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lag des Apfels

Seit knapp 50 Jahren wird am 2. Freitag im November der
Tag des Apfels gefeiert. Der Apfel ist nicht nur das Lieblings-
obst der Osterreicher, sondern ist auch heute noch ein Sym-
bol fiir Gesundheit und Wohlstand. Seit Jahrzehnten ist der
Apfel eine steirische Erfolgsgeschichte, wenn auch mehrere
Krisen bewiltigt werden mussten. Aber die Obstbauern sind
gewohnt, nach vorne zu blicken und Losungen zu ent-
wickeln.

Heute sind wir wieder an einem Punkt angelangt, wo es
vielen nicht klar ist, wie es weitergehen soll.

Was den Markt angeht, hofft man auf die Einsicht der
Handelsketten, dass eine regionale Versorgung nur bei fairen
Preisen gesichert ist. Es bekommen aber weitere Probleme in
Hinblick auf Pflanzenschutz, Ernteausfdlle durch Wetter-
extreme und Verfligbarkeit von Arbeitskrdiften eine existenz-
bedrohende Dimension.

Leider werden all diese Herausforderungen von der Gesell-
schaft kaum wahrgenommen, ist der Apfel doch das ganze
Jahr im Regal verfligbar. Nur wdhrend des Corona-Lock-
downs gab es aufeinmal Hamsterkéiufe, die Landwirtschaft
wurde als systemrelevant erkldirt und unserer Bcuerinnen
und Bauern waren kurzzeitig die Helden der Nation. Wie
man sieht, kann man ohne Versorgungskrise mit keinem
breiten Versténdnis fiir unsere Probleme rechnen. Kaum sind
die Angste vor einer Lebensmittelknappheit abgeflaut, kom-
men schon wieder neue Forderungen nach Extensivierung,
weniger Pflanzenschutz und mehr Biodiversitdt,...

Deshalb ist klar, dass die Obstbranche diese Herausforderun-
gen aus eigener Kraft I6sen muss. Zum Gltick gibt es wieder
mehr junge Leute, die an die Zukunft des steirischen Obst-
baus glauben, ihre Betriebe weiter entwickeln und die
Losung nicht in einer noch stdrkeren Selbstausbeutung
sehen. Die Weiterentwicklung geht ganz klar in Richtung
Quadlitditsorientierung, Innovation, SchutzmalSnahmen ge-
gen Witterungsextreme, neue Vermarktungswege und neue
Anscitze bei der Schaderreger-Regulation.

Zum Gltick wissen junge Obstbcuerinnen und Obstbauern
auch, was sie wert sind und was ihr Obst wert ist.

Herbert Muster, Obstbaureferat Steiermark
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DI Harald Scheiblhofer, Leiter der Abteilung Kellerwirtschaft, HBLA u. BA Klosterneuburg

er biologische Apfelsaure-

abbau (BSA) ist seit vielen
Jahren eine Standardanwen-
dung bei der Produktion von
Rotwein. Uber sehr viele Jahre
hat sich die Art und Weise der
Durchfiihrung nur sehr wenig
verandert. Seit etwa 3 Jahren
ist nun allerdings eine neue
Bakterienkultur in Verwendung,
die das Potenzial hat, die Art
und Weise, wie biologischer
Apfelsdureabbau durchgefiihrt
wird, vollig zu verandern.

Vor etwa 30 Jahren wurde
im deutschsprachigen Raum
begonnen, den BSA gezielt
durch Zusatz von Saureabbau-
bakterien durchzufiihren. Bis
dahin geschah ein ,spontaner”
Sdureabbau entweder (iber-
haupt nur mehr oder weniger
zuféllig oder es wurden gezielt
glinstige Bedingungen fiir die
von Natur aus vorhandenen
»Spontankulturen” also Bakte-
rien, die im Wein vorhanden
waren geschaffen, die dann den
Apfelsdureabbau durchfiihrten.

