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e TERMIN: Lallemand — Thonhauser Symposium
Donnerstag 1. September, Beginn 09.00 Uhr
BOKU Wien, Muthgasse 18, 1190 Wien

e ERNTE 2005:

WeiBweinverarbeitung — Hinweise und Erfahrungen
e BARRIQUEREKONDITIONIERUNG:

Ein Vergleich verschiedener Reinigungsverfahren
e GARFUHRUNG:

MaBnahmen zur Qualitatssicherung bei der Garung

e NEUHEITEN:
Anwendung der Tribungsmessung in der Kellerei

Reinste TM Innovation.

Geehrte Leser,

in Osterreich ist eindeutig der Trend zum ,smart wine
buyer” erkennbar. Er ist preissensibel UND qualitatsbe-
wusst. Um dieses Kundensegment zu erschlieBen, mussen
Sie das Beste zum besten Preis bieten. Genau unter
diesen besonders herausfordernden Marktbedingungen
wird der Zusammenhalt mit starken, verlasslichen Partnern
immer essenzieller!

Wir — das Team von Thonhauser — beschaftigen uns basie-
rend auf jahrzehntelanger Erfahrung mit den Voraus-
setzungen fur die Erzeugung von reinténigen Weinen
und bieten bekannter Weise Rundum-Betreuung in allen
biotechnologischen und kellereihygienischen Fragen.

Wir bedanken uns fur Ihr Vertrauen mit absoluter Pro-
dukt-Sicherheit und kénnen Ihnen diese auch durch die
Chargenerfassung lhrer eingekauften Betriebsmittel do-
kumentieren. Damit méchten wir Sie partnerschaftlich
durch samtliche Herausforderungen rund um das Thema

Qualitatssicherung, Reinheit und Reintdnigkeit des 6ster-
reichischen Weines begleiten. Innovationsgeist hat bei
Thonhauser schon seit Jahrzehnten Tradition. Hoch intel-
ligente, verbliffend einfach anzuwendende Erfindungen,
die unsere Kunden immer wieder Uberzeugen sowie zahl-
reiche Forschungspreise bestatigen dies.

Diesen Herbst mdchten wir Ihnen z.B. das neue, innovative
Dosiergerat TM MULTITALENT fur die Fassrekonditionie-
rung vorstellen: Es dient nicht nur zur Dosierung von
TM RECOND PH und -AC zwecks schonender Freilegung
der Holzporen, sondern kann auch fur andere Applika-
tionen verwendet werden; z.B. fur die chlorfreie Press-
planenreinigung oder Schaumreinigung.

Ebenso bieten wir ihnen mit dem Relaunch unserer Home-
page (www.weintechnologie.at) seit diesem Herbst eine
effiziente und smarte Informationsplattform, die sich
unter Anderem durch einfache Handhabung und leichtes
Zurechtfinden auszeichnet.

Mit Thonhauser als Partner kénnen sie sich sicher sein:
Wir sind schon heute auf der Suche nach Lésungen lhrer
Qualitatsfragen von morgen und sind der Uberzeugung,
dass unsere stetige Weiterentwicklung lhren Vorteil be-
deutet! Viel Erfolg fur die bevorstehende Lesesaison

wunscht Ihnen lhr

Philip Thonhauser

Ernte 2005: WeiBweinverarbeitung — Hinweise und Erfahrungen
Von Ing. Peter Derkits & Ing. Erich Franz

Oberstes Gebot bei der Verarbeitung von WeiBwein-
trauben ist es, das in der Traube steckende Potenzial so
gut wie moglich und ohne Verluste in den Wein zu be-
kommen.

Die moderne (selektive) Enzymtechnologie stellt uns
Werkzeuge zur Verfiigung, wie z.B. das seit drei Jahren
bewahrte Lallzyme Cuvee blanc, mit dessen Hilfe bei
moderaten Maischestandzeiten (2-6 h) bei weissen Trau-
ben wertvolle Inhaltsstoffe aus den Schalen extrahiert
werden kdénnen.
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Lallzyme Cuvee blanc wird direkt nach dem Rebeln in die
Maische dosiert (2-3 g/hl), schlieBt wahrend der Maische-
standzeit die Traubeninhaltsstoffe auf und baut die Pekti-
ne ab, sodass eine nachfolgende Enzymgabe in den Most
nicht mehr notwendig ist. Die Entschleimung / Mostsché-
nung kann sofort nach der Pressung durchgefiihrt werden.

