeginn entnommen wer-
den mussten, um ein Uberschaumen zu verhindern.
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Hier ein Vergleich zweier beispielhafter Gebindédwesid der Garung.

==

Abbildung 2: Links RZH-Variante, Rechts spontane Va  riante

Die Hefezellzahlen der DK- und der MSZ-Variante ldentrolle unterschieden sich zum
gleichen Zeitpunkt erheblich. Hier Abbildungen Maste unter dem Mikroskop.

Die Zahl der Hefen wurde zwar nicht quantitativtimesnt, aber der Unterschied ist auch
optisch deutlich sichtbar.

Abbildung 3: Hefezellen RZH MSZ Abbildung 4: Hefeze llen RZH DK
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Auch bei den spontanen Varianten ist deutlich eitet$chied erkennbar, bereits zum An-
fang der Garung weist die MSZ-Variante die hohex#zZhl auf.

Abbildung 5: Spontan MSZ Anfang der Garung Abbildun g 6: Spontan DK Anfang der Garung

4.4 Sensorische Ergebnisse

Die Weine wurden in einer Gruppe von 12 SchiulemT@ehnikerschule (Jahrgang
2010/2011) verkostet und hauptsachlich mittels Redrgingsprufung eingeordnet.

Als abgesicherter Unterschied gilt ein Unterschmaa mindestens 1,0 zwischen den Vari-
anten. Kleinere Unterschiede sind nicht absichdfROOST, 1988).

441 Maischestandzeit-Varianten

Zunachst wurden alle MSZ-Varianten auf einen etlibben Restzuckergehalt von 28,9
g/l eingestellt, um die Suf3e als hauptsachlicheterdechied auszuschalten.

Da bei der MSZ-Variante Spontan mit Schwefel (OR/®@ einzelnen Ballons getrennt
gehalten wurden (Ballon 2 mit anschlieendem BS#loB 1 mit simultanem BSA), er-
gaben sich hier 5 zu verkostende Weine.

Diese funf Varianten der MSZ wurden dann einer Resrgungsprufung unterzogen in der
nach den Attributen Fulle, Bitterkeit und Sortenmtytit gefragt wurde. Die niedrigste
Platznummer wurde immer fir den Wein vergebenaderhesten das abgefragte Attribut
aufwies.

25



4.2 Spontane Varianten mit einer Schwefelgabe von A0mam Most
Die Kontrolle wurde eindeutig als Schlechteste iezi®) auf Fulle bewertet, wahrend die

rein spontane Variante als Beste abschnitt. Dietislia hatte aber tendenziell die beste
Sortentypizitat, die jedoch nur gegentiber den Vitggia02/08 absicherbar war.

Bei der Bitterkeit wurde die Variante 02/08a (SpontSchwefel, simultan BSA) als ein-
deutig bitterste empfunden (gegen alle Andererclabdiar), wahrend die Kontrolle in der
Mitte lag (absicherbar gegen Bitterste 02/08a umdvenigsten Bittere 02/06).

Tabelle 9: Variantenbenennung Rangordnungsprtfung M SZ-Varianten
02/01__|Kontrolle MSZ

02/04 [MSZ

02/06 ([2/3 MSZ

02/08 |Schwefel MSZ BSA simultan
02/08b |Schwefel MSZ BSA anschliefend

Tabelle 10: Rangordnungsprifung MSZ-Varianten

Varianten 02/01 | 02/04 | 02/06 | 02/08a| 02/08b
Flle

Rangziffer 5,3 1,6 3,8 3.3 3.6
Bitter

Rangziffer 3,2 39 46 20 39
Sortentypizitat

Rangziffer 28 35 3,5 3,9 4.4
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4.2 Spontane Varianten mit einer Schwefelgabe von A0mam Most

Bei dieser Rangordnungsprufung wurden die Variantelnt auf den gleichen Restzucker-
gehalt eingestellt und die Attribute Fille und 8otypizitat abgefragt. Die spontanen Va-
rianten 02/06 und 02/07 waren die analytisch anstehevergleichbaren, weswegen sie in
diese Prufung mit eingingen. Die DK-Variante demnifolle wurde hier als fulligste, wah-
rend die MSZ-Variante der Kontrolle als am wenigdtdlige empfunden wurde. Die bei-
den spontanen Varianten wiesen hier offensichi@hen grof3en Unterschied auf, wurden
aber eindeutig besser bewertet als die MSZ-Varidertdontrolle.

