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n der Weinproduktion nimmt die al-
koholische Gidrung und damit auch
die optimale Ausprigung der Aromen
eine essenzielle Rolle ein, denn sie ist
mitentscheidend fiir die Qualitit des
Weins. Fiir beides sind die Hefen ausschlag-
gebend, da sie den Zucker im Traubenmost
in Alkohol verstoffwechseln. Fiir eine voll-
stindige Vergirung, also die Umwandlung
aller Zuckerbestandteile in Alkohol, ist da-
her die richtige Menge an Hefen und ihre
addquate Ernidhrung mit Hefenihrstoffen
erforderlich.
Hefendhrstoffe versorgen in unterschied-
lichen Zusammensetzungen die Hefezellen
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mit Nihrstoffen - wie organischem Stickstoff
in Form von Alpha-Aminosiuren, anorgani-
schem Stickstoff in Form von Ammonium,
Vitaminen, Mineralstoffen, Tripeptiden, Ste-
rolen und Lipiden. Sie ermdglichen so die er-
folgreiche, ziigige und vollstindige alkoholi-
sche Gdrung ohne Girstockungen sowie die
optimale Ausprigung von Aromen beson-
ders bei unterversorgten Mosten (Abbildung
1). Fiir eine vollstindige Vergirung gelten
Stickstoffgehalte zwischen 150 und 200 mg/1
als optimal.

Da der nattirliche Stickstoffgehalt von Bee-
re zu Beere, Rebe zu Rebe, Weinstock zu
Weinstock und Ernte zu Ernte stark variie-

ren kann, wird unter anderem organischer
Stickstoff, ein sogenanntes Hefeautolysat,
eingesetzt, um eine Ausbildung der Aromen
und der Sensorik positiv zu beeinflussen.

MEHR AROMA DURCH ALPHA-
AMINOSAUREN

Die Aromabildung im Wein hingt von vielen
Faktoren ab. Allein durch die alkoholische
Géirung und die Vermehrung der Weinhefen
entstehen aroma-intensive Komponenten,
die in fiinf Klassen unterteilt werden: héhere
Alkohole, schwefelhaltige Aromen (Thiole),
organische Siuren, Carbonyl-Komponenten
und fliichtige Esterverbindungen. Jede die-
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ser Klassen hat unterschiedliche Auswirkun-
gen auf das aromatische Gesamtbild, wobei
die hoheren Alkohole als grofite und wich-
tigste Gruppe angesehen werden. Sie be-
stimmen maf3geblich die Weinsensorik; zum
Beispiel blumige oder florale Fruchtaromen.
Daher sind sie oft im Fokus der Produzenten,
um eine moglichst grofle Aromenvielfalt an-
bieten zu kdnnen.

Die Entstehung von hoheren Alkoholen
hingt vor allem von der Verfiigbarkeit von
organischen Stickstoffen, den Alpha-Amino-
sauren ab. Wie beschrieben, kommen sie in
jedem Traubenmost vor, konnen aber auch
gezielt in Form von Hefeautolysaten zugege-
ben werden, um den Wunschstickstoffgehalt
von 150 bis 200 mg/1 zu erreichen. Liegt der
natiirliche Stickstoffgehalt darunter, wird
allgemein von einer Unterversorgung ge-
sprochen, bei der die meisten Produzenten
von Qualitidtsweinen Hefenihrstoffe supple-
mentieren. Hat der Most bereits einen Stick-
stoffgehalt von mehr als 200 mg/l, ist eine
Zugabe unter bestimmten Bedingungen wie
der Traubenreife oder -qualitit sinnvoll.

ZU VIEL ODER NICHT ZU VIEL - DASIST
HIER DIE FRAGE

Ob die Zugabe von Hefenihrstoffen sinn-
haft ist, hingt also vom Ausgangsstickstoff-
gehalt des Mostes ab. Um die Frage besser

beantworten zu kénnen, wurden drei Test-
reihen durchgefiihrt, bei denen durch die
Zugaben von Hefeautolysaten der Citratzyk-
lus zur Bildung von héheren Alkoholen aus
Alpha-Aminosduren angeregt wurde. Grund-
lage war ein Most mit einem Ausgangsstick-
stoffgehalt von 70 mg/I (unterversorgt), der
dann zundchst auf 250 mg/1 (gut versorgt)
und schliellich auf 425 mg/1 (iiberversorgt)
erhoht wurde.

