Auszug von der Veréffentlichung in ,,das deutsche we inmagazin Nr. 13, Seite
18 bis 25 vom 28. Juni 2008“.Die ausfuhrliche Darst  ellung der mikrobiologi-
schen Befunde finden Sie in der angegebenen Literat  ur. Weitergehende Infor-
mationen bei J. V. Herrmann.

Untersuchungen zum Einfluss der schwefeligen Saure und der Ascorbinsaure
auf die Entwicklung der Mikroorganismenflora bei de r Spontangarung

Josef V. Herrmann, Erna Schindler, Christine Maier, Martin GelRner und Rudolf
Miltenberger

Die ,Spontangéarung* als ein Stilmittel zur Gewinnung regionalgepragter, individueller,
»=authentischer* Weine gewinnt in der Weinwirtschaft zunehmend an Bedeutung. Die
Kontrolle bzw. die Einflussnahme auf die weitgehend autonomen Prozesse bei der
Spontangarung ist nur sehr begrenzt méglich. Die vorliegende Arbeit untersucht den
Einfluss des Zusatzes von schwefeliger Sdure bzw. Ascorbinsdure auf die Entwick-
lung der Mikroorganismenflora und die Sensorik der Weine.

Die Okologie der Garung

Die Garung mit ihren komplexen biologischen und biochemischen Ablaufen kann als
ein Okosystem verstanden werden. Eine Vielfalt verschiedener Mikroorganismen lebt
in spezifischen Wechselbeziehungen miteinander und in Abhangigkeit von der che-
mischen Zusammensetzung des Mostes. Durch ihre Stoffwechselaktivitaten veran-
dern sie fortlaufend ihr Umfeld und verursachen damit eine sukzessive Selektion in
der Artenzusammensetzung und der Zahl der Mikroorganismen. Die bei diesen Pro-
zessen abgegebenen Stoffwechselprodukte entscheiden in ihrer Art und Konzentra-
tion Uber den sensorischen Charakter des Weines.

In den frihen Stadien der Garung finden sich im Most neben Bakterien zahlreiche
Hefearten aus den Gattungen Hanseniaspora/Kloeckera, Candida, Metschnikowia,
Pichia, Saccharomyces. Diese ,Spontanflora“ wird von der Wildhefe Hanseniaspora
uvarum (anamorph: Kloeckera apiculata) deutlich dominiert. Mit zunehmendem Alko-
holgehalt werden die Wildhefen durch garstarkere und alkoholtolerantere Stamme
der Art Saccharomyces cerevisiae ersetzt. Das Muster nach dem die verschiedenen
Hefegattungen und Hefearten wahrend der Garung auftreten, ist offensichtlich sehr
einheitlich und unabhangig von der Herkunft des Mostes. Die Zusammensetzung und
die Dynamik der an der Garung beteiligten Hefestamme differiert jedoch von Garung
zu Garung. So treten wahrend der Spontangarung verschiedene S. cerevisiae-
Stamme parallel und auch sukzessive in Erscheinung, wobei gegen Ende der Ga-
rung ein oder zwei Stamme dominieren. Die S. cerevisiae-Stamme, die die Garung
durchfiihren sind solche, die auf den Oberflachen in den Kellereien vorkommen. Die
phasenweise Dominanz unterschiedlicher Stamme der Nicht-Saccharomyceten- und
Saccharomyceten-Hefen wahrend der Garung ist insbesondere auch deswegen von
herausragender Bedeutung, weil ihre jeweiligen spezifischen Stoffwechselprodukte
die Sensorik der Weine entscheidend beeinflussen. Eingehende Untersuchungen
zeigten, dass bei den Nicht-Saccharomyceten (z. B. Torulaspora delbrueckii, Can-
dida stellata, Hanseniaspora uvarum/Kloeckera apiculata) wie auch bei S. cerevisiae
die Fahigkeit zur Bildung von Garbegleitstoffen (z. B. Acetaldehyd, Essigsaure, Es-



sigsaureethylester) stammspezifisch auRerordentlich variabel ist. Diese Hefen und
ihre Stdmme sind flr die spatere sensorisch positive wie aber auch negative Auspra-
gung der spontanvergorenen Weine sehr bedeutsam.

