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Von der Traube zum Wein




Grundsatz fiir die Weinbereitung :

Mit schlechtem Rohmaterial kein guter Wein

.... das Umgekehrte ist leicht mdglich !!

WEINBEREITUNG
UBERSICHT

Extraktion Garungen Ausbau

Weissweinbereitung




Schritte bei der Weinbereitung

Annahme

Wahlen

Abbeeren

Yorentsaften
| Erhitzen

Weiss

rot, rose . .

Maische-Garung
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Das Rohmaterial

Zusammensetzung der Trauben

100 kg Trauben liefern: Chasselas Pinot noir
Kamme (Rappen) 3.8 kg 4.1 kg
Kerne 3.2 kg 3.6 kg
Schale (Haut) 7.6 kg 5.6 kg
Fruchtfleisch 85.4 kg 86.7 kg




| Das Rohmaterial

Aufbau der
Traubenbeere

’ Traubenhaut \

’ Fleisch dussere Zone ‘

’ Fleisch, mittlere Zone ‘

’ Fleisch, innere Zone ‘

’ Traubenstiel \

Das Rohmaterial

Zusammensetzung des Fruchtfleisches

Komponente Anteil
Wasser 70-85%
Zucker 12-27%
Séuren 05-1.8%
Mineralstoffe 02-05%
Pektin und verwandte Stoffe 0.06-0.5%
Stickstoff-Verbindungen -0.06 %
pH-Wert 29-3.5




Das Rohmaterial

Zucker und Sauren

Stoffe g/l
Zucker |Glucose 120 - 270
Fructose
Arabinose
Rhamnose 7-12
Xylose
Sauren |Weinsaure 5-9
Apfelsédure 2-12
Zitronensaure 0.2-0.3
Ascorbinsdure
Fumarsaure Spuren
Galacturonsdure

Das Rohmaterial

Zentrum der Beere

4 Zuckergehalt

Haut

Zentrale Mittlere
Zone Zone

/

Sauregehalt

Aussere
Zone




Das Rohmaterial

Weitere Verbindungen:
Mineralstoffe (v.a. Kalium)

Pektine mg bis 5 g/I (Reifezustand!)

N-Verbindungen 0.5 -1 g/I
25% Ammoniumsalze
75% Aminosauren, Eiweiss
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Das Rohmaterial

Die Traubenhaut:

Sitz von Farbstoffen, Tanninen und Aromastoffen

/’ Epidermis (2 Zellschichten) ‘

f’ Hypodermis (2-3 Schichten) \

}/’ Polygonalzellen ‘

Farbstoffe und Tannine: Epidermis
Aromastoffe: Epidermis und ausserste Schicht Hypodermis




Das Rohmaterial Farbe und Tannine

DIE PHENOLISCHEN VERBINDUNGEN

* Phenolcarbonséauren und ihre Derivate (,,Nichtflavonoide“)
« Stilbene

* Flavonoide

Alle Verbindungen sind Abkdmmlinge eines einzigen
Biosynthesewegs und fiir die Weinbereitung —
insbesondere Rotweine — von entscheidender Bedeutung

Das Rohmaterial Farbe und Tannine

Der Biosyntheseweg der Polyphenole
Phosphenolpyruvet i Erythrosephosphat

Phenolcarbonsauren

Flavonole

Leucoanthocyanidine

¢ K~
Anthocyanidine [ Flavan-3-ole

Proanthocyanidine
(Dimere .... Dodecamere)




Das Rohmaterial Farbe und Tannine

Phenolcarbonsauren

OH

HOOCQOH Shikimisaure
l OH
Phenylalanin
| COOH

OH

H@C@OH

. OH — OH
Ferulasaure Gallussaure ,
\ / ) Salicylsaure
HOOC HOOC
QO

HYDROXYBENZOESAUREN
OH p-Coumarsédure

Kaffeesaure |

Das Rohmaterial Farbe und Tannine
Phenolcarbonsauren
Mengen:  Weisswein 10 — 20 mg/l
Rotwein 100 — 200 mg/I

Form:  Hydroxyzimtsduren sind Uberwiegend gebunden

Hydroxybenzoesduren liegen frei vor

PZa Nl
S H COOH

H  trans-p-Cumaryl - Tartrat .
OH trans-Kaffeeyl - Tartrat 7-0-B-D-glycosyl-p-Cumars&ure
(o]

