Kellertechnische Hinweise:

Ausbau von Weinen
aus schwierigem Lesegut

Das pragende Charakteristikum des gegenwartigen Jahr-
gangs ist die weit verbreitete Rohfaule des Leseguts.
Daraus resultierende Probleme wie sensorische Fehltone,
beschrankte Haltbarkeit, Gar- und Filtrationsschwierig-
keiten erfordern hohen Sachverstand zu ihrer Losung.

eine aus rohfaulem Lesegut
werden in manchen Jahr-
gingen zu einer unangeneh-

men Realitat, wenn nicht alle faulen
Trauben oder Traubenteile auf den
Boden geschnitten und verworfen
werden konnen. Der adidquate Einsatz
von Aktivkohle zum Most und ihre
Abtrennung vor der Girung sind ein
erster und wichtiger Schritt zur Er-
zeugung sauberer, wenngleich nicht
groBer Weine. Bis zu deren Abfiillung
und Konsum ist es aber noch ein wei-
ter Weg, auf dem der Erzeuger mit ei-
nigen kellertechnischen Besonderhei-
ten konfrontiert wird. Fiir Manchen
ist dies die grofye Stunde bangen War-
tens und Hoffens, mit dem einen oder
anderen Behandlungs- oder Zusatz-
stoff vielleicht doch noch unreife in
reife Aromen umwandeln und gute
Weine aus schlechten Trauben her-
stellen zu kénnen. Doch die Moglich-
keiten der kurativen Onologie sind
umso begrenzter, je fauler das Lesegut
war. Die Schadensbegrenzung steht
im Vordergrund, wihrend Konzepte
zur Minimalbehandlung, als solche
grundsitzlich begriiflenswert, hier
ihre Grenzen erfahren. Im Extremfall
wird man sich der schmerzhaften Ein-
sicht fiigen miissen, dass einige Spit-

Eine rasche Lese war in vielen Lagen das Gebot der Stunde - hier
spielen Vollernter ihre Starken aus, allerdings muss bei Botrytis-
anteilen im Lesematerial die Verarbeitung angepasst werden
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zenweine weniger spitze und nicht
alle Trauben zur Weinbereitung geeig-
net sind.

Pilzbefall verandert
Weinzusammensetzung

Der im Weinbau wichtigste Schim-
melpilz ist Botrytis cinerea. Er er-
scheint meist als Primirinfektion und
wird in Anlehnung an seine Farbe
auch Grauschimmel genannt. Wegen
seiner tiberragenden Bedeutung ist
sein Stoffwechsel am weitesten er-
forscht. In der Folge kann es zu Se-
kundirinfektionen der verletzten
Trauben durch weitere Schimmel-
pilze der Gattungen Aspergillus
(Griinschimmel), Penicillium (Weif3-
schimmel) und Trichothecium (Rot-
schimmel) kommen. Die Stoffwech-
selprodukte der Vielfalt solcher Pilze
prigen zahlreiche Weine. Im Saft der
weitgehend am Stock zerstorten Bee-
ren siedeln sich schliefilich Essigbak-
terien und wilde Hefen in hoher
Keimzahl an.

Botrytis findet im Beerensaft der in-
fizierten Trauben die fir ihn wichti-
gen Stoffe, die er zum Aufbau seiner
Zellmasse benotigt. Gleichzeitig hin-
terldsst er im Saft seine eigenen Stoff-
wechselprodukte.
Wihrend der Most
fauler Trauben um
die Stoffe verarmt
ist, die der Pilz auf-
genommen hat, ist
er zusitzlich mit
anderen  Kompo-
nenten angerei-
chert. Weine aus
faulem Lesegut
weichen daher in
ihrer Zusammen-
setzung erheblich
von solchen aus ge-
sunden Trauben ab.

V. Schneider

Zu den durch Botrytis gebildeten
Stoffen zahlen:

» B3-Glucan, ein Schleimstoff, der
fir Klirungs- und Filtrationsschwie-
rigkeiten bekannt ist.

» Glycerin: Wihrend gesunde Mo-
ste weniger als 1g/l davon enthalten,
konnen solche aus stark fauligen Mos-
ten im Extremfall tiber 30g/1 davon
aufweisen. Zu dieser Menge addiert
sich das bei der Garung durch Hefe ge-
bildete Glycerin, in der Regel 7 bis
8% des gebildeten Alkohols.

» Andere hohere Alkohole wie Sor-
bit, Mannit, Arabit, Inosit usw. bis in
den Grammbereich hinein.

» Galacturonsiure in Mengen von
bis zu mehreren g/l.