Der Segen der Trockenreinzuchthefen. Oder: Die Behe  rrschung der Garung

Die Einfuhrung der Trockenreinzuchthefen in die 6nologische Praxis war eine der
bahnbrechendsten Innovationen in der Kellerwirtschaft wahrend der letzten 30 Jahre.
Mit den Trockenreinzuchthefen werden konkurrenzfahige S. cerevisiae-Stamme mit
definierten Eigenschaften in die naturliche Mikroflora eingebracht, damit die Hetero-
genitat der Hefestamme reduziert und die Bildung von héheren Alkoholen und ande-
ren metabolischen Nebenprodukten deutlich verringert. Dadurch wurde es mdglich,
nicht nur reproduzierbar reinténige und sortentypische Weine auszubauen, sondern
auch differenzierte 6nologische Konzepte zu entwickeln und planbar in die Betriebs-
praxis umzusetzen. Aber gerade dies fihrte nach Meinung zahlreicher Weinerzeuger
und Weinkonsumenten im Laufe der Zeit zu uniformen, beliebig austauschbaren
Weinen, ohne regionalen Bezug und Individualitat.

Ein bisschen ,spontan“ ware schon recht!

Die geringeren Gehalte an hoheren Alkoholen, Isoamylacetet und Ethylacetat in den
mit Trockenreinzuchthefen vergorenen Weinen betrifft gerade jene Komponenten,
die das vielschichtige sensorische Spiel, die Fille und die Komplexitat spontan ver-
gorener Weine préagen.

Demzufolge begannen vor etwa 10 Jahren einzelne experimentierwillige Winzer und
Onologen die Spontangarung in ihren verschiedenen Spielarten wieder verstarkt in
der Weinbereitung zuzulassen. Je nach Region und Betriebsstruktur hat sich mittler-
weile der Interessentenkreis erheblich erweitert und nicht wenige Winzer sind dabei,
ihre eigenen Erfahrungen zu sammeln. Die Motivation sich auf das vergleichsweise
hohere Risiko einer Garung ohne Trockenreinzuchthefen einzulassen, liegt sicherlich
darin, mit der Spontangarung Uber ein ,Stilmittel* zu verfiigen, das zu individuellen,
regional- und betriebsgepragten, ,authentischen“ Weinen fihren kann. Es ist aber
auch nicht zu verkennen, dass heute Weincharaktere akzeptiert und teilweise sogar
gesucht werden, die so in den 70er und 80er Jahren des letzten Jahrhunderts abge-
lehnt worden waren. Zudem ist zu berucksichtigen, dass die verstarkte Einbeziehung
der Grundsatze 6kologischer und nachhaltiger Landbewirtschaftung in den Weinbau
auch die Spontangarung einschliel3t.

Risikomanagement der Spontangarung mit SO, oder Ascorbinséaure?

Die besondere Herausforderung der Spontangarung besteht darin, das Risiko von
ungunstigen Garungen und damit die Entwicklung von Weinfehlern mdglichst zu
vermeiden.

Im Folgenden werden Uber Ergebnisse und Erfahrungen aus dreijahrigen Versuchen
zu Mdoglichkeiten des ,Risikomanagements” bei der Spontangarung berichtet. Hierbei
wurden die Auswirkungen einer Zugabe von schwefeliger Séure oder Ascorbinsaure
zum Traubenmost auf die Mikroorganismenflora wahrend der Garung, auf die Gar-
begleitstoffe und die Sensorik der Weine untersucht.



Es wurde erwartet, dass die schwefelige Saure mit ihrem breiten Wirkungsspektrum,
insbesondere ihren antioxidativen und bioziden Wirkungen in den Mosten das Spekt-
rum und die Zahl der Mikroorganismen so dezimiert, dass die SO,-toleranteren S.
cerevisiae-Hefen einen Selektionsvorteil erhalten und die Garung von Beginn an do-
minieren. Die Zugabe der Ascorbinsaure erfolgte unter der Absicht, die sauerstoffbe-
durftigen Wildhefen und deren Einwirkungen auf die Garung zu begrenzen.

Versuchsdurchfihrung und Methoden

Rebsorte, Moste

Wie bereits durch Miltenberger ausgefihrt, ist nach unseren Erfahrungen die Garung
ohne Trockenreinzuchthefen nur bei gesunden, physiologisch reifen Trauben, vor-
zugsweise spatreifender Rebsorten anzuraten. Unsere Versuche wurden mit Mosten
der Rebsorte Silvaner aus den Lagen Thiingersheimer Scharlachberg (2005 und
2006) und Marktheidenfelder Kreuzberg (2007) durchgefihrt. Die analytischen Kenn-
zahlen dieser Moste sind in Tabelle 1 dargestellt.

Tabelle 1: Analytische Daten der Moste

Jahrgang 2005 |Jahrgang 2006 |Jahrgang 2007
Mostgewicht (°Oe) 91 94 83
Gesamtsaure (g/l) 6,6 7,1 7,4
pH-Wert 3,4 3,4 3,5
Weinsaure (g/l) 5,9 4,2 5,7
Apfelsaure (g/l) 3,9 4,5 4,5
YANC (mg/l) 242 270 394
- Ammonium (mg/l) 46 49 132
- NOPA (mg/l) 196 221 262

Die Moste wurden nach dem Pressen zur Vorklarung betriebstblich mit pektolyti-
schen Enzymen versetzt und nach der Sedimentation tiber Nacht homogen auf die
Garbehaltnisse verteilt. Im Jahr 2005 erfolgte die Garung in 50 | Glasballons, im Jahr
2006 in 100 | und im Jahr 2007 in 300 | Edelstahltanks.

Im Jahr 2007 wurde den Mosten 30 g/hl eines Kombi-Hefendhrstoffpraparates zuge-
setzt.

Versuchsvarianten

Trockenreinzuchthefe Lalvin W 10 g/hl (2005/2006), 15 g/hl (2007)
Spontangarung

Spontangarung + 50 mg/l SO,

Spontangarung + 100 mg/l Ascorbinsaure

Garfuhrung



Die Garung erfolgte bei einer Raumtemperatur von 18 — 20 °C. Der Garverlauf wurde
taglich durch refraktometrische Mostgewichtsbestimmung (°Oe) und Temperatur-
messung kontrolliert.

Mikrobiologische Diagnostik

Die Proben fur die mikrobiologische Diagnostik der an den Garungen beteiligten
Gattungen und Arten wurden nach folgendem Schema entnommen.

Zeitpunkt der . Spontan +

Prolg)ennahme Lalvin W Spontan Spontan + SO, Ascrc))rbinsaure

Ausgang _nach bei Ansatz 24 Stunden nach Zusatz
Beimpfung nach Zusatz

Géranfang 3 °Oe Mostgewichtsabnahme

Garstart (nur 2006) 10 °Oe Mostgewichtsabnahme

Géarmitte 30 bis 35 °Oe Mostgewichtsabnahme (ca. 5 % Vol Alkohol)

Garende Garabschluss

Ergebnisse und Diskussion
Garverlauf
Die Garverlaufe zeigen deutliche jahrgangsspezifische Unterschiede.

Im Jahr 2005 (vgl. Abb. 1) wurde aufgrund einer Garstorung am 10. Tag in allen Va-
rianten gleichermafen die Endvergarung verzogert, so dass beim Abbruch der Ga-
rung am 32. Tag insbesondere in den Varianten Trockenreinzuchthefe und Spontan-
garung + SO, noch betrachtliche Restzuckergehalte vorlagen (Tab. 2).

In den Jahren 2005 und 2006 (vgl. Abb. 2, 3) verliefen die Garungen dagegen aul3er-
ordentlich zigig und alle Varianten waren spatestens nach 3 Wochen abgeschlossen
und weitestgehend durchgegoren (Tab. 2.). Wahrend im Jahr 2006 sich die Garver-
l&aufe der Varianten der Spontangarung nahezu parallel verhielten, differenzierten sie
sich im Jahr 2007 sehr deutlich, wobei die Zusatze SO, und Ascorbinsaure die Ga-
rung erheblich beschleunigten.

In allen Jahren wurde die Angarphase durch den Einsatz der Trockenreinzuchthefe
deutlich verkirzt. Dies ist im Wesentlichen dadurch begriindet, dass in Folge der
Hefeeinsaat die fiir den Garbeginn kritische Keimzahl von 10” Hefezellen/ml sehr viel
friher als in den anderen Varianten erreicht wurde und sich damit in den Jahren
2006 und 2007 die Gesamtgardauer erheblich verkirzte.