Um einen spontanen BSA
durchzufiihren, wird von dem/
der Winzerln vor allem die
Temperatur in einen fir die
Bakterien giinstigen Bereich
gebracht (meist etwa 18-20 °C).
Wenn der pH-Wert des Weines
dann noch groer/gleich 3,2
ist, der Gehalt an gesamtem
SOz bei maximal 30 mg/Liter
und der Alkoholgehalt nicht
tber 14%vol liegt, benétigt man
noch eine wichtige , Zutat": Zeit.

Der Faktor Zeit spielt in der
heutigen Gesellschaft eine im-
mer grof3ere Rolle. Alles sollte
moglichst schnell gehen. Auch
bei der Weinbereitung ist hier
eine eindeutige Tendenz zu er-
kennen und somit versuchen
Winzerlnnen selbst bei lager-
fahigen gehaltvollen Rotweinen
diese immer friiher auf den
Markt zu bringen.

Durch den Einsatz von Rein-
zuchtbakterien konnte die
Dauer des Saureabbaues deut-
lich reduziert werden. Dazu
wurden ausgesuchte Bakterien
mit fiir den/die Winzerln giins-
tigen Eigenschaften in der Fa-
brik vermehrt und dann als
Reinzuchtkultur von dem/der
Winzerln im Wein eingesetzt.
Bis vor etwa 3 Jahren wurden
fast ausschlieSlich Bakterien
der Art Oencoccus oeni im
Wein eingesetzt.

Seit 3 Jahren ist nun ein
neues Produkt auf Basis von
Lactobacillus plantarum erhélt-
lich. Vereinzelt gab es auch
schon davor Anwendungen mit
Lactobacillus plantarum, aller-
dings nur im Most bzw. der
Maische und nicht im Wein. In
praktisch allen aktuell erhaltli-
chen Fach- und Lehrbiichern
wird beim Thema Lactobacillus
plantarum im Moment noch
immer iiber diese alte Anwen-
dungsform von Lactobacillus
plantarum geschrieben, wo es
um die Anwendung von nicht

alkoholtoleranten Bakterien
VOR der Garung geht.

Die neuen Prdparate mit
Lactobacillus plantarum sollte
man daher keinesfalls mit den
bisher verwendeten bei der
Anwendung verwechseln.

Ungeidhre Dauer
des Biologischen
Saureabbaus

Gezielter spontaner
Sdureabbau .. ..zwei Monate

BSA mit Hilfe von Oenococ-
cus oeni-Starterkulturen:
zwei Wochen

BSA mit Lactobacillus
plantarum-Starterkulturen
zwei bis drei Tage *)

BSA mit Lactobacillus

plantarum im Labor

(noch nicht praxistauglich)
zwei Stunden

*) Beim Jahrgang 2019 benétigte der
BSA mit Lactobacillus plantarum viel-
fach deutlich langer als 2 Tage. Aber
auch der BSA mit Oenoccus oeni dauer-
te ungewohnlich haufig langer als 2
Wochen oder konnte gar nicht durchge-
fiihrt werden.

Anwendungsempieh-
lungen laut Hersteller

Der pH-Wert sollte bei min-
destens 3,05 oder héher lie-
gen. Bei der Markteinfiihrung
wurde noch ein pH-Wert von
mindestens 3,4 empfohlen! Der
Apfelsduregehalt sollte maxi-
mal 3 g/l betragen. Bei gro-
Reren Mengen muss die Auf-
wandmenge erhoht werden.

Alkoholgehalt bis 15,5 % vol
Temperatur: 17-30 °C

Maischeschwefelung nicht
iber 50 mg/l (gesamtes SOz)

Beimpfung: 12-24 h nach
der Hefezugabe

Die Zugabe der Starterkultur
kann direkt in die Maische bei
einer |dealtemperatur von 20 °C
bis 26 °C erfolgen. Fiir die opti-
male Verteilung kann die Star-
terkultur in Most/Wasserge-
misch vorgeldst und dann der
Maische zugegeben werden.

Apfelsdure in g/L
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Ganze Beeren kénnen
auch nach einer einwdéchigen
Maischegarung noch relevante
Mengen an Apfelséure enthalten.
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Verlauf eines scheinbar unvollstindig ablaufenden BSA (rote Linie), doch am 7.Tag wurde abgepresst und erneut Apfelsdure aus den nicht

gequetschten Beeren freigesetzt (griine Linie).

