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Carsten Heinemeyer betreibt seit 2003 eine unabhangige Agentur flr oenologische Fachberatung
und Garungstechnologie. Der Schwerpunkt von 2B Concept Consulting liegt auf der ganzheitlichen
Fachberatung von Weinerzeugern sowie der Mikrobiologie der Weinbereitung. Durch langjéahrige
Erfahrung in der Forschung und Entwicklung von Hefen und BSA Starterkulturen beschaftigt sich 2B
mit der Entwicklung von neuen Loésungen fir die Alkoholische Géarung und den Biologischen
Saureabbau.

BSA ohne laktische Noten?
-Neue Anwendungsmoglichkeiten fur den Einsatz von BSA Starterkulturen.

Der Biologische Saureabbau (BSA) hat sich in den letzten Jahren in der Weinbereitung als
bevorzugte Methode zur Saureminderung im Wein fest etabliert. Die heute erhéltlichen
Starterkulturen bauen die Apfelsdure im Wein meist zuverldssig zu Milchsaure und weiteren
Nebenprodukten ab. So ist der BSA heute fir die Erzeugung von wettbewerbsfahigen Rotweinen
unerlasslich geworden. Im WeiRwein wird der BSA bislang nur begrenzt eingesetzt, da die
Beflirchtung einer Beeinflussung des Sortenaromas die Weinbereiter von einem intensiveren Einsatz
des BSA abhélt. Neben dem Abbau der Apfelsaure zu Milchsaure entstehen wahrend des BSA eine
Reihe von Abbauprodukten, die das Weinaroma beeinflussen. In vorangegangen Studien und
Publikationen wurde an erster Stelle das Diacetyl verantwortlich gemacht. Es verleiht den Weinen
ein sahniges bis stark buttriges Bukett und Aroma. Zusammen mit weiteren Abbauprodukten des
BSA sprechen die Oenologen von so genannten ,laktischen Noten“. Diese laktischen Noten kénnen
einem internationalen Rotweintyp gut stehen. Allerdings sind sie bei fruchtbetonten Weiweinen, wie
z.B. Riesling, Sauvignon Blanc meist unerwiinscht. Die Forderung der Weinbereiter an die Industrie
ist deshalb, BSA Kulturen zu entwickeln, die die Entstehung der verantwortlichen Abbauprodukte fur
die laktischen Noten zuverléssig vermeiden. Neben der Vermeidung von laktischen Noten ist die
Verminderung der fliichtigen Saure durch den BSA ein weiterer Wunsch bei der Entwicklung von
neuen BSA Starterkulturen. Die bisher erhéltlichen BSA Starterkulturen haben diese Anforderungen
nicht ausreichend erfillen kénnen. Die danische Firma VinoBios hat nun zusammen mit 2B Concept
Consulting eine neue BSA Starterkultur in den Markt eingefiihrt, die die Entstehung von laktischen
Noten beim BSA vermeidet.

Allgemeine Betrachtungen zum BSA

Die natirlichen Sauren im Wein

Der BSA wird bis heute Uberwiegend als
Methode zur Saurereduktion verstanden. Im
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Darstellung 1: Hauptséauren im Most
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Neben dem Apfelsdureabbau wird das
Saureprofil des Weines durch den BSA weiter
verandert. Es werden weitere Sauren
abgebaut und wiederum andere erzeugt.
Einige davon beeinflussen das Aroma des
Weines je nach Konzentration betrachtlich.
An erster Stelle sind hier natdrliche
Zitronensaure im Wein zu nennen. lhr Gehalt
im Wein kann je nach Gesundheitszustand
der Trauben zwischen 0,29/l bis zu 1,3 g/l
betragen.