Bei der Sortentypizitat werden beide DK-Variantémdeutig besser bewertet als die ent-
sprechenden MSZ-Varianten. Die DK-Variante der Kallg wurde als am sortentypischs-
ten empfunden. Die beiden spontanen Varianten wueeledenziell schlechter bei diesem
Attribut empfunden als die entsprechenden VariadézrKontrolle.

Tabelle 11: Variantenbenennung Rangordnungsprifung

02/01 MSZ Kontrolle
02/02 |DK Kontrolle
02/06 MSZ Spontan 2/3
02/07 DK Spontan 2/3

Tabelle 12: Rangordnungsprifung DK MSZ 4er

Varianten 02/01 | 02/02 | 02/06 | 02/07
Flle

Rangziffer 42 22 26 3.0
Sortentypizitat

Rangziffer 33 21 39 2.7

DK MSZ 4er
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4.2 Spontane Varianten mit einer Schwefelgabe von AGmam Most
Auch bei der néchsten Rangordnungsprifung wurd&estzuckergehalt nicht veréndert.

Es wurde nur die Sortentypizitat abgefragt. Deergahiedliche Zeitpunkt des BSA hatte
keinen Einfluss auf die Sortentypizitat, die DK-\aate wurde aber auch hier eindeutig
besser bewertet, wies aber auch den hdheren Rlestgabalt auf, der das Ergebnis in
dieser Hinsicht beeinflusst haben konnte.

Tabelle 13: Variantenbenennung Rangordnungsprifung DK MSZ 3er
02/08a |MSZ Spontan Schwefel BSA simultan
02/08b |MSZ Spontan Schwefel BSA anschlieend
02/09 |DK Spontan Schwefel

Tabelle 14: Rangordnungspriifung DK MSZ 3er
Variante 02/08a|02/08b| 02/09
Sortentypizitat
Rangziffer 29 29 1,8

5 Diskussion

Bezuglich der Fragestellung am Anfang kann gesagtiem, dass die sechsstiindige Mai-
schestandzeit den Endvergarungsgrad und die Gamgesiigkeit beeinflusst. Die Summe
der DK-Varianten garte langsamer und weniger \@ildig als die vergleichbaren MSZ-
Varianten.

Die MSZ brachte eine hohere Auslaugung von Kalimchdamit eine Reduktion der Ge-
samtsaure gegenuber der DK. Hefendhrstoff wurdefalleein hoherem Mal3 ausgelaugt.

Die Varianten mit Schwefelgabe zum Most Uberraschenh den im Vergleich schlech-
ten Endvergérungsgrad. Die indirekte Forderung,elenten Weinhefen, und damit ge-
ringere Nahrstoffkonkurrenz, lasst eigentlich elogssere Vergarung erwarten im Ver-
gleich zu den anderen spontanen Varianten. Ausli€gbeiird ersichtlich, dass die Menge
der wirksamen schwefligen Séaure bei diesem pH-\Wferter noch genau im gewinschten
Bereich liegt. Die ,wilden“ Hefen werden abgetdietv. gehemmt. Eine mogliche Erkla-
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4.2 Spontane Varianten mit einer Schwefelgabe von AGmag Most

rung hierfur wéare das im Most nicht gentigend guediByungen fur den Aufbau einer

ausreichend grof3en Population von Hefen vorlageindunch die Schwefelung die Zahl

der Garungserreger (,wilde“ und ,echte” Hefen zusan) so weit reduziert wurde, dass
das Endergebnis beziiglich des Vergarungsgradeschtdn wurde. Evtl. waren auch auf-
grund des Leseguts zu wenig ,echte* Weinhefen vatba um Uberhaupt eine ausrei-
chende Vermehrung zu ermdéglichen. In der Verkoshattgn diese Varianten auch keinen
Vorteil bezlglich der Sortentypizitat, was bei eiig=lektionierung der Hefen erwartet
werden konnte.