CHj, trans-Ferulyl- Tartrat

Ry
Ry
Ry




Das Rohmaterial Farbe und Tannine

Phenolcarbonsauren

Eigenschaften:

* In wassrigen, alkoholischen Lésungen farblos, durch
Oxidation gelb

» Geruch- und geschmacklos

» Prakursoren fir flichtige Stoffe, die durch Abbau mit
Mikroorganismen entstehen

» Analoge Verbindungen entstehen beim Erhitzen des
Eichenholzes bei der Herstellung von Fassern

Das Rohmaterial Farbe und Tannine
Stilbene
. Name R, R, R,

R : trans-Resveratrol OH H OH

: cis-Resveratrol OH H OH

Vi OH trars-Piceid Gluc |H OH

as-Piceid Gluc H OH

trans-Astringin Gluc OH |OH
R, trars-Pterostilben OCH,; |H OCH,

Eigenschaften: - Fungistatische ev, fungizide Wirkung

- Hauptursache des ,French Paradox” d.h. Rotwein-
konsum wirkt Herz-Kreislauferkrankungen vor




Das Rohmaterial | Farbe und Tannine

Flavonoide

l OH OH
HO. o. ©/ HO. o. @
ISOFLAVONE ~ *—— \©/\|J — © I
| |

OH O OH O
Naringenin Apigenin
FLAVANONE BEeARTUN

1 OH

OH O OH
Dihydrokaempferol

DIHYDROFLAVONOLE

Kaempferol
FLAVONOLE

Ol
oo O
Pheos

OH OH

Leukopelargonidin
BEUKOANTHOCYANIDINE

o
N
HO. o) @
o
Z0H
OH

Pelargonidin
ANTHOCYANIDINE

(+)-Catechin
FLAVAN-3-OLE

PROANTHOCYANIDINE

| Das Rohmaterial | Farbe und Tannine

Flavonole:

Leukoanthocyanidine

Vorstufe Tannine

Anthocyanidine:
ROT

B
o Flavan-3-ole:

Vorstufe Tannin
@ e
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Das Rohmaterial ‘

HO

HO OH

Farbe und Tannine

Anthocyanidin

T

/ Anthocyan

Glucose

R’3 | R’5 |Name Farbe
Sorte ['OH | H [Cvanidin Ke
Alicanteodpuched  [Paeonidih  [B?200
Syrah | OH | OH [Delphindjn | vjopefh

OH—6C] etanidit \’ y
G A tatviain vnﬁ.nk_
Pinot nomr— =1 82

Das Rohmaterial

Flavan-3-ol

(Catechine und
Epicatechine)

Farbe und Tannine
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Extraktion

Extraktion 1. Teil: Saftgewinnung
e Annahme, Q-Kontrolle
e Mahlen und Abbeeren
e ev. Vorentsaften

e Pressen

Extraktion 2. Teil: Extraktion der Haut
e Farbe
e Gerbstoffe

e Primararomen

Extraktion 1

Ziel der mechanischen Behandlung:

Saftgewinnung unter Vermeidung von zu viel Trubstoff
und der Beschadigung der Kerne

|:',: Grosser Durchsatz in kurzer Zeit
ist immer kritisch
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|Extraktion 1 |

Extraktion 1
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Extraktion 1 |

Extraktion 1
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Extraktion 1

Zentrifugal-Abbeermaschine

bis 50 to/h

Horizontal - Abbeermaschine
bis 5 to/h

CYLINDRE PERFORE

FOULOIR
A CYLINDRE
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MISE HORS.-CIRCUIT
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MOUT EGRAPPE

| Extraktion 1

Mahlen und Abbeeren
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Extraktion 1

Weisse Trauben werden zur Entlastung der Pressen haufig
vorentsaftet. Die gleichzeitige Bevorratung lber einige
Stunden ergibt Extraktion von Armastoffen aus der Haut

l%;P Vorentsafter

T e & ey

| Extraktion 1

Pressen

‘ Ziel: Schonende Trennung von Most und festen Bestandteilen

Diskontinuierliche Pressen:
mechanisch weniger schonend
hydraulisch weniger schonend

pneumatisch  schonend

Kontinuierliche Pressen: Schraubenpressen nicht schonend

Dekanter schonend
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Extraktion 1

