LFS

LANDWIRTSCHAFTLICHE
FACHSCHULE KREMS

Ing. Andreas Burgstaller, Versuche KW WBS Krems

Aromaintensivierung durch Maischestandzeit bei der Sorte Gelber Muskateller 2020

Versuchsfrage:

Welchen Einfluss hat die Maischestandzeit auf die Aromaauspragung im fertigen Wein bei der
Rebsorte Gelber Muskateller. Kann beim Zusatz von inaktivierten Hefezellen zur Maischestandzeit
zusatzlich eine bessere Aromatik im Wein erzielt werden?

Versuchsaufbau:

7 verschiedene Versuchsvarianten wurden angestellt:

1. Sofort abpressen ohne Maischestandzeit

2. 20 Stunden Maischestandzeit bei ca. 5°C danach abpressen

3. 30 Stunden Maischestandzeit bei ca. 5°C danach abpressen

4. 43 Stunden Maischestandzeit bei ca. 5°C danach abpressen

5. 20 Stunden Maischestandzeit bei ca. 5°C danach abpressen + 30g/hl Glutastar zur Maische
6. 30 Stunden Maischestandzeit bei ca. 5°C danach abpressen + 30g/hl Glutastar zur Maische

7. 43 Stunden Maischestandzeit bei ca. 5°C danach abpressen + 30g/hl Glutastar zur Maische

Ausgangsmaterial waren Gelber Muskateller Trauben mit 16,5°KMW aus der Riede Kremser
Sandgrube.

Maische und Mostbehandlung:

Die Trauben wurden gerebelt, anschlieRend wurde CO2 Schnee auf die Maische als Oxidationsschutz
aufgebracht. Ebenso wurde eine Maischeschwefelung von 5g KPS/hl durchgefiihrt und 5 mi/hl Enzym
Trenolin Super Plus zum besseren Pektinabbau zugesetzt.

AnschlieBend wurden die einzelnen Versuchsvarianten nach den vorher festgelegten Standzeiten
abgepresst.

Zur Mostbehandlung wurden 5g/hl KPS und 10g/hl Ascorbinsaure als Oxidationsschutz zugesetzt.
Zusatzlich 3ml/hl Trenolin Super Plus zum Pektinabbau und zur besseren Pressbarkeit. 45g/hl
Mostkasilat Spezial zur Gerbstoffkorrektur bzw. 200g/hl NaCalit Pore Tec zur EiweiRadsorption und
zur Unterstitzung der Sedimentation. Danach Entschleimung des Mostes durch Sedimentation fir
ca. 12 Stunden danach Abzug des klaren Mostes und Hefezusatz von 30 g/hl Lalvin EC 1118
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Vor der Hefezugabe erfolgte eine Zugabe von 30g/hl Vitaferm ultra (Komplexnahrstoff zur Starkung

der Hefe).Wahrend der Garung wurden 200ml/hl Vitamon Liquid auf 4 Teilgaben (50 ml am 3.,4.,5.,6.
Tag nach Hefezugabe) zudosiert um einen Hefestress durch Nahrstoffknappheit zu vermeiden

Die Gartemperatur wahrend der Hauptgdrphase wurde auf ca. 17°C gehalten. Eine tagliche
Dokumentation des Garverlaufes durch Dichte- und Temperaturmessung wurde zur Absicherung
durchgefihrt.

Hier werden die Garverlaufe der einzelnen Varianten dargestellt:

Variante 1: Sofort abpressen ohne Maischestandzeit:

Datum Tage “KMW “C
25.09.2020 1 16,5 17,1
26.09.2020 2 143 18,6
: 27.09.2020 3 10,1 18,1
I 28.09.2020 4 6,8 17,6
h 29.09.2020 5 4,5 17,5
- o | 30.09.2020 6 2,2 17,4
. *P =< | p1.10.2020 7 0,5 17,5
= ami » . 02.10.2020 8 -0,6 18
X 03.10.2020 9 -0,8 17,6
: N 04.10.2020 10 1 17,1
I 05.10.2020 11 -1,1 16,9 |fertig
. R EEEEEEE EEEE LRI 5

Variante 2: 20 Stunden Maischesstandzeit bei 5°C, danach abpressen

Datum Tage “KMwW “C
26.09.2020 1 16,4 17,2
; 27.09.2020 2 13 17,6
28.09.2020 3 10,2 18,2
= & 29.09.2020 1 7 178

