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% Einleitung
Tec hinlogische Sanreabban ist fir alls
Rotweine und [ir sines wachsondern
Tl dor Wil b Rosfwaing aus
Grinden der biologischen Stabilita,
der Handhabung der Acidital aber auch
gleictiermalion aus Griinden einer
Sncher nach priiferer walwnehimbarer:

Ko plexdtit gofragt

Dier Einsatz durch Chr: Hansen, angefanzen 1993 mil dem
ersten matolaktischen Ferment mit divekter Beimpfung
tles Wi [ La.:uL uriler dem Namen Viniflora® oenos),
wrlauhte von ainar Kontrolle der selektionierten Flora au
sprechen, um den biologischen Siureabbau, besonders bei
Rotweinen, zu realisierer. Saitdem wurde diese Technik
unter den Bodingungen der Vinilikation, in Tanks wie
aneh in 2001 Eissorn, bavdosen (Nielsen u, ., 1096;

- Lowenzing, 1997,

Die Kontrolle des biologischen Saurabbaus der alkohal-
und saurehaltigen Weiliweise ist zu vervollkommnen, weil
dis :_i:.n,élgfﬁ_schén Charakteristiken besonders ungiinstig fir
das Wischstum der malolaktischen Baklerien ssin kinnten,
aufierdem kiinntan sie eine vorhergehende Reaktivierung
srlordemn [Cerbgy, TiGa]

Eine neve Btappe ist in dukonf dia Cherschreitung mmit
dem Finsatz von Viniflora® CH5, sin neves
malolaktisches Ferment mit direkier Huimpfong des Weirls
(Zusalz von iniflorad perios): spezicll angf:hm[:lﬁ b
Weill- und Roséwsinen fiir deren analylisclie und
wahrnehmbare Qualitdten, Dieser Artikel gibt gleicher
mafien Anlass zur Prizision tor Wichtighiit von der
Integration des biologischen Siureabbaus in das globale
Schema der Vinifikation, um sie unter optimalen
Badingungen durchﬁmren'm kfinnem.

% Management des biologischen
Saureabbaus bei der Vinifikation von

Dz Verhalien dos h'in%ngiﬂx:hdn Saurrahbaus bet der Vinifi-
Fadian dor Wit B und Rn's:if_iwninn ik aus Ffﬂg&ndm_l'{}nlu{b
s empfindlicher als das der Rotweine:

= Dis Nifirwartzusammensetzung der Weilweine ist

* merklich #rner im Vargleich 21 jener der Rotweine
(Dekantieren des Mostes, Maischebehandlung fast
night vorhanden);

* [m Gegensatz 70 Rotweinen sind Weiliweina im
J_‘Lﬂgemejnenﬁéitwhalﬁgar wnd dor pH-Weait ist bredtor
{3.0-3,5 nach der atkoholizchen Fermentation];

o Das dem Most I}elgemgtn S0k 1at kv g i
laktischen Baktericn als in Robwein fniedeige ptEWerte,
schwache Kombination vog S0 mil Polyphongolon);-

v Die optimale Temperatur wiliveod des hinkigisehen
‘Saursabbaus von Weillwainen (18-22°C) st im i
Allgemeine nisdriger als die von Tiotweinen {20-24°C),

Folglich muss der biclogische Saureabban durch bakteriel-
I Beimplung, von der Vervallstindigung der alkoholischen
I"F.*I'f[_teniaﬁvﬁ an, vorverlegl werden (Pilatte, 1998], 5n,
angefangen bei der Emte, ist das detaillivrte Wissen uber
die Charakieristiken des Mostes [Komzenteation von
Zucker, pH-Wert, Gesamtaciditit, Gehall von Essig und von
Weinstein) sine vorhergehende Tinarldsslichkedt, um den
Weinhersiellern bei der Auswahl der Vorginge var dee
Fermentation zur Hand zu yelien I."'u,hwl,!‘blung,hmmhers
Dekanticren), in Verbindung mit der Forschuog dis
hiolagischen Saureabbaus

¥ Uhl]‘l'."ﬂf'guﬂ.'gﬂjl und dio Kemtrolla der Schwefalung dos
Mostes [von 3-6g/h| gemdss dem pH- ert) Lo ein
Hauptelement der Kontrolle des biolopgischen Saureabbaus.
Tatsiichlich bestimmt die beigefligte S0,-osis nuf diggasin
Niveau einen wichtigon Teil der Daer s hmingﬁrhp.n
Siureabbaus (i vnd Gallander, IBEJJ

Dias Dekanlivren des Mostes wird begrenzt {(Endiriibheit
>100NTLY, s dass der Most in Beaug anl din Miliewird
rilcht yerarmt (attige Siuren, Stickstotfverbindungen)
damit das Wachstiom der Hefenund in Folae mich dee
Bakienien nicht zu stark gestort wird.

