Zum Weinausbau

Armin KOBLER,
Versuchszentrum Laimburg

Werden Rotweine nach dem Abzug von den
Trestern bei Temperaturen um die 18 - 21°C
und ohne zu grofler SO,-Gabe aufbewahrt,
diirfte der biologische Sdureabbau (BSA) zu
diesem Zeitpunkt abgeschlossen sein. Weine
mit erfolgtem BSA sollten gleich danach ab-
gezogen werden, was bei reintonigen Weinen
geschlossen, bei Weinen mit unsauberem oder
bockserartigem Aroma hingegen offen erfolgen
sollte. Bei dieser Gelegenheit sollen die Weine
mit 30 bis 50 mg S0,/1 (6 bis 10 g/hl Bisulfit)
geschwefelt und von da an kiihl gelagert wer-
den.

War der Keller gleich nach der Géarung zu
kiihl oder erfolgte eine zu starke Schwetelung,
wird der BSA erst zu Beginn der warmen
Jahreszeit erfolgen. Diese Verzogerung des
Sdureabbaus ist insofern nachteilig, als der
Wein einige Zeit relativ ungeschiitzt vor Oxi-
dation im Fass liegt. Die obgenannten Schwe-
felmengen verhindern den sofortigen BSA,
unterbinden aber nur fiir kurze Zeit oxidative
Verinderungen. Hohere Schwefelgaben hinge-
gen wiirden die Moglichkeit des BSA ginzlich
unterbinden. Zudem bringt dieser verzogerte
BSA mit sich, dall die Weine lange sauer
schmecken und frithestens 1im Sommer dem
Konsum zugefiihrt werden konnen.

Die WeiBlweine, die 1m Normalfall auf der
zweiten oder dritten Hefe liegen, sollten ebenso
des ofteren sensorisch tiberwacht werden. Beim
Auftreten unsauberer Tone oder wenn sich
wieder genug Hefe abgesetzt hat, 1st ein wei-
terer Abzug zu empfehlen. Der Gehalt an
freier SO, soll ca. 20 bis 25 mg/l betragen
und ist bei tieferen Werten zu erginzen.

Der Bockser

Als Bockser bezeichnet man jene Weinftehler,
die durch fliichtige, also riech- und schmeck-
bare schwefelhaltige Substanzen hervorgerufen

werden. Die davon betroffenen Weine riechen
absto3end nach Zwiebel, Knoblauch oder fau-
len Eiern, wobei die Intensitét dieser geruch-
lichen Fehler unterschiedlich sein kann. Das
Aroma der Jungweine ist oft von schwachrie-
chenden bockserartigen Aromastoffen charak-
terisiert, welche aber nicht immer und von
jedem wahrgenommen werden, im Laufe des
weiteren Weinausbaus verschwinden und daher
keinen Anlal} zur Sorge geben.

Weine mit solchen, das sorteneigene Weinaro-
ma leicht verdeckenden Unsauberkeiten, wer-
den oft als “reduktiv’ oder ‘“‘verschlossen”
angesprochen.

Von einem Bockser hingegen spricht man,
wenn die schwefelhaltigen Substanzen, von
denen Schwefelwasserstoff (H,S) den Haupt-
anteil bildet, in solchen Konzentrationen vor-
kommen, dal3 das so verfilschte Weinaroma
an den Geruch von faulen Eiern erinnert.
Die wichtigsten Faktoren, die das Auftreten
des Bocksers verursachen oder beglinstigen
sind:

® FErhohte Riickstinde an Netzschwefel auf

den Trauben und das Fehlen der Cu-Abschluyfs-
spritzung. Der elementare Schwetel 1m
Most, der nicht durch Kupfer abgebunden
wird, bildet ein “Reservoir” fiir eine spite-
re H,S-Bildung. _

® Hefestimme mit erhohter H,S-Produktion.
Nachdem diese Eigenschaft ein Selektions-
kriterium fiir Trockenreinzuchthefen 1st,

Beim Feststellen eines leichten Bocksers sollte
der Jungwein offen Uber ein Kupfersieb ab-
gezogen werden.

diirfte dieser Einflufl zum heutigen Zeit-
punkt eher gering sein.

® Hoher pH-Wert des Mostes oder Maische
und Mangel an Hefendhrstoffen. Verursa-
chen Bocksertone, die eher an Zwiebel,
Knoblauch oder verbranntem Gummi erin-
nern.

® FErhohter Trubgehalt, hohe Gdrtemperatu-
ren und demzufolge eine stiirmische Gd-
rung. Bei zu schnellem Zuckerabbau wer-
den erhohte Konzentrationen an H,S gebil-
det, die insbesondere in grof3en, stehenden
Gebinden nicht immer schnell genug vom
Girgas ausgewaschen werden.

® Zu hohe Most- oder Maischeschwefelung.
In bestimmten Fillen kann das Sulfit und
Sulfat der Schwefelung sowie des Hefestott-
wechsels zu H,S reduziert werden. Hefe-
stimme mit niedriger Produktion an Sulfit
sind auch aus diesem Grund vorzuziehen.

® Verspdteter Abzug vom Hefegeldiger.
Die abgestorbenen Hefezellen sind nach
der Garung Zersetzungsvorgangen ausge-
setzt. Insbesondere kompakte Hetedepots
konnen Bockseraromen freisetzen.

Der Erfolg einer Bockserbehandlung hangt
wesentlich vom Zeitpunkt des Eingreifens ab.
Reduktivtone, aber auch schon sehr auffallige
H,S-Konzentrationen lassen sich gleich bei
Girende durch einen luftigen Abzug leicht
entfernen.

Der erste Abzug iiber ein Kupfersieb kann
insbesondere bei den anfilligeren Rotweinen
als eine einfache und den Kupfergehalt der
Weine kaum beeinflussende Standardmalinah-
me empfohlen werden. Wird gegen diese an-
fanglichen Fehler nicht sofort etwas unternom-
men, reagiert der Schwefelwasserstoff mit dem
Ethylalkohol des Weines und bildet Mercap-
tane.

Diese Substanzen lassen sich durch luftige
Abziige, auch tiber Kupfer, in der Regel nicht
mehr beseitigen.

Hier ist eine Schonung mit Kupfersulfat an-
gebracht.

Es bildet mit dem Schwefelwasserstoff und
den Mercaptanen Kupfersalze, welche unlos-
lich sind und mit dem nichsten Abzug, der
auch zu einem spateren Zeitpunkt erfolgen
kann, entfernt werden. Mittels Vorproben, vor-
zugsweise in einem Weinlabor, wird die be-
notigte Dosis dieses bis 1 g/hl erlaubten Be-
handlungsmittels ermittelt.

Uberschonungen sind in jedem Fall zu ver-
meiden, da das tiberschiissige Kupfer zu Wein-
triibungen fithren kann, wenn der Gehalt die
0,5-mg/l-Schwelle iiberschreitet.
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