
 

 

 

Präzision im Weinausbau 

 – gezielter Einsatz von önologischen Enzymen 

Weil Erfolg kein Zufall ist! 

Während der Einsatz von önologischen Enzymen bei der Mostbehandlung heutzutage 
selbstverständlich ist, nützt nur ein Teil der österreichischen Winzer die Vorteile dieser hochpräzisen 
Hilfsmittel  auch während des Weinausbaus. 

Gerade im Frühstadium des Weinausbaus können viele Vorteile generiert werden: 

 Erhöhte Aromaausbeute 
 Leichtere Filtrierbarkeit 
 Komplexere Weinstruktur 
 Mehr Fülle und Körper 

Moderne Enzyme zeichnen sich durch hohe Haupt- und definierte, erwünschte Nebenaktivitäten aus. 
Dies macht sie – bei richtigem Einsatz - zu Präzisionsinstrumenten, mit deren Hilfe sehr gezielt am 
erwünschten Weinstil gearbeitet werden kann. Damit kann sich der Oenologe an die  
Erwartungshaltung der Kunden an seine Weine annähern (Stichwort Wiedererkennbarkeit/Stilistik) 
sowie Jahrgangsschwankungen und -Besonderheiten abmildern oder unterstreichen. 

Aromafreisetzung 

Durch den Einsatz von Enzymen mit ß-Glucosidase-Begleitaktivität, z.B. Enzym 
Preziso AROMA,  können glycosidisch gebundene Terpene rascher freigesetzt – 
und damit früher sensorisch wahrnehmbar gemacht -werden. Zwar kommt es im 
Verlauf der Lagerung  auch ohne Enzymbehandlung zur säurekatalysierten 
Freisetzung von Terpenverbindungen, aber eben  deutlich langsamer. Gerade bei 
der Produktion von Jungweinen oder frischen, duftigen Weinen wie sie in 
Österreich meist für die ersten Füllungen des Jahres angestrebt werden, ergibt sich 
aus der beschleunigten Freisetzung von Aromakomponenten ein (Wettbewerbs-) 
Vorteil. Die Wirkung ist abhängig von Aromapotential der Rebsorte (bzw. des Klons) 
und generell bei den klassischen Aromsorten höher. Aber auch bei Grüner Veltliner, 
Chardonnay und Weißburgunder lässt sich die Aromaintensität deutlich erhöhen. 
Gerade bei diesen Sorten ist der Vorteil  durch die gesteigerte  Kundenpräferenz 
am deutlichsten.  

Da diese Enzyme durch hohe Glucosegehalte stark gehemmt werden, ist der Einsatz erst in die 
abklingende Gärung bei einem Restzuckergehalt unter 10g/l wirtschaftlich am sinnvollsten. Zu diesem 
Zeitpunkt wird auch noch die Restwärme der Gärung und damit die Wirkung des Enzyms am 
effektivsten genutzt. Generell sollte die Anwendungstemperatur 15°C nicht unterschreiten, alternativ 
kann bei tieferen Temperaturen die empfohlene Anwendungsmenge erhöht werden.  Der SO2- und 
Alkoholgehalt beeinträchtigt die Wirkung kaum. Zum Alterungsverhalten von solcherart behandelten 
Weinen gibt es unterschiedliche Meinungen und Literatur. Unbestritten ist allerdings, dass freigesetzte 
Aromen v.a. bei höheren Lagertemperaturen oxydationsempfindlich sind. Daher  empfiehlt sich in der  
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Praxis das Abstoppen des Enzyms, nach Feststellung der gewünschten Aromaintensität durch 
sensorische Begleitung, mit geringen Bentonitgaben (50g/hl) um dem Wein „Aromareserven“ zu 
lassen. 

Zur Abschätzung des Effekts können Vorversuche durchgeführt werden, da der Zeitdruck durch die 
Möglichkeit des Enzymeinsatzes auch im fertig SO2-stabilen Wein gering ist.  

 

Leichtere Filtrierbarkeit 

Die nicht für die  Jungweinfüllung benötigten Weine liegen noch meist rau gefüllt und "staubig" in den 
Kellern oder beenden teilweise gerade erst die Gärung. Bei diesen Weinen empfiehlt  es sich, sich die 
Selbstklärung durch Sedimentation zu Nutze zu machen, um den Wein und die Brieftasche bei 
der nachfolgenden Filtration zu schonen. 
 