Vertikale
Korbpresse

schonend

arbeitsintensiv

Extraktion 1 |

Horizontale Spindelkelter

Weniger schonend, automatisch
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Extraktion 1

Tankpresse - pneumatisch

schonend automatisch sauerstoff-frei

Extraktion 1

Kontinuierliche
Schraubenpresse

Vorentsaftung +
schonend

Pressung: Q schlecht
Leistung bis 25 to/h

Presssaft flir Qualitats-
wein unbrauchbar
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Extraktion 1 |

Dekanter

| Extraktion 2 |

Extraktion Beerenhaut beim Weisswein

1. Primararomen erwinscht

2. Gerbstoffe unerwilinscht

Weissweinmaische wird bei kiihlen Temperaturen
(Oxidation!) wahrend einiger Stunden gelagert,
dann gepresst, vorgeklart und anschliessen den
Garungen zugefihrt
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| Extraktion 2 |

Extraktion Beerenhaut beim Rotwein

‘ Ziel: Offnen der farb- und tanninhaltigen Zellen

Methoden:

1. Perforieren der Zellmembranen durch Alkohol
wahrend der Garung

Maischegdrung

2. Zerstoren der Membranen durch Erhitzen (T > 60° C)
Maischeerhitzung

Extraktion 2 - -
Farbe- und Tanninextraktion
bei der Maischegarung

Gerbstoff
erbsto ~Mouton™
Farbwert Ende alk.
4 Garung
T
F
Rosé
Ca.
gewodhnlicher
Rotwein
5 10 15 Tage
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Extraktion 2

Farbe- und Tanninextraktion
bei der Maischeerhitzung

Gerbstoffe mgn

F152xtiri<tion 530 nm/01cm

7 |1600
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0 1 i , Temperatur
0 20 30 4 50 €60 70 80 90

Extraktion 2

Maischeerhitzung fiir

Mittelbetrieb

Warmetauscher

21



Extraktion 2
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Maischeerhitzung Grossanlage

Garungen

Garungen in der Weinbereitung:

Alkoholische Garung Biologischer Saureabbau
Zucker > Ethanol + CO, Apfelsédure > Milchsr.+CO,

Saccharomyces cerevisiae Oenocoocs oeni

22



Alkoholische Garung

Glucose
Fructose

-_—
Glugose-6-P
—F

Fructose-6-P

Glycerinaldehyd-3-P <€%Dihydroxyaceton-P

Acetaldehyd Acetat

AEROB

/ ]
[Emara]
| |

ANAEROB

Atmungskette < ——

-Ketoglutara(

Zellmembran ‘Verbindungen verlassen die Zelle ‘

Alkoholische Garung

Aus 1 Liter Most mit 200 g Zucker (ca. 100 °Oe) entstehen
Hauptprodukte: 12,5 Vol% Ethanol
441 CO, (Erstickungsgefahr!)

Primare Nebenprodukte: 5-8 g Glycerin
1.5 - 2 g andere Produkte

Sekunddre Nebenprodukte: ca. 1,2 g sehr viele geruchsaktiv

Warme: ca. 24 kcal. D.h. der Wein wiirde sich wahrend der
Garung um ca. 24 °C erwarmen - ,Versieden" !!
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Garungen

Einflussfaktoren Hefe und Garung

e Tiefere Temperaturen (15 - 20° C) erhalten
Primararomen und fihren zu deutlichen Gararomen

e Hoéhere Temperaturen ergeben mehr Glycerin

e Zu hohe Temperaturen fihren zum ,Versieden" des
Weines

e Bei Bellftung der Moste bilden Hefen Ergosterol, das
sie widerstandsfahiger gegen verschiedene Einflisse
macht.

Garungen

Maischegarung

Es existieren sehr viele Ansatze der Maischegarung.

Frage: worin unterscheiden sie sich?

Wahrend der Garung steigen die Traubenhaute an die
Oberflache und bilden den , Tresterhut". Die Extraktion
der Farb- und Gerbstoffe wird dabei sehr stark redu-
ziert. Deshalb muss der Kontakt zwischen garendem
Most und Hauten wieder hergestellt werden.