» Gluconsiure mit ihrem bitteren
Beigeschmack ebenfalls bis zu mehre-
ren g/l.

» Citronensiure bis zu 1g/l.

» Schleimsiure (Galactarsdure), de-
ren Calciumsalz zu kristallinen Ein-
tritbungen fithrt, die oft mit Wein-
stein verwechselt werden, in Mengen
bis zu 2 g/1.

» Brenztraubensiure und Ketoglu-
tarsiure, deren SO,-Bindungsvermo-
gen die SO,-Bilanz zusitzlich belas-
ten.

» Laccase, eine Oxidase, die in ge-
sunden Trauben vollig fehlt.

Zu den durch Botrytis abgebauten
Substanzen zéhlen:

» Aminosiuren und Eiweifde, wor-
aus eine Verarmung des hefeverwert-
baren Stickstoffs resultiert — mit der
Folge moglicher Gérstorungen.

» Thiamin als eines der essentiel-
len Vitamine fiir den Hefestoffwech-
sel verschwindet fast vollstindig.

» Anthocyane in roten Trauben mit
der Folge starker Farbverluste.

» Aromastoffe mit einem Verlust
von Sortenbukett als Konsequenz.

» Apfel- und Weinsiure, wobei die-
ser Sidureverlust durch Verdunstung
von Wasser kompensiert werden
kann.

Mit dem Einwachsen von Botrytis
in die Beeren wird anderen Mikro-
organismen eine Nihrstoffquelle er-
schlossen. Der Saft der verletzten Bee-
ren bietet weiteren Schimmelpilzen,
wilden Hefen, Essig- und Milchsiure-
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bakterien die Moglichkeit der Ver-
mehrung. Die Folgen dieser Sekundar-
infektionen richten oft grofieren
Schaden als Botrytis selbst an.

Schimmelpilze von Penicillium
wirken dhnlich wie Botrytis, bilden
aber zusitzlich ein breites Spektrum
von an Champignons, Erde und Kar-
toffeln erinnernden Geruchsstoffen
im Nanogrammbereich (3-200ng/1)
wie Geosmin, Octenon, Octenol,
1-Nonen-3-on, 2-isopropyl-3-metho-
xypyrazin (IPMP) und 2-Methyliso-
borneol, die fiir den charakteristi-
schen Geruch von Mosten und
Weinen aus rohfaulem Lesegut ver-
antwortlich sind. Je nach Mengen-
spektrum der beteiligten Verbindun-
gen differenziert man sensorisch
zwischen ,erdigen” und ,pilzigen”
(frische Champignons) Noten. Die er-
digen Noten sind bereits im Most
feststellbar, wihrend die pilzigen
Noten erst beim Ausbau der Weine in
Erscheinung treten kénnen. Trichot-
hecium, leicht erkennbar an seiner
roten Farbe, bildet zusitzlich eine
stark bitter schmeckende und nicht
niher identifizierte Komponente, die
nicht durch Schénung entfernt wer-
den kann.

Wilde Hefen auf den faulen Trauben
neigen zur Bildung von Ethylacetat,
welches sich als Verdiinner- oder Kle-
berton zu erkennen gibt. Essigbakte-
rien konnen nicht nur die Bildung von
flichtiger Sdure schon am Stock ein-
leiten, sondern auch beachtliche
Mengen an Ketofructose bilden, wel-
che den SO,-Bindungsbedarf der re-
sultierenden Weine erhoht.

Aus den durch die Rohfiule, und
hier insbesondere durch die Sekundér-
infektionen hervorgerufenen stoffli-
chen Verinderungen ergeben sich
verschiedene Problemfelder bei der
Behandlung der Moste und Jung-
weine.

Aktivkohle gegen Schimmeltone

Es ist gingige Praxis, Moste aus
faulem Lesegut mit Aktivkohle bis
zu 100g/hl zu behandeln, um den
Schimmelgeruch zu entfernen. Die
empfohlene Dosage von 1g/hl pro 1%
Faulnisbefall hat sich in der Breite
bewihrt. Auf jeden Fall muss der so
behandelte Most sauber riechen und
die Kohle vor Gireintritt abgetrennt
werden.