Kein Enzym . Lallzyme Cuvee
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Grafik Cuvee Blanc

Wenn keine Maischestandzeit stattfinden soll empfehlen
wir, unmittelbar nach der Pressung mit einem Klarenzym
zu arbeiten, um die Schleimstoffe so gut wie moglich ab-
zubauen und das Trubvolumen zu minimieren. Je weniger
Trubstoffe im Saft verbleiben, umso feinfruchtiger wird
der Wein.

Klarenzyme fur die Mostentschleimung zeichnen sich
durch ihre hohe Pektinaseaktivitat aus. Man hat die Wahl
zwischen flussigen Produkten wie das TM Saft und Mai-
scheenzym (Dosierung 6-10 ml/hl), und dem pulverférmi-
gen Lallzym HC (Dosierung 1-2 g/hl).

Unter schonender Gerbstoffentfernung versteht man
heute die Reduktion von Bitterstoffen die, durch starke
mechanische Belastung des Traubengutes entstehen. Eine
zu starke Absenkung des Gehaltes an reifen Gesamt-
phenolen, die eine wichtige Voraussetzung fur die Struk-
tur der WeiBBweine und die spatere Haltbarkeit der Weine
darstellt, sollte verhindert werden.

Mit dem Produkt Mostkasilat wird der Traubensaft sehr
schonend und selektiv behandelt. Positive Gerbstoffe, die
vor allem in der Jugend des Weines von Bedeutung sind,
bleiben erhalten. Ebenfalls werden oxidierte Phenole (von
Botrytis verursacht) entfernt.

Die Aufwandmengen von Mostkasilat orientieren sich an
der Technik der Traubenverarbeitung (je schonender umso
weniger) und dem Gesundheitszustand des Lesegutes.
15-100 g/hl sind notwendig, um gute Ergebnisse zu erzielen.

Der Einsatz von Bentonit im Most wird in den letzten Jah-
ren viel diskutiert. Der Grund fur den sparsamen Einsatz
im Most ist die Entfernung von Aminosauren, die aber fur
die Garung essentiell sind.

Trubvolumen Gesamtphenole

500

440

s° 23 =¥ T8 s° 23 =N T=Z8
K} g8 gg <gg K 38 98 ig€
E] 8= g2 o3 o a9 29 FTAS
5 & &3z &7 3 8 8T ~'=
o = = o = =

Grafik Mostkalisat

Hat der Most einen Nahrstoffmangel, ist auch wenig hefe-
assimilierbarer Stickstoff vorhanden. Um diese Mangel zu
beheben, sollen Hefendhrstoffe zugesetzt werden. Mit
Fermaid bieten wir einen biologischen Komplettnahrstoff
an, welcher hefeverfligbaren Stickstoff in Aminoform,
ungesattigte Fettsauren (wichtig fur die Hefezellwand)
zur Verfugung stellt und auch Vitamine und Mineral-
stoffe enthalt. Somit sind Trauben gut verarbeitet und der
Most optimal auf die Garung vorbereitet. Danach ist die
Hefe an der Reihe...

Um einer frihzeitigen Alterung des Weines vorzubeugen
(UTA), empfehlen Mikrobiologen die Hefe optimal mit
Spurenelementen zu versorgen. Goferm enthalt zahlreiche
Spurenelemente und Vitamine, die bei der Rehydration
der Trockenreinzuchthefe zur Verfiigung gestellt werden.

