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Einleitung

Klimawandelbedingte Wetterextreme insbe-
sondere Trockenstress (Abbildung ) fihren
zu Verdnderungen und Stérungen bei der
Reberndhrung. Dies beeinflusst auch in wei-
terer Folge die Géarung und die Aromatik der
Weine, denn der Stickstoff- und Mineralien-
mangel wirkt sich auch auf die Erndhrung und
Leistung der Hefe aus.

Selbst unter glinstigen Nahrstoff-Bedingungen
verandert sich bereits die Traubenqualitdt und
es ist mit einer Zunahme der Mostgewichte
und einer Abnahme der Sduregehalte zu rech-
nen. Hohere Alkoholgehalte, Garstorungen
und eine Reduzierung der mikrobiologischen
Stabilitdt sind die Folge.

Wissenschaftliche Innovation —
Oenoferm® LA-HOG mit
Erbsloh® LA-C

Immer wédrmer werdende Sommer haben flir
den Weinanbau zur Folge, dass die Trauben
einen héheren Zuckergehalt entwickeln und
die Moste nach der Vergdrung einen wesent-
lich hdheren Alkoholgehalt aufweisen. Diese
Weine werden in ihrem Bouquet zu schwer
und somit von Kunden weniger akzeptiert. In
den letzten Jahrzehnten wurde die Alkohol-
Toleranz und Gérstdrke von Hefen gesteigert,
um den Verdnderungen des Klimawandels
gerecht zu werden. Die Weinhefen vergdren
den enthaltenen Zucker vollstandig zu ho-
hen Alkoholgehalten. Die Weine wirken sehr
alkohol-lastig und die Aromen werden zuneh-
mend maskiert.

In der Hefe-Entwicklung war es notwendig
neue Wege zu gehen, um weniger Alkohol zu
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Abb. I:Titelbild:Visualisierung der Klimaveranderung

bilden und frischere Weine zu produzieren.
Dies wurde durch die gezielte Selektion von
Oenoferm® LA-HOG erreicht.

Die Hefe ist eine GMO-freie Entwicklung fur
WeiB3- und Rotweine. Sie bildet vergleichsweise
weniger Alkohol, dafiir Uberdurchschnittlich
mehr  Glycerin.  Die  obligatorischen
Néhrstoffe optimieren die Zuckeraufnahme,
den Stoffwechsel, die Gérkinetik und die
fokussierte Aromenbildung.

Die Bildung von Glycerin anstelle von
Ethanol sorgt fir weitere Vorteile bei der
Harmonisierung. Ein UbermaB3 an Alkohol
wird balanciert und adstringente Weine
abgerundet. Hohere Gehalte an Glycerin
verleihen den Weinen mehr Korper und
Weichheit am Gaumen und unterstitzen
die Aromatik (Abbildung 2). Besonders im
Bereich von 10 bis 15 g/l Glycerin kommen
die Aromen 3-Methyl-butyl-acetat (Aromen
von reifen Birnen und Banane) und Ethyl-
Hexanoat (fruchtige Apfel- und schwarze
Beeren-Aromen)  stirker zur  Geltung
(Abbildung 3)

Neben der girstarken Hefe Oenoferm®
LA-HOG sind die speziellen  und
richtig  eingesetzten = Nahrstoffe  des

Erbsloh® LA-C wichtig fur den Erfolg der
Alkohol- Reduzierung und der erhohten
Glycerin-Bildung. Ein  Garant fir eine
sichere und erfolgreiche Garung ist der
Vollndhrstoff VitaFerm® Ultra F3. Er erginzt
die Wirkung von VitaDrive® F3 und
versorgt die Hefe wéahrend der Garung mit
weiteren stickstoffhaltigen Komponenten.
Das Aromaprofil entspricht den heutigen
Kundenanforderungen und es lassen sich
moderne und leichte Weine produzieren.
Mit der weiteren Zugabe des flUssigen
Hefenahrstoffs Vitamon® Liquid werden
fruchtige Aromen geférdert. Dieser muss
kontinuierlich und in den empfohlenen
Mengen dosiert werden. Die tdgliche
Zugabe wird durch die flissige Formulierung
besonders erleichtert. Die partikelfreie
LSsung vermeidet die Entbindung von CO,
und fihrt zu einer raschen Verflgbarkeit
des Stickstoffs und des Vitamin BI.

Die Entwicklung der Hefe (Oenoferm® LA-
HOG) betont den Einsatz und Wichtigkeit
von den verschiedenen Nahrstoffen. Ein
speziell fur diese Anwendung entwickeltes
Konzept (Erbsloh®  LA-C) liefert die
allumfassende Versorgung der Hefe von der
Rehydrierung bis zur Endvergdrung.
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Die Notwendigkeit eines Nahrstoffkonzeptes

Die letzten Jahrginge mit unterschiedlichen klimatischen
Auswirkungen auf die Ernte haben gezeigt, dass die Erndhrung
der Hefe nicht nur einen Einfluss auf die Gérung, sondern auch
einen wesentlichen auf die Aromatik der Weine hat.

Die Zunahme der Sonneneinstrahlung bewirkt in der Regel
hohere Mostgewichte

Je nach Hefe Typ ist der Bedarf an Stickstoffquelle und -menge
abhidngig vom Mostgewicht. Héhere Mostgewichte filhren zu
einem hoheren Bedarf an Stickstoff. Dies ist die Ursache, dass in
unterschiedlichen Jahren bei derselben Sorte, Hefe und gleichen
technologischen Bedingungen (bspw. Gartemperatur) die Hefe
einen unterschiedlichen Nahrstoffbedarf zeigt.

Im Laufe der Traubenreife werden zunehmend Aminosduren
gebildet. Die Gehalte im Most sind dabei abhdngig von den
klimatischen Verhaftnissen, der Rebsorte, der benutzten Unterlage,
sowie der Bodenbeschaffenheit und seiner Bearbeitung. Ebenfalls
spielen die Duingung und Bewdsserung eine wichtige Rolle
sowie die Infektionsbelastung (bspw. Botrytis und andere Pilze).
Diese Aminosduren werden von der Hefe wéhrend der Garung
unterschiedlich aufgenommen und verstoffwechselt.

Bei hoheren Reifegraden und speziellen Sorten (bspw. Chardonnay)
sind die Gehalte an Prolin sehr hoch. Diese Aminosdure kann von
der Hefe unter Garbedingungen nicht verstoffwechselt werden und
ist daher ein weiterer Grund fir ein gezieltes Néhrstoffmanagement.

Soliten in den Trauben nicht ausreichende Mengen und Verhattnisse
an Aminosauren gebildet worden sein, so missen diese von auf3en
zugefuhrt werden. Hefen sind wahlerisch und préferieren bestimmte
Aminosauren. Bei der Entwicklung von VitaDrive® F3 wurde darauf
geachtet, dass gerade diese Aminosduren - gemaf3 Abbildung 4,
Gruppe A - zur Verfligung gestellt werden.

Wahrend der Rehydrierung dirfen aber auch keine zu grof3en
Mengen Ammonium vorhanden sein, d. h. Ammonium darf erst
waéhrend der Gérung eingesetzt werden. Da zum Hefewachstum
Stickstoffverbindungen (am besten Ammonium und Aminoséuren)
notwendig sind, kann der Most bis zum Ende des 2. Gardrittels mit
DAHP (DAP) und Thiamin, zusitzlich zum Aktivator versorgt werden.
Bei problematischem Lesegut unterstiitzen komplexe Nahrstoffe,
wie VitaFerm® Ultra F3, die Aromatik und sichern den Erfolg der
Gérung. Bei stirkerer Belastung mit Spritzmittel-Ruckstdnden
empfiehlt sich die Anwendung von VitaDrive® ProArom, einem
Aktivator mit héherem Glutathion Gehalt, um der Hefe bei der
Entwicklung zu helfen. Definierte Glutathion Mengen ermdglichen
dabei eine Entgiftung der Hefe von Pestiziden.