Darstellung 2: Prinzip des Biologischen Saureabbaus

Citratabbau und die sensorischen Folgen
Die Zitronensaure spielt die zentrale Rolle
bei der Entstehung der laktischen Noten im
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Diacetyl (DAC) (siehe Deutsches a-Aceto Milchsaure
Weinmagazin 09/98). Dabei wird im ersten l %, co,
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Der Abbau von Diacetyl kann durch einen
langeren Ausbau auf der Feinhefe gefordert
werden. Die erfolgreiche Reduzierung von
DAC ist aber stark von den Bedingungen
im Jungwein abhangig und ist daher nicht
immer sicher gewabhrleistet.

Nun ist es der Firma VinoBios gelungen eine ,Citrat negative® BSA Kultur zu entwickeln.
ViniBacti™111 ist eine BSA Starterkultur der Gattung Oenococcus Oeni der keine Zitronensaure
abbaut. Die Konsequenz ist, dass wahrend des BSA kein Diacetyl entstehen kann Als positiven
Nebeneffekt wird keine zusatzliche Essigsaurebildung durch Zitronenséureabbau gebildet. Auch die
Zwischenprodukte des Zitronensaureabbaus werden nicht gebildet. Das Ergebnis ist ein Wein, der
sowohl analytisch als auch sensorisch nicht die typischen laktischen Noten des BSA aufweist.



Ergebnisse aus der Praxis
In den Jahrgdngen 2003 wund 2004 wurde
|+ViniBactiTM111+Standardstamm | ViniBacti™111 iin die Praxis eingefihrt und getestet.
Die linke Grafikreihe zeigt ein Praxisbeispiel aus dem
Jahr 2003. Ein Beispiel aus er Praxis solle den
Unterschied zu herkdmmlichen BSA Starterkulturen
verdeutlichen. Dazu wurde ein Wein nach der
alkoholischen Garung geteilt. Der eine Teil wurde mit
einer Ublichen BSA Starterkultur geimpft der andere
Teil mit ViniBacti™111. Es handelt sich um einen
Spatburgunder mit 13 %vol Alkohol und pH 3,45. Fir
alle vier Grafiken gilt dieselbe Zeitachse, so dass man
die Verénderung der Séuren und des Diacetyls parallel
betrachten kann. Grafik 1: ViniBacti™111 besitzt eine
200 - kirzere Lag-Phase, da die Bakterien vor der
Beimpfung durch die neue optimal adaptiert werden.
100 1 So wird ein schneller und vollstandiger BSA auch
unter schwierigen Bedingungen gesichert.
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700 Grafik 2 zeigt deutlich das ViniBacti™111 im
Vergleich zur Standardkultur keine Zitronensaure
600 abbaut. Durch den Erhalt der Zitronensaure bleiben
die Weine nach Abschluss des BSA frischer und die
500 4 Kapazitat der  Eigenstabilisierung  gegeniber
Metallionen bleibt erhalten.
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ViniBacti™111 erzeugt keine Essigsaure aus der
3 natirlichen Zitronensaure. Dadurch wird gegenuiber
den Ublichen BSA Kulturen der Gehalt an Essigsaure
2 im Wein nicht erhdht Selbst ein BSA bei Weinen mit
hohem Botrytisanteil wird dadurch sicher méglich.

Diacetyl (mg/L)

_ Grafik 4 zeigt schlielich, dafl kein Diacetyl entsteht
Grafik4 | , : : : und so die unerwiinschte laktische Note, auch

10 15 20 Butternote genannt, zuverlassig vermieden wird.
Zeit (Tage) Dadurch bewahrt ViniBacti™111 den fruchtbetonten
Sortencharakter. Dies ist besonders fur die
Anwendung in den fruchtbetonten Sorten Riesling

und Sauvignon Blanc wichtig und erwiinscht.
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Weiterfuhrende Aspekte

Neben der Ermdglichung fir den BSA in fruchtbetonten Sorten er6ffnet eine ,citrat negative” BSA
Starterkultur weitere Anwendungen, die mit bisher erhaltlichen Kulturen nicht mdglich waren. So
kann ViniBacti™111 dazu beitragen den Gehalt an Essigsaure zu begrenzen. Dies ist bei Weinen die
bereits aus der alkoholischen Géarung erhdhte Essigsduregehalten ein wichtiges Kriterium.
Erfahrungen aus Spanien haben belegt, dal3 bei Verwendung der ,citrat negativen* Starterkultur in
Risikoweine der Gehalt von Essigsaure im Vergleich zu Weine mit konventionellen BSA unter den
gesetzlichen Grenzwerten fur Essigsaure zu halten waren.