OBST —WEIN — GARTEN - Ausgabe Nr. 11/ 2020



Parameter fiir die
erfolgreiche Anwendung

Fiir den BSA sind ganz allge-
mein 4 Parameter entschei-
dend: Temperatur, Alkoholge-
halt, SOz-Gehalt und pH-Wert

Temperatur: diese wird in den
meisten Anwendungsféllen im
Bereich von etwa 18-20 °C lie-
gen.

Alkohol: Grundsatzlich gilt, je
weniger desto besser fiir die
Bakterien. Fiir einen ,sponta-
nen" BSA, also ohne Zusatz
von Bakterien liegen die Gren-
zen bei etwa 14 %vol. Nach
oben hin gibt es heute aber
beim Einsatz von Bakterien
kaum noch Grenzen. Auch
16 %vol sind in der Regel kein
Problem mehr.

SOz: Hier gilt: je weniger desto
besser. Fiir den spontanen S&u-
reabbau sollte der Wert an ge-
samtem SOz bei maximal 30
mg/L liegen, bei Reinzuchtbak-
terien gelten 50 mg gesamtes
SOz meist als Grenzwert.

pH-Wert: Bei einem pH-Wert
von unter 3,2 ist ein BSA ohne
Zusatz von Bakterien meist
kaum méglich, bei einem pH-
Wert von 3,2 bis 3,5 ist ein BSA
mit und ohne Zusatz von
Bakterien kontrolliert durch-
fuhrbar. Mit begleitenden Maf3-
nahmen wie Maischeschwefe-
lung zur Unterdriickung uner-
wiinschter Milchsdurebakterien
und/oder Zusatz von Rein-
zuchtkulturen [sst sich die Bil-
dung von unerwiinschten Ne-
benprodukten wie Histamin in
der Regel verhindern. Uber ei-
nem pH-Wert von 3,5 wére ein
BSA prinzipiell Gberhaupt sehr
einfach durchzufiihren, aller-
dings ist eine gezielte Lenkung
des BSA hier meist &auf3erst
schwierig, was oft zur Bildung
von unerwiinschten Neben-
produkten wie Histamin, Pfer-
deschweif3-(Brettanomyces)-
Aromen oder Essigsdure fiih-
ren kann. Ein BSA bei hohen
pH-Werten (iiber pH 3,5) ohne
Einsatz von SOz und ohne
Reinzuchtbakterien ist fast
schon eine Garantie fiir uner-
wiinschte Nebenprodukte wie
Histamin oder Pferdeschweif3-
aromen.

Die 4 genannten Parameter
haben auch noch wichtige
Wechselwirkungen untereinan-
der, wodurch sich die Wirkun-
gen gegenseitig verstarken kon-
nen.

Alkohol und Temperatur: Bei
hohen Alkoholgehalten (iiber
14 %vol) konnen schon Tem-
peraturen lber 20 °C toxisch
auf die Bakterien wirken. Bei
noch hoheren Alkoholgehalten
(iber 15 %vol.) sind oft schon
Temperaturen {ber 18 °C t6d-
lich fiir die Bakterien.

SOz und pH-Wert: Je tiefer der
pH-Wert, desto schadlicher ist
SO: fiir die Bakterien. Reichen
bei einem pH-Wert von 3,0
beispielsweise schon 10 mg
freies SOz, um die Bakterien
nachhaltig zu schadigen, brauch-
te man bei einem pH-Wert von
4,0 etwa 100 mg freies SOz
(also die zehnfache Menge!)
fiir die gleiche Wirkung.

Besonderheiten bei
der Arbeit mit
Lactobacillus plantarum

Im Zuge von mehreren Di-
plomarbeiten an der HBLA u.
BA Klosterneuburg wurden und
werden die neuen Bakterien
auf ihre Praxistauglichkeit ge-
priift. Neben den Versuchen im
kleineren Ma[3stab an der HBLA
u. BA Klosterneuburg fanden
diese Untersuchungen auch
tiber mehrere Jahre im Gro[3-
maf3stab (10.000 bis 100.000
Liter Mafstab) auch bei Part-
nerbetrieben statt.