Aromastoffentwicklung in Abhiangigkeit
von der Ammoniumversorgung

Die Gabe von Ammoniumstickstoff zeigt deutliche Verdnderungen
bei den Gehalten verschiedener Aromastoffe. Tabelle 2 zeigt eine
Auflistung verschiedener Aromastoffe, die in Abhdngigkeit von der
Ammonium Dosage zunehmen, abnehmen oder relativ unabhéngig
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Abb. 2: Attribute von Oenoferm® LA-HOG

Abb. 3: Steigerung der Frucht-Aromen durch die Verwendung von
Oenoferm® LA-HOG und Erbsl6h® LA-C in Rot- und WeiBBwein

Mostgewicht ~ Mostgewicht YAN Bedarf ~Rotwein Weiwein

[°Brix] [°Oe] [mg/l] [Vol.%] [Vol.%]
21,5 90 200 12,2 12,9
23,7 100 250 13,8 14,4
26,0 110 300 15,4 16,0
28,2 120 350 17,0 17,6

Tab. I.: Korrelation Mostgewicht und Stickstoffbedarf

davon sind. So nehmen die Uberwiegend nicht lange lagerstabilen
Verbindungen, wie 2-Methylpropylacetat und andere Ester, mit
zunehmender Ammoniumgabe zu. Unerwiinschte Verbindungen, wie
die Fuselalkohole Butanol, 2-Methylbutanol, oder die mit sensorisch
negativem Attribut belegten, ranzig-, késig- und schweif3ig riechenden
Fettsduren nehmen hingegen signifikant ab. Weiterhin zeigen einige
Alkohole, Ester von mittelkettigen Fettsduren und Terpene keine
Korrelation bei zunehmender Ammoniumgabe.
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Als Daumenregel wird eine Gdrung ohne
Verzdgerung bei einer Stickstoffversorgung von
20 mg/l Ammonium und 150 mg/l Aminosduren
angenommen.  Dennoch  muss  hierbei
berlcksichtigt werden, dass der Stickstoffbedarf,
wie erwdhnt, mit dem Zuckergehalt korreliert
(siehe Tabelle 1). Darlber hinaus lassen
stammspezifische Abweichungen der Hefen
groBere Schwankungen zu.Vor allem wenn man
die Bedurfnisse der Hefen bei unterschiedlichen
Mosten vergleicht, sind die Prdferenzen Uber
die bevorzugte Art der Stickstoffquelle schwer
vorhersehbar.

Zum  Ausgleich  solcher  Schwankungen
empfiehlt sich auch hier die Anwendung eines
komplexen Nahrstoffprdparates (Abbildung
4). Letztendlich hat auch die Gartemperatur
einen Einfluss auf die Beliebtheit bestimmter
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Aminosduren.  So  nimmt bei kdlteren
Gartemperaturen der Verbrauch an Glutamin,
Histidin und Serin ab, wahrend Glutaminsdure,
Arginin  und  Tryptophan  zunehmend Gruppe D.
aufgenommen werden. Trotz aller férderlichen

Aspekte der Ammoniumsupplementierung soltten Uberdosierungen
mit DAHP-haltigen Prdparaten vermieden werden. Denn Reste
verleihen dem Wein einen salzigen Geschmack und gefdhrden die
mikrobielle Stabilitdt. Eine gezielte Dosierung durch das flussige
Vitamon® Liquid ist hier das Mittel der Wahl,

Andererseits fuhrt die Unterversorgung mit Ammonium schnell zur
Bockserbildung. Fur die Hefe bedeutet der Zustand ,,Ammonium-
Mangel" eine extreme Stresssituation. Ein Blick in die zelluldre Ebene
und auf die Expressionsmuster der Eiweil3e legt dar, dass neben einer
Vielzahl von Stressproteinen, auch Kupfer-Metallotheonine exprimiert
werden.