Ein Problem ist, das spontane Garungen nie velhtjaicsind. Es kann also lediglich von
einer besseren Vergarung der MSZ-Varianten alsDieNarianten in diesem Versuch

gesprochen werden. Vergleicht man z.B. die Gamerlder Varianten Spontan (unbeein-
flusst) und Spontan mit beimpfen nach 2/3 der Gjrdie durchaus bis zum Beimpfungs-
zeitpunkt vergleichbar sind, da sie bis zu diesasitpidnkt gleichen Anfangsbedingungen
unterlagen, erkennt man deren extrem unterschnegiiv/erlauf.

Garverlaufe DK und MSZ Spontan im Vergleich zur
Variante Spontan 2/3

120

—¢— DK Spontan
—B— MSZ Spontan
100 ST S DK Spontan 2/3
A MSZ Spontan 2/3

80

“Oechsle
3

20 A

123456789101112 13 14 1516 17 18 192021 22 232425 262728 2930
Tage

Grafik 8: Vergleich Spontan und Spontan 2/3
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4.2 Spontane Varianten mit einer Schwefelgabe von AGmag Most

Dass die Garung der MSZ-Variante bei den Kontrabwden auch ein wenig schneller
verlauft legt nahe, dass die bessere Auslaugundrdeibeninhaltsstoffe sowie die hdhere
Keimzahl durch die MSZ generell die Garfahigkeresi Mostes erhdhen. Ob dies aller-
dings bei einer Beimpfung mit RZH gewollt ist, istFrage zu stellen. Eventuell kbnnte
eine geringere Hefeeinsaat erfolgen, um die Gaaktiggéat ein wenig zurtckzufahren.
Dies ware jedoch in einem anderen Versuch zu bleurte

In keiner Versuchsvariante konnte die MSZ eineeselburchgérung bis in den trockenen
Bereich erreichen, somit ist sie nicht dazu gee¢igimee sichere Spontangarung herbeizu-
fuhren.

Ob allein die hohere Nahrstoffverfigbarkeit zurdaesn Vergarung der spontanen Varian-
ten beigetragen hat, ware Aufgabe eines weitereaugkes, in dem man die Nahrstoff-
menge angleicht.

Auch die Ergebnisse der sensorischen Verkostungetaufgrund der Unvergleichlich-
keit der Spontangarungen nicht als genereller Effekehen werden, sondern nur als Er-
gebnis dieses Versuches. Dabei ist auch zu beaclates das Lesegut nicht unbedingt den
Anforderungen fur eine Spontangarung entspraclaldoeeise sollte ein solches Lesegut
vollkommen gesund sein, und vor Allem Uber einespilggische Reife verflugen.

Aus der Verkostung kann man den Schluss zieheis, diash6here Durchgarsicherheit
tendenziell mit einer geringeren Sortentypizitdkaaift* wurde. Unter den genannten Um-
stdnden ware hier zu klaren, ob das bei bessegrggem Lesegut anders gewesen ware.
Vor Allem bei der Rebsorte Riesling sind aktuelliddaestandzeiten eine eher ungewdhn-
liche Art den Weintyp zu beeinflussen.

Der Nebeneffekt des mitlaufenden BSA bestatigt dereGefahren der spontanen Verga-
rung. Gerade bei entsduertem Most sollte man eireud resultierende Reduzierung der
Saure mit in die Berechnung einbeziehen. Die Gefahrerheblich hdheren Gehalten an
flichtiger Saure konnten in diesem Versuch nicktdigt werden, obwohl die hohen pH-
Werte bei einem spontanen, simultan laufenden B&RAdem zu diesem Zeitpunkt noch
vorhandenen Zucker hier ein zusatzliches, hoheahBsipotential darstellten. Die damit
einhergehende Nahrstoffkonkurrenz, vor Allem umaithin, konnte den Géarverlauf gene-
rell negativ beeinflusst haben, verandert abeNedigleichbarkeit der spontanen Varianten
nicht. Obwohl das Lesegut relativ ungesund war sefn einen relativ hohen Gehalt an
fluchtiger Saure aufwies wurden die gesetzlicheen®@werte nicht Gberschritten. Zudem
wurde keiner der Weine bei Verkostungen als fehfeingestuft. Die etwas hohere Gly-
cerinbildung bei den spontanen Varianten ist nimhingewohnlichen Bereich.