Unter extremen Bedingungen rei-
chen die im Most eingesetzten Men-
gen an geruchsaktiver Kohle nicht
aus, um die Wahrnehmbarkeit von
pilzigen oder erdigen Tonen im Wein
zu unterbinden. Solche Weine miis-
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sen mit Aktiv-
kohle nachbehan-
delt werden;
andere Scho-
nungsmittel sind
wirkungslos. Da
aber Aktivkohle
ein delikates Pra-
parat ist, liegen
positive und nega-
tive Wirkung oft
nahe beieinander.
Uberzogene Men-
gen fithren zu un-
notigen weiteren Qualititseinbuf’en.
Wihrend bei Mosten weit gehend
pauschal dosiert werden kann, sind
bei der Weinbehandlung eventuell
Vorversuche sinnvoll. Die pauschale
Anwendung von Kohle im Wein ist so
gefdhrlich wie bei kaum einem ande-
ren Schonungsmittel. Auch ist zu be-
achten, dass es zwischen den einzel-
nen Kohlepriparaten beachtliche
Unterschiede im Wirkungsgrad gibt.
Granulierte Kohle ist auf Grund ihres
Bentonitanteils weniger wirksam als
pulverisierte Priparate. Kohle ist
nicht gleich Kohle!

Im Ablauf der Schonungsreihen-
folge eines Weins steht die eventuell
erforderliche Kohle meist an erster
Stelle, da sie so ihre Wirkung am
stirksten entfalten kann. Thre Reak-
tion ist wie die der meisten Scho-
nungsmittel innerhalb einer halben
Stunde beendet. Weitere Wartezeiten
dienen ausschliefilich der Sedimenta-
tion. Linger als zwei bis drei Tage
sollte die Kohle auf keinen Fall im
Wein verbleiben. Sie hat nimlich die
Eigenschaft, die einmal gebundenen
Fremdtone zum Teil wieder an den
Wein abzugeben, bis nach einiger Zeit
der urspriingliche Zustand wieder
hergestellt ist.

Beobachtungen aus der Praxis bele-
gen, dass ein einmal entfernter Schim-
melton nach einer Inkubationszeit
von zwei bis drei Wochen wieder
nachgebildet werden kann. Dieses
Phinomen kann auch auftreten, wenn
der Wein nach zunichst erfolgreicher
Schénung bereits abgefiillt ist. Uber
den Chemismus ist wenig bekannt.
Moglicherweise reichern Schimmel-
pilze den Wein mit einem extrazellu-
liren Enzym an, das die geruchlich
wirksamen Substanzen aus unbe-
kannten Vorlduferstufen nachbildet.
Diese Hypothese wird gestiitzt durch
die Tatsache, dass nach Inaktivierung
aller Enzymaktivititen mittels Pas-
teurisation (70°C, 5 Minuten) eine
Riickbildung des Fehltons unterbun-
den werden kann. Wichtig ist, dass
ein Wein nach Ausschoénen eines

Botrytistrauben landen auf den Boden — nicht immer kénnen
jedoch einzelne Nester ausgelesen werden

Schimmeltons nicht sofort abgefiillt,
sondern wihrend einigen Wochen in
Quarantine verbleibt und beobachtet
wird.

Vermeidung von Garstorungen

Mit dem Pilzbefall geht die Ansied-
lung eines breiten Spektrums von wil-
den Hefen und Bakterien auf den
Trauben einher. Diese werden durch
eine schnelle Verarbeitung und
Schwefelung des Leseguts unter Kon-
trolle gehalten sowie durch eine
scharfe Mostvorklirung gemindert.
Maischestandzeiten scheiden in die-
sem Fall aus. In Mosten aus stark be-
fallenem Lesegut ist auf eine even-
tuell gewiinschte Mostoxidation zu
verzichten und der mikrobiologischen
Sicherheit durch SO,-Einsatz der Vor-
rang einzurdumen.

Weiterhin halten solche Moste kei-
nen Spielraum zu Experimenten mit
der Spontangirung bereit. Im Gegen-
teil ist eine kriftige Beimpfung (min-
destens 20g/hl) mit einer unkompli-
zierten und girstarken Reinzuchthefe
mit geringen Nihrstoffanspriichen
sinnvoll, um die Géirung rasch zu
Ende zu bringen und den Jungwein
aufschwefeln zu kénnen. Schleppende
Girungen beinhalten in solchen Mos-
ten ein hohes Risiko unliebsamer
bakterieller Aktivititen. Die hiu-
figste Folge ist das Einsetzen eines
spontanen BSA im noch reststiflen
Jungwein mit der Bildung erhohter
Gehalte an fliichtiger Sdure, welche in
dieser frithen Phase sensorisch nur
schwer auszumachen ist. Die ideale
Losung zur Verarbeitung von mikro-
biologisch derart kompliziertem Lese-
guts ist zweifellos die Mostpasteuri-
sation.