Alle Versuche beziehen sich
auf das Produkt ML-Prime, das
bis jetzt auch das einzige in
Osterreich verfiigbare Produkt
auf Basis von Lactobacillus
plantarum Bakterien ist, das
fir den Einsatz im Wein ange-
boten wird.

Vorweg einmal gilt folgen-
des zu beachten. Lactobacillus
plantarum ist in der Anwen-
dung ANDERS, aber nicht we-
sentlich einfacher oder schwie-
riger zu handhaben als Oeno-
coccus oeni. Lactobacillus
Plantarum (ML Prime) wurde
urspriinglich als Starterkultur
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zur Direktbeimpfung fiir die Si-
multanbeimpfung bei Rotwei-
nen mit hohen pH-Werten ent-
wickelt. Weitere Ziele waren,
die Gefahr der Bildung fliichti-
ger Saure zu minimieren, einen
sehr schnellen BSA durch hohe
malolaktische Enzymaktiviat
und daher starke Unterdriickung
der unerwiinschten Mikroflora
zu erreichen.

Diese Vorgaben sind auf Grund
der aktuellen Forschungser-
gebnisse an der HBLA u. BA in
Klosterneuburg als sehr vor-
sichtige Annahmen anzusehen.
Aktuell laufen mehrere Arbei-
ten, um die Anwendungsgren-
zen des Bakteriums auszutes-
ten. Im Rotwein scheint es da-
bei ,fast keine Limits" fiir das
Bakterium zu geben. Bei ersten
Versuchen konnte beispiels-
weise ein BSA selbst bei 50 mg
freiem und 150 mg gesamtem
SO:z oder bei Alkoholgehalten
tiber 17 %vol. durchgefiihrt wer-
den. Allerdings hat uns der
Jahrgang 2019 gezeigt, dass Er-
gebnisse der Jahre 2015-2018
im Jahrgang 2019 beispiels-
weise beim Thema Dauer des
BSA plotzlich nicht mehr be-
statigt werden konnten. Also
eine gewisse Vorsicht und viel
Sammeln von weiteren Erfah-
rungen bei unterschiedlichsten
Weinen wird auch noch die
ndchsten Jahre wichtig bleiben.

Ergebnisse
der Versuchsreihen

Wenn die einzelnen Parameter
eingehalten werden, erfolgt
der Saureabbau sehr rasch (in-
nerhalb weniger Tage; in Aus-
nahmeféllen aber auch erst in-
nerhalb von 2 Wochen) und
zuverlassig. Unerwiinschte Ne-
benprodukte wie Histamin oder
erhohte Werte an flichtiger
Séure wurden bisher keine fest-
gestellt.

Wenn ein einzelner Parame-
ter auch stark von der Vorgabe
abweicht, scheint ein Sdureab-
bau in den meisten Fallen trotz-
dem noch méglich zu sein.
Diesbeziiglich laufen wie schon
erwahnt gerade genauere Un-
tersuchungen.
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Nach dem Ende des BSA
sterben die Bakterien sehr
rasch ab. Eine relevante Ver-
mehrung findet im Wein vor
und auch wahrend dem BSA
nicht statt. Ein Weiterimpfen
oder Weitervermehren im Kel-
ler ist daher nicht moglich. Ver-
suche mit Traubenmost wur-
den in diesem Zusammenhang
keine durchgefiihrt. Somit be-
steht auch keine Gefahr, dass
andere Weine einen uner-
wiinschten BSA durchlaufen.

Da die Bakterien nach weni-
gen Tage absterben, muss die
gesamte Apfelsdure beim Be-
impfen fiir die Bakterien frei
verfiigbar im Saft/Most/Maische
vorliegen. Wenn beispielsweise
beim Pressen noch Apfelsaure
aus geschlossenen Beeren he-
rausgepresst wird oder der Zu-
satz von Traubensaft-Konzen-
trat erst 2 oder 3 Tage nach der
Zugabe von ML-Prime erfolgt,
wird die dadurch in die Mai-
sche/Wein gelangte Apfelsau-
re nicht mehr abgebaut. Daher
empfiehlt sich eine Zugabe der
Bakterien oft erst kurz nach
dem Pressen und nicht schon
unmittelbar nach dem Einmai-
schen oder der Hefezugabe. Al-
ternativ kann man die Zugabe
auch aufteilen. Einen Teil sehr
friih und den zweiten Teil dann
erst nach dem Pressen. Damit
sollten dann durch das Pressen
oder Zugabe von Konzentrat
sneu auftretende" Apfelsdure
auch zuverlassig und vollstan-
dig abgebaut werden.

