D er in der Luft enthaltene Sauerstoff
spielt in der Weinbereitung eine be-
deutende Rolle. Dies, weil sehr viele Be-
standteile des Mostes und Weines in der
[Lage sind, mit Sauerstoff zu reagieren
und weil dieses Gas wesentlichen Einfluss
auf die mikrobiologischen Vorginge aus-
tibt. Als Mal} fiir die Oxidationsverhalt-
nisse dient der Redoxwert des Mostes
bzw. Weines. Seine Verdnderung im Laufe
der Weinbereitung ist am Beispiel zweiler
Weiliweine 1in der Grafik dargestellt. Die
ersichtliche Ausbaumethode mit biologi-
schem Sdureabbau und einem spéten er-
sten Abzug ist fuir Stidtirol eher untypisch,
die wesentlichen Grundsitze lassen sich
aber durchaus auf unsere Verhiltnisse
libertragen.

Sauerstoff im Moststadium

Schon wihrend der Verarbeitung der Trau-
ben nimmt der aus den Beeren austretende
Saft Sauerstoff auf. Je nach Intensitit der
Behandlung und Gesundheitszustand des
Lesegutes wird das Gas aufgenommen
und in die Oxidationsabldutfe eingebaut.
Als Hauptreaktionspartner wirken dabei
die phenolischen Substanzen, die als brau-
ne Polymere insbesondere beim Most wei-
Ber Trauben farblich in Erscheinung treten.
Der Effekt des Luftzutrittes in diesem
Stadium 1st aber gering, weil diese braunen
Gerbstoffe spatestens in der Garung aus-
fallen oder durch die Mostschwefelung
in unsichtbare Formen zuriickgetiihrt wer-
den und somit den spateren Wein nicht
beeintrachtigen. Der Sauerstoffanteil, der
nicht durch die Oxidation der Gerbstoffe
oder von der schwefeligen Sdure abgebun-
den wird, dient den Hefen als Nahrstoft.
Besonders 1m ersten Drittel der Géarung
tragt er mit dazu bei, dass eine gentigend
hohe Zahl vitaler Hefezellen entsteht. Luf-
tige Abziige 1n diesem Stadium konnen
mithelfen, Garstockungen zu verhindern,
sofern eine zu langsame Zuckerumsetzung
friih genug erkannt wird.

Wein und Sauerstoff

Armin KOBLER, Versuchszentrum Laimburg

Sauerstoff im Wein

Unmittelbar nach der Gérung befindet
sich praktisch kein Sauerstoff 1im Wein.
Der erste Abzug dient dazu, den Wein zu
Offnen, negative schwefelhaltige Substan-
zen, die wiahrend der Garung entstanden
sind, zu entfernen und ihm den Sauerstoff
zu geben, den er fiir eine natiirliche Ent-
wicklung braucht. Besonders die Rotweine
bediirfen im Jungweinstadium einer mehr-
maligen Beliiftung, damit die Farbstotfe

durchgeftiihrt. Kohlensidure- und fallweise
auftretende Aromaverluste sind dabe1 aber
mit zu berticksichtigen. Auch sollte der
Wein vorher durch die sogenannte
“Rahnprobe” auf Farbstabilitdt gepriift
werden. Je dlter und blanker der Wein 1st,
desto eher muss er vor Oxidation geschiitzt
werden. Wihrend anfdanglich 20 mg/l freie
SO, geniigen, sind spiter Gehalte von
mindestens 30 mg anzustreben. Sauerstoff
10st sich 1n kalten Medien besser, weswe-
gen die Weine besonders 1im Winter wih-
rend der Weinsteinstabilisierung oxidati-

Grafik: Die Veranderung des Redoxpotentials im Laufe der Weinbereitung am
Beispiel eines beeinflussten und eines sich selbst tiberlassenen Weillweines.

(Aus TROOST G.: Technologie des Weines, Verlag Ulmer, Stuttgart,
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zu stabilen Komplexen polymerisieren
konnen. Triibe Jungweine sind in der Regel
relativ oxidationsgeschiitzt, da der Hefe-
trub viel Sauerstoff aufnimmt. Die schwe-
felige Sdure hat in diesem Stadium eher
antimikrobielle als antioxidative Aufgaben
zu erflillen. Je nach Sauerstoffbedart wird
der Abzug schonend, d.h. mit beschriankter
Luftzufuhr, oder mit starker Beliiftung

onsgeftdhrdet sind. Vor der Fiillung muss
das Redoxpotential des Weines unbedingt
stabilisiert sein. Mehrmalige Kontrollen
und Nachschwetelungen in den Wochen
vor der Fillung garantieren, dass der Wein
mit einem stabilen Wert von mindestens
40 mg/l freier SO, in die Flasche geht.
Nur so behilt der Wein liber einen ausrei-
chenden Zeitraum seine Frische.
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