Zielorientierte
Weinbehandlung

Jetzt besteht noch die Moglichkeit Fehlentwicklungen zu korrigieren

Eine friihe Schwefelung zwei Wochen nach Abschluss des Biologischen Séureabbaus ist
nur fiir junge, fruchtige Rotweine zu empfehlen, die rasch vermarktet werden sollen.
Diese Rotweine stammen héufig aus maischeerhitztem Lesegut, sind farbintensiv mit
wenig Gerbstoffen und werden zeitig im Friihjahr, hdufig auch mit Siifreservezusatz,
abgefiillt. Dagegen sollte bei international ausgerichteten Rotweintypen, wie zum Beispiel
Pinot Noir oder Cuvée-Weinen die erste Schwefelung herausgezigert werden, um eine
Polymerisation von Farb- und Gerbstoffen zu ermdglichen.

Die Farb-Gerbstoff-Komplexe wer-
den bei einer spiteren Schwefelung
nicht mehr so stark gebleicht. Gleich-
zeitig wird die raue, gerbende Wirkung
der Phenole reduziert. Sensorisch
schmecken diese Rotweine weicher und
runder. Dieser oxidative Ausbau erfor-
dert zwingend mikrobiologisch gesun-
de Rotweine, spundvolle Fisser und
regelmiflige sensorische Kontrolle.

Gerade Rotweine aus Maischegirung
und hohem Phenolgehalt reagieren
positiv auf intensive Beliiftung im Jung-
weinstadium durch den ersten Abstich.
Hierzu kann der Rotwein tiber eine
Brause oder ein Sieb in eine Biitte ab-
gestochen werden. Weiterhin lésst sich
ein Sinterrohr einsetzen, welches bei
nicht ganz gedffnetem Kugelhahn
durch das entstehende Vakuum Luft-
sauerstoff einzieht. Auch eine vorhan-
dene Flotationsanlage lisst sich zum
Abstich iiber Luft nutzen. Dabei ent-
steht durch ein Venturirohr das Vaku-
um, wodurch Luftsauerstoff in den
Wein gelangt. Bei diesen Verfahren der
Makrooxygenierung kénnen maximal
8 mg/1 Sauerstoff vom Wein aufgenom-
men werden.

Je nach Farb- und Gerbstoffmenge
der Rotweine kann die Schwefelung bis
ins Frithjahr herausgezogert werden.
Die dann benétigte Schwefeldosage
kann auf 50 bis 60 mg/1 SO, begrenzt
werden. Nach erfolgter Schwefelung
sollte ein stabiler freier SO,-Gehalt von
mindestens 25 mg/] vorliegen.

Bei fehlerhaften Rotweinen muss bei
der Feststellung von freiem Acetalde-
hyd, fliichtiger Sdure oder anderen
nachteiligen mikrobiologischen Verin-
derungen sofort mit Schwefelung, unter
Umstinden in Verbindung mit scharfer
Filtration, reagiert werden. Bei der Be-
stimmung des Gehaltes an freier SO,
von Rotweinen miissen die Reduktone
beriicksichtigt werden. Reduktone sind
Stoffe, die bei der Bestimmung der SO,
mittels Jodit-Jodat-Titration zu Mess-
fehlern fiihren, weil diese auch reduzie-
rend wirken. Dazu gehoren phenolische

Verbindungen (Farb- und Gerbstoffe)

und auch Ascorbinsiure. In Weifiwei-
nen liegt der Gehalt an Reduktonen
nicht hoher als 5 bis10 mg/l; bei Zusatz
von 15 g/hl Ascorbinsiure kann dieser
Wert auf 55 mg/l ansteigen. In far-
breichen Rotweinen kénnen die Re-
duktone aufgrund des hohen Gesamt-
phenolgehalts deutlich erhoht (bis zu
50 mg/l) sein. Zur Ermittlung des Ge-
haltes der tatsichlich wirksamen
schwefligen Sdure muss der Gehalt an
Reduktonen vom Gesamtwert abgezo-
gen werden.