Gerade Moste aus faulem Lesegut
sind besonders anfillig fur Girstorun-
gen, weil die Pilze auf den Trauben
Hefetoxine produzieren und gleich-
zeitig zu einer Verarmung an Hefe-
nihrstoffen fithren. Diesem Nihr-
stoffmangel muss durch einen
gezielten FEinsatz komplexer Hefe-



Die rechtzeitige Lese bzw. mehrere Lesedurchgange sicherten
einwandfreies Traubenmaterial

nihrstoffpriparate begegnet werden.
Einfaches Girsalz (DAP) allein gentigt
oft nicht. Dennoch ist sein Zusatz
sinnvoll, falls es nicht schon in dem
komplexen Hefendhrstoffpriparat
enthalten ist. Die Mengen orientieren
sich am Gehalt des hefeverfiigbaren
Stickstoffs im jeweiligen Most. Do-
sagen bis zu insgesamt 100g/hl sind
zugelassen, wobei hohe Dosagen in
Form mehrerer Teilmengen bis zur
Girmitte dem Most zugefiihrt werden
sollten.

Unter dem Aspekt der Néihrstoff-
versorgung spielt auch das Thiamin
(Vitamin B1) eine grofe Rolle. Natiir-
liches Thiamin wird durch den Pilz-
befall weitgehend abgebaut. Sein
Mangel im Most fithrt dazu, dass die
Hefe verstiarkt SO,-bindende Substan-
zen bildet. Schwefelfresser sind die
Folge. Der generelle Einsatz von Vita-
min Bl (60mg/hl) als solchem ist
daher obligatorisch, sofern es nicht
in Form eines komplexen Hefenihr-
stoffs dem Most zugefiihrt wird.

Behebung von Garstorungen

Ist die Girung bereits schleppend
oder zum Stillstand bekommen,
bleibt der Zusatz von Hefenihrstoffen
meist wirkungslos. Die Hefe kann sie
in dieser Phase nicht mehr aufneh-
men, da ihr Stoffwechsel lingst zu-
sammengebrochen ist. Unter diesen
Umstinden kann nur eine Zweitbe-
impfung mit neuer Hefe weiterhelfen.

Eine Zweitbeimpfung in der Gi-
rung hingengebliebener Jungweine ist
jedoch nicht zwangsliufig von Erfolg
gekront und auf jeden Fall ein delika-
tes Unterfangen. Soll sie trotzdem
durchgefithrt werden, empfiehlt sich
zunichst eine analytische Uberprii-
fung des bereits erreichten Gehaltes
an fliichtiger Sdure. Sie ist ein starkes
Hefegift, so dass bei Gehalten ab ca.
0,6g/1 eine weitere Vergirung anni-
hernd unméglich ist. Es verbleibt nur
das Abschwefeln und die weitere Ver-
arbeitung als reststifler Wein.

Die Toxizitit der fliichtigen Siure
ist auch fiir die Erstgirung relevant.

Weisen frische Moste
aus faulem Lesegut
bereits 0,6g/l fliich-
tige Sdure auf, sind
sie zur Herstellung
normaler Weine
nicht mehr geeignet.
Mit einer Minderung
flichtiger Sdure
durch die girende
Hefe sollte nicht ge-
rechnet werden.

Zu einer eventuel-
len Zweitbeimpfung ist ein geeigne-
ter, fructophiler Hefestamm in einer
Dosage von 40 bis 50g/hl einzuset-
zen. Diese Hefe muss zunichst mit-
tels eines Géransatzes und unter Zu-
gabe eines komplexen Hefendhrstoffes
tiber mindestens drei Tage bei 18 -
20° C an das Girmilieu adaptiert wer-
den. In diesem Zeitraum wird das Vo-
lumen des Gairansatzes durch
sukzessive Zugabe des entsprechen-
den Weins bis zu einem Viertel des
Gesamtvolumens erhoht. Auf diesem
Weg wird die neue Hefe langsam an
die schwierigen Girbedingungen des
umzugirenden Weins herangefiihrt.
Direkte Zugabe der Zweithefe nach
einfachem Vorquellen ist nutzlos, da
sie den Alkoholschock nicht tiberle-
ben wird. Die weitere Vergirung ist
periodisch auf einen Anstieg der
flichtigen Siure zu tiberwachsen, um
sie gegebenenfalls durch Aufschwe-
feln rechtzeitig abbrechen zu kénnen.

Trotz des hohen Arbeits- und Kont-
rollaufwands gereichen durchgequailte
Girungen der Qualitit nicht zum Vor-
teil, so dass ein Aufschwefeln und
Verschnitt des restsiiflen Weins sinn-
voller sein kann.