Beidem unterversorgten Traubenmost mit
dem Ausgangsstickstoffgehalt von 70 mg/1
zeigte sich, dass der Hauptanteil der Alpha-
Aminosauren fiir den intrazelluldren Aufbau
von Proteinen und Biomasse zur Erhaltung
der Vitalitdt verwendet wird (Abbildung 2,
links, dunkelblaue Pfeile). Der kleinere An-
teil der Alpha-Ketosduren als Zwischenpro-
dukt aus dem Citratzyklus, wird fiir die Bil-
dung der hoheren Alkohole verwendet.

Im zweiten Schritt wurde die Ausgangs-
stickstoftkonzentration von 70 auf 250 mg/1
erhoht (Abbildung 2, Mitte). Dabei zeigte
sich, dass der metabolische Flux in der Wein-
hefe iiber die Alpha-Ketosduren in Richtung
der Bildung von Alpha-Aminosduren geleitet
wird. Als Folge werden sowohl mehr héhe-
re Alkohole als auch Proteine und Biomasse
gebildet. Beides in etwa zu gleichen Teilen.

Im dritten Schritt wurde der Stickstoffge-
halt im Traubenmost auf 425 mg/l erhéht

H Die Erndhrungspyramide der Hefezelle und die
Wirkung der einzelnen Nahrstoffe auf die Hefezelle

v Oxidationsschutz

Tripeptide

Mineralstoffe

Sterole/
Lipide

Vitamine

v Stabilisierung der gebildeten Aromen

v Reduzierung von
Schwefelkomponenten
v Bereitstellung von Co-Faktoren
flr Enzymreaktionen
v Stabilisierung von
Zellmembransystemen

v Steigerung der
Organischer Stickstoff Zellvermehrung
(Aminosauren) v Erhéhung des

Aminosdure-

Anorganischer Stickstoff Stoffwechsels
(Ammonium) v Forderung der
Aromabildung

der deutsche weinbau 1/2022

29

MUNDUS Vini BIOFACH

THE GIAHD INTERHATIOHAL ORBGAMNIC WIHE AWARD

Nehmen Sie teil und
profitieren Sie von

- dem weltweiten Renommee von
MUNDUS VINI mit mehr als

12.000 Jahrlich bewerteten Weinen

- der hochkardtig besetzten, international
anerkannten Bxpertenjury

- dem detaillierten Feedback in
technischen wnd aromatischen Details

- der Auszeichnung mit den
verkaufsfirdemden MUNDUS VINI

BIOFACH Medaillen

- der kostenfreien Prasentation der
Slegerweine auf der BIOFACH 2022 mit
Preisverleihung vor Ort

Anmeldeschluss:
12. Januar 2022

Jetzt anmelden:

wein-anmelden.de

i e PIOFACH - [T



oenologie

Verteilung des metabolischen Flux (enzymatische Stoffwechelvorgiange)

hinsichtlich der Bildung von héheren Alkoholen in Abhangigkeit zum Ausgangsstickstoffgehalt
(links: 70 mg/I, Mitte: 250 mg/I, rechts: 425 mg/I). Je farbintensiver beziehungsweise breiter der Pfeil, umso dominanter der Stoffwechsel.
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Testreihe 1:
Stickstoffgehalt: 70 mg/I

(Abbildung 2, rechts) und der metabolische
Flux innerhalb der Weinhefe verdreifachte
sich (Abbildung 2, dunkelbraune Pfeile). In

der Folge lisst sich feststellen, dass die gro-

Rere Verfiigbarkeit von Stickstoff nicht dazu

fiihrt, dass die Bildung der héheren Alkoho-
le zu Gunsten der Weinsensorik weiter an-

steigt, sondern vornehmlich zur Produktion
von Biomasse und Proteinen zur Zellvitalitit
eingesetzt wird.