Bei sehr hohen Alkoholge-
halten und/oder hohen SO2-
Gehalten sollte die Temperatur
nicht Giber 20°C gewahlt wer-
den.

Der Apfelsduregehalt sollte
bei maximal 3 g/L liegen.Wenn
der Apfelsduregehalt tiber 3 g/L
liegt ist ein vollstédndiger Apfel-
saureabbau trotzdem moglich.
Allerdings muss dazu die Men-
ge an zugesetzten Bakterien
erhoht werden. Bei der Zugabe
der doppelten Dosis kdnnen
somit auch 6 g/L abgebaut
werden, usw. Umgekehrt er-
gibt sich dadurch eine véllig
neuartige Anwendungsmog-

lichkeit, die noch nicht hun- »»
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dertprozentig bestétigt ist, aber
zahlreiche Versuche iiber meh-
rere Jahre an der HBLA u. BA
Klosterneuburg deuten ein-
deutig darauf hin: Durch eine
Halbierung der zugegeben Men-
ge kann man den Abbau der
Apfelsdure auf die Halfe (also
1,5 g/L statt 3 g/L) beschrén-
ken (mit einem Drittel der Do-
sis werden nur noch 1 g/L ab-
gebaut, usw.) und somit durch
Anpassung der Impfdosis eine
gezielte Menge an Apfelsaure-
abbau erreichen. Dies wiirde
vor allem bei Wei3wein neue
interessante Anwendungsmog-
lichkeiten bieten. Aktuelle Ver-
suche dazu laufen ebenfalls und
sollen nach Abschluss auch hier
verdffentlicht werden. Voraus-
setzung daflir ist natirlich,
dass sich die Aktivitat und An-
zahl der Bakterien pro Verpa-
ckungseinheit nicht dndert. Bei
einer Anderung miisste man
die Dosis wieder neu anpassen.

Nebenprodukte und
sonstige Eigenschaiten

Lactobacillus plantarum pro-
duziert kaum Nebenprodukte.
Apfelsdure wird nahezu voll-
standig in Milchsdure umge-
wandelt. Im Vergleich zu Oe-
nococcus oeni ergaben sich bei
unseren Versuchen am Ende
meist leicht erhdhte Gesamt-
saurewerte (0,1 bis 0,2 g/L
mehr).

Histamin: Bei den bisherigen
Tests konnte keine Bildung von
Histamin beobachtet werden.
Bei der Verwendung von Star-
terkulturen mit Oenococcus
oeni ist ebenso mit keiner His-
taminbildung zu rechnen. Ganz
im Gegensatz dazu wurde beim
Saureabbau mittels ,,natirlich
vorhandener” Spontanflora bei
Vergleichsversuchen mit dem
gleichen Wein/Maische haufig
die Bildung von Histamin (im
Bereich von 10 mg/L und teil-
weise deutlich (bis 50 mg/L)
dariiber) beobachtet.

Acetaldehyd: Lactobacillus
plantarum verstoffwechselt im
Gegensatz zu Oenococcus oeni
praktisch  kein Acetaldehyd.
Dies flihrt zu etwas hoéheren
Gehalten von Acetaldehyd im

fertigen Wein und damit ei-
nem hoheren Gehalt an ge-
bundenem SO:. Die Mengen
sind allerdings nicht allzu hoch
und ergeben meist einen
Mehrbedarf von etwa 10 mg/L
an SOz im fertigen Wein.

