eduktivtone sind weitverbreitete

Weintehler, die wihrend unter-
schiedlicher Phasen der Weinbereitung
in Erscheinung treten konnen. Durch
Reduktivtone geprigte Weine weisen
Aromanoten auf, welche an Knoblauch,
Zwiebel oder verbrannten Gummi erin-
nern und das eigentliche fruchtgeprigte
Weinaroma verdecken. Treten diese Ver-
anderungen in geringem Ausmaf auf,
spricht man deshalb auch von verschlos-
senen Weinen.
Der an faule Eier erinnernde Bockser
Ist in seiner Auspriagung wesentlich in-
tensiver als die Reduktivtone und deshalb
auch leichter erkenn- und einordenbar.
Die Ursachen fiir beide Arten der ge-
ruchlichen Qualitdtsminderung sind aber
in einem fehlgeleiteten Hefemetabolis-
mus und der darauffolgenden vermehrten
Freisetzung iibelriechender fliichtiger
Schwefelverbindungen zu suchen.
Folgende Bedingungen fordern solche
Fehlentwicklungen:

® Riickstinde an Netzschwefel und das
Fehlen der Cu-Abschlussspritzung

® Nihrstoffarme Moste

® /u hohe Most- oder Maischeschwe-
felungen

® Hefestimme mit erhohter H,S-
Produktion

® Erhohte pH-Werte der Moste oder
Maischen

® Hohe Trubgehalte und stiirmische G-
rungen

® Verspitete Abziige

Wie immer ist das rechtzeitige Reagieren
ganz wichtig, um erfolgreich dauerhafte
Qualitéitseinbulen zu verhindern. Frist-
gerechte Abziige trennen den Wein vom
- Hefegelidger, das je nach Bedingung
mehr oder weniger schwefelhaltige Sub-

stanzen freisetzt, und versetzen den Wein .
‘mit Sauerstoff. Erfolgen sie uber Kupfer -

wird dleser Effekt verstarkt

Die Entstehung von

Reduktivionen

Armin KOBLER, Versuchszentrum Laimburg

Doch auch wenn der Jungwein frei von
sensorisch wahrnehmbaren Reduktivto-
nen ist oder ein Kupferbehandlung er-
folgreich war, knnen zukiinftige weitere
Fehlentwicklungen, auch im fertigen
Wein, nicht ausgeschlossen werden. Ge-
ruchslose Vorldufersubstanzen wie die
Thioessigsiure, welche nicht mit Kupfer
reagieren, hydrolisieren zu iibelriechen-
den Merkaptanen und verschiedenen
Methyl- und Ethylsulfiden. Dieser Vor-
gang 1st rein chemischer Natur und er-
fordert deshalb nicht die Anwesenheit
der Hefe. Gegen solche spiit auftretenden
Reduktivtone sind nur priventive MafR-
nahmen wirksam. Herauszuheben sind
dabei eine intensive Mostklirung, kon-
trollierte Géartemperaturen und eine aus-
geglichene Nihrstoffzusammensetzung
des Mostes. Soll der Wein in Kontakt
mit der Hefe bleiben, ist dafiir zu sorgen.
dass diese immer wieder in Schwebe
gehalten wird. Gerade unter dem Druck
von groben Gebinden setzen kompakte
Hefedepots Reduktivtone frei.
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Zeitgerecht durchgefuhr’re Abziige vom
Hefegeldger gehdren zu den wichtig-
sten VorbeugemaBnahmen gegen Re-
dukhvtone (Foto Hons GASSER)
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Aktuelle Hinweise zum Weinausbau

Die WeiBBweine werden, sofern es eventu-
elle Reduktivtone nicht schon vorher ver-
langt haben, zur Zeit das zweite Mal abge-
zogen. Dabei i1st der Gehalt an freiem
Schwefel zu kontrollieren und gegebenen-
falls zu ergiinzen. Die WeiBweine, welche
im Normalfall keinem BSA (biologischen
Sdureabbau) unterliegen, sollten in den Win-
termonaten 20 bis 30 mg freie schwefelige
Sdure pro Liter aufweisen. Ist der Wein fiir
eine zeitige Fiillung bestimmt, sollte der
Bedarf an Bentonit ermittelt werden. Die
beginnende Winterkilte kann fiir die Wein-
steinstabilisierung genutzt werden. Die Kiil-
te bewirkt eine Volumenskontraktion, wes-
wegen auf spundvolle Behilter stets zu
achten ist.

Die Rotweine, welche das Ende der alko-
holischen Gérung schon ldnger hinter sich
haben, werden zur Zeit auch den BSA be-
endet haben. Das Ausbleiben der weilen
Schaumkrone, die beginnende Selbstklirung
und ein bedeutend weicherer Geschmack
deuten darauthin. Ein Abzug, eine Schwe-
felgabe von 30 mg/l und der Wechsel in
einen kiihlen Aufbewahrungsort sind jetzt
angebracht. Fiir alle anderen Rotweine, also
jene, die den vollstindigen Abbau von Ap-
fel- zu Milchsédure noch nicht vollzogen
haben, ist der weitere Aufenthalt in Riaumen
mit einer Temperatur von mindestens 18°C
notwendig. Sollte sich der BSA trotz idealer
Bedingungen fiir die Bakterien (keine
Schwefelgaben nach der Gérung, Tempe-
ratur von 20 °C oder mehr), immer noch
nicht eingestellt haben, sollten Bakterien-
starterkulturen verwendet werden. Solche
Weine sind zudem gut zu beobachten, da

| die lange Verweildauer ohne Schwefel auch
| mikrobiologische Fehlentwwklungen zur

L Fol"ge haben kann.
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