Fliichtige Saure und Ethylacetat

Storend hohe Gehalte an flachtiger
Siure sind eine hiufige Erscheinung
in Jungweinen aus faulem Lesegut.
Sie haben zwei Ursachen:

» Durch Essigbakterien und einige
wilde Hefen vor Eintritt der Girung.
Thr Zutritt zu den Trauben wird durch
Faulnis als auch Anstich durch Insek-
ten (Kirschessigfliege!) ungeheuer er-
leichtert. Aufler Essigsdure produzie-
ren sie weitere Stoffe, von denen das
Ethylacetat ebenfalls sensorisch rele-
vant ist. Wihrend der eigentlichen
Girung ist eine Aktivitit von Essig-
bakterien weitgehend ausgeschlossen,
da sie als strikte Aerobier auf die An-
wesenheit von Sauerstoff angewiesen
sind. Dieser ist jedoch im aktiv giren-
den Medium nicht zu finden, da er
durch die Hefe aufgenommen und
durch Kohlensiure ausgespult wird.

» Durch  Milchsiurebakterien,
wenn diese einen spontanen BSA ein-
leiten in Anwesenheit von Restzucker
>4g/l. Dieser Fall tritt bevorzugt auf,
wenn Weine schleppend ausgiren. In
Gegensatz zu Essigbakterien sind
Milchsdurebakterien als Anaerobier
nicht von der Anwesenheit von Sauer-
stoff abhingig. Sie produzieren reine
Essigsdure ohne zusitzliches Ethyl-
acetat als Begleiterscheinung. Dieser
kleine, aber wesentliche Unterschied
erleichtert die Identifizierung der
Ursache erhohter Gehalte an flichti-
ger Saure.

Bei Ethylacetat handelt es sich um
einen Ester der Essigsdure. Tritt dieser
allein bzw. ohne erhohte Gehalte an
fluchtiger Siure auf, fithrt er zu dem
so genannten Esterton. Er wird meist
durch wilde Hefen in der Angirphase
gebildet.

In das Geruchs- und Geschmacks-
empfinden befallener Weine geht so-
wohl die flichtige Saure als auch das
Ethylacetat ein, wenngleich in variab-
lem Ausmafd. Das erklirt, warum
Weine mit gleichem Gehalt an fliich-
tiger Sdure unterschiedlich stichig
schmecken konnen. Es ist nach heuti-
gen Qualititskriterien gerechtfertigt,
von Essigstich zu sprechen, wenn

» die fliichtige Sidure weniger als
0,6g/l und Ethylacetat mehr als
100mg/1 betrigt,

» die fliichtige Sidure mehr als
0,6g/1 und Ethylacetat weniger als
100mg/1 betrigt.

In Abhingigkeit von der Weinmat-
rix kénnen auch niedrigere Werte zu
sensorischen Beanstandungen bei der
Qualititsweinprufung fihren. Starke
Rotweine vermogen etwas mehr
fliichtige Sdure sensorisch zu integrie-
ren als feingliedrige Weifiweine.

Fliichtige Siure kann weder durch
Schonung noch durch Entsiduerung
gemindert werden. Verdiinnung durch
Verschnitt nach Filtration ist nur sehr
beschrankt angingig, da auch ein ein-
wandfreier Verschnittpartner bereits
eine gewisse Menge fliichtiger Sdure
enthilt, so dass meist der Zusatz eines
vielfachen Volumens eines sauberen
Weins erforderlich wird.

Eine effektive Minderung fliichtiger
Siure ist nur durch die Kombination
von Umkehrosmose mit nachgeschal-
tetem Anionenaustauscher moglich.
Dabei wird der vorher steril filtrierte
Wein tangential tiber eine Ultrafiltra-
tionsmembran gefiihrt. Ein Teil des
Wein tritt als Permeat durch die
Membran. Dieses Permeat besteht
vor allem aus Wasser, Alkohol, Siu-
ren einschliefilich fliichtiger Siure
und anderen niedermolekularen
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Weininhaltsstoffen. Es wird tiber eine
nachgeschaltete Siule mit Austau-
scherharz gefiihrt, welches die fliich-
tige Sdure bis zu seiner Erschopfung
bindet. Das derart ,gereinigte” Per-
meat wird dem Wein wieder zuge-
fihrt, so dass es zu keiner Konzentra-
tion kommt.

Dieses Verfahren hat seine Funk-
tionsfihigkeit hinreichend unter Be-
weis gestellt und ist rechtlich auf dem
Weg einer Sondergenehmigung zu-
ginglich, sofern die flichtige Sidure
des zu behandelnden Weins die recht-
lichen Grenzwerte nicht tiberschrei-
tet. Auch Ethylacetat wird im Neben-
effekt um ca. 40% gemindert. Sein
Nachteil liegt in den mit der strapa-
ziosen Behandlung verbundenen Qua-
lititsverlusten, die im Extremfall
einen Verschnitt des behandelten
Weins notwendig machen. Diese Qua-
litdtseinbufien sind meist geringer als
solche durch zu hohe Gehalte an
fliichtiger Siure. Anders gesagt: Bes-
ser ein strapazierter als ein essig-
stichiger Wein.