Oxidation bei WeiBweinen verhindern

Nach der Girung der Weifiweine
kommt es darauf an, eine Schidigung
von Aroma und Geschmack durch Oxi-
dation zu vermeiden. In Glasballons
lisst sich die Oxidation optisch leicht
durch die Briunung erkennen. Der Ge-
schmack wird ,,aldehydisch“ und erin-
nert an frisches Brot oder Apfelwein. Je
nach pH-Wert und Gesundheit des
urspriinglichen Leseguts gibt es ver-
schiedene Optionen. Am Anfang steht
immer das Beifiillen der Girbehilter
bis zum Spundloch. Nach Girende ist

Rotweine aus Maischegérung mit hohem Phe-
nolgehalt reagieren positiv auf Beliiftung durch

den ersten Abstich. Foto: Marbé-Sans
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Die Nachfrage wird als sehr gut
bezeichnet, wobei Weifiwein allge-
mein bevorzugt wird. Auch 1ler
Dornfelder Rotwein wird, nach
Probe, fiir 80 Euro je hl ibernom-
men. Das Angebot ist unterschied-
lich: Laut Kommissionir ist die
Anzahl der angestellten Fasspro-
ben noch verhalten. Betriebe, wel-
che ihre Wein eingelagert haben,
warten ab. Andere Betriebe geben
zum Teil wegen dem Kontingent,
neben Qualititswein auch Land-
wein und Grundwein ab. Fir
Grundwein sind 50 Euro/hl fiir
Rotwein und 60 Euro/hl fiir Weif3-
wein im Gesprich. Die Preisfin-
dung ist noch nicht abgeschlossen.
Notierungen: (Euro/hl ohne MwSt.):
12er Landwein: diverse 80, Riesling
100; 11er QDbA: diverse 85 bis 90;
12er QbA: diverse 90, Miiller-Thur-
gau und Silvaner 95, Weifiburgun-
der 115, Grauburgunder 135, Ries-
ling ab 120. 12er Spitlese 105; 12er
Auslese 115. 12er WeifSherbst QDbA:
Portugieser ab 70, Spitburgunder
110. Rotwein: 11er/12er QbA: Re-
gent 80, Dornfelder 80, Spitbur-
gunder 110. Rudolf Litty,

LWK Weinbauamt Neustadt/W.

eine erste sensorische und analytische
Kontrolle gemeinsam mit einem Fach-
labor durchzufithren. Die Verkostung
durch ein Fachlabor oder mit Dritten
dient einer moglichst objektiven Be-
wertung der Weinqualitit zu einem
frithen Zeitpunkt. Denn jetzt besteht
noch die Méglichkeit, auf die weitere
Entwicklung der Weine korrigierend
Einfluss zu nehmen.

Bei gesundem Lesegut und stabilen
pH-Werten kann die Schwefelung zu-
gunsten einer Feinhefelagerung he-
rausgezogert werden. Dabei gibt die
Hefe Proteine, Polysaccharide, Lipide
und Nukleinsiuren an den Wein ab, was
die sensorischen Eigenschaften wie
Mundgefiihl und Dichte weiter steigern
kann. Die reduzierende Wirkung der
Feinhefe schiitzt den Jungwein vor Oxi-
dation. Dazu muss die Hefe in Schwebe
gehalten werden. Das periodische Auf-
rithren der Feinhefe kann durch ein
langsam laufendes Rithrwerk (Frequenz-
umrichter) oder vorsichtiges Umpum-
pen vom Restablauf zum Spundloch
erreicht werden. Bei pH-Werten iiber
3,1 kann der biologische Sdureabbau
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(BSA) schnell einsetzen, der zur weite-
ren sensorischen Verinderung (fiilliger,
weicher) beitrigt.