Es zeigt sich heuer, dass sich Weine regional, bedingt durch starken Botrytisbefall,  nur schlecht selbst 
klären. Dies liegt daran, dass teilweise noch viel ß-Glucan in den Weinen vorhanden ist. Ebenfalls zu 
Klär- und Filtrationsproblemen führen hohe Pektingehalte in den Weinen. Ein Indikator dafür waren 
schon während der Lese die mancherorts – trotz vorbildlicher Enzymierung – unterdurchschnittlichen 
Saftausbeuten, welche auf hohe Pektingehalte hinwiesen, selbst bei dafür eher untypischen Sorten. 
Durch die großen und schweren Trubteilchen  klärten sich diese Moste zwar, es blieben aber relativ 
große Pektinbruchstücke zurück. Durch den  Einsatz von Mostbentonit wurden die Enzyme inaktiviert.  
Nach Abschluss der Gärung reichen diese Pektinbruchstücke und die ß-Glucane nun aber aus, um den 
viel feineren Hefetrub in Schwebe zu halten. 

Der Enzymbedarf im Jungwein kann vom Praktiker selbst beurteilt werden: 

 

 Wenn man 6 Teile Wein mit 4 Teilen 96%igem Ethanol in 
einer Eprouvette mischt, bilden sich, falls  ß-Glucan vorhanden 
ist,  fädchenförmige, wattebauschartige Knäuel. Dieser Test 
zeigt nur relativ hohe ß-Glucangehalte (>15mg/l) zuverlässig 
an. Wird Glucan angezeigt sollte der Wein zur Erhöhung der 
Filtrationsleistung z.B. mit Preziso FILTRATION enzymiert 
werden. Bei Weinen aus botrytisbelastetem Lesegut ist eine 
Behandlung in jedem Fall sinnvoll. 

 
 

 Mischt (durch Umdrehen – nicht schütteln!) man in einer 
Eprouvette 5 Teile Wein mit 5 Teilen 96%igem Ethanol 
bildet sich ein Gel bzw. eine Eintrübung, wenn noch Pektin 
vorhanden ist. Dieser Vorgang kann einige Minuten (bis 30 
min) dauern. Ist noch Pektin vorhanden, sollte der Wein 
z.B. mit dem Enzym Preziso KLÄRUNG bzw. bei tiefen 
Lagertemperaturen Preziso KLÄR PLUS behandelt 
werden. Es ist zu beachten, dass eine vernünftige 
Beurteilung nur bei Verwendung eines blanken Weines 
möglich ist. Die Probe muss daher über einen Faltenfilter 
vorfiltriert werden.  
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Wichtig: Die Tests müssen mit 96%igem Ethanol durchgeführt werden! 
70%igem Ethanol, wie er in den meisten Betrieben zur Desinfektion von Füllern, Verschließern usw. 
vorhanden ist (z.B. TM 70) eignet sich nicht. 
 
Der Pektinabbau erfolgt relativ rasch (abhängig von der Temperatur). Der Abbau der komplexen 
ß-Glucanmoleküle durch die Glucanasen benötigt jedoch 1 – 2 Wochen, da deren Wirkung durch hohe 
Alkoholgehalte und niedrige Temperaturen stärker gehemmt  wird. 
 
Generell gilt, dass Enzyme bei tiefen Temperaturen wesentlich mehr Zeit für Ihre Wirkung benötigen. 
Die Anwendungsempfehlungen beziehen sich auf eine Weintemperatur von 18-20°C Tiefere 
Temperaturen können mit höheren Dosagen ausgeglichen werden. Unter 10-12°C ist die Wirkung 
allerdings sehr eingeschränkt. Diese Einschränkung gilt nicht für die seit der Saison 2010 auf dem 
Markt erhältlichen kältetoleranten Pektinasen, z.B. Preziso KLÄR PLUS da diese auch bei 
Temperaturen von 5°C  ihre Wirkung noch entfalten. 

 

Komplexere Weinstruktur & mehr Fülle und Körper 

Ein weiterer Vorteil des Einsatzes von Filtrationsenzymen liegt im gezielten Abbau von gesunder 
Feinhefe. Dadurch werden hefeeigene Mannoproteine  freigesetzt, welche aus einer Protein- und einer 
Zuckerkomponente bestehen und ein Bestandteil der Hefezellwand sind. Diese Moleküle zeichnen sich 
dadurch aus, dass sie am Gaumen ein Gefühl von Schmelz, Körper und Fülle vermitteln. Die 
Mannoproteine werden bei einer ausreichend langen Lagerdauer durch die Autolyse der Hefe 
freigesetzt. Neben dem Faktor Zeit spielt dabei auch die Neigung der Hefe zur Autolyse eine große 
Rolle. Beschleunigen und vereinfachen lässt sich dieser Prozess z.B. durch den Einsatz des Enzyms 
Preziso FILTRATION, welches die Aufspaltung der Hefezellwände beschleunigt. Wird Preziso 
FILTRATION gegen Gärende eingesetzt, wirkt sich die höhere 
Temperatur positiv auf die Wirkungsgeschwindigkeit aus. 
 