Der Versuch der Homeostase von Kupferionen zeigt, dass
Hefen nach Aufzehrung des Ammoniumpools sehr empfindlich
auf Schwermetallionen, insbesondere Kupfer reagieren. Dies
deckt sich mit der Beobachtung, dass zunichst selbst bei hohen
Kupferkonzentrationen Hefen, solange ausreichend Glutathion,
Magnesium und Zink vorhanden sind,problemlos angdren.Andererseits
ist bekannt, dass nach der Aufzehrung oxidativer Stress fur die Zelle
entsteht, der durch den Metallotheonin-Kupfer Komplex gemindert
werden kann. Insbesondere Hefen mit hohem Ammoniumbedarf sind
daher besonders sensibel und moglicherweise die Begriindung fir
die, in den letzten Jahren zunehmende Anzahl von Garproblemen, die
im Zusammenhang mit Schwermetallen, wie Kupfer stehen.

FAZIT

Ein GroBteil der produzierten WeiBweine wird innerhalb eines
Jahres konsumiert. Die Technologie der Weinbereitung muss auf dies
abgestimmt werden. Daraus folgt, dass die Weine ihren sensorischen
Hohepunkt innerhalb dieser Zeit erreichen missen. Dies kann
der Winzer durch den Einsatz von einem flussigen Hefendhrstoff
erreichen, welcher die fruchtigen Aromen férdert (Vitamon® Liquid).
Die angemessen kontinuierliche Zugabe ermdglicht der Hefe eine
optimale Balance zwischen Nahrstoffaufnahme und Aromen Bildung
zu erreichen.
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Abb. 4: Relative Aminosiure Anteile in VitaDrive® F3. Hefen bevorzugen i.d.R. Stickstoff-
quellen der folgenden Reihenfolge: Gruppe A > Ammonium Salze > Gruppe B > Gruppe C >

Keine Abhéngigkeit Zunahme Abnahme
3-Methylbutanol 2-Methylpropanol Butanol
2-Phenylethanol Ethylacetat 2-Methylbutanol
Ethylpropanoat 2-Methylpropylacetat  2-Methylpropanséure
Hexanséure 2-Methylbutylacetat ~ 3-Methylbutanséure
Octanséure 3-Methylbutylacetat ~ 2-Methylbutansédure
Linalool Hexylacetat Ethyl-2-methylpropanoat
R-Terpineol Phenylethylacetat Ethyl-2-methylbutanoat
R-Damascenon Ethylbutanoat Ethyl-3-methylbutanoat
R-lonon Ethylhexanoat Nerol
H2S Ethyloctanoat Geraniol
DMS Ethyldecanoat 3-Methylthio-1-propanol
CS: Ethyldodecanoat

Decanséure

Tab. 2: Einfluss der Ammoniumernédhrung auf die Aromenstoffbildung.
Die meisten Acetat- Ester und Ester hoherer Fettsdure stehen fiir
fruchtige und florale Aromanoten wie Ananas, Banane oder auch Rose

Werden Lagenweine produziert, welche ihren sensorischen
Hohepunkt erst wéhrend einer langeren Entwicklungszeit erreichen,
muss das Nahrstoff-Konzept angepasst werden. Hier kommt den
Vollndhrstoffen auf Basis reiner Hefeprdparate die hdhere Bedeutung
zu (bspw. VitaFerm® Bio oder OenoRed®). Abgerundet wird dies
durch den gezielten Einsatz des flussigen Hefenihrstoffes Vitamon®
Liquid.

ERBSLOH Austria GmbH

Im Jahre 2019 wurde die Firma Erbsloéh Austria GmbH als 100%
Tochter von Erbsloh Geisenheim GmbH gegriindet. Ziel war und
ist die Belieferung und das Service unserer Handler und Kunden in
Osterreich und dem benachbarten Ausland sicherzustellen.

Mit einem eigenen Lager in Siegendorf im Burgenland und dem
vorhandenen Team wird dies fUr Sie umgesetzt. |
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