Im Sinne der Qualititssicherung
sollte der BSA mit Hilfe von Starterkul-
turen durchgefiihrt werden, um eine
Vermehrung unerwiinschter Milchsiu-
rebakterien mit negativen sensorischen
Auswirkungen zu vermeiden. Bei Wei-
nen mit geringen Gesamtsiuregehalten
kann durch den BSA ein sehr breiter,
flacher Weintyp entstehen. Hier ist eine
frithzeitige Schwefelung mit dem Ziel
einer stabilen freien SO, bei 35 mg/1
wichtig. Bei Weinen aus faulem Lese-
gut, was erhohte pH-Werte bedingt, ist
von einer Feinhefelagerung abzuraten.
Auch hier steht eher die Vermeidung
des BSA im Vordergrund. Aufierdem ist
mit einer verstirkten Briunungsnei-
gung durch das Schimmelpilzenzym
Laccase zu rechnen. Die Jungweine
sind kurz nach Girende zu schwefeln,
eine freie SO, von 45 mg/l ist anzustre-
ben. Den Wein erst danach abstechen.

Bei Weinfehlern rasch handeln

Zeigen sich bei der ersten sensori-
schen Kontrolle Weinfehler, so muss
rasch und zielgerichtet gehandelt wer-
den. Leichte Schwefelwasserstoffbock-
ser konnen hiufig durch eine Beliftung
mittels Abstich und Befiillung tiber
Spundloch beseitig werden. Dabei wird
der Schwefelwasserstoff (H,S) vom
Luftsauerstoff zu Schwefel und Wasser
oxidiert. Auch durch Schwefelung des
Jungweines kann ein leichter Bockser
entfernt werden, sofern er friih erkannt
wird. Zeigen beide Mafinahmen keinen
Erfolg, so ist eine Behandlung mit Kup-
fersulfat unumginglich. Der Bedarf an
Kupfersulfatistin einem Vorversuch zu
ermitteln. In einfachen Fillen reichen
Mengen von bis zu 0,2 g/hl aus, um
Bockser zu entfernen. Bei hoheren Do-
sierungen ist zu beachten, dass ab 0,3
g/hl CuSO, die Gefahr von Kupfertrii-
bungen gegeben ist. Eine analytische
Uberpriifung des Kupfergehaltes mit
Ermittlung des gegebenenfalls notwen-
digen Blauschénungsbedarfs sollte

durch ein Fachlabor erfolgen, denn der
gesetzliche Grenzwert fiir Kupfer im
Wein darf 1 mg/l1 nicht iibersteigen.

Sauremanagement im Jungwein

Eine chemische Entsiduerung kann
nach der Girung und dem ersten Ab-
stich notwendig sein, wenn trotz des
Weinsteinausfalls noch eine spitze, un-
harmonische Siure schmeckbar ist. Es
kénnen Kaliumhydrogencarbonat oder
Calziumcarbonat verwendet werden.
Beide Mittel reagieren nur mit dem
Weinsiureanteil des Weines und beein-
flussen den Apfelsduregehalt nicht. Die-
ses Jahr stehtim Gegensatz zum letzten
Jahrgang eher geniigend Weinsiure zur
Verfiigung. Fiir beide Entsiduerungs-
mittel gilt, dass 67 g/hl Kalk den Wein-
sduregehalt um 1 g/l reduzieren.

Bei Calziumcarbonat tritt die analy-
tische Sdureminderung sofort ein und
das Calziumtatrat bendétigt sechs bis
acht Wochen zur Auskristallisation. Bei
Kaliumhydrogencarbonat tritt 50 Pro-
zent der zu erwartenden Siureminde-
rung sofort, die restlichen 50 Prozent
verzogert durch die Ausfillung von
Weinstein (Kaliumhydrogentatrat) ein
sowie bei geringen Sdurekorrekturen
durch Abpufferung. Durch Ausniitzen
der Winterkilte oder Einlagerung in
eine Kiihlzelle kann die Stabilisierung
aufsieben bis 14 Tage verkiirzt werden.

