EDELBRANDE

Einfluss der Hefen auf die Spirituosenaromatik

Hefepilze sind der Motor der alkoholischen Garung. Unbestritten ist, dass man fiir qualitativ

hochstehende Edelbrande die richtige Hefe braucht. Ob aber eine Hefe das Edelbrand-Aroma

beeinflusst oder nicht, war bisher unklar. Experten der Forschungsanstalt Agroscope Changins-

Wadenswil ACW konnten nun beweisen, das Hefepilze tatsachlich einen wichtigen Beitrag zu

einem vortrefflichen Edelbrand-Aroma leisten.
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Bei der Vergédrung der Friichte beginnt des Brenners
Kunst. Wird dieser Prozess den wilden, an den Friichten
haftenden Hefepilzen tiberlassen, kann dies zu Gérsto-
ckungen oder auch zu Fehlaromen fiithren. Aus diesem
Grund werden in der Regel Reinzucht-Hefen zur Vergé-
rung der Maische eingesetzt.

Versuchsbeschreibung

Um den Einfluss der Hefe auf das Edelbrand-Aroma zu
testen, haben ACW-Experten drei sortenreine Destillate
hergestellt: Berudge, Damassine und Mirabellen. Die

Tab. 1: Die drei Hefestimme und ihre Eigenschaften.

Hefe Eigenschaften
SIHA Aktivhefe 6 - Brennereihefe mit guten Kaltgédreigenschaften
- verdrangt schnell wilde Hefen und Bakterien
- verhindert unerwiinschte Gdrnebenprodukte
Lalvin W 15 - Weinhefe aus einem Miiller-Thurgau-Most von 1993
- gute Kaltgdreigenschaften
- gesteigerte Glycerinbildung
1895 - Weinhefe aus einem Rauschling Jahrgang 1895

- hat die Fdhigkeit Fructose zu vergiaren

Tab. 2: Die Brenndaten im Uberblick.

Sorte

Berudge

Damassine

Mirabelle

Hefe Maische Brix pH Mittellauf  Mittellauf
kg ml Vol.-%
STHA 18.2 145 3.3 477 703
W15 19.6 14.8 3.3 449 79.7
1895 20.6 146 3.3 468 79.8
SIHA 23.4 13.2 33 483 79.5
W15 23.6 13.3 3.3 460 79.9
1895 22.0 13.1 3.3 496 79.9
SIHA 24.5 16.0 3.8 681 80.5
W15 24.2 159 3.8 619 80.4
1895 23.2 155 3.8 624 80.2

Friichte wurden sortenrein gequetscht und in jeweils
drei Gérfasser aufgeteilt. Jedes dieser Fasser wurde mit
einer der drei Reinzucht-Hefen (Tab. 1) versetzt und in
Garung gebracht, das heisst, jede Sorte wurde mit jedem
der drei Hefestimme vergoren. Die Maischen wurden
vor Gérbeginn mit einer Mischsédure (50% Milch-/Phos-
phorsédure) auf einen pH-Wert von 3.2 angeséduert. So
wurde sichergestellt, dass keine unerwiinschten Gérne-
benprodukte wie Essigsdure entstehen. Gleichzeitig
konnten dank der pH-Senkung fiir alle Hefepilze ein-
heitliche Garbedingungen hergestellt werden.

Nach 21-tigiger Géarperiode bei einer Raumtempera-
tur von 17 °C (Abb. 1) wurde wéhrend zwei Tagen die
Destillation auf einer 25 Liter «Arnold Holstein» Brenn-
anlage durchgefiihrt. Die Einstellung der Anlage wurde
wie folgt gewdhlt: 1. Boden offen, 2. und 3. Boden ge-
schlossen; Dephlegmator voll. Die Vorlaufabtrennung

Abb. 1: Die Girfisser in der Brennerei bei einer Raum-
temperatur von 17 °C.

SCHWEIZER ZEITSCHRIFT FUR OBST- UND WEINBAU 9/11



EDELBRANDE

Abb. 2: Rund 80 Teilnehmer der SOV-Tagung bilden sich ein Urteil. (Foro: Hans ScuArer, ACW)

erfolgte sensorisch, Mittellauf (ML) bis T-Geistrohr
84 °C; Nachlauf bei T-Geistrohr ab 84 bis 94 °C. Die fri-
schen Destillate wurden zwei Monate zur Reifung gela-
gertund anschliessend in drei Stufen mit entionisiertem
Wasser auf eine Trinkstédrke von 43 Vol.-%. herabgesetzt.
Tabelle 2 zeigt die Brenndaten.

Sensorik und Elektronische Nase

(SMart Nose®)

Fiinf geschulte Verkoster beurteilten die Destillate mit-
tels freier Beschreibung beziiglich Geruch und Ge-
schmack. Zudem konnten rund 80 Teilnehmer der SOV-
Tagung (Schweizer Obstverband) vom 27.Januar 2011 in
Wiédenswil bei einer Degustation ihr eigenes Urteil tiber
die Produkte dieses Hefeversuchs féllen (Abb. 2).