Leichte Estertone konnen unter
Umstinden durch einfaches Ausgasen
behandelt werden. Das dafiir verant-
wortliche Ethylacetat ist mit einem
Siedepunkt von nur 72 °C leicht fliich-
tig und lisst sich tiber Verdampfung
abreichern. Verleiht man dem filtrier-
ten Wein eine gentigend grofle Ober-
fliche bei leicht erh6hter Temperatur,
z.B. durch Umpumpen tber Luft oder
einfaches Stehenlassen in einem Bot-
tich, verflichtigt es sich. Auch dieses
Verfahren ist strapaziés und nur fiir
Kleinmengen geeignet.

Spezielle Enzyme gegen

Filtrationsschwierigkeiten

Jeder Wein enthilt Kolloide, die
sich seiner Klirung durch Sedimenta-
tion oder Filtration widersetzen. Kol-
loide sind sehr grofle Molekiile, die
man sich als dreidimensionales Ge-
rist im Wein vorstellen kann, wel-
ches den Trub in Schwebe hilt. Durch
Schoénung mittels Adsorptions- und
Flockungsmittel lassen sie sie kaum
entfernen. Innerhalb kurzer Zeit fiih-
ren sie zur Verlegung der Filter.

Von allen Kolloiden im Wein erfihrt
das Pektin die meiste Beachtung. Die
meisten handelsiiblichen Enzympri-
parate zielen auf seinen Abbau ab.
Sind die Trauben jedoch von Botrytis
befallen, tritt das 8-Glucan als weite-
res, pilzspezifisches Kolloid hinzu. Es
liegt in Mosten aus gesundem Lesegut
grundsitzlich nicht vor. Die Traube
enthilt auch kein Enzym, welches 3-
Glucan abbauen konnte. Folglich
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bleibt das -Glucan in damit belaste-
ten Mosten und Weinen erhalten,
wenn keine besonderen Mafinahmen
zu seinem Abbau getroffen werden.

Glucan ist aus kettenartig aneinan-
der gekniipften Glucosemolekiilen
aufgebaut. Mit steigendem Alkohol-
gehalt des Weins lagern sich die Ket-
ten des Glucans zu komplexeren Ein-
heiten zusammen. Je mehr Alkohol
entsteht, desto grofler werden diese
Glucan-Komplexe und desto rascher
verlegen sie die Filter. In 30%-igem
Alkohol schliefilich werden sie unlos-
lich und bilden einen fadenférmigen
Niederschlag. Dieses Verhalten in al-
koholischer Losung erlaubt, das Vor-
liegen von Glucan im Wein mit einem
einfachen Labortest festzustellen. Es
handelt sich dabei um den so genann-
ten Glucantest:

In einem Reagenzglas versetzt man
eine Probe des tiber Filterspritze o.4.
geklirten Weins mit der halben
Menge an Alkohol von 96%. Tritt
innerhalb von fiinf Minuten eine fila-
ment- oder watteartige Tribung auf,
liegen mehr als 2mg/l Glucan vor. Ab
dieser Konzentration ist bereits mit
erheblichen Filtrationsschwierigkei-
ten zu rechnen.

Glucan verursacht
grundsidtzlich  gro-
Bere Klir- und Filt-
rationsprobleme als
das allen Trauben
eigene Pektin, weil
es in kirzester Zeit
alle Filter verblockt.
Durch mehrmalige
Filtration tberstra-
pazierte Weine sind
die Folge. Schonen
oder einfaches Ab-
warten sind wir-
kungslos, um durch
Glucan hervorgeru-
fene Klirprobleme
zu losen. Selbst
reine  Pektinasen
versagen zwangsldu-
fig vor dieser Auf-
gabe, weil sie nur
Pektin und kein
Glucan  abbauen.
Deshalb kann der
gezielte Abbau von
B3-Glucan nur mit
einem spezifischen
Enzym  erfolgen,
welches man 8-Glu-
canase nennt.