In Einzelfillen kann eine gezielte
Sauerung von 2012er Weinen notwen-
dig sein, weil die Weine durch Wein-
steinausfall zu wenig Sdure aufweisen
und ausdruckslos und fade schmecken.
Bei der Siuerung sind mehrere recht-
liche und oenologische Aspekte zu be-
achten, sodass diese in Zusammenarbeit
mit einem Fachlabor erfolgen sollten.
Der Umfang der Entsiuerung darf nicht
allein nach analytischen Werten (AP-
Analyse des letztjihrigen Vorginger-
weines) festgelegt werden, sondern
durch Vorversuche zur sensorischen
Feinabstimmung. Als Sduerungsmittel
stehen L-Weinsiure, L- oder DL-Ap-
felsdure sowie Milchsidure zur Verfi-

gung. In Trauben, Maische und Most

Tabelle: Aufwandmengen und Eigenschaften der Sduerungsmittel

Einsatz im Most

* maximal 1,50 g/I
« sinnvoll, weil zur pH-Absenkung
erwinscht

* maximal 1,34 g/l

Weinsaure

Apfelséure

 wenig sinnvoll, weil noch geringere

Auswirkung auf den pH-Wert als
Milchsdure

* maximal 2,25 g/|
(=1,88 ml/l 80% Losung)

Milchsaure

* wenig sinnvoll, weil geringe Auswirkung

auf den pH-Wert
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Einsatz im Wein

* maximal 2,50 g/I
* weniger sinnvoll, weil zusatzlicher
Weinsteinausfall

* maximal 2,23 g/l
e sinnvoll, weil kein Einfluss auf
Weinsteinstabilitat

* maximal 3,75 g/|

(= 3,13 ml/I 80% Ldsung)

« sinnvoll, weil mikrobiologisch stabil
und kein Einfluss auf Weinsteinstabilitat
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Der Nachfrage der Kellereien nach
2011erund 2012er Weil- und Rot-
weinen steht eine geringere Abga-
bebereitschaft der Winzer gegen-
iiber, sodass die Preise leicht anziehen.
Zwischen 2011er und 2012er wird
nicht unterschieden. Dornfelder
erzielt derzeit 80 Cent/Liter. Die
qualitativ hochwertige Ernte 2012
fiihrt zum besseren Preis fiir Grund-
und Landwein. Die Winzer nutzen
die guten Preise zum kontinuier-
lichen Verkaufen der Altweine.

Notierungen im Einzelnen (Euro/hl
ohne MwSt): 12er Grundwein (200
hl/ha) alle Rebsorten 50 bis 55;
Landwein (150 hl/ha): diverse Sor-
ten 80, Riesling 95; QbA (105 hl/
ha): diverse Sorten 85 bis 90, Stan-
dardsorten 90, Riesling 120, Grau-
burgunder 135, Weifiburgunder
115. Spitlese 105; Auslese 115;
Beerenauslese 190. Rotwein/Weifi-
herbst: Grundwein (200 hl/ha) alle
Sorten 50; Landwein (150 hl/ha)
diverse Sorten 60. Weifiherbst
QDbA (105 hl/ha): Portugieser 70,
Spitburgunder 95, Dornfelder 70;
Rotwein: Spitburgunder 110,
Dornfelder 80, diverse Sorten 70
bis 75. Klaus Weinbach, DLR R-N-H

diirfen maximal 1,5 g/l und im Wein
maximal 2,5 g/l, jeweils berechnet als
Weinsiure eingesetzt werden. Die Ta-
belle informiert iber Aufwandmengen
und Eigenschaften.

Kontrolle auf Eiweistabilitit

Im Sinne einer Minimalbehandlung
kann es von Vorteil sein, das Bentonit
dem Jungwein, vor dem ersten Abstich,
hinzuzugeben. Die Weine liegen dann
auf der Feinhefe, die zusammen mit
dem Schonungstrub im Zuge des ersten
Abstichs entfernt werden kann. Um die
tatsichlich notige Menge an Bentonit
zu bestimmen, miissen Schénungsvor-
versuche durchgefithrt werden. Dabei
sollte der gleiche Typ Bentonit verwen-
det werden, der anschlieffend im Keller
zum Einsatz kommt. Bentotest (Schnell-
test nach Dr. Jakob) oder Wirmetest
(Brutschrank) sind Methoden der Wahl,
um die minimal erforderliche Menge zu
bestimmen. Nach jeder Bentonitbehand-
lung sollte eine Kontrolle auf Eiweifista-
bilitit erfolgen. Dr. Dietrich Marbé-Sans,

DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsrlick



