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ENARTIS NEWS

DIE FARBSTABILISIERUNG:
DIE BEDEUTUNG DER ERSTEN PHASEN DER WEINBEREITUNG

Die Farbe ist eines der wichtigsten Merkmale von Rotwein, sie ist das erste Merkmal, das der Verbraucher feststellt und ist
ein wichtiger Indikator fiir die Gesamtqualitdit eines Weines. Bis vor kurzem war Schwefeldioxid das am hdufigsten verwendete
Mittel zum Schutz und zur Stabilisierung von Wein. Heute sind die Verbraucher aufmerksamer und legen mehr Wert auf hohe
Qualitdtsstandards und unerwtinschte Phdnomene wie der Verlust von Intensitét, Farbverdnderungen wdahrend der Lagerung,
vorzeitige Alterung sowie Ausfdllungen in der Flasche sind sowohl fiir die Erzeuger als auch fiir die Verbraucher unerwtinscht.

Oft stellt man sich diese Fragen: Warum haben sich in der Flasche Ablagerungen gebildet? Warum nahm die Intensitdt
der Farbe einige Monate nach der Gérung ab, oder sogar auch nur wenn Schwefeldioxid zugesetzt wurde? Warum hat
sich die anfingliche Farbe des Weins verdndert? Die Ursachen stehen in direktem Zusammenhang mit einem Problem der
Farbstabilisierung in den friihen Phasen der Weinbereitung.

Enartis empfiehlt eine spezielle Farbstabilisierungsstrategie, um unerwiinschte Verédnderungen und Fehler bei Rotweinen zu

vermeiden.

EINIGE WICHTIGE
UBERLEGUNGEN ZUR FARBE

Anthocyane sind fir die Farbe von Rotwein verantwortlich.
Diese Pigmente sind hauptsachlich in den Traubenschalen
enthalten, und ihr Extraktions- und Stabilisierungsgrad
kann je nach Weinbereitungsverfahren variieren.

Die rote Farbe dieser Pigmente ist anfallig fur die
physikalisch-chemischen Veranderungen im Wein, die
wahrend des Herstellungsprozesses auftreten: In den
ersten Phasen der Weinbereitung liegen sie in freier Form
vor (rotes Flavylium-Kation) und konnen leicht durch
verschiedene Faktoren beeintrachtigt werden, was zu
Farbveranderungen oder Farbverlusten fiihren kann.

ENTSCHEIDENDE SCHRITTE
FUR EINE WIRKSAME
FARBSTABILISIERUNG

Um einen hohen Qualitatsstandard bei Rotweinen zu
gewabhrleisten, ist es notwendig, die Farbe so friih wie moglich
zu extrahieren, zu schitzen und zu stabilisieren.
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FREIE ANTHOCYANE

1. ANTIOXIDATIONSSCHUTZ beim Transport
oder bei der Traubenannahme

Anthocyane sind wasserloslich. Um ihren Abbau zu

verhindern, ist ein frihzeitiger antioxidativer Schutz wichtig,

sobald ein erster Saftaustritt vorliegt.

Beim Transport oder bei der Anlieferung der Trauben
empfiehlt Enartis die Verwendung von AST, einer speziellen
Mischung aus Ascorbinsaure, Kaliummetabisulfit und
Gallustannin fur einen schnellen und vollstandigen
antioxidativen und antimikrobiellen Schutz. Es reduziert
auch die zukunftige Zugabe von SO,

2. EXTRAKTION VON TRAUBENBESTANDTEILEN

Je hoher die Tanninkonzentration in den friihen Phasen
der Garung ist, desto starker ist die Bildung von Anthocyan-
Tannin-Strukturen und desto besser ist die langfristige
Farbstabilitat. Um die Extraktion der Phenole aus den
Schalen zu beschleunigen und zu maximieren, ist der
Einsatz von Mazerationsenzymen wie EnartisZym COLOR
PLUS von entscheidender Bedeutung, die dank der
Synergie ihrer Aktivitdten eine bessere Extraktion und
einen hoheren Gehalt an Anthocyanen und Tanninen im
Most gewahrleisten (Grafik 1).

