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Lukas Lang; Martin Nowak

Einsatz der Hefe FrootZen
bei Sauvignhon blanc

Die Vinifikation von Sauvignon blanc stellt aufgrund der sortentypischen Aromatik und
der hohen Oxidationsanfilligkeit der Thiol-Verbindungen eine besondere Herausforde-
rung dar. Um die Qualitat der Weine weiter zu verbessern, gibt es neben den gangigen
Verfahren immer wieder verschiedene neue Ansatze. Ein Beispiel dafiir ist der Einsatz
der Hefe Pichia kluyveri (Handelsname ,FrootZen"), der vom Hersteller ein Schutz vor
Oxidation und vor unerwiinschten Mikroorganismen zugeschrieben wird. Zudem soll die
Bildung von Thiolvorstufen gefordert und die Ausbildung fruchtiger Ester unterstiitzt
werden. Im Versuchsjahr 2024 wurden verschiedene Ausbauvarianten untersucht, um
den Einfluss unterschiedlicher Schwefelstrategien sowie den Einsatz der FrootZen-Hefe
auf Most- und Weineigenschaften zu vergleichen.

Durchfiihrung

Im Herbst 2024 wurden mit Sauvignon blanc fiinf
Ausbauvarianten vinifiziert. Aus einer einheitlichen
Maische entstanden die Varianten ,Reduktiv”, ,Nor-
mal”, ,Oxidativ", ,F-Maische" und ,F-Most". Bei den
F-Varianten (F = ,FrootZen") wurde die Hefe Pichia
kluyveri eingesetzt.

Die Trauben wurden am 11. September 2024 geern-
tet. Nach dem Rebeln mit Trockeneiszugabe erfolgte
eine Enzymierung (2 g/100 kg Lallzym Cuvée Blanc).
AnschlieBend wurde die Maische aufgeteilt und wie
folgt behandelt:

e ,Reduktiv": 100 mg/I SO,
und 100 mg/l L-Ascorbinséure

¢ ,Normal": 50 mg/I SO,
und 50 mg/l L-Ascorbinsdure (Standard-
schema)

e F-Maische": Beimpfung mit 25 g/hl
Pichia kluyveri

e ,F-Most": 20 mg/I SO, zur Maische
und 25 g/hl Pichia kluyveri zum Most

e Oxidativ": keine Zugabe von Schwefel
oder L-Ascorbinsaure

Nach 14 Stunden Maischestandzeit bei 10 °C wurde
abgepresst. Es folgten die Zugabe von 10 ml/hl 10C
Saft- und Maischeenzym sowie eine Gerbstoffbe-
handlung (100 mL/hL Litto Fresh Liquid). Die Sedi-
mentation bei 15 °C dauerte einen Tag, anschlieBend
wurde vom Trub abgezogen.

Nach rund 14 Stunden Maischestandzeit bei 10°C
wurde abgepresst, anschlieBend wurde ein Enzym
(10 ml/h! 10C Saft- und Maischeenzym) gegeben und
eine Gerbstoffoehandlung (100 ml/hl Litto Fresh Li-
quid) durchgefiihrt. Die Sedimentation wurde bei al-
len Varianten bei ca. 15°C durchgefiihrt, nach einem
Tag erfolgte der Abzug vom Trub.

Danach erfolgte eine Erwdrmung auf 20°C, die
Beimpfung mit der Hefe (35 g/hl TR 313), eine N&hr-
stoffgabe mit Hefeautolysat (50 mi/hl Nutri Up) und
die Vergarung von jeweils zwei Wiederholungen im
Glasballon bei 16°C. Am vierten Tag der Géarung er-
folgte eine weitere Néhrstoffgabe (200 mi/hl Vita-
mon Liquid).

Nach rund zwei Wochen war die Garung bei allen
Varianten abgeschlossen und anschlieBend wurden
die Jungweine bei 10°C gelagert und nach einer Wo-
che mit 60 mg/I SO, stabilisiert. Nach weiteren zwei
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Abbildung 1:v.l.n.r Reduktiv, Normal, F-Maische, F-Most und Ovidativ

Wochen erfolgte eine Schichtenfiltration. Anfang
Februar 2025 erfolgte eine weitere SO, Korrektur von
rund 10 mg/l und die Abfiillung der Varianten.

Die Analyse der wichtigsten Parameter erfolgte im
Labor des Steirischen Weinbauverbands in Silber-
berg. Rund ein halbes Jahr nach der Abfiillung wur-
den zusatzlich freies und gesamtes SO, sowie die
Mitte Marz 2025 fand eine Ver-
kostung der Varianten statt, deren Ergebnisse ausge-

Farbe bestimmt.

wertet und grafisch dargestellt wurden.

Ergebnisse und Diskussion

Bereits wahrend der Sedimentation wurden deutli-
che Unterschiede zwischen den Varianten sichtbar
(Abb. 1). Die Varianten ,Reduktiv" und ,Normal"
zeigten eine griinliche Mostfarbung, wahrend die
tbrigen Varianten deutlich brdunlicher erschie-
nen. Am starksten ausgepragt war dieser Effekt bei
der oxidativen Variante. Die ,F-Most"-Variante lag
zu Beginn zwischen den geschwefelten und unge-
schwefelten Ansatzen, der abgezogene Most zeigte
sich jedoch ebenfalls braunlich.

Bei den Varianten ,Oxidativ" und ,F-Maische" war im
Trub bereits eine Gargasbildung zu erkennen, welche
bei einer etwas langeren Sedimentationsphase wie-
der zur Aufwirbelung des Trubs gefiihrt hatte.

Die Betrachtung der Garverldufe zeigte bei beiden
Wiederholungen jeder Variante eine vergleichbare
Garkinetik, der Mittelwert ist in der Abbildung 2 er-
sichtlich. Die Wiederholungen der reduktiven Vari-
ante zeigten einen langsameren und jene der Varian-
te ,Normal" hatten den schnellsten Garverlauf, alle
weiteren Varianten lagen dazwischen. Garprobleme
wurden nicht beobachtet, jedoch blieb bei den re-
duktiven Wiederholungen ein leicht erhohter Rest-
zucker von 2,2 g/l (iiberwiegend Fructose) bestehen,
bei den anderen Varianten war dieser Wert um rund
1,5 g/l geringer.

Offensichtlich tat sich die Hefe bei den hdheren
SO, Gehalten bei Gérbeginn und bei Gdrende et-
was schwerer. Auf Grundlage von Dichtemessungen
(-2°KMW, wie auch bei den anderen Varianten) wur-
de die Garung durch Kiihlstellen beendet.
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Abbildung 2: Gdrverlauf der Varianten
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Reduktiv 0,99030 14,1 19,7

0,55 3,29 0,12

Normal 0,98990 14,1 20,4

3,28

F-Maische 0,98993 14,0 20,3

0,49 Sieil 0,09

F-Most 0,98996 14,1 20,4

0,49 3,33 0,09

Oxidativ 0,98996 14,1 20,4

0,51 3,32 0,09

Tabelle 1: Analysewerte der Varianten

Die Ergebnisse aus der Weinanalyse zeigten bei vielen Parametern
keine erkennbaren Unterschiede, die Werte der jeweiligen Varianten
waren weitgehend konsistent. Die jeweiligen Mittelwerte der Vari-
anten sind der Tabelle 1 zu entnehmen. Der auffalligste Unterschied
ist der bereits erwdhnte Restzucker bei der reduktiven Variante, wel-
che zusétzlich noch einen etwas verringerten Gehalt an Weinsdure
aufwies. Dem gegeniiber steht ein vergleichsweise etwas geringerer
pH-Wert, schliissige Griinde dafiir wurden nicht gefunden, diese Un-
terschiede sind vermutlich auf die Messvariabilitat zuriickzufiihren.