B3-Glucanase ist in
reiner Form im Han-
del erhiltlich, zuge-
lassen und auch ei-
nigen pektolytischen

Enzymen als Nebenaktivitit beige-
mischt. Wichtig ist in diesem Zusam-
menhang, dass man zwischen Han-
delsnamen und Enzymaktivitit
unterscheidet. Hinter der Vielzahl der
auf dem Markt erhiltlichen Enzym-
priparate verbirgt sich meist eine
Pektinase, die kein Glucan abbauen
kann. Es gentigt nicht, irgendein En-
zym einer bekannten Marke zu erwer-
ben, sondern es muss gezielt nach
einem Glucanase-haltigen Priparat
gefragt werden. Prinzipiell handelt es
sich dabei um die gleichen Enzympri-
parate, die auch zur beschleunigten
Autolyse der Hefe mit dem Ziel der
Freisetzung von Mannoproteinen an-
gepriesen werden.

Da die Enzymaktivitit mit sinken-
der Temperatur abnimmt, muss die
hemmende Wirkung niedriger Keller-
temperaturen durch eine hohere Do-
sage oder lingere Einwirkzeit ausge-
glichen werden. In kalten Kellern
sollte eine Einwirkzeit von mindes-
tens drei Wochen zugestanden wer-
den, wenn schwer zu filtrierende
Weine nachtriglich mit 8-Glucanase
enzymiert werden. Dabei ist zu be-
achten, dass das Enzym in Anwesen-
heit von Bentonit inaktiviert wird.




Schwefelfresser
erfordern Verschnitt

Unter Schwefelfressern versteht
man Weine, die erst freie SO, behal-
ten, nachdem sie hohe und oft tiber
dem gesetzlichen Grenzwert liegende
Gehalte an gesamtschwefliger Siure
erreicht haben. Der Wein frisst freie
SO,, weil er Substanzen enthilt, wel-
che diese abbinden. Dazu zihlen tiber-
wiegend Girungsnebenprodukte wie
Acetaldehyd, Ketoglutarsiure und
Pyruvat. Waren auf den Trauben be-
reits Essigbakterien angesiedelt, pro-
duzierten sie Ketofructose als zusitz-
lichen SO,-Bindungspartner. So ist
die SO,-Bilanz bereits vor Eintritt der
Girung belastet. Der Zusatz von Vit-
amin Bl zur Hefeernihrung fiithrt zu
einer deutlichen Minderung von SO,-
bindenden Girungsnebenprodukten
besonders in Mosten aus faulem Lese-
gut. Aufgrund der widrigen Girbe-
dingungen in solchen Mosten sind
Schwefelfresser dennoch nicht immer
zu vermeiden.

Schwefelfresser konnen nur verhin-
dert, aber nicht behandelt werden.
Nur tiber Verschnitt kénnen sie wei-
ter verarbeitet werden. Entgegen einer
hiufig vertretenen Meinung kann das
Problem auch nicht iiber eine Ent-
schwefelung gelost werden, wie auch
immer diese geartet sein mag. Damit
wird zwar schweflige Siure entfernt,
keinesfalls aber die Substanzen, die
fir deren Bindung verantwortlich
sind. Wird ein entschwefelter Wein
wieder aufgeschwefelt, benotigt er
deshalb die urspriingliche Menge an
SO,, bis er wieder freie SO, aufweist.
Das SO,-Bindungsbediirfnis wird
durch eine (unzulissige) Entschwefe-
lung nicht verindert. Die Fragestel-
lung heif3t daher nicht Entschwefe-
lung, sondern Entfernung SO,-bin-
dender Substanzen. Dies ist im tech-
nischen Mafistab nicht moglich.

Extraktbittere

Weine aus faulem Lesegut weisen
oft erhohte Mengen an zuckerfreiem
Extrakt auf. Sie konnen Werte bis zu
tber 40g/l erreichen. Ursache ist die
betridchtliche Bildung von Glycerin
durch die Schimmelpilze. Dazu kom-
men Gluconsiure mit ihrem bitteren
Eigengeschmack und erhohte Gehalte
an Kaliumsalzen. Uber die Verduns-
tung von Wasser durch die zerstorte
Beerenhaut werden hohe Extrakte
weiter aufkonzentriert.

Solche einseitig hohen Extraktge-
halte in relativ einfachen Weinen sind
nicht positiv zu bewerten. Wird eine
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gewisse Grenze tiberschritten, prasen-
tieren sie die Weine als unharmonisch
breit, plump und bitter. Diese Extrakt-
bittere wird oft mit der von Gerbstof-
fen verwechselt und fithrt immer wie-
der zu dem verzweifelten Versuch, sie
durch Anwendung verschiedenster
Schonungsmittel herauszuschonen.
Solche Versuche miissen fehlschlagen,
weil Glycerin und Kaliumsalze mit
keinem Schonungsmittel reagieren.