Hydrolyse und Ausfallungen
Reaktion mit SO, (Bindung mit unstabilen Komponenten)
Von rotem Farbstoff zu
farblosem Molekiil Farbveriust

Jegliche chemische Verdnderung, die der Wein wéhrend des Prozesses erfdhrt, kann die Farbe und ihre Stabilisierung beeinflussen. Deshalb ist es notwendig, die freien Anthocyane zu Beginn der

Weinbereitung zu stabilisieren.
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Grafik 1. Analyse des Gerbstoffgehalts in Rotwein nach 48 Stunden Mazeration. 1,5
£/100 kg EnartisZym COLOR PLUS erhdht die Tanninextraktion um 25% im Vergleich zur

unbehandelten Kontrolle. b
®

3. KONSERVIERUNG UND STABILISIERUNG
DER AUS DEN TRAUBEN EXTRAHIERTEN
INHALTSSTOFFEN

Um die extrahierten Anthocyane und Tannine zu konservie-

ren, kénnen Hilfsgerbstoffe und andere Kofaktoren, wie z. B.

Hefederivate, verwendet werden. Diese sind fur die Bildung

stabiler Farbverbindungen sowie fur die Verbesserung der

Struktur und des Aromas des fertigen Weins von entschei-

dender Bedeutung. Bei der Kelterung, bei der Beflllung

des Maischegartanks oder bei der Kaltmazeration vor der

Garung tragt der Zusatz von Hilfsgerbstoffen wie EnartisTan

FERMCOLOR dazu bei, die Anthocyane vor Oxidation und

moglichen Ausfallungen zu schitzen. Dieses Tannin:

» Reagiert mit Sauerstoff und freien Radikalen.

» Hemmt die Aktivitat von oxidativen Enzymen wie die
Laccase und die Tyrosinase.

» Begilinstigt die Ausfallung von Traubenproteinen und
verhindert so den Verlust von frisch extrahierten Tan-
ninen (dies ist eine der wirksamsten MalRnahmen zur
Farbstabilitat).

» Es beteiligt sich an Stabilisierungsreaktionen zur Bildung
stabilerer Farbpigmente.

In der ersten Phase der alkoholischen Garung werden die

Anthocyane viel schneller extrahiert als die Tannine. Um

Farbstabilisierungsreaktionen zu fordern, ist es ratsam,

die Tanninkonzentration gleich zu Beginn der Garung zu

erhdhen. Dies ist moglich mit:

» EnartisTan V und EnartisTan XC: Tannin, das sehr reaktiv
und effizient fur farbstabilisierende Reaktionen ist.

» EnartisPro TINTO und die Produktreihe INCANTO
NC: Kombinationen von Hefederivaten, die reich an
Mannoproteinen und spezifischen Tanninen sind und die
Farbintensitat und -stabilitat sowie die Struktur und das
Volumen im Mund verbessern.

4. ABSCHLIERENDE STABILISIERUNG DES WEINES
Vor der Flaschenfullung ist es notwendig, eine Stabilisierungs-
behandlung vorzunehmen, um die Farbsubstanz zu erhalten,
die sich gebildet hat, die aber durch die verschiedenen chemi-
schen Veranderungen des Weines wahrend der Weinreifung
instabil werden kann. Die Produktreihe MAXIGUM wurde
entwickelt, um genau dies zu gewahrleisten. Im Gegensatz zu
anderen Gummi Arabicum Verek beeintrachtigen MAXIGUM
F und MAXIGUM PLUS nicht den Filtrationsprozess und es
erhalt gleichzeitig die Farbstabilitat. Eine Moglichkeit ist die
Verwendung von ZENITH COLOR, einer neuartigen Losung
auf der Basis von Kaliumpolyaspartat und Gummi Arabicum
Verek, das gleichzeitig die Weinstein- und Farbstabilitat ge-
wahrleistet.

DAS ENARTIS-PROTOKOLL:
WAS ZU ERWARTEN IST

Die Wirksamkeit der Protokolle zur Farbstabilisierung im
Wein hangt von der Zusammensetzung der Polyphenole
der Rebsorte ab, aber im Allgemeinen kann man Folgendes
beobachten (Grdfik 2,3):

» Erhohte Farbintensitat (FI nm).

» Hohere optische Dichte (OD) im Wellenlangenbereich
von 520 nm, der die rote Farbe kennzeichnet.

» Zunahme der Gesamtanthocyane aufgrund eines
geringeren Verlusts oder einer héheren Extraktion der
Anthocyane selbst.

» Hohere Konzentration an gebundenen Anthocyanen, was
zu einer besseren Stabilitat im weiteren Verlauf flhrt.

» Geringerer Farbverlustim Laufe der Zeit (Abbildung 1, 2).
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Grafik 2. Versuch durchgefiihrt mit Vespolina (italienische Rotweinsorte). Das Protokoll
von Enartis hewahrt und verbessert die endgiiltige Farbintensitit.
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Grafik 3. Versuch durchgefiihrt mit Vespolina (italienische Rotweinsorte). Das Protokoll
von Enartis erhdlt und stabilisiert die freien Anthocyane.

Abbildung 1. Versuch mit
Vespolina (italienische
Rotweinsorte) nach
Schonungsbehandlung und
fiinfmonatiger Lagerung in
der Flasche. Das Protokoll
| von Enartis reduziert die
Farbausfillung und die
Zugabe von 200 mi/hl
ZENITH COLOR verhindert
den Farbverlust in diesem
Zeitraum.
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Abbildung 2. Versuch mit
Vespolina (italienische
Rotweinsorte) nach
Schénungsbehandlung
und fiinfmonatiger
Lagerung in der Flasche.
Das Protokoll von
Enartis bewahrt die
Farbintensitdt des Weins
in diesem Zeitraum.
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DAS PROTOKOLL ENARTIS

Je fruher die Anthocyane geschiitzt und stabilisiert werden, desto besser! Es wird empfohlen, dieses Protokoll wahrend

des gesamten Weinherstellungsprozesses einzuhalten.

ROTWEINPROTOKOLL ROTWEINPROTOKOLL FUR
VINIFIZIERUNGSSCHRITTE ZIEL ALLGEMEIN PREMIUMQUALITAT
TmﬁgyéﬁE Vorbeugung der Oxidation von Farbstoffen/ 10-15g/100 kg 10-15g/100 kg
TRAUBENANNAHME Phenolverbindungen. AST AST
Hilfsgerbstoffe, um die Tannine der Trauben zu 15-20 /100 kg 15-20g/100 kg
schitzen und die Farbe allmahlich zu stabilisieren. EnartisTan ROUGE EnartisTan FERMCOLOR
EINMAISCHUNG/ von Struktur und Volumen im Mund.
TANKBEFULLUNG
Mazerationsenzyme zur Verbesserung der
Extraktion von Schalentanninen, zur Beglinstigung 1,58/100 kg 1,58/100 kg
von Anthocyanin-Tannin-Reaktionen und zum EnartisZym COLOR PLUS EnartisZym COLOR PLUS
Stabilisieren der Farbstoffe.
; Erhéhung der Tanninkonzentration, um die 10 g/hL 10 g/hL
SR OLECHES A U Stabilisierung der Anthocyane zu fordern. EnartisTan XC EnartisTan V
NACH ALKOHOLISCHER Letzte Gelegenheit zur Stabilisierung der Farbstoffe 8 g/hL EnartisTan FT 8 g/hL EnartisTan FT
GARUNG und Verbesserung der Struktur im Mund. + +

(Fakultativ, aber empfohlen)

Erhohter Farbschutz wahrend der Weinreifung.

30 g/hL Produktreihe SURLI

30 g/hL Produktreihe SURLI

FULLUNGSVORBEREITUNG

AbschlieRende Farbstabilisierung zur
Gewahrleistung der Stabilitat in der Flasche.

100-200 mL/L Produktreihe
MAXIGUM
oder
200 mL/L ZENITH COLOR
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100-200 mL/L Produktreihe
MAXIGUM
oder
200 mL/L ZENITH COLOR
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