. 30.09.2020 5 45 17,6

=ss 01.10.2020 6 2,2 17,7
s D : 02.10.2020 7 0,7 178
X - 03.10.2020 8 0.3 17,1
04.10.2020 9 -0,7 16,2

. 05.10.2020 10 -1,1 16,6|fertig|
‘ L Frmmmmmmas 06.10.2020 11

Variante 3: 30 Stunden Maischestandzeit bei 5°C, danach abpressen

B Datum Tage | *KMW C
26.09.2020 1 16,6 17,3
27.09.2020 2 13,6 17,3
) 28.09.2020 3 10,6 17,3
e 29.09.2020 4 7.6 17,2
iR 30.09.2020 5 46 17,2
N .5 =0 | 0110.2020 6 2,2 17,4
: Ly 02.10.2020 7 0,8 17,4
- 03.10.2020 8 0,2 17
. 04.10.2020 9 -0,5 16,7
N - 05.10.2020 10 -1 16,3|[fertig]

25 24 25 28 27 28 28 %0 5 06.10.2020 11
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Variante 4: 43 Stunden Maischestandzeit bei 5°C danach abpressen

. Datum | Tage | "KMW | °C
27.09.2020 1 16,7 17,2
i 28.09.2020 2 12,7 184
29.09.2020 3 g5 17,8
30.09.2020 4 437 17,1
i ‘\ -5 0| 01102020 5 12 17,3
e 02.10.2020 6 0,1 17,4
e B B 03.10.2020 7 0,4 17
04.10.2020 [ 0,8 16,8

N - 05.10.2020 9 1,1 16,4 fert'linll
sreTrebsEssssUssnuREuBETsE0 06.10.2020 10
Variante 5: 20 Stunden Maischestandzeit bei 5°C + Glutastar zur Maische

Datum Tage “KMW C
. 26.09.2020 1 16,9 17
27.09.2020 2 12,7 17,3
i 28.09.2020 3 9,3 17,6
. 29.09.2020 4 6,7 17,3
. 30.09.2020 5 41 17,1
= =Y | 01.10.2020 6 1,2 17,5
N 02.10.2020 7 0,3 17,3
S 03.10.2020 8 -0,2 17
04.10.2020 9 -0,8 16,7

N - 05.10.2020 10 1 16,4|fe rt'lal
R R R 06.10.2020 11

Variante 6: 30 Stunden Maischestandzeit bei 5°C + Glutastar zur Maische

Datum Tage | “KMW oC
26.09.2020 1 16,8 17
. 27.03.2020 2 13,2 174
28.09.2030 3 10,6 17,7
e 29.09.2020 4 6,2 17,6
30.09.2020 5 3,8 174
01.10.2020 6 16 174
aamEs * 02.10.2020 7 0,1 17,5
- 03.10.2020 8 0,3 17,1
o 04.10.2020 9 0,7 167

H - 05102020 10 -1 16,5[[Fertig |
S e e 06.10.2020) 11

Variante 7: 43 Stunden Maischestandzeit bei 5°C + Glutastar zur Maische

Zi " Datum Tage | *KMW *C
27.09.2020 1 16,5 17,6
) 28.09.2020 2 12,3 18,3
. 29.09.2020 3 g 17,8
L 30.09.2020 4 3,6 17,1
\; 01.10.2020 5 1.2 17,1
PN " 02.10.2020 6 0,1 17,2
i y 03.10.2020 7 0,4 16,7
\ . 04.10.2020 8 0,8 16,5
~H - 05.10.2020 9 -1 16,3|[fertig|
e 06.10.2020 10
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Bei den Garverlaufen konnte eine leicht schnellere Garung bei den Varianten mit Maischestandzeit
beobachtet werden. So waren alle Maischestandzeitvarianten um 1 bzw. 2 Tage frilher mit der
Garung fertig als die Vergleichsvariante ohne Maischestandzeit.

Nach Garende wurden die Behalter aufgefiillt und die Jungweinschwefelung einige Tage danach mit
15g/hl KPS durchgefiihrt.