Rotweinfarbe: Durch die hohe-
ren Mengen an Acetaldehyd
kommt es laut Theorie zu einer
friiheren Farbstabilisierung. Dies
konnte auch bestatigt werden.
Die rote Farbe nach dem BSA
war im Vergleich zu Varianten
mit Oenococcus oeni oft deut-
lich erkennbar intensiver. Am
Ende der Rotweinbereitung
(nach der Filtration/Lagerung)
lagen die Farbwerte dann ent-
weder auf einem &hnlichen
oder leicht héheren Niveau im
Vergleich zur Anwendung von
Oenococcus oeni.

Geruch und Geschmack: Wei-
ne, die einen BSA mittels
Lactobacillus plantarum durch-
laufen, haben andere Geruchs-
und Geschmacksnoten als Wei-
ne, die mit Oenococcus oeni
beimpft wurden. Ob schlech-
ter oder besser hangt von der
individuellen Vorliebe des Wein-
trinkers ab. Bei unseren Versu-
chen zeigten Weine mit Lacto-
bacillus plantarum weniger
»Joghurt-Noten" und mehr
blumige sowie fruchtige (Kir-
sche, Weichsel, hellrote Bee-
ren) Aromen. Auch die Farbe
wurde immer wieder als dunk-
ler beschrieben. Eine Bevorzu-
gung oder schlechtere Bewer-
tung der Weine im Vergleich zu

Oenococcus oeni konnte nicht
gezeigt werden.

Konkurrenz zu anderen Mikro-
organismen: Ein Ziel eines frii-
hen Einsatzes von Lactobacil-
lus plantarum ist die Unterdrii-
ckung der unerwiinschten Mikro-
organismenflora. Dieses Unter-
driicken konnte nur teilweise
bestatigt werden. Einerseits wird
den konkurrierenden Mikroor-
ganismen sehr rasch die Apfel-
sdure entzogen, andererseits
ist Lactobacillus plantarum sehr
genligsam, da sich das Bakte-
rium im Wein/Maische nicht
weiter vermehrt und dadurch
geringere Mengen an wichti-
gen Nahrstoffen im Vergleich
zu Oenococcus oeni verbraucht
und damit unerwiinschten Mi-
kroorganismen mehr Nahr-
stoffe Uibrigldsst. Es scheint auch
so zu sein, dass Oenococcus
oeni durch seinen aktiveren
Stoffwechsel unerwiinschte
Mikroorganismen starker un-
terdriickt als Lactobacillus
plantarum. Weitere Versuche
Uber die Auswirkung dieser
Konkurrenz gegeniiber Mikro-
organismen laufen noch.

pH-Wert: Als grof3ter Nachteil
von Lactobacillus plantarum
galt bisher der pH-Wert. In den
ersten Jahren nach der Mark-
einfiihrung wurde auch fiir ML-
Prime ein pH-Wert von min-
destens 3,4 empfohlen. Aktuell
wurde die Empfehlung aller-
dings auf einen Wert von min-
destens 3,05 gesenkt. Damit
kann ML-Prime praktisch bei

allen Weinen eingesetzte wer-
den. Liegt der pH-Wert deut-
lich unter 3,4 kommt es in
manchen Féllen zu einer Re-
duktion der Abbauleistung der
Bakterien. Bei der Rotweinbe-
reitung kommt das Bakterium
meist auch relativ problemlos
tieferen pH-Werten zurecht.
Beim Wei3wein empfiehlt es
sich, bei pH-Werten unter 3,4
im Zweifelsfall auf Erfahrungs-
werte — soweit vorhanden —
zuriickzugreifen oder Vorver-
suche durchzufiihren.

Auiwandmenge
und Preis

Die Mengen (Gewicht) an zu-
gesetzten Bakterien sind deut-
lich mehr (ca. zehn Mal so viel)
als bei Oenococcus oeni, was
auf Grund vieler Riickmeldun-
gen den Winzerinnen schein-
bar sympathischer ist, viel-
leicht auch deshalb, weil man
das Gefiihl hat, mehr fiir sein
Geld zu bekommen. Rein auf
die Kosten fiir die Bakterien
pro Liter gerechnet sind diese
aber etwas teurer als Oeno-
coccus oeni (ca. 15% teurer).
Diese einfache Rechnung greift
allerdings zu kurz. Durch den
sehr raschen Abschluss des
BSA gewinnt man wertvolle
Zeit und muss den Keller/die
Tanks auch nicht wochenlang
oder sogar monatelang behei-
zen, um die optimale Tempera-
tur fur die Bakterien zu halten,
was unter Umstdnden enorme
Kosten einsparen kann.