Abbildung 1,2,3: Vergleich der Garkurven der Jahre 2005 bis 2007

Entwicklungen der Mikroorganismenflora




a) Spontangarung

Die Spontangarungen sind im wesentlichen dadurch charakterisiert, dass in allen
Versuchsjahren zum Géarbeginn K. apiculata Gberaus deutlich dominiert und zu die-
sem Zeitpunkt S. cerevisiae lediglich im Jahr 2006 (vgl. Abb. 4) in nur bescheidenem
Umfang nachgewiesen werden konnte. In den Jahren 2005 und 2007 trat S. cerevi-
siae erst um die Garmitte, dann allerdings mit Keimzahlen deutlich tiber 107/ml in Er-
scheinung. Die Untersuchungen im Jahr 2006 konnten einen Hinweis darauf geben,
dass mit Beginn der Hauptgérung (Garstart) S. cerevisiae die Dominanz erreicht.
Aber auch zu diesem Zeitpunkt hatte K. apiculata mit nahezu 10’ Zellen/ml noch
einen Anteil von 10 % an der Gesamtkeimzahl. Bei den in den Jahren 2005 und 2007
am Ende der Garung nachweisbaren Bakterien handelte es sich um Milchsédurebak-
terien, die in den Weinen einen biologischen Saureabbau verursachten. Dies lasst
sich auch durch die erhohten Werte fur Milchsaureethylester, L-Milchsaure und Ace-
toin (Tab. 2) belegen.

b) Spontangarung + 50 mg/l SO

Der Zusatz der schwefeligen Saure reduzierte innerhalb von 24 Stunden die Ge-
samtkeimzahl in den Mosten um nahezu 90 %. Dies war vor allem durch die deutli-
che Reduktion von K. apiculata bedingt. Dennoch konnte K. apiculata in den Jahren
2006 und 2007 mit mehr als 10° Zellen/ml zu Garanfang und bis zur Garmitte nach-
gewiesen werden (vgl. Abb. 5).

Fett

Neben der Verringerung der Gesamtkeimzahl im Most bestand die entscheidende
Auswirkung des Zusatzes der schwefeligen Saure jedoch darin, dass S. cerevisiae
im Vergleich zu den anderen Varianten der Spontangarung bereits zum Géaranfang
mit mehr als 10’ Keime/ml deutlich tiber K. apiculata und C. stellata dominierte oder
aber diese, wie im Jahr 2005, stark zurtickdrangte.

c) Spontangarung + 100 mg/l Ascorbinsaure
Der Zusatz der Ascorbinsaure zeigte keinen nennenswerten Einfluss auf die Zu-
sammensetzung und Anzahl der Mikroorganismen in den Mosten.

Fett

Die Ascorbinsdure brachte aber offensichtlich frihzeitig Konkurrenzvorteile zuguns-
ten der S. cerevisiae-Hefen, so dass diese im Vergleich zur Spontangarung auch in
den Jahren 2005 und 2007 bereits zum Géaranfang mit mehr als 10° Zellen/ml nach-
weisbar waren. Der deutlichste Effekt der Ascorbinsaure bestand darin, dass sich zu
Garbeginn die Verhaltnisse von S. cerevisiae und K. apiculata anglichen und im Ver-
gleich zur Spontangéarung damit der Einfluss der S. cerevisae-Hefen auf den Géar-
verlauf verstarkt wurde (vgl. Abb. 6).

