Nnext generation

HEFE MIT NIEDRIGEM
SCHWEFELWASSERSTOFFGEHALT

Forschungsinformationen

SCHWEFELWASSERSTOFF IM WEIN

Die Produktion von Schwefelwasserstoff (H,S) wahrend der Traubenmostgarung ist ein negatives
Merkmal fUr die Weinqualitat. Es kann von der Hefe produziert werden, wenn nicht gentigend
Stickstoffquellen verflgbar sind, die die Hefe zum Metabolisieren bendétigt. Weine, die H,S enthalten,
sind unangenehm, gleichen dem Geruch eines verdorbenen Eis und erfordern eine Schénung mit
Kupfersalzen. Um dieses Problem zu vermeiden, figen Weinhersteller Diammonium-Phosphat (DAP)
wahrend der Garung hinzu, doch selbst dann muUssen sie mdglicherweise noch Kupfer verwenden,
um das H,S aus dem fertigen Wein zu entfernen. H_S reduziert nicht nur die Weinqualitat, sondern
Uberdeckt auch alle positiven Aromen im Wein. Was ist die optimale Losung?

HEFE ELIMINIERT DIE BILDUNG VON H,S IM WEIN

Das Australian Wine Research Institute (AWRI) hat nun gemeinsam mit Maurivin neue Weinhefestdamme
entwickelt, die fur die menschliche Nase nicht erkennbare Mengen an H_S produzieren. Diese GVO-
freien, patentierten Next Generation-Hefen mit dem Namen Maurivin Distinction und Maurivin Platinum
enthalten besondere Variationen in Genen, die den Sulfitreduktase-Proteinkomplex codieren und so
Hefestamme mit einer reduzierten Kapazitat der H,S-Produktion schaffen. Dies wird untenstehend
erlautert.

»Standard”-Hefe in
Saften mit niedrigem
Stickstoffgehalt

Hefe mit niedrigem H,S
in Séften mit niedrigem
Stickstoffgehalt

Minimaler
H,S

»NIEDRIGER H_S*
MET5 & MET10

Sulfatreduktion Ablauf Sulfatreduktion Ablauf

Es wurde festgestellt, dass diese Hefestimme eine verminderte Kapazitit haben, die Aminosduren Methionin und Cystein zu
produzieren. Traubensaft enthalt jedoch eine ausreichende Menge dieser Aminoséduren, um ein normales Wachstum und den
Metabolismus wéhrend der Gdrung zu garantieren.
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JEDER STAMM IST EINZIGARTIG

Jede dieser Hefestamme mit niedrigem H_S verflgt Gber einzigartige Eigenschaften. Es besteht
der allgemeine Vorteil far den Weinhersteller, dass das H,S-Aroma aus dem Wein entfernt

und moglicherweise sogar die Notwendigkeit einer Kupferschénung verringern wird (je nach
Schwefelverbindung in der Zusammensetzung des Mostes).

MAURIVIN DISTINCTION

Distinction unterschiedet sich deutlich durch das vollstandige Fehlen einer reduktiven Note im
fertigen Wein. Gadrungen von Traubenmosten aus Chardonnay, Pinot Gris/Grigio, Shiraz/Syrah

und Cabernet haben Qualitatsweine produziert, ohne erkennbare Mengen an H,S oder andere
negative Eigenschaften fir den Geruchssinn. In weien Traubenmosten kann dieser Stamm erhohte
gebundene Schwefeldioxid (SO,)-Fraktionen produzieren, es wurde jedoch keine Zunahme an freiem
SO, bemerkt. Es wurde auch kein Anstieg von gebundenem SO, in roten Traubensaften festgestellt.

MAURIVIN PLATINUM

Platinum ist ein robuster Stamm, der Uber die einzigartige Fahigkeit verflgt, H,S fir die Erkennung
durch den menschlichen Geruchssinn zu eliminieren und auch andere reduktive Merkmale aus der
Weinherstellung vermindert. Das Ergebnis ist die Zunahme an positiven aromatischen Verbindungen
im fertigen Wein. Im Gegensatz zu Distinction hat Platinum keine erhdhten Mengen an gebundenem
oder freiem SO, in irgendeinem der getesteten Traubenmoste produziert. Platinum ist daher fr alle
Traubensorten und Weinstile geeignet und ist kompatibel mit einer malolaktischen Fermentation.
Platinum hat méglicherweise auch die Tendenz, niedrigere fllchtige Sduregrade als PDM und
Distinction zu produzieren.

Produktion von H.,S [pg/L]

Die Untersuchungen wurden vom Australian
Wine Research Institute 2007 durchgefuhrt.
Garungen wurden mit einem vorgeklarten
Riesling mit niedrigem YAN (145 mg N/L) mit
einer anfanglichen Zuckerkonzentration von
197 g/L (Glukose/Fruktose) durchgefihrt.
Alle Fermentierungsversuche wurden
dreifach durchgefthrt und der H,S-Gehalt
gemessen. Die typische sensorische
Schwellenwertkonzentration far H,S in

Wein ist 50-80 pg/L (Wenzel et al., 1980).
Ergebnisse kdnnen je nach Saft/Most
unterschiedlich sein.
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Die dargestellten Informationen basieren auf unseren Untersuchungen und kommerziellen Tests und bieten einen generellen OF .
Uberblick Uber die Produkt-Performance. Nichts, was hier enthalten ist, ist reprasentativ fir eine Garantie oder Gewahrleistung, OC()D AB B'otek
o

fUr die der Hersteller rechtlich zur Verantwortung gezogen werden kann.
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