OENOLOGIE MIT

Hefeproteinextrakt: Neuer Ansatz zur Gerbstoffschonung

Der Gerbstoffschénung mit Eiweilen kommt seit jeher eine grof3e Bedeutung in der Weinbereitung
zu. Historischerweise klarte und harmonisierte man die Weine teils mit skurilen, eiweil3haltige
Substanzen wie z. B. Rinderblut, aber auch mit heute noch genutzten Produkten wie Eiklar oder
Gelatine. Mit der Erfindung neuer Technologien kamen dann gereinigte tierische Eiweil}e aus Milch
und Eiern in Pulverform auf den Markt. Aber auch Gelatinen aus Tieren und Fischen sind bis heute
bewahrte Mittel zur Abrundung und Klarung von Weinen. Problematisch an diesen Produkten ist
jedoch der Allergengehalt und der oft unerwiinschte tierische Ursprung. Neue Entwicklungen
greifen diese Punkte auf und sind sowohl frei von tierischen und kiinstlichen als auch von
allergenen Inhaltsstoffen. Neben Chitosanen und Proteinen aus Pflanzen (z. B. Erbsen) gibt es
jetzt eine weitere Alternative.

Unser EiweiRproteinextrakt: IOC Fyneo

Zur Herstellung von Hefeproteinextrakt werden Weinhefen vermehrt und aufgeschlossen,
anschlieend kénnen die Proteine aus den Hefen extrahiert werden. Diese werden dann gereinigt
und getrocknet. |OC Fyneo ist also ein natlrliches Produkt aus Weinhefen und weist einen sehr
hohen Proteingehalt auf (> 50 % der Trockenmasse). Die Eiweiflmoleklle aus der Hefe bieten
mehrere Vorteile: Sie sind sehr grof3 (ahnlich Kasein) und haben dadurch viele Bindungsstellen fir
Gerbstoffe und Kolloide, aulierdem wird durch das hohe Molekiilgewicht eine gute Klarwirkung
erreicht. Dabei ist IOC Fyneo wie beschrieben frei von Allergenen, Stoffen tierischen Ursprungs
und Kunststoff.

Praxisversuche

In Praxistests zeigt sich, dass IOC Fyneo eine sehr gute Wirksamkeit gegenlber rauen und bitteren
Gerbstoffen aufweist und dadurch griine Aromen deutlich reduziert. Dabei genligen oft schon
kleine Dosagen von 3 — 10 g/hl, sowohl in Weil3- und Rosé-, als auch in Rotweinen. Gleichzeitig
bleiben fruchtige Aromen verschont, ebenso wie Kérper und Fille der Weine.

Sehr gut funktionieren auch kleine Dosagen von IOC Fyneo in Kombination mit Anafin Qi und
SiliSorb. Diese Anwendung resultiert in vielen Fallen in einer deutlich freigestellten Fruchtaromatik
und einer deutlichen Erhéhung des Trinkflusses — gerade in Weinen des Jahrgangs 2024.

Dazu zeigt IOC Fyneo eine rasche und effektive Klarwirkung. Die Ergebnisse bezlglich Dauer und
Klargrad der Schénung lassen sich mit denen von Gelatine vergleichen.

Anwendung

IOC Fyneo ist granuliert und dadurch sehr gut I16slich. Die benétigte Menge I0C Fyneo sollte nicht
in Wein suspendiert werden, sondern in die 10- fache Wassermenge klimpchenfrei eingertihrt und
anschlieRend dem Wein zugegeben werden. Optimalerweise sollte das Gebinde dabei gerihrt
werden und die Suspension in einem didnnen Strahl zudosiert werden. In jedem Fall ist das
Gebinde nach der Zugabe gut zu homogenisieren.

Sobald sich die Schénung abgesetzt hat, sollte der Wein abgezogen werden. Optimalerweise nach
maximal einer Woche.

Wir empfehlen eine Dosage von 3 — 15 g/hl bei Weif3- und Roséeweinen und maximal 20 g/hl bei
Rotweinen. Die gesetzliche Maximaldosage betragt 30 g/hl.


https://ti.zefueg.de/schoenung/ioc-fyneo/