Die im Jahrgang 2007 am Garende nachgewiesenen Bakterien waren Milchsaure-

bakterien. Der durch sie verursachte biologische Saureabbau im Wein lasst sich
durch erhdhte L-Milchsaure- und Milchsaureethylesterwerte in Tab. 2 belegen.

d) Die Trockenreinzuchthefe Lalvin W im Vergleich



Durch die Zugabe der Trockenreinzuchthefe wurde S. cerevisiea bereits im Garan-
satz zu einer Hauptkomponente der Mostflora. Mit mehr als 107 Zellen/ml und einem
Anteil von mehr als 90 % an der Gesamtzellzahl dominierte S. cerevisiae zum Gér-
anfang sehr deutlich Uber K. apiculata bzw. C. stellata und bestimmte somit die Ga-
rungen und die Garverlaufe. Es ist jedoch nicht zu verkennen, dass die zugesetzte S.
cerevisiae in den Jahren 2005 und 2007 mit der naturlichen Mikroflora zu konkurrie-
ren hatte (vgl. Abb. 7) oder aber, wie im Jahr 2006, die natirliche Mikroflora ver-
drangte. Die im Jahrgang 2007 am Ende der Garung nachgewiesenen Bakterien sind
im Zusammenhang mit einem biologischen Sédureabbau zu sehen, der sich in den
erhdhten Gehalten an L-Milchsdure und Milchsaureethylester im Wein (Tab. 2)
nachweisen lasst.

Flichtige Garbegleitstoffe  (vgl. Tab. 2)

Als Ursachen fur die gréRere Aromenvielfalt und das besondere sensorische Spiel
der spontan vergorenen Weine werden die vermehrten Gehalte an hoheren Alkoho-
len (z. B. 2-Phenylethanol), flichtiger Sdure und Estern (z. B. Ethylacetat, Isoamyla-
cetat) genannt.

Nachdem K. apiculata insbesondere in den Garungen ohne Trockenreinzuchthefen
in der ersten Garphase dominierte und diese Hefe grof3e Mengen an fllichtiger Saure
bilden kann sind in den entsprechenden Varianten erhohte Gehalte an fliichtiger
Saure zu erwarten. Da jedoch in den Jahren 2005 und 2006 in einigen Varianten ein
biologischer Saureabbau stattfand (vgl. Tab. 2: L-Milchsaure, Milchsaureethylester,
Acetoin), in Folge dessen vermehrt flichtige Saure wie auch Ethylacetat gebildet
werden kénnen, sind hier nur die Daten des 2006er Jahrganges verwendbar. Die
Gehalte an flichtiger Saure und Ethylacetat bewegten sich in den spontan vergore-
nen Varianten auf vergleichbarem Niveau und waren etwa doppelt so hoch wie bei
der Garung mit der Trockenreinzuchthefe. Diese Ergebnisse korrelieren sehr gut mit
den erheblichen Unterschieden in der Mikroflora in diesen Varianten wahrend der
Garung.

Isoamylacetat (Essigsaurepentylester) ist eine Esterverbindung, die sensorisch an
Birne und Banane erinnert und daher wesentlich zum positiven sensorischen Ein-
druck eines Weines beitragt. In den Weinen des Jahres 2005, vor allem aber denen
des Jahres 2006 wurden in den spontan vergorenen Varianten hohere Gehalte
nachgewiesen als in den mit der Trockenreinzuchthefe vergorenen (Tab. 2). Mit Aus-
nahme der ohne Zusatze spontan vergorenen Variante war dies auch im Jahr 2007
festzustellen.

Von den hoéheren Alkoholen ist 2-Phenylethanol der bedeutendste, hat ein rosenédhn-
liches Aroma und wird nach verschiedenen Autoren bei spontanen Garungen in gré-
Reren Mengen gebildet als bei solchen mit Trockenreinzuchthefen. Wie in Tab. 2 er-
sichtlich, wurde 2-Phenylethanol im Jahr 2006 und vor allem im Jahr 2007 in den mit
Lalvin W vergorenen Varianten in deutlich héheren Gehalten nachgewiesen als in
den spontan vergorenen. Nach eigenen mehrjahrigen Untersuchungen ist die Kon-
zentration von 2-Phenylethanol nicht nur vom Hefe-Typ, sondern auch von kellerwirt-
schaftlichen Verfahrensweisen und insbesondere auch von der Gartemperatur ab-
hangig. Innerhalb der spontan vergorenen Varianten deutete sich in der Reihenfolge



~Spontan“, ,Spontan + 100 mg/l Ascorbinsaure”, ,Spontan + 50 mg/l SO," eine ten-
denzielle Zunahme des 2-Phenylethanol-Gehaltes an.

Tabelle 2: Analytische Daten der Weine

Weinsensorik (Tab. 3)

Die Weine der jeweiligen Versuchsvarianten wurden nach dem DLG-Schema von
erfahrenen Verkostern sensorisch bewertet. Um den Besonderheiten spontan vergo-
rener Weine und deren Entwicklungspotenz Rechnung zu tragen, erfolgten die Ver-
kostungen der Jahrgénge in gro3eren Zeitabstadnden. Von den Jahrgangen 2005 und
2006 liegen jeweils drei Verkostungen mit jeweils 30 Pruferurteilen vor. Der Jahrgang
2007 wurde erst einmal verkostet.

Der sensorische Vergleich der 2005er Weine untereinander ist insofern problema-
tisch, als die hohen Restzuckergehalte in den Varianten Lalvin W und Spontan + SO,
und der biologische Saureabbau in den Varianten Lalvin W und Spontangéarung (Tab.
2) sensorische Eigenarten hervorriefen, die die garungsbedingten Unterschiede
Uberlagerten. Trotz laktischer, buttriger Noten und Lackton, wurde die Spontanga-
rung aufgrund ihrer Fruchtigkeit in den ersten beiden Jahren vergleichsweise gut be-
wertet, um allerdings im dritten Jahr aufgrund vorherrschender Alterung deutlich ab-
zufallen. Die Variante Spontan + SO, erschien durch den hohen Restzuckergehalt
unharmonisch sif3, obwohl der Wein in den ersten Jahren auch als fruchtig, frisch
und korperreich beschrieben wurde. Der Wein der Variante Spontan + Ascorbinsaure
war gekennzeichnet von den Attributen fruchtig, cremig, harmonisch und wurde in
allen Verkostungen am besten bewertet. Hohe Restsuf3e und laktische, buttrige No-
ten lieRen den Wein der Variante Lalvin W trotz Fruchtigkeit, weich und unharmo-
nisch erscheinen.

Weitgehend durchgegoren und ohne gréf3ere Einflisse durch einen biologischen
Séaureabbau konnten die Weine des Jahres 2006 die garungsbedingten Unterschiede
deutlicher darstellen. Die Weine der spontanvergorenen Varianten zeichneten sich
generell durch eine besondere Fruchtigkeit aus. Bei der spontan vergorenen Variante
waren aber auch bittere, gerbende, grasige und dumpfe Noten zu bemerken. Diese
Noten waren zwar auch bei der Variante Spontan + SO in geringerem Umfang fest-
zustellen, jedoch hatte dieser Wein mehr Fille. Auch 2006 wurde der Wein der Va-
riante Spontan + Acorbinsaure aufgrund seiner Fruchtigkeit, Stoffigkeit und seines
Schmelzes am besten bewertet. Der Wein der Variante Lalvin W erwies sich zwar als
fruchtig und stoffig, jedoch waren gerbige, grasige Noten und die sensorischen Ein-
driicke des BSA, wenn auch in geringem Umfang, einer h6heren Bewertung abtrag-
lich.

Die Weine des Jahres 2007 wurden bislang nur einmal bewertet. Sie kbnnen zwar

noch nicht abschlieRend beurteilt werden, in der Tendenz scheinen sich aber die
sensorischen Bewertungen der vorangegangenen Jahre zu bestatigen.

Tabelle 3: Sensorische Bewertung der Weine als Qualitatszahl (Medianwerte)




Zusammenfassung

- Durch den Zusatz von schwefeliger Sdure oder Ascorbinsaure in den Trau-
benmost konnte die Mikroorganismenflora wahrend der Spontangérung deut-
lich zugunsten von S. cerevisiae beeinflusst werden.

- Der Zusatz von schwefeliger Saure erwies sich besonders wirksam und fuhrte
nicht nur zu einer Verringerung der Keimzahlen in den Mosten um 90%, son-
dern auch schon bereits zum Garbeginn zu einer deutlichen Dominanz der S.
cerevisae uber die Wildhefen.

- Durch den Einsatz der Trockenreinzuchthefe wurde zwar schon im Trauben-
most die Dominanz von S. cerevisiae erreicht, jedoch waren auch hier jahr-
gangsabhangig Wildhefen bis zur Garmitte nachweisbar.

