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Ing. Peter Hiden, Versuchsstation Haidegg

haidegg

Grundlegende Fragen, die in der Kellerwirtschaft eine wichtige Rolle spielen

Eine wesentliche Starke von pilzwiderstandsfahigen Rebsorten ist vor allem die Robustheit gegeniiber Pilzkrank-
heiten und den damit verbundenen Einsparungen im Pflanzenschutz. Stirker behaarte Blétter und ein lockeres
Stielgeriist bei den Trauben sind Sorteneigenschaften, die den verschiedenen Pilzen den Befall erschweren.

Ein wesentliches Merkmal der Rebsorte Souvignier gris ist die sehr dicke Beerenschale. Selbst die Kirschessigfliege
mit ihrer Legebiirste kann die Beerenschale fiir die Eiablage nur schwer durchdringen. Auch die geringe Anfalligkeit
gegeniiber Faulniserregern hangt mit der robusten Beerenschale zusammen.

Doch wie sieht es mit der Verarbeitung in der Kellerwirtschaft aus? Welche Nachteile bringt diese Schalendicke in
der Weinbereitung? Anhand eines Maischestandzeit-Versuches mit kurzer und langer Mazeration sind wir dieser
Frage nachgegangen. Im Anschluss wurde der gewonnene Most mit verschiedenen Hefen ausgebaut.

Maischestandzeitversuch

Fiir diese umfangreiche Ver-
suchsanstellung reichten un-
sere eigenen Traubenmengen
nicht aus. Darum besorgten
wir uns Traubenmaterial von
Weinbauern aus den Gebieten
Sudsteiermark, Vulkanland und
Weststeiermark. Die Weinlese

erfolgte am 2. Oktober 2019

bei gemafigten Temperaturen
bis knapp 20° Celsius. Die ge-
ernteten Trauben wurden fiir
die weitere Verarbeitung am
darauffolgenden Tag im Kiihl-
raum bei 12°C in Kleinkisten
zwischengelagert.

Aufstellung der Varianten
bei dem Maischestand-
zeitversuch mit der
Sorte Souvignier gris

Variante 1 0 Stunden
Variante 2 2 Stunden
Variante 3 6 Stunden

Fir den Maischestandzeit-
versuch wurden die Trauben
aus den unterschiedlichen Ge-
bieten am 3.10.2019 ab 8.30
Uhr in konstant gleichen Ver-
haltnissen mit der Abbeerma-
schine gerebelt und in einem
1000 Liter Edelstahlbehélter
gemaischt.

Aus analytischen Griinden
wurde keine Gerbstoffbehand-
lung durchgefiihrt, sondern
nur eine Traubenschwefelung
mit Kaliumpyrosulfit (KPS) in
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Abmischen der Chargen durch héndisches Beschicken der Abbeermaschine

der Hohe von 30 mg KPS je Ki-
logramm Trauben. Durch die
zuvor ermittelten Leergewich-
te der Behalter konnten wir die
Maischemenge gut in drei
Chargen aufteilen und fiir die
weitere Verarbeitung aus dem
jeweiligen Behalter entneh-
men. Die verschiedenen Mai-
schestandzeit-Varianten wur-
den anschliefend mit einer
pneumatischen Presse (Euro-
press TX3 der Firma Scharfen-
berger) entsaftet. Durch das
Riickwiegen der Trester konnte
die Saftausbeute errechnet
werden. Wahrend des Press-
vorganges wurde jeweils eine
Saftprobe aus Seih-, Press- und
eine Probe des Gesamtmostes
gezogen und darauf auf ver-
schiedene Inhaltsstoffe im Wein-
baulabor Silberberg analysiert.

Grundsatzlich sind die Aus-
beutesatze bei Sorten mit viel
Schalenanteil etwas geringer

als bei herkdmmlichen Sorten.
Die Verringerung der Ausbeute
bei zunehmender Maischestand-
zeit lasst sich auf die Lagerung
in einem Behélter zuriickfihren.
Trotz guter Durchmischung bei
dem Befiillen der Presse mit
Eimern gab es Unterschiede im
Schalen- und Saftanteil. Bei ei-
ner Lagerung in separaten Be-
haltern ware der Schalen/Saft-
anteil immer gleich gewesen.
Die langere Maischestandzeit
bedingte einen Ausfall von
Weinstein und das fihrte zu
einer Verringerung des Ge-

Mostanalysedaten der drei verschiedenen

Maischestandzeit Varianten
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Triibungsgehalte
der unterschiedlichen
Varianten

Variante Trubl(llrﬁ_sbg)ehalt
Oh Wh1 33
Oh Wh2 32
Oh Wh3 21
2hWh1 46
2hWh2 32
2h'Wh3 17
6h Wh1 35
6h Wh2 25
6h Wh3 16

Tag zur Garung angesetzt. Da-
bei wurden bei jeder Variante
drei Wiederholungen durchge-
fihrt. Der Most wurde durch
Abziehen mit einem Silikon-
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schlauch auf jeweils drei 34L
Glasballons aufgeteilt und an-
schlieBend wurde der Trii-
bungs-Gehalt analysiert.