Bei einer abschlie3enden Kontrolle der gesamteneften Saure ergaben sich zwischen
allen Varianten relativ hohe Schwankungen. Es kokatn genereller Unterschied zwi-
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44z Direktkelterung und Maischestandzeit im Vergleich

schen MSZ und DK festgestellt werden. Beim Versaubbau in Glasballons ist laut
HAMM (2011) ein diesbeziglicher Vergleich nahezméglich.

Fur die hoheren Calciumgehalte der Kontrollen kereine Erklarung gefunden werden,
auch hier besteht noch Untersuchungsbedarf.

6 Fazit

Wie auch dieser Versuch gezeigt hat ist eine spentéergarung nicht sicher. Viele Be-
triebe werden sich das Risiko eines daraus resuiten ,unerwiinschten Produktes nicht
leisten kbnnen oder wollen. Mir als Winzer erschdieses Risiko auch sehr hoch. Es tut
mir ,weh®, wenn ich das ganze Jahr durch viel Admnsatz und Zeitaufwand Trauben
produziere, die meinen Ansprichen entsprechendand der Wein im Keller in der Ga-
rung stecken bleibt. Den Wein zum Ziel zu ,qualkahn auch nicht der Weg sein und der
Arbeitsaufwand im Keller ist, entgegen der Meinwngler Kollegen, enorm erhdht. Das
kontrollierte ,Nichtstun“ hat eben viel mit Konttelzu tun.

Keine der hier vergorenen spontanen Varianten wtroden. In einem Betrieb der auf
bestimmte Produkte angewiesen ist, kann die sper&irung aufgrund der Nachfrage
nicht, oder nur begrenzt, angewendet werden.

Interessant ist fUr mich auch, dass die Vergarunggkiihlt trotzdem relativ geztgelt ver-
lauft. Nach meiner praktischen Erfahrung bringenngere Hefeeinsaaten auch meistens
weniger Géaraktivitat, allerdings wird es oft waldarer Hauptgérphase doch relativ ,stir-
misch®. Da ich im Betrieb Uber keine Kuhlung vediigst zumindest die erste Halfte der
Garung auf spontane Art fur mich erwéagenswert. @egegen Ende der Garung sind oft-
mals nur noch Mostgewichtsabnahmen von einem °©@eNwche zu verzeichnen, der
Arbeitsaufwand der Kontrolle ist dadurch zum Enitedmorm erhéht und oftmals wird es
bei kalterer Witterung schwierig Gberhaupt nochee®érung aufrecht zu erhalten. Die
schleppende Endvergarung sowie die relative Unasrkeit von RZH zu einem spéaten
Zeitpunkt sind fur mich die Argumente nach demesrddrittel bis etwa zur Halfte der
Garung mit einer RZH ,nachzuhelfen”.

Ich glaube, dass die Spontangarung (und zwar dieaimflusste) das beste Stilmittel fur
wirklich grof3e Weine ist. Ich glaube auch, dasdlesegut, das fur eine solche Weinberei-
tung geeignet ist, eine MSZ Pflicht ist. Es geht daibei darum so viele Inhaltsstoffe wie
moglich aus den Trauben herauszulésen. Fiur solbl@gengut ist im ganzen Jahr viel
Zeitaufwand und Arbeitseinsatz erforderlich. Dasdgat muss eine Beschaffenheit auf-
weisen, die jegliche Mostschonungen Uberflussightawus eigener Erfahrung kann ich
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sagen, dass diese Vorraussetzungen auch 201thbarigaren. Mit hohem Engagement
und grol3er Risikobereitschaft war es mir moglichfalsig November absolut gesunde
Rieslingtrauben mit einem Mostgewicht von 103°Odeaen. Die gewonnenen Trauben
wurden von Hand gelesen, anschlie3end angequetsghbei 10°C fur 24 Stunden stehen
gelassen, um dann schonend (d.h. wenig scheitesr2) liar abgepresst zu werden. Spon-
tan vergoren, am 15. Januar endlich trocken urrdraxindividuell.