- Die Weine der spontan vergorenen Varianten prasentierten sich ansprechend,
fruchtig, vollmundig und variantenreich und waren unter den hier gegebenen
Voraussetzungen und Bedingungen durchaus interessante Alternativen zu
den mit der Trockenreinzuchthefe vergorenen Weinen.
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Tabelle 2: Analytische Daten der Weine

Silvaner 2005

Silvaner 2006

Silvaner 2007

Lalvin W | Spontan | Spontan | Spontan + 100 | Lalvin W | Spontan | Spontan | Spontan + 100 |Lalvin W | Spontan | Spontan | Spontan + 100
+50 mg/I + 50 mg/l +50 mg/l
mg/l SO, | Ascorbinséure mg/l SO, | Ascorbinsdure mg/l Ascorbinsaure

SO,
Vorhandener |11,8 12,5 11,5 12,4 12,7 13,2 13,2 13,2 11,6 11,3 11,6 11,6
Alkohol (%Vol)
Vergarbarer 16,1 50 20,1 4,0 15 0,5 0,6 0,7 1,2 2,8 1,0 11
Zucker (g/l)
Gesamt 1.8 11 0,2 0,5
Milchsaure
(a/)
L-Milchséaure | * 11 0.01 * 0,11 0,07 0,02 0,03 0,83 1,35 0,10 0,73
(CID)
L-Apfelsaure | * 14 2,6 * 3,5 3,8 3,8 3,8 2,1 1,2 3,3 2,2
(CID)
Milchsaure- 60,8 48,9 52 16,3 59 55 3.1 3,0 41,1 58,6 11,0 30,8
ethylester
(mg/l)
Acetoin (mg/l) |3,0 4,6 n.n. 4,2 n.n. n.n. n.n. n.n. n.n. n.b. n.n. n.b.
Fluchtige Géarbegleitstoffe
Flichtige 0,62 0,59 0,62 0,47 0,27 0,46 0,43 0,47 0,24 0,27 0,37 0,29
Saure (g/l)
Ethylacetat 47,4 78,8 53,0 66,7 47,4 87,7 76,0 90,3 54,1 77,1 78,7 78,2
(m/1)
Isoamylacetat | 1,2 2,5 1,7 3,0 0,8 5,5 51 51 2,1 19 4.5 4,0
(mg/l)
2- 20,3 13,7 20,5 16,3 24,2 16,5 18,8 18,7 35,9 23,9 27,8 25,3
Phenylethanol
(mg/l)

* nicht untersucht




Tabelle3Verkostungen / VKerg. Spontangéarung QZ

Tabelle 3: Sensorische Bewertung der Weine als Qual

itdtszahl (Medianwerte)

Silvaner 2005

Silvaner 2006

Silvaner 2007

Variante 1. VK* 2.VK* 3.VK* MW 1. VK* 2.VK* 3.VK* MW 1. VK*
2006 2007 2008 2007 2007 2008 2008
Lalvin W 2,00 1,80 2,00 1,93 2,00 1,50 2,20 1,90 2,00
Spontangarung 2,20 2,00 1,50 1,90 2,00 2,00 2,20 2,07 1,50
Spontang. + SO, 2,00 2,00 1,80 1,93 2,20 2,00 2,30 2,17 1,80
Spontang. + Ascorbinsaure 2,50 2,30 2,00 2,27 2,20 2,20 2,50 2,30 2,00

* = Verkostung

LWG, Team A2



Dtwmag0608 Abb.1 Gdrkurven /Gdrkurve A30705

OVechsle

Thingersheimer Scharlachberg, Silvaner 2005

100

90 ¢

80

Spontangarungen mit Zusatzen

Im Vergleich zur TRZH-Garung

70

60

== Spontan
ohne Zusatz

50

=&—Spontan + SO2
50 mg/I

—/—Spontan + Ascorbinsaure

40

100 mg/I

30

20

5 10 15 20 25 30

Tage

35
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Dtwmag0608 Abb.1 Gdrkurven /Gdrkurve A20707
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Dtwmag0608 Abb.2 SpontangdrungenKbE Popu Spontan+Asco A20706
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Dtwmag0608 Abb.3 ReinzuchtgdrungKbE Population LalvinW A20706
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Dtwmag0608 Abb.3 Reinzuchtgdrung KbE Population Lalvin W A20707
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