Eine Extraktbittere ist aufler durch
Verschnitt mit einem extraktarmen
Wein nicht zu behandeln. Im Einzel-
fall ist es sinnvoll, einen solchen
Wein, soweit ansonsten sauber, als
Extraktreserve und Verschnittpartner
zu uberlagern fiir den nichsten, mit
Sicherheit zu erwartenden trocken-
reifen und extraktarmen Jahrgang.

Da ein hoher Extrakt die Siure teil-
weise maskiert, sind Mafinahmen zur
Entsiuerung zurtickhaltend anzuge-
hen. Die Entsduerung fauliger Moste
fihrt zu sensorischen Ergebnissen, die
nicht kalkulierbar und oft katastro-
phal sind. Ein professionelles Siure-
management im Jungwein erlaubt,
das gewtinschte Geschmacksbild bes-
ser anzusteuern.

Altersfirne durch
enzymatische Oxidation

Botrytis reichert den Wein auch mit
einer spezifischen Oxidase an, die in
Weinen aus gesundem Lesegut nicht
vorliegt. Bei dieser so genannten Lac-
case handelt es sich um eine sehr ag-
gressive Oxidase mit einem breit ge-
ficherten Wirkungsspektrum. Durch
Zusatz von SO, oder Bentonit wird sie
nur wenig gehemmt. Wihrend die
traubenbiirtige Oxidase mit der Ga-
rung verschwindet, behilt die Laccase
ihre Aktivitit wihrend des gesamten
Weinlebens bei. Dadurch reagiert der
Wein sensibler auf Sauerstoff und ten-
diert schneller zur Ausbildung von
Altersfirne, die manchmal filschli-
cherweise auch als Pilzton beschrie-
ben wird.

Am augenfilligsten ist der zerstore-
rische Effekt der Laccase an der Briu-
nung maischevergorener Rotweine
mit Uber 5% Fiulnisanteil zu beob-
achten, wenn diese in Holz gelagert
werden. Vollig zu Recht wird daher
fir solche Weine eine Maischeerhit-
zung empfohlen, wobei die Laccase
bei einer Temperatur von 65°C blei-
bend inaktiviert wird. Im Zweifelsfall
empfiehlt sich der sogenannte Rahn-
test anhand einer geklirten Probe.
Stabile Rotweine behalten ihre rote
Farbe tiber Nacht im offenen Glas
selbst ohne freie SO,, wihrend Lacca-

se-haltige Weine deutlich briunen
oder gar eintriiben. In diesem Fall
kann eine nachfolgende Kurzzeit-
hocherhitzung (5 Minuten bei 60°C
oder 2 Minuten bei 70°C) bleibende
Abhilfe schaffen. Rotweine vertragen
eine Wirmebehandlung sehr gut mit
eher positiven Folgen fiir die Qualitat.

Im wbertragenen Sinn schrinkt die
Anwesenheit von Laccase auch die
Haltbarkeit fruchtig konzipierter
Weiflweine erheblich ein. Ursache ist
die Oxidation der wenigen positiven
Aromastoffe, die in Weinen aus roh-
faulem Lesegut noch vorliegen. Die
Abfilllung mit Schraubverschluss
kann diesen Prozess verzogern. Dies
tut jedoch der Tatsache keinen Ab-
bruch, dass Weine mit rohfaulem
Traubenanteil fiir den baldigen Kon-
sum bestimmt sind.

Bereits in zurtickliegenden Jahren
mit starker Fiulnis konnte gezeigt
werden, dass auch die Haltbarkeit
von Laccase-belasteten Weilweinen
durch eine Pasteurisation (Kurzzeit-
hocherhitzung) erheblich verbessert
werden kann. Sie arbeitet im ge-
schlossenen System und im Durch-
fluss. Unter qualitativen Aspekten ist
eine sofortige Rickkithlung entschei-
dend. Unter diesen Bedingungen ist
die emotionale Angst der Weinbran-
che vor einer gezielten Hitzebehand-
lung nicht gerechtfertigt. Das Fehlen
produktschonender Pasteurisations-
einrichtungen, wie sie in der Frucht-
saftindustrie tblich sind, bekommt
die Weinbranche in faulen Jahrgingen
besonders zu sptren.

Zusammenfassung

Weine aus rohfaulem Lesegut
neigen zu Gairstorungen, erhOhten
Gehalten an flichtiger Sdure und
Ethylacetat, Pilztonen, erhohtem
SO,-Bedarf, Filtrationsproblemen, Ex-
traktbittere und frithzeitiger Alte-
rung. Jedes dieser Problemfelder erfor-
dert auf den Einzelfall abgestimmte
Gegenmafinahmen, die oft eine Ab-
kehr von der lieb gewordenen Routine
beinhalten.
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