Der Einsatz von Goferm (15-30 g/hl direkt in den Hefe-
ansatz) wirkt sich am Ende der alkoholischen Géarung
positiv auf die Hefelebendzellzahl und die Aktivitat bei
der Endgérung aus.
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Neben einer guten Hefeernahrung wirkt sich bei Sorten
und Lagen, die zur frihzeitigen Alterung neigen, auch der
Einsatz von L-Ascorbinsdure positiv auf die Langlebigkeit
des Weines aus, wie Frau Prof. Rauhut (Forschungsanstalt
Geisenheim) bei lhrem Vortrag am Oenologischen Sympo-
sium im Mai 2005 erklarte.
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Mikronahrstoff Go-Ferm

Losung im Wasser vor
Rehydration der Aktivhefe

Wasser: pH 6
keine Bindung, kein SOz, nur Aktivhefe
Dosage: 30 g/hl Go-Ferm

AV 4
/\

v

€

einfache Zugabe

Most: pH 3-4
Bindung der Mikroelemente
30 - 80 mg/It SO2 wilde Mikroflora (bis 10°)

Grafik Go-Fermanwendung

Wichtig ist dabei der Einsatzzeitpunkt, da Ascorbinsaure
bereits entstandenes 2-Aminoacetophenon (UTA) nicht
mehr reduzieren sondern dessen Bildung stark verzégern

kann. Durch eine lange Lagerung auf der gesunden Hefe
kann ebenfalls die Frucht und Lebendigkeit des Weines
verlangert werden.

Dafur ist das hefeeigene Reduktionsmittel Glutathion
verantwortlich. Der von Lallemand entwickelte Spezial-
hefenahrstoff Optiwhite wird aus Hefen produziert, die
sehr reich an Glutathion und Mannoproteinen sind und
gibt somit den Weinen ein enormes Reife- und Lagerpo-
tential mit. Versuche bei der Ernte 2004 haben gezeigt,
dass der Einsatz von Optiwhite auch ein interessantes Puf-
ferungsvermaogen fir die Saure bringt. So wurden die mit
Optiwhite vergorenen Weine immer als runder und har-
monischer beschrieben.

Auswirkungen verschiedener Reinigungsmethoden fiir
gebrauchte Barriques auf sensorische und mikrobiolo-
giSChe EigenSChaﬂen Von Josef Hummer (Auszug aus der Diplomarbeit)

In einer Versuchsanordnung wurden 60 Barriques in Grup-
pen zu je 10 gleichen Fassern nach verschiedenen Reini-
gungsmethoden gereinigt. Dabei wurden alle Fasser mit-
tels Hochdruckreiniger und Moog-Fassreinigungsgerat ge-
waschen.

Zusatzlich wurde mit folgenden Reinigungsvarianten
gearbeitet:

Hochdruck, Kaltwasser

Hochdruck, Heisswasser

TM RECOND-Verfahren, 40 °C und 60 °C, mit Anwendungs-
konzentration von TM RECOND AC und TM RECOND PH
von 0,3 % und 0,6 %

Bei allen TM RECOND-Varianten konnte eine auffallend
effizientere Ablésung des Weinstein von den Fassober-
flachen erzielt werden. Mit einer Untersuchung unter dem
Auflichtmikroskop wurde eine porentiefe Weinsteinent-
fernung nachgewiesen.

Was die Hefe und Bakterienflora betrifft, so wurde nach
den TM Recondvarianten im Gegensatz zur Kalt- und
HeiBwasservariante eine signifikante Verringerung der
Keimbelastung nachgewiesen. Bei durchschnittlicher
Keimzahl vor der Reinigung konnte nach der Reinigung
oberflachlich sogar Keimfreiheit erreicht werden.

Nach den verschiedenen Reinigungsvorgangen wurden
alle Fasser mit Rotwein aus einem groBen Stahltank
befullt. Nach einer Lagerzeit von drei und sechs Monaten
wurde jede Wein-Variante sensorisch von einer Kost-

kommision verdeckt auf Reintonigkeit und vorhandene
Barriquenote Uberpruft.

Bei den TM RECOND-Verfahren mit 60 °C war eindeutig
eine hohere Reintonigkeit und eine ausgepragtere Barrique-
note feststellbar. Speziell nach sechs Monaten war der
positive Unterschied in der Barriquenote signifikant. Auf-
grund der porentiefen Reinigung konnte der Wein die
Holzinhaltsstoffe am besten extrahieren. Die Ergebnisse
nach der Kaltwasservariante wurden von allen Kostern als
schwacher bewertet.

Auch bei der Beurteilung der Reinténigkeit hat die Kost-
kommission aufgrund der verbesserten Weinsteinablo-
sung die TM RECOND-Varianten allen anderen Varianten
vorgezogen.