Tatsichlich verlangsarat ein Mangel aut diesem Niveno die
fermantierende Akiivifat der [lefen und erhiht dis
Synthese, besanders in stickstofarmen Siften, Schwefel-
malekiile (502, 125}, bekannt fir ihre Inbibitorvirkung
gowemiiher den laktischen Bakterien (Themas u. a, 1993
Henick-Kling und Park, 1994),

{lberdies halen die Charakieristizen des Helestamms (fer-
mentisrende Filigheitan, schrelle Autolyse, Biosynthoso
der Schwelelverbindungen) einen betrichtlichan Binlluss
anf die Implankation der selektionierton otk isclien
Bakterien, beimplt ani Ende der alkoholischen Fermentati-
om (Gilis v, a., 1996 Nygaard und Prahl, 19961

> Auswahl der Stimme mit direkier
Beimpfung fiir die WeifSweine
Dieerworbene Erfabiruie vou Chi. Hatsen in der Answa-
hl und der Kontrolle der Produktion der malolaktischen
Bakterien mil direkler Beimplung des Weins hat seit 1995
n oiner nenen Pliase von [solienang des Stamnies



0. oeni [ex. Lo penos) gefiibt, Dl&ﬁ:e Arbedt werd von giner
- Srudie der i\ah:ungsbﬂdmfntsqp et 1axmr.hﬂn Bakferien
bed der Vinifikation hc_glcatt.!_."ﬁ!u_ﬂe uned Nywaard, 1999),

- Mach Priifung der isolierten Stimme wirden Weiliweine
1008 aus Burgmwl Yal |:|u {oire; Cotes du Rhone damit
oetastet, wobel dia k‘uﬂﬁwei}w .ELI'IH’IEI'!EB analytische
Varameter aufwiesen (miedriger pH-Wert und/oder hoher
Alkoholgshalt, Viniflora CHAS, pier Stamm 0. peni
selektioniert aus Burgund, 'Etrunjnl_ direkl aus dieser
Seleldion, wo anden qualitative Parameter in Betracht
gezogen worden sind, So produziert dieser Stamm wenig
Hliichtion Siure (0,07-0,15g H250./1 geméss der Versuche),
emiedrigt nicht das Arginin wnd produzient wenig
iogenetische Amine, Viniflora CHA5 swird mit einer
Tplmenge {8x 105 LFC/ml} g]ﬂ: th nach der alkoholi-
;.tx-.]wn (éirung heampft Viniflora CH35 hat bewiesen,
dass sin bet ‘?E‘.h‘."n"lBl‘]gﬂl'l. Bedmgung&u fverschiedenen
“analytischen Paranwter, Schwofel, p, Alkohol,
- Niihsstoff) in WeiBiweinen sehr gul dun biologischen
't i:-siwea.rhuu ;lurrhh:hrcr {Figur 1, Zund 3).

Aus wahmehmhawr ,‘-':‘u*ht iat d,u-; ammat:schc Profil des

-~ fermentierlen. Weiris il ‘L‘-mﬂurd ﬂH% fiir dic Mase siner-
woits dhreh dis h:ui:]]tlgell \Iotim gf}pragt, auf der anderen
Seite durch Mandel Lmd H.isf-lnuﬂﬁc‘ und im Mund durch
fﬂrta,;eu und Wmtm%ﬂm n}hm-‘-. am Ende l::ltr.er Z11 sein.
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Malolakiische Glirng In i lf‘hﬂrdfmnu'-' Wmn dx'r e Absililuss

Cder M}quhohseuan__r;;amb iy Fasy il Viniflors CHIS fnokudivil
-~ yvtrde Burgund, Frankesich, 19685 {Quelle; Chr Hanssn)
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