Bei der Jungweinanalyse am 5.10.2020 und am 24.11.2020 mit dem FTIR Gerat konnten folgende
Werte gemessen werden:

Wers

:'::i‘: Varianten beschreibung Datum | Alkohol | Zucker | Saure pH AS fl. Sre. | Datum | Alkohol | Zucker | Saure pH AS fl. Sre.
nte

Vard |keine Masichestandzeit GM | 05.10.2020 11,31 05 75 3,40 28 0,66| 24.11.2020 11,70 05 7.0 3,40 33 0,26
P e ——— GM | 05.10.2020 12,10 08 74 3,40 34 0,30| 24.11 2020 11,98 05 65 3,40 33 026
var3 |30 std. Maischestandzeit GM | 05.10.2020 11,80 08 74 3,40 36 0,23| 24.11.2020 12,00 03 68 3,40 35 0,23
e e T — GM | 05.10.2020 11,75 07 75 3,40 34 0,81 24112020 12,00 02 6,7 3,40 33 026
Var. 5|20 Std. Maischestandzeits Glutastar | BM'| 05.10.2020 11,86 06 76 3,40 36 0,27| 24.11.2020 11,50 05 68 3,40 37 0,24
Var. 6|30 Std. Maischestandzeits Glutastar | GM | 05.10.2020 11,66 05 79 3,40 36 0,28| 24112020 11,55 03 70 3,40 35 015
Var. 7|43 Std. Maischestandzeit +Glutastar | GM | 05.102020 11,50 08 74 3,40 33 0,30| 24.11.2020 11,10 11 7.0 3,20 33 0,24

Hier ist aufgefallen, dass die Variante ohne Maischestandzeit bei der ersten Messung den geringsten
Alkoholwert nach der Garung aufwies. Ebenso konnte hier ein héherer Wert an flichtiger Sdure im
Vergleich zu den anderen Varianten gemessen werden.

Am 20.4.2021 fand eine erste Versuchsverkostung mit neutralen geschulten Verkostern statt. Hier
wurden die 7 Varianten in 2 Serien aufgeteilt und parallel verkostet.

Die Ergebnisse dieser Verkostung prasentieren sich folgendermaRen:

Auswertung: Versuchsweinkost 2021 Serie 17 vom 20.04.2021

Versuchsweinkost von Weinen aus der Mikroviniikation und aus dem Behalterversuch des Jahrganges 2020
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Auswertung: Versuchsweinkost 2021 Serie 18 vom 20.04.2021
Versuchsweinkost von Weinen aus der Mikrowinifikation und aus dem Behalterversuch des Jahrganges 2020
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In der ersten Kostserie wurden die Varianten mit Maischestandzeit im Vergleich zur sofortigen
Pressung verglichen. Die hochste Durchschnittsbewertung konnte die Variante mit 20 Stunden
Maischestandzeit erzielen. Hier gab es auch die héchsten Einzelbewertungen mit 19 Punkten, sowie
die hochste Bewertung von Duftintensitat und Bukett bei der Aromenspektrenbewertung. Also mit
weiten Abstand die Hochstbewertete Variante. Am schlechtesten schnitt die Variante ohne
Maischestandzeit ab, gefolgt von der Variante mit 43 Stunden Maischestandzeit.

In der zweiten Kostserie wurden die Varianten mit Zusatz von Glutastar zur Maischestandzeit
verglichen. Das Beste Ergebnis konnte hier die Variante mit 30 Stunden Maischestandzeit erzielen,
gefolgt von der Variante mit 20 Stunden Maischestandzeit. Am schlechtesten schnitt hier wieder die
Variante ohne Maischestandzeit bzw. die extreme Variante mit 43 Stunden ab.

Zusammenfassung/SchluRfolgerung:

Eine Maischestandzeit zur Aromaintensivierung und zur Steigerung der Komplexitat des Weines bei
der Sorte Muskateller ist auf jeden Fall zu empfehlen. Diese sollte sich eher im moderaten Rahmen
bewegen und 30 Stunden nicht Gberschreiten. Bei der Maischestandzeit sollte man darauf achten,
dass die Temperatur der Maische nicht tiber 5°C betragt und dass die Maische relativ schnell nach
dem Rebeln vollstandig durchgekihlt werden kann. Ebenso sollte man auf einen Oxidationsschutz
der komplexen Aromaverbindungen in Form von KPS bzw. CO2 (in Form von Schnee bzw.
Trockeneispellets) achten.

Flr Detailfragen zu dem Versuch stehe ich auch gerne per Mail unter: andreas.burgstaller@wbs-
krems.at zur Verfiigung!

Dipl. Pad. Ing. Andreas BURGSTALLER

Fachbereich Kellerwirtschaft, Weinbau
Leitung Kellerwirtschaftsbetrieb
Leitung Beratungslabor
Versuchskoordination Kellerwirtschaft
3500 Krems, WienerstraBe 101, Tel.: 02732 87516-25
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