Die ,,citrat negative“ Starterkultur er6ffnet auch die Mdglichkeit den BSA in Weinen durchzufihren,
die aus stark mit Faulnis belastetem Lesegut stammten, ohne die Ublichen negativen Folgen. In
diesen Mosten bzw. Jungweinen ist nicht selten der Gehalt der natiirlichen Zitronensaure stark
erhoht. Gehalte von Uber 1,0 g/L sind durchaus mdglich. Der biologische Saureabbau, ob mit
spontanen oder kommerziellen Kulturen, hat zwangslaufig zu deutlich erhéhten Konzentrationen von
DAC gefihrt, die auch durch den Ausbau auf der Feinhefe nicht mehr auf ein ertréagliches Mal3 zu
reduzieren waren. Solche Weine wiesen aufgrund der hohen Konzentration von DAC eine typische,
an Sauerkraut erinnernde Note auf. Deshalb wurde bisher in solchen Risikoweinen der BSA
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vermieden. Mit der ,citrat negativen“ Kultur ist der BSA auch in diesen Weinen ohne die bislang
negativen sensorischen Folgen maéglich.

Das Stoppen des Biologischen Saureabbaus bei erreichen eines bestimmten Sauregehaltes war
bisher auch nur schwierig moglich. Beim Herunterkiihlen oder abschwefeln wurde die zu diesem
Zeitpunkt vorhandne Konzentration von DAC sowie den anderen Abbauprodukten aus dem
Citratabbau zwangslaufig stabilisiert. Ein Abbau auf der Feinhefe durch die aktiven BSA Bakterien
wie in Darstellung 3 illustriert, war ebenfalls nicht mehr moglich. Deshalb wurde bisher vom Stoppen
des BSA durch die Hersteller der Starterkulturen deutlich abgeraten. Die Weinbereiter waren
deshalb gezwungen einen vollstandigen BSA mit dem Wein durchzufiihren und im Ruckverschnitt
den gewilnschten Saurewert einzustellen. Mit der ,citrat negativen® BSA Starterkultur
ViniBacti™111, kann der Weinbereiter bei Erreichen des gewilinschten Saurewertes den Wein ohne
die Gefahr der zu stabilisieren. Ein Vorteil in der Praxis der Zeit und Geld durch aufwendige und
schwierige Verschnitte spart.

Zusammenfassung

Mit der neuen,Citrat negativen“ Starterkultur ViniBacti™111 steht erstmals eine BSA Kultur zur
Verfigung mit der sicher die Entstehung von unerwiinschten laktischen Noten vermeiden werden
kann. Sie erfillt somit eine wichtige Anforderung vieler Weinbereiter, die bisher den BSA primer in
Weillweinen abgelehnt haben. Die BSA Starterkultur erméglicht die biologische Harmonisierung der
Saure ohne die bisher Beeinflussung der Sensorik. Dies ist besonders bei feinfruchtigen WeilRweinen
wie Riesling und Sauvignon Blanc ein wichtiges Kriterium. Zusatzlich wird die natirliche Zunahme
der Essigsaure aus dem Zitronensaureabbau wahrend des konventionellen BSA verhindert. Ferner
erlaubt die Kultur eine Reihe neuer Anwendungen, die mit den bisher erhaltlichen BSA
Starterkulturen nicht moglich waren. Die in den vorangegangenen Ausfuhrungen dargestellten
Praxisbeispiele zeigen, dall es einen groRen Raum fir Weiternetwicklungen im Bereich des BSA
vorhanden sind. Die ,citrat negative* Starterkultur ist somit ein Beispiel fiir angewandte moderne
Oenologie, die auf die Forderung der Weinbereiter eingeht.
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