Hochdruckreinigung TM Recond Verfahren
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Reintonigkeit . Barriquenote
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Punkte

Heisswasser TM Recond TM Recond TM Recond TM Recond
60°C 40°C/0,3% 40°C/0,6% 60°C/0,3% 60°C/0,6%

Kaltwasser
10°C

Sensorische Auswertung nach 6 Monaten (Variante)

Garfiuhrung: MaBBnahmen
zur Qualitatssicherung bei
der Garung Von Ing. Peter Derkits

Schon beim Start der Garung ist die sorgfaltige Rehy-
dration der Trockenreinzuchthefe entscheidend, um die
Garung mit einer moglichst hohen Hefezellzahl rasch zu
starten. Mikrobiologen empfehlen eine Dosierung von
20 g/hl bei einfachen und von 30-40 g/hl bei schwierigen
Garbedingungen. Die Trockenreinzuchthefe in der 10 fa-
chen Menge Warmwasser (35-40 °C) 15 min. lang zu rehy-
drieren, dann 1:1 mit Most mischen, um den Ansatz lang-
sam an die Starttemperatur anzupassen. Temperaturun-
terschiede von mehr als 7-8 °C vermeiden!

Bei Rotwein sind Temperaturspitzen von Uber 38 °C zu ver-
meiden. Durch die hohe Temperatur in Kombination mit
dem vorhandenen Alkoholgehalt werden viele Hefe-
zellen abgetotet, die Endvergarung geht dadurch sehr
schleppend. Anstiege der flichtigen Saure sind die Folge.
Bei WeiBweinvergarungen soll die Temperatur nach der
Hauptgarung leicht ansteigen, um die Hefe neben dem
hemmenden Faktor Alkohol nicht auch noch einem Tem-
peraturstress auszusetzen.

Dokumentation der Garung: Durch die tagliche Tempera-
turmessung und Dichtebestimmung kann der Kellermei-
ster Garprobleme frihzeitig erkennen, und reagieren.
Eine moderate Anhebung der Temperatur auf max. 20 °C
zeigt einen positiven Effekt im Garverlauf.

Dichtemessgerdt DMA 35n

Triubungsmessung NTU

Ein wichtiger Punkt in der Technologie des WeiBweins
stellt die Mostvorbereitung vor der alkoholischen Garung
dar. Die Trauben werden selektiv geerntet und so schonend
wie moglich verarbeitet. Der Tribungsgrad des Mostes vor
der Garung ist ein entscheidender Faktor fur die nachfol-
gende Weinqualitat.

Der Tribungsgrad beschreibt die Menge aller Stoffe, die
im Most als kolloidale Trubung und frei schwimmende
Feststoffe vorhanden sind - gemessen in NTU (Nephelio
Trubitity Unit). Je sorgfaltiger der Most entschleimt wird,
umso geringer wird der Wert:

Grob entschleimte Moste: > 1500 NTU
Entschleimte Moste: 1000 - 500 NTU
Gute Sedimentation: 500 - 200 NTU
Sehr gute Mostvorklarung: 150 — 100 NTU
Flotation: 100 - 50 NTU
Separation, Zentrifugation: <50 NTU
Mostfiltration: <30 NTU

Die Hefe nutzt Trubstoffe als eine Art innere Oberflache

far ihre Mobilitat bei der Garung.

GuUnstig sind daher 130 bis 180 NTU

e fur die Primarfruchtauspragung bei WeiBwein ist ein
Wert von 100 NTU anzustreben

e reife WeiBweine, auch solche die im Holz ausgebaut
werden, vertragen einen héheren Trubanteil, und zwar
etwa 200 bis 250 NTU.

Je nach Sorte, Jahrgang, Reife und angestrebter Qualitats-

stufe, sollte ein entsprechender Tribungsgrad angepeilt

werden.

Die Messung des Triibungsgrades wird mit unserem trag-
baren Tribungsmessgerat durchgefuhrt. Dabei kann der
Wert in NTU sehr einfach und schnell ermittelt werden.
Der gemessene Wert entspricht der Tribung des Mostes,
welcher somit noch verandert werden kann, um mit der
optimalen Trlbung in die alkoholische Garung zu gehen.
Weiters wird die Tribungsmessung vor der Flaschen-
fullung zur Beurteilung der Filtrationsscharfe angewendet.
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