MANNOSPARK®, DIE ASTHETIK DES

MECHANISMEN UND WECHSELWIRKUNGEN
BEI ENTSTEHUNG DER SCHAUMBLASCHEN
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Schaumweine enthalten mehr oder weniger grenzflachenaktive
Makromolekiile aus den Trauben und den Hefen. Diese spielen
eine wesentliche Rolle fiir die Lebensdauer und die Qualitat der
Blaschen im Glas.

Ab dem Zeitpunkt seiner Entstehung nimmt das Blaschen CO,
auf, sein Wachstum steht in direktem Verhaltnis zum Gehalt an
gelostem CO, im Wein. Dann [6st es sich vom Ort seiner
Entstehung und steigt an die Oberflache auf.

Auf seinem Weg fangt es die grenzflachenaktiven Molekiile des
Weins wie z. B. Mannoproteine auf.

Wenn die Blaschen an der Weinoberflache ankommen, nehmen
die grenzflachenaktiven Makromolekiile eine Schutzrolle an und
verlangern die Lebensdauer der Blaschen, was die Bildung des
Schaumkranzes fordert.
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Wenn es um die Asthetik des Prickelns eines Weins geht, ist es das
grofite Vergniigen fiir den Verkoster zu beobachten, wie feine,
elegante und lang anhaltende Blaschen im Glas aufsteigen, um
auf gleichmafige Weise einen tippigen und stabilen Schaumkranz
zu bilden. So ein Wein moussiert auf harmonische Weise.

DIE ROLLE DER MANNOPROTEINE FUR DIE
ASTHETIK DER BLASCHEN

Das Forschungsprogramm (SPUM) zur Asthetik des Prickelns, das
2014 in Zusammenarbeit mit dem Arbeitskreis von Prof. Gérard
Liger-Belair der Universitdt Reims Champagne Ardenne von
LAFFORT® initiiert wurde, ermdglichte es uns, die Wirkungen der
verschiedenen Mannoproteinfraktionen aus den Hefen zu
erforschen, und anschlief3end ihre Folgen auf die Qualitat und die
Stabilitat der Perlage in Schaumweinen zu belegen.

MANNOSPARK® st eine aus diesen Forschungsarbeiten
hervorgegangene spezifische Formulierung zur Verbesserung der
Blaschengrofe und der Hoéhe sowie der Stabilitat des
Schaumkranzes, um ein ausgewogenes und lange anhaltendes
Moussieren von Schaumweinen zu erzielen.

MANNOsparke

100 mL/hL bei der
Tiragefiillung zugegeben

KONTROLLE

1 min

10 min

Vergleich des Schaumkranzes und der BléschengréfSe unter standardisierten
Bedingungen beim Servieren eines Rosé-Schaumweins (traditionelle
Flaschengérung, 12-monatige horizontale Lagerung) 1 min und 10 min nach
dem Einschenken fotografiert. Der mit MANNOSPARK® behandelte Wein
weist einen (ppigeren und lénger stabilen Schaumkranz auf als der
unbehandelte Wein.
Spectrométrie  Moléculaire et
(GSMA), eine  gemeinsame
Forschungseinheit von CNRS und der Universitat
Reims Champagne Ardenne (URCA). Labor fiir die
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Physik der Blaschen, Prof. Gérard Liger-Belair.
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