Die Antwort darauf: sie Unterscheiden sich im
wesentlichen, in der Art der

Bearbeitung des Tresterhutes
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Garungen

Bearbeitung des Tresterhutes

stossen umpumpen

REMONTAGE

Garun gen COLONNE DE CUVEAUX

|— VALVE
HYNRAULIQUE

automatisches Umpumpen

Mit RUihrwerk
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Garungen

Kontinuierlich

R AR D: 5-7m
H: 10-14 m
V: 135-480 m?

vergart pro Tag

40 - 150 to
Maische

Garungen

Farbe, Tannine und Rotwein

e Grobes Mahlen und Abbeeren: bittere Tannine
e Kamme beim Garen: bitter, wiirzig, hart (mehr Tannine)

e Tankgrosse: Hut gut verarbeitbar, ev. Warmestau oder -
verlust

e Gartemperatur: 20 °C fruchtig, Gararomatik
30 °C mehr Farbe, Tannine, Glycerin

e Hut-Bearbeitung: fein, nie grob
e Macération (Nachgdrungszeit) gibt mehr Fiille

mehr Polysaccharide: Farbstabilisierung

mehr Tannin: stabilere Farbkomplexe
¢ Friihe, kontrollierte Liiftung:

Entwicklung Tannine: Wein wird weicher

mehr Tannin-Anthocyankomplexe - Farbe stabil




Garungen

Biologischer Saureabbau (BSA)

COOH
COOH

HO—C—H
| - - HO—C—H + Co,
H—C—H
CH
Apfelsédure Milchs&ure

Nach dem Abzug des Jungweines von der Hefe

Lauft Gblicherweise spontan ab

Zeitpunkt: Mitte November, Dezember, Januar friher im
Juli des folgenden Jahres !!

BSA fordernd: nicht zu friih von der Hefe abziehen, nicht
filtrieren, W&érme, kein SO,

Achtung: pH nicht > 3.5 zu Beginn! Pediococcus
damnosus

Garungen

Entwicklung von Oe. oeni bei der Vinifikation

Ende BSA
v

log KZ/ml

\

_|Alkoholische

Garung Beginn BSA

Tage
T

0 20 40 60 80
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Ausbau als Vollendung der Weine

Nach alkoholischer Garung, Abzug von der Hefe und
BSA ist der Wein triib und ungeniessbar und muss fir
die Flaschenfiillung ,,ausgebaut™ werden, dh. Er muss
sein:

e klar

e sensorisch
angepasst

o stabil

Klarheit des Weines durch:

~Klassisch" Selbstklarung und Eiweiss-
Gerbstoff-Schénung

,modern® Vorfiltration Uber Kieselgur
Endfiltration Gber Schichten und
Membran

oder Crossflow-Filtration und Membran
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Sensorische Anpassung durch:

e Sdureregulation v.a. Entsduerung mit Ca- oder K-
Carbonat

e Ausfadllen von Tannin mit Eiweiss aus geschmacklichen
Grinden

e Entfernen von Bdcksern (H,S u.a.) durch Liftung oder mit
Silber oder CuSO,

e Schénung mit Aktivkohle im schlimmsten Fall!

Merke: Mit jedem solchen Eingriff wird
Qualitidt gewonnen, aber auch verloren!

Erreichen von Stabilitat durch:

e Entfernen von Stoffen, die spater auf der Flasche
ausfallen kénnten (Eiweiss, Weinstein u.a.)

e Striktes Fernhalten von Sauerstoff von Weiss- und
hellen Rotweinen

o Stabilisieren der Farbe und Entwicklung der
Gerbstoffe bei “klassisch" bereiteten Weinen
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Entwicklung von Farbe und Gerbstoff
in der klassischen Weinbereitung

Verlust an freier Farbe: rund 50 % pro Jahr!

Ziel:

Bildung héhermolekularer Komplexe aus Procyanidinen
(,Tannin-Molekdule") und Anthocyanen

- Tannin-Anthocyan-Komplexe ergeben stabile Farbe

- hohermolekulare Tannine sind nicht bitter

Wege zu diesem Ziel:

Ohne Sauerstoff

Mit Sauerstoff

e Tendenz zu braunlich-
orangen Tonen

e Gerbstoffe neigen zu
Harte und Bitterkeit

e Makrooxidation:
Umziehen Uber Luft
v.a. zu Beginn

e Mikrooxidation:
spater Zufuhr von 0.5
bis 6 mg O,/l + Monat

!

Farbe stabil

Farbton rubin - purpur
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Umziehen unter Luft

Diese Art der Stabilisierung ist mit der klassischen
Methode im Bordelais ideal erreicht!
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