AUF DIE DOSIERUNG KOMMT ES AN

Eine gezielte Erndhrung mit spezifischen He-
fenihrstoffen, wie am Beispiel von Hefeau-

tolysaten aufgezeigt, kann die Bildung von
hoheren Alkoholen steigern. Die Bildung ist
vom Ausgangsstickstoffgehalt abhingig und
bei der Kenntnis dieser Kennzahl ist eine

zielgerichtete Ausbildung von hoheren Al-
koholen méglich. Die in Abbildung 2 darge-

stellten Ergebnisse zeigen, dass der Einsatz

von Hefeautolysaten wohl durchdacht wer-

den muss, da es eine natiirliche Obergrenze

bei der Bildung von héheren Alkoholen gibt.

Hat der Most zu wenig Alpha-Aminosduren
(unterversorgt) kann sein Aromapotenzial
nicht genutzt werden, da die Hefezelle diese
Stoffe zur Zellvitalitit verwendet. Hat er zu
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Citratzyklus
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Testreihe 2:
Stickstoffgehalt: 250 mg/!

viel (liberversorgt), dann fiihrt die Zugabe
der Hefenidhrstoffe zu keinem geschmack-
lichen Zugewinn, sondern férdert lediglich
die Produktion von Proteinen und Biomasse,
die fiir das Aroma irrelevant sind. Bei einem
optimalen Angebot von Alpha-Aminosduren
ist der metabolische Flux in Richtung hoéhe-
re Alkohole, also zur Ausbildung von Aro-
men gerichtet.

Um das Ziel, die Bildung von héheren Al-
koholen und damit eine groflere Aromen-
vielfalt und Komplexizitit der Weinsenso-
rik zu erreichen, ohne dabei zu viel in die
Bildung von Proteinen oder Biomasse zu in-
vestieren, ist also Fingerspitzengefiihl erfor-
derlich. Erfahrungsgemaf} halten sich viele
Weinhersteller an den oft kommunizierten
Stickstoffgehalt von 150 bis 200 mg/l. Die
Tests, auf deren Basis Abbildung 2 entstan-
den ist, zeigen aber auch, dass es noch bei
250 mg/1 Stickstoffgehalt ein ausgeglichenes
Verhaltnis zwischen héheren Alkoholen und
den Nebenprodukten der anderen Klassen
gibt, so dass eine Supplementierung durch-
aus noch eine weitere Aromenentwicklung
férdern kann.

Doch es gibt eine klare Obergrenze, wie
das Beispiel des iiberversorgten Mosts mit
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Testreihe 3:

Stickstoffgehalt: 425 mg/I

425 mg/1 Stickstoff zeigt. Hier wurden mehr
Hefendhrstoffe zugegeben, als fiir die Bil-
dung von hoheren Alkoholen genutzt wer-
den kann. Der Hauptanteil des metaboli-
schen Flux richtet sich an Biomasse, also
Zellvitalitdt aus. Die Hefezelle ist in diesem
Stadium nicht mehr in der Lage, den meta-
bolischen Flux zu dndern. Vereinfacht ge-
sagt: Es wurden Hefendhrstoffe erginzt, die
keinen aromatischen Mehrwert bringen.

FAZIT

Sicherlich - der Punkt, an dem das Verhilt-
nis kippt und nicht mehr rentabel ist, ist
von vielen Faktoren abhingig und kann va-
riieren. Doch diirfte er klar {iber dem popu-
laren Stickstoffgehalt von 150 bis 200 mg/1
liegen. Es lohnt sich also fiir Weinprodu-
zenten, diesen zusitzlichen Spielraum bis
250 mg/1 Stickstoff aus Alpha-Aminosiuren
(Hefeautolysate) zu nutzen. Zusammenfas-
send kann man sagen: mit optimalem or-
ganischen Stickstoffgehalt zu mehr Aroma.
Denn je niher die Dosierung der Hefenihr-
stoffe am Optimum ist, desto mehr Aromen
konnen eingebracht werden, wodurch wie-
derum ein geschmacklich noch hochwerti-
gerer Wein entsteht. ¢
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