Farbvergleich nach dem BSA O.oenl/L. plantarum

0 schwarz
Jdunkel

50
100 Dnococcus oeni

Lactobacillus plantrarum

L] W Farbwert L* fur Grafik 100 minus Wert

Onococcus oeni

D schwarz
fdunkel

I I I | |

Lactobacillus plantrarury 100

Ein Versuch zeigte, dass die Farbe bei einem Merlot und einem Zweigelt 2015 nach der Behandlung mit Lactobacillus plantarum dunkler
erhalten blieb, verglichen zu einem Einsatz mit Oenococcus oeni. Je geringer der L-Wert, desto dunkler erscheint der Wein.
Links kurz nach dem BSA, rechts noch erfolgtem BSA.
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Vorversuche im Labor: Bei
schwierigen Rahmenbedingun-
gen kann man bereits vor dem
Einsatz der Bakterien priifen,
ob ein Einsatz iberhaupt mog-
lich bzw. sinnvoll ist. Da man
bereits nach wenigen Tagen ein
Ergebnis hat, sind somit auch
Vorversuche beim BSA erstmal
in der Praxis sinnvoll durch-
fihrbar. Wenn der BSA nicht
sofort klappt, kann man noch
Parameter wie Dosis und Tem-
peratur (hier hilft haufig eine
tiefere Temperatur) verandern
und priifen, ob der BSA dann
durchfiihrbar ist.

Klimawandel: Der ,Klimawan-
del" in Kombination mit ver-
besserten Anbautechniken bringt
zahlreiche neue Probleme (oder
sagen wir lieber Herausforde-
rungen) und auch neue Chan-
cen. Eine hohere Reife wirkt
sich auf den Geruch und den
Geschmack der Weine insge-
samt aus. Besonders deutlich
(am Etikett) zu sehen sind die
hoheren Alkoholgehalte. Ein
immer noch wenig beachteter
aber extrem wichtiger Para-
meter, der sich in den Weinen
durch eine héhere Reife massiv
verandern kann, ist der schon
mehrfach erwdhnte pH-Wert.
Ein hoherer pH-Wert spielt ge-
rade beim BSA eine entschei-
dende Rolle. Unter anderem
bringt ein hoéherer pH-Wert
auch die Maoglichkeit, neue
Bakterien, wie z.B. Lactobacil-
lus plantarum einzusetzen und
damit andere Weine oder glei-
che Weine anders herzustellen.

Neue Strategien
und Aushlicke

Mit dem Jahrgang 2019 wurde
eine neue Strategie in Hinsicht
auf Minimierung unerwiinsch-
ter mikrobiologischer Aktivita-
ten und damit auch Minimie-
rung der Histaminproduktion
in einem Partnerweingut aus-
probiert und das ganze bei mi-
nimalem SOz Einsatz wahrend
der Traubenverarbeitung. Dazu
wurden Rotweintrauben ohne
Zusatz von SOz eingemaischt.
Danach wurden 25-30% Saft
entzogen, eventuell Konzentrat
zugesetzt und sofort Reinzucht-

