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ENARTIS NEWS

DIE WEINREIFUNG IM FASS

VERWENDUNG VON TANNINEN UND POLYSACCHARIDEN

Die Erhaltung der Eigenschaften des Weines wdhrend seiner gesamten Lebensdauer ist wichtig und verdient die
gebotene Aufmerksamkeit. Einmal hergestellt, kann der Wein entweder fiir eine kurze Zeit aufbewahrt werden und
sofort stabilisiert und abgefillt werden, oder er kann fiir die Reifung bestimmt sein. Die Verbraucher von heute stellen
immer héhere Qualitédtsanforderungen an den Wein. Unabhdngig von seiner Zweckbestimmung ist die Vorbereitung
des Weines fiir die Abftillung ein entscheidender Schritt, der die zuktinftige Qualitdt in der Flasche beeinflusst.

Die Verwendung ausgewdhiter Tannine und Polysaccharide ist eine natiirliche und zuverldssige Methode fiir die
Konservierung von Wein entsprechend der verschiedenen technischen Erfordernissen. Beide kbnnen niitzlich sein, um
antioxidativen und mikrobiellen Schutz zu bieten, die Bildung organoleptischer Mdngel zu verhindern, die Weinreife zu
beschleunigen oder zu verlangsamen, die sensorische Ausgewogenheit zu verbessern und die shelf-life zu verlédngern.

WAS JE NACH
ZWECKBESTIMMUNG DER
WEINE ZU TUN IST

Beschleunigung der Weinentwicklung
Durch die Verbesserung des sensorischen
Gleichgewichts

Die Nachfrage des Marktes nach frischen, leicht
zu trinkenden Weinen oder nach Weinpartien, die
eigentlich fir eine langere Reifungszeit bestimmt
waren, zwingt haufig zu einer frihen Abfullung.
In diesen Fallen ist es wichtig, das organoleptische
Gleichgewicht des Weines vor der Abflllung zu
verbessern, die Adstringenz und Bitterkeit der
aggressivsten Traubentannine zu verringern und
dem Wein Volumen und Struktur zu verleihen.

Die korrekte Verwendung von getoasteten
Eichentanninen flUhrt zu ahnlichen Ergebnissen wie
der Holzausbau, allerdings in kurzerer Zeit. Je nach
Herstellungsverfahren und Toastungsgrad kénnen
die Eichentannine die fur Holz typischen Aromen
(Vanille, Karamell, Gewdlrze, Kaffee, Kakao usw.)
verstarken und dem Wein sensorische Komplexitat,
Struktur und Weichheit verleihen.

WEICHHEIT | STRUKTUR | EMPFINDUNG| EICHENA-
VOLUMEN = KORPER | VON SUSSE | ROMA
EnartisTan NAPA w w
EnartisTan DC w w
EnartisTan TOF w
EnartisTan UNICO #1 w w w w

= Die Tabelle zeigt alle sensorischen Deskriptoren der Tannine in verschiedenen Stufen.
W Auswirkung mit stérkerer Intensitdt.

Die Verwendung spezieller Formulierungen von
Tanninen, die aus Traubenschalen extrahiert werden,
kann die Geschmacksempfindungen des Weines
ausbalancieren, fur Struktur sorgen, die Persistenz
erhéhen und die Aromen verstarken.

V\\Ilillcuhnrlglr: Adstringenz
i Reduzierung der Bitterkeit
b et EnartisTan UVASPEED
T iy EnartisTan SKIN
INCANTO Re!he EnartisTan MAX NATURE
SURLI Reihe .
MAXIGUM PLUS INCANTO NC Reihe
SURLI Reihe

St&l;lr(;lé: Wahrnehmung von SiiRe
EnartisTan SKIN CITROGUNTPLUS
INCANTO NC Reihe

= Die Abbildung zeigt alle sensorischen Deskriptoren, die auf verschiedenen Ebenen verwendet

werden; die hervorgehobenen haben den groften Einfluss.

Verbesserung des shelf lifes

Die Gewahrleistung einer langen Haltbarkeit des
Weins ist eine wesentliche Voraussetzung dafur,
dass der Wein von der Abfullung bis zum Verbrauch
die gleiche Qualitat behalt. Um die gewdlnschte
Qualitat des Weines Uber einen langeren Zeitraum zu
erhalten, muss die Frische bewahrt und Oxidationen
und Mangeln vorgebeugt werden. Um die Alterung
von Aromen und der Farbe zu verlangsamen,
muss der Wein vor Oxidation geschitzt werden.
Dies kann durch traditionelle Techniken wie durch
eine Schwefelung und den Einsatz von Inertgasen
erreicht werden, aber es gibt auch andere wirksame,
naturliche und nicht-allergene Méglichkeiten wie die
Verwendung von Tanninen und inaktive Hefen:
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» INCANTO NC CHERRY und SURLI ELEVAGE um Die Verwendung spezieller ~ Tannine und
geldsten Sauerstoff zu verbrauchen und das  Polysaccharide wahrend der Weinbereitung hilft, die
Redoxpotential niedrig zu halten. Gesamtstabilitat des Weins zu verbessern:

» EnartisTanSLIund HIDEKIum einen antioxidativen

Schutz zu bieten und mehr freies SO, langer in Stabilitat Tannine und Polysaccharide von Enartis
der Flasche zu erhalten (Diagramm 1 und 2), ohne Proteinstabilitit EnartisTan CIT
dabei die sensorische Qualitat des Weins zu und kolloidale Stabilitat EnartisTan E
beeintrachtigen.
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Diagramm 2. Simulation der Abfiillung in 0,5-Liter-Flaschen eines mit HIDEKI behandelten IN WEI SS - U ND RO S Ew EINEN

Weifweins bei einem pH-Wert von 3,5 und Beobachtung der Auswirkungen auf das freie

Schwefeldioxid im zeitlichen Verlauf. UND VERMEIDUNG VON
: MIKROBIOLOGISCHER

Erreichen einer volistandigen Weinstabilitét KONTAMINATION :
Vor der Abfiillung muss die vollstandige Stabilitat : Der ungewolite Beginn der malolaktischen Garung :
des Weines sichergestellt werden, um das Auftreten  : (MLG) bei Wei- und Roséweinen ist ein haufiges :
von Fehlern wie Triibungen, Kristallausscheidungen, ~: Szenario. Um den Verlust von Frische oder die :
Farbverlusten und andere Beeintrachtigungen zu : Entstehung  von  organoleptischen ~ Mangeln :
vermeiden. i zu vermeiden, die sich auf die Weinqualitat :

¢ auswirken konnten, muss das Wachstum von :

Farbstabilitat Milchsaurebakterien und anderen kontaminierenden

. Mikroorganismen verhindert werden (Diagramm 3).
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Diagramm 3. Antimikrobielle Wirkung von EnartisStab MICRO M (aktiviertes
Chitosan) auf Weifweine bei hohem pH-Wert (3,9) und fast vélliger Abwesenheit
von molekularem SO, (<0,1 mg/l), beimpft mit einem hochresistenten Stamm aus
0Oenococcus oeni (10° CFU/ml).


https://www.enartis.com/wp-content/uploads/2023/11/EnartisNL_SustainableTartaricStability_DE.pdf
https://www.enartis.com/wp-content/uploads/2023/09/EnartisNL_ColorStability_DE.pdf
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AbschlieBender Hinweis

Der Einsatz von Tanninen und Polysacchariden ist hilfreich, um Mangel wie grasige Noten, fehlende Struktur,

Ubermaliige Adstringenz, das Brennen des Alkohols, Reduktivnoten oder andere Probleme zu korrigieren
oder zu minimieren.

EMPFEHLUNGEN VON ENARTIS

EnartisTan SKIN
EnartisTan UVASPEED ) . .
g e
CITROGUM PLUS g
MAXIGUM PLUS

EnartisTan SKIN + EnartisTan UVASPEED

EnartisTan SKIN + SURLI VELVET .
. Struktur und Korper verbessern
EnartisTan SLI

EnartisTan TOF

EnartisTan ELEVAGE . .
. Reduktivnoten minimieren
EnartisTan SLI

EnartisTan FF + EnartisTan UNICO #3

EnartisTan UNICO #3 -~ .
. Oxidativnoten vermindern
EnartisTan SLI

HIDEKI
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