Entgegen der Erwartung wies der Gehalt an fliichtiger Saure keine
wesentlichen Unterschiede auf. Vor allem bei der oxidativen Va-
riante und bei den F-Varianten waren aufgrund der biologischen
Aktivitdt im abgesetzten Trub erhdhte Werte zu erwarten.

Die Gehalte an gesamtem SO, spiegelten den Schwefeleinsatz wi-
der. Bei den reduktiven und normalen Varianten waren die Wer-
te hdher als in den anderen Ansatzen, lagen jedoch klar unter den
eingesetzten Mengen. So wurden in der reduktiven Variante rund
170 mg/l SO, zugegeben, im fertigen Wein aber nur etwa 130 mg/|
gemessen. Auch bei den anderen Varianten lagen die Werte rund
250 unter den Zugaben.

Nach einem halben Jahr Flaschenlagerung waren Farbunterschiede
erkennbar. Die Varianten ,Reduktiv” und ,Normal" zeigten eine etwas
hohere Farbintensitat als die lbrigen Ansdtze, ohne dass ein klarer
Unterschied im Farbton festgestellt wurde. Diese Verdnderung diirfte
auf die anfangliche Braunung der Moste und die damit verbundene
Oxidation phenolischer Verbindungen zurlickzufiihren sein.

Die sensorische Priifung der Varianten (Abb. 3) ergab eine insgesamt
sehr reintonige Aromatik mit mittlerem Kérper und gutem Gesamt-
eindruck. Die reduktive Variante wurde aufgrund ihrer intensiveren
und komplexeren Aromatik héher bewertet, wahrend die dbrigen
Varianten eher als griiner und einseitiger beschrieben wurden. Die
normale Variante zeigte ebenfalls eine gewisse Reife und Komplexi-
tat, wenn auch in geringerem Ausmap. Die leicht hohere Bewertung
des Gesamteindrucks der reduktiven Variante ist moglicherweise
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durch den hoheren Restzuckergehalt beeinflusst und daher mit
Vorsicht zu interpretieren. Die etwas schwéchere Bewertung des
Gerbstoffs diirfte ebenfalls damit in Zusammenhang stehen.

——Reduktiv ===Normal FrootZen Maische FrootZen Most =—=Oxidativ

Geruch-
Intensitat
9,0

Duft vielseitig Gesamt-

(komplex/reif) eindruck
Gerbstoff/ Kérper /
bitter Dichte
Duft einseitig Reintonigkeit

(gruin, einfach)

Abbildung 3: Netzdiagramm der Verkostungsergebnisse

Ein beschriebener Oxidationsschutz durch die eingesetzte Pichia
kluyveri Hefe (,FrootZen") konnte nicht beobachtet werden. Da
die gdrenden Mikroorganismen im Mosttrub nicht ndher unter-
sucht wurden, kann der beschriebene Schutz vor unerwiinschten
Mikroorganismen nicht beurteilt werden. Eine Steigerung des
fruchtigen Geschmacks durch Férderung von Thiol-Vorstufen und
Ester wurde sensorisch nicht wahrgenommen. Trotz leicht erhéh-
ten Einsatzmengen konnten keine erkennbaren Unterschiede zur
oxidativen Variante festgestellt werden.

Fazit

Die reduktiv ausgebauten Sauvignon blancs zeigten eine
komplexere Aromatik, allerdings sollte der SOZ—Einsatz mit
Blick auf mdgliche Garprobleme nicht zu hoch gewéhlt wer-
den. Eine zu geringe SO,-Gabe bei der Traubenverarbeitung
kann zu Problemen beim Entschleimen der Moste fiihren. Ge-
schmacklich zeigten sich bei den schwefelarmeren Weinen
keine wesentlichen Nachteile, brachten aber im Hinblick auf
die Verarbeitung auch keine Vorteile.
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