Neben der sensorischen Beurteilung wurden die Des-
tillate auch mittels Elektronischer Nase (SMart Nose®)
instrumentell analysiert. Dabei werden die fliichtigen
Aromen in einem «Fingerprint» des gesamten Destillats

charakterisiert. Elektronische Nasen (EN) werden seit
etwa 20 Jahren fiir die Untersuchung fliichtiger Substan-
zen eingesetzt. Verschiedene Studien haben gezeigt, dass
EN fiir die Analyse des Aromaprofils von Friichten geeig-
net sind (Saevels et al. 2004, Baumgartner et al. 2009). In
der vorliegenden Studie wurde die SMart Nose® einge-
setzt, um den Einfluss der Hefen auf die Spirituosenaro-
matik zu eruieren.

Klare Unterschiede in der Aromatik

Das Urteil der geschulten Verkoster beziiglich Geruch
und Geschmack fiel sehr einheitlich aus. Sie konnten kla-
re Unterschiede in Bezug auf Fruchtigkeit und Scharfe
innerhalb der Fruchtsorten feststellen. Tabelle 3 zeigt die
am meisten erwdhnten Attribute.

Die Teilnehmer der SOV-Tagung konnten die Ergeb-
nisse einstimmig bestédtigen. Auch die SMart Nose®-
Auswertung zeigt, dass die Brénde signifikant gruppiert
werden konnen. Es bestehen zwei grundsitzliche Ein-

Tab. 3: Beurteilung der Destillate durch fiinf geschulte Verkoster (kursiv: mehrfach genannte Attribute).

Sorte Hefe Geruch Geschmack
Berudge SIHA seifig, buttrig, Karamell, griin, krautig, muffig, sauber brennend
W15 fruchtig, Kompott, wiirzig, seifig, beerig, wachsig, stechend, brennend
1895 leicht fruchtig, leicht chemisch, Losungsmittel leicht stechend
Damassine SIHA schwach, alkoholisch, fruchtig, griin, leicht wachsig stark brennend, stechend, belegend
W15 fruchtig, leicht holzig, reif, Karamell brennend, holzig
1895 fruchtig, gekochte Frucht, Marzipan leicht brennend
Mirabelle SIHA alt, modrig, muffig, fruchtig, wachsig, faul brennend, scharf
W15 intensive Frucht, reif, Kompott, Lackritze, parfiimiert brennend, wiirzig, voll
1895 reife Frucht, Melone, Kompott, Stein, griin grasig weich siisslich
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Abb. 3: Hefe- und
Fruchteinfluss im
Aromaprofil von
Zwetschgen- und
Pflaumenbran-
den auf der Basis
von SMart Nose®-
Messungen der
fliichtigen Kom-
ponenten.

SIHA
W15

Diskriminanzfaktor 2 (1.3)

1895

Diskriminanzfaktor 1 (98.7)

fliisse: Frucht- sowie Hefeeinfluss. Abbildung 3 zeigt,
dass der Fruchteinfluss grosser ist als der Hefeeinfluss.
Der Brennversuch machtdeutlich, dass die Wahl der He-
fepilze in Bezug auf die Aromatik bei Zwetschgen- und
Pflaumenbrinden wichtig ist. Je nach Reinzuchthefe
weisen die Brdnde ein anderes Aromaprofil auf. Die ver-
schiedenen Hefestimme erzeugen eine typische, wie-
dererkennbare Gararomatik.

Ausblick

Reinzuchthefen miissen verschiedensten Anforderun-
gen gentligen. In diesem Versuch wurden die beschriebe-
nen Hefepilze lediglich aufihre aromaftrdernden Eigen-
schaften in Zwetschgen-/Pflaumenbranden untersucht.

Influence des levures sur I'aromatique des

spiritueux

Berudge

Mirabelle

Damassine

Diskriminanzfaktor 2 (13.2)

Diskriminanzfaktor 1 (86.8)

Resultate betreffend verschiedener Kirschsorten sind in
Bearbeitung. In der bevorstehenden Saison wird in glei-
cher Weise Kernobst unter die Lupe genommen.

Des Weiteren ist zu untersuchen, ob die Spirituose-
naromen auch bei ldngerer Lagerzeit von mehreren Mo-
naten immer noch klare Unterschiede aufweisen. [

Literatur

Baumgartner D., Gabioud S., H6hn E., Gasser E und Bozzi Nising
A.: Messung der Aromaentwicklung wihrend der Reifung von
Golden Delicious. Schweizer Z. Obst- Weinbau 145, 18, 8-11, 2009.

Saevels S., Lammertyn J., Berna A.Z., Veraverbeke E.A., Di Natale
C. and Nicolai B.: An electronic nose and a mass-spectrometry-
based electronic nose for assessing apple quality during shelf
life. Postharvest Biology and Technology 31, 9-19, 2004.

Afin de vérifier dans quelle mesure les levures influ-
encent |'expression aromatique de distillats nobles,
trois variétés de fruits ont été fermentées individuelle-
ment avec différents types de levures. Les tests organo-
leptiques de méme que les instruments de mesure

10

(SMart Nose®) ont décelé de nettes différences selon les
fruits et les levures utilisées. Cet essai de distillerie a
permis d’établir que le choix des fruits, mais aussi celui
des levures exerce une influence capitale sur I'aroma-
tique des distillats.
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