Mir ist bewusst, dass dies kein Produkt fur einéackiVeingenuss ist. Es stellt mehr Kir
als Pflicht dar. Arbeitsaufwand, extrem geringesagsniveau und Risiko mussen auch
bezahlt werden.

Fur mich ist die reine Spontangérung nur fir Weémebersten Qualitats- und Preisseg-
ment ein Mittel der Wahl. Deshalb werde ich setbsht mehr die Risiken eingehen und
die reine Spontangarung héchstens noch in Ausndiliereprobieren.

Ich sehe die Spontangarung nicht als Dogma, biocjedon der Individualitat der Weine
oftmals begeistert. Bei verniinftiger Uberwachung @arverlaufe lassen sich zumindest
grob fehlerhafte Produkte verhindern.

Die Weine bei denen ich eine spontane Garung basteerde ich zukinftig besonders im
Hinblick auf Saure prufen. Ziel wird es sein nidber einen Bereich hinaus zu entsduern
bei dem ich mein Saureziel mit einem BSA unterstdmentrde, bzw. der pH-Wert Gber
3,2 geht. Ich halte einen BSA auch bei einem Rigsijrundsatzlich fur nicht schlecht,
auch wenn das wiederum den aktuellen Sortentypemwedrandert. Die Jahrgangsbedin-
gungen sollten dies aber zulassen.

Die Bevorzugung der DK-Varianten bei der Verkostulgses Versuches bezuglich der
Sortentypizitat war flr mich nachvollziehbar. Adergs stellt sich mir trotzdem die Frage,
ob wir uns in der modernen Weinbereitung tatséleldim eigentlichen Sortentyp orientie-
ren. Gerade beim Riesling wird sich oftmals an dgpischen” Rieslingen orientiert die
von der Mosel, dem Mittelrhein, dem Rheingau od®er ger Nahe stammen. Ich habe ge-
merkt, dass in Rheinhessen auf unseren kalkigemd&ti@n ein anderer Rieslingtyp zu-
stande kommt. Ich habe oft probiert den ,typischei@slingtyp zu erzeugen, habe aber im
Laufe der Herbste festgestellt, dass zum rheintassn Riesling ein etwas ,fetterer” und
.oreiterer” Typ passt. Sicherlich wollen viele enfiligranen Riesling, ich glaube jedoch,
dass Rheinhessen einen anderen Stil, einen ,rtesiisicben Typ*“ verfolgen sollte.

In diesem Zusammenhang stellt sich mir des Weitdiefrage ob wir uns nicht von dem
2urspringlichen” Sortentyp grundsatzlich entferabén. Wenn eine Spontangarung wirk-
lich so andere sensorische Ergebnisse bringt undchiestandzeiten friher haufiger
durchgefiihrt wurden, haben wir uns dann nicht setit vom ,ursprunglichen* Sortentyp
wegbewegt und erzeugen nun doch ,uniformere* Wela@rlich werden Weine dadurch
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vergleichbarer und deren Bereitung kontrollierbakeer soll und kann das das Ziel einer
modernen Spitzenweinbereitung sein?

Ich freue mich auf die kommenden Jahre und dieenesit Erfahrungen, die ich in der
Weinbereitung machen werde. Vielleicht irre ich Imin Allem, vielleicht ist manches
richtig. Fur mich gibt es bei der Weinbereitungnesi Weg den jeder beschreiten kann,
genauso wenig wie einen Weg der fur den Einzelmenear richtig ware. Es sollten immer
die Individualitdt des Jahrgangs, der wirtschditlic Moglichkeiten und die personlichen
Kapazitaten fur oder gegen die Entscheidung dentdpgérung bertcksichtigt werden.
Man sollte aber nicht vor dem Mehraufwand zurlckedken, sich dessen aber bewusst
sein. Ich fur meinen Teil werde weiter suchen uadhaweiter lernen, und ab und zu
kommt vielleicht ein ,richtig guter Tropfen“ dableeraus...
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