Durch den Einsatz dieser Enzyme wird das aufwändige „Sur lie“ –
Verfahren verkürzt. Daraus lassen sich folgende Vorteile ableiten: 

 Kürzere Lagerzeit 
 Geringerer Kontrollaufwand 
 Geringeres mikrobiologisches Risiko 
 Geringerer SO2-Bedarf und höhere Weinstabilität 
 Kostenersparnis 

 
Versuchweine der Abt. Kellerwirtschaft am LFZ Klosterneuburg mit der Sorte Grüner Veltliner wurden 
bereits nach einer Lagerzeit von 6 Wochen positiver bewertet. Die Weine wurden als fruchtig, rund 
und komplex, ohne Nachteile für den typischen pfeffrigen Sortencharakter beurteilt. Bei längerer 
Einwirkzeit wurde der Autolysecharakter zu lasten der primären Fruchtigkeit deutlicher, der 
Sortencharakter blieb aber erhalten. Auch nach mehrjähriger Lagerung präsentierten sich die mit 
ß-Glucanasen behandelten Weine deutlich jünger, fruchtiger und vielschichtiger als die unbehandelten 
Weine. 
Der Enzymeinsatz kann mit oder ohne SO2 erfolgen. Der Vorteil einer späten SO2-Gabe liegt in der 
zusätzlichen Nutzung des reduktiven Potentials gesunder Feinhefe und der damit einhergehenden 
Ersparnis an Gesamt-SO2. Eine permanente Kontrolle zur frühzeitigen Erkennung eines unerwünschten 
BSA ist in dieser Zeit unerlässlich. In der Praxis bewährt sich eine Wartezeit von ein bis zwei Wochen. 
In dieser Zeit werden Gärnebenprodukte abgebunden, eine anschließende SO2-Gabe gewährleistet 
mikrobiologischen Schutz. 
 

 GL; Wein- Obstbau & Kellerwirtschaft  Seite 3von4 



 

 GL; Wein- Obstbau & Kellerwirtschaft  Seite 4von4 

Ein Zugewinn an Körper und Dichte ist für viele Weine des Jahrgangs 2010 mit seiner 
fruchtig-eleganten Stilistik ein Vorteil. Da durch mehr Mannoproteine die Säure sensorisch abgepuffert 
wird und eine moderatere Entsäuerung zum angestrebten Geschmacksbild und höherer 
Weinsteinstabilisierung führt. Gleichzeitig bleibt die Säure zur Unterstürzung der Fruchtigkeit und 
Langlebigkeit der Weine erhalten.  
 

Kosten / Nutzen 

Manche Winzer stoßen sich an den (gefühlt) hohen Kosten des Enzymeinsatzes. Das liegt vermutlich  
höheren Grundpreisen für  Aroma- und Filtrationsenzyme. 

Die folgende Tabelle zeigt die Kosten pro hl, bei unterschiedlichen Aufwandmengen. Die Zugrunde 
liegenden Preise sind Listenpreise 2010 inl. USt. 

Enzym Kosten in € pro hl  
bei Aufwandmengeg/hl Nutzen 

 2g 4g 6g  

Preziso AROMA 0,69   1,38  2,07  Wein rascher füllfertig 
Wettbewerbsvorteil bei Jungwein 

Preziso FILTRATION 0,65   1,30  1,95  weniger Filtrationsaufwand 
komplexere, langlebigere Weine 

Preziso KLÄRUNG 0,26   0,52  0,78  geringer Filtrationsaufwand 

Preziso KLÄR PLUS 0,40   0,80  1,20  geringer Filtrationsaufwand 
auch bei tiefen Kellertemperaturen 

 

Bezogen auf die geringen Aufwandmengen relativieren sich die Kosten wieder. Der Qualitätszugewinn 
bei vernünftiger Anwendung (so wenig wie möglich, so viel wie nötig) macht den Kostenaufwand 
vielfach wett. 

 

 - weil Erfolg kein Zufall ist! 

 
 
 
 
Weiter Produktinformationen finden Sie unter: http://www.lagerhaus.at 
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