hefe zugesetzt und bei ca.
30°C vergoren. Nach 5 Tagen
wurde abgepresst. Die Weine
hatten zu diesem Zeitpunkt
meist einen pH-Wert im Be-
reich von plus/minus 3,8. Nach
dem Pressen wurde der Rest-
zucker kontrolliert und sobald
der Restzucker unter 5g/L war,
wurde ML-Prime zugesetzt und
nach weiteren 5 Tagen wurde
der Wein CrossFlow filtriert
und auf 75 mg/L freies SO:
gebracht. Der Apfelsauregehalt
wurde nicht kontrolliert, da
nach den Versuchen der Vor-
jahre davon auszugehen war,
dass die Apfelsaure nach 3 Ta-
gen abgebaut war. Im Idealfall
war der Rotwein daher bereits
14 Tage nach dem Einmai-
schen CrossFlow filtriert, also
praktisch frei von Hefen und
weitestgehend frei von Bakte-
rien und geschwefelt. Mit die-
ser Methode wurden in den
ersten 2 Wochen 3 qualitativ
sehr ansprechende Rotweine
mit jeweils 10.000 Liter produ-
ziert, allerdings mit einem klei-
nen Schonheitsfehler. Der Ap-
felsduregehalt der fertigen
Weine lag bei 0,8 bis 1,2 g/L.
Die Apfelsdurewerte wurde
mittels FTIR und zur Absiche-
rung auch enzymatisch be-
stimmt. Somit lagen nach 2
Wochen 30.000 Liter Rotwein
mit einem unerwiinscht hohen
Apfelsduregehalt vor. Somit
konnte die Erfahrung der letz-
ten Jahre, dass nach 3 Tagen
die Apfelsdure IMMER abge-
baut ist, nicht bestatigt wer-
den. Damit kam eine andere
,Erfahrung" zur Anwendung,
die bis dahin allerdings eher als
Hoffnung, denn als gesicherte
Erkenntnis galt. Es wurde noch
einmal ML-Prime zugesetzt. Also
in feinst filtrierte Weine mit ei-
nem SOz-Gehalt von 75 mg/L
FREIEM SOz und pH-Werten
von 3,8 bis 4,0. 5 Tage nach
dem Zusatz von ML-Prime war
die Apfelsdure diesmal abge-
baut (<= 0,3 g/L). Dies ist zwar
noch kein Beweis, dass dies im-
mer so funktionieren wird, aber
doch eine beeindruckende De-
monstration, was unter glinsti-
gen Bedingungen moglich ist.
Andererseits ist es auch eine
extrem beeindruckende De-

monstration, wozu uner-
wiinschte Mikroorganismen
unter ungiinstigen Bedingun-
gen fahig waren. Also nehmen
wir mal an, in unserem Wein
befinden sich nicht die von uns
zugesetzten Bakterien mit glins-
tigen Eigenschaften, sondern
hatlrliche wilde" Bakterien mit
weniger giinstigen Eigenschaf-
ten. Bis jetzt gilt bzw. galt weit-
gehend die Regel, dass Bakte-
rien in Weinen mit 75 mg/L an
FREIEM SO: keine Méglichkeit
haben zu tiberleben bzw. Stoff-
wechsel zu betreiben. Mit dem
Klimawandel und damit der Er-
hohung der pH-Werte gibt es
nun aber neue Rahmenbedin-
gungen, die zeigen, dass SO:
sehr rasch an die Grenzen der
Wirksamkeit stof3en kann und
plétzlich Mikroorganismen im
Wein zum Thema werden, die
bis jetzt nicht vorhanden oder
zumindest nicht beachtet wur-
den.

WEINBAU

Iusammeniassung

Mit dem Produkt ML-prime auf
Basis von Lactobacillus planta-
rum erhélt die Winzerin ein
Werkzeug flir eine neue Art
des Saureabbaues vor allem,
was die Dauer anbelangt. Da-
mit dauert der BSA nur mehr
wenige Tage anstatt Wochen
oder gar Monaten. Weitere in-
teressante Anwendungen sind
derzeit in Erprobung. Sollten
sich die bisherigen Erfahrun-
gen bestatigen, gibt es kiinftig
(fast) keine Einschrankungen
mehr was den BSA betrifft (SO2-
Gehalt, Alkoholgehalt, niedrige
Temperaturen ...) und das bei
voller Kontrolle des Prozesses.
Sogar eine gezielte teilweise
Entsduerung vergleichbar mit
einer chemischen Entsduerung
scheint mdglich zu sein. Schon
die bisherigen Ergebnisse recht-
fertigen ein Uberdenken der
bisherigen Praxis der Durch-
fiihrung des BSA und ein inten-
siveres Auseinandersetzen und
Informieren iiber diese neue
Art des bakteriellen Apfelsau-
reabbaues.
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