Durch die tégliche Messung
des Garverlaufes mit einem
Handbiegeschwinger der Fir-
ma Anton Paar wurde ersicht-
lich, dass die Varianten ohne
Maischestandzeit langer flr
die Géarung bendtigen als die
Varianten mit 2 Stunden und
6 Stunden Maischestandzeit.
Durch die sehr kurze Mazerie-
rung bei der Variante ohne
Maischestandzeit konnten nicht
so viele Nahrstoffe im Most
gelost werden als bei den Vari-
anten mit ldngerer Maische-
standzeit. Auch erwédhnens-
wert ist der Garverlauf der ein-
zelnen Wiederholungen. Durch
das Abziehen des Mostes vom
Grobtrub in die Garbehalter er-

samtsduregehaltes. Aufgrund
der ohnehin schon hohen S&u-
rewerte ist dieser Nebeneffekt
sicherlich kein Nachteil. Ein
Vorteil der Sorte Souvignier
gris ist, dass auch in warmen
Jahren geniigend S&ure vor-
handen ist.

Ein Nachteil einer langeren
Maischestandzeit ist die Zu-
nahme der Gesamtphenole,
welche fiir einen bitteren Ge-

schmack im Wein verantwort-
lich sind. Die Zunahme an
Hefeverwertbaren Stickstoff
(NOPA) bei langerer Maische-
standzeit fihrt zu besseren
Garbedingungen fiir die Hefen.

Nachdem sich die Proben,
unterstiitzt durch die Zugabe
von einem Klarungsenzym
(10ml/hl Trenolin Fast flow, Fa.
Erbsloh), im Kiihlraum geklart
haben wurden sie am nachsten

Zunahme der Farbe im Most bei den unterschiedlichen

Maischestandzeit Varianten
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Garverlauf des Maischestandzeit Versuches

Garverlauf Maischestandzeit

Verkostungsergebnisse Standzeit

Verkostungsergebnisse Maischestandzeitversuch
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Gerbstoff/bitter

Duft vielseitig (komplex/reif) Duft einseitig (grin, einfach)
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Gesamteindruck bei der Verkostung

Gesamteindruck

6,9
6,8
6,7
6,6
6,5
6,4
6,3
6,2
6,1

Oh Maischestandzei

2h Maischestandzeit

6h Maischestandzeit

gaben sich abnehmende Trii-
bungsgehalte. Infolgedessen war
auch das Nahrstoffangebot fiir
die Hefen geringer, was zu ei-
ner langeren Garung fiihrte.

Eine Woche nach Garungs-
abschluss der einzelnen Vari-
anten wurden alle Versuchs-
proben mit 60 Milligramm
flussigen Schwefeldioxid (So-
lution Sulfureuse P15) ge-
schwefelt und im Kihlhaus bei
12°C fiir eine weitere Woche
geklart. Anschlieflend wurden
die Versuchsweine mit Kohlen-
saureliberdruck durch einen
20x20 Schichtenfilter mit K150-
Schichten filtriert und ohne
weitere Behandlungen ausser
einer Schwefelstabilisierung nach
einer zweimonatigen Lagerung
in 0,5L Flaschen abgefiillt.

Bei der Verkostung punktete
die lange Maischestandzeitva-
riante mit 6 Stunden Mazerati-
on vor allem durch mehr Koér-
per/Dichte und einen intensi-
veren vielseitigeren Geruch. Eine
kurze Maischestandzeit ergibt
eher eine klare einfache Wein-
stilistik.

Heievergleich

Als Ausgangs-Most fiir unseren
Hefevergleich dienten die rest-
lichen Trauben, die nicht fir
den Maischestandzeitversuch
benétigt wurden. Zusammen
mit den restlichen Mostmen-

gen vor Gdransatz des Maische-
standzeit-Versuches wurde der
Most in einem Immervolltank
nochmals geklart. Der klare
Most wurde in einen weiteren
Immervolltank gezogen und
nach aufwdrmen auf 20°C un-
ter Rihren auf zwélf 25L Glas-
ballon aufgeteilt. Anschlie3end
wurden je zwei Ballons pro Va-
riante mit folgenden Hefen be-
impft:

Hefevergleich: v.links.n.rechts lonys (Lallemand), Be fruits (I0C), Oenoferm X-Treme
(Erbsléh), TR-313 (Renaissance Yeast), Oenoferm Pino Type (Erbsléh), SM 102-Ferminblanc

Arom (Fermivin)

Anhand der Garkurven kann
man den raschen und bis zum
Garende konstanten Zucker-
abbau durch die Hefen X-Tre-
me, TR-313 und Be fruits sehr
gut nachvollziehen. Auch die
Hefe SM 102 zeigte zu Beginn
einen sehr ziigigen Garverlauf,
der sich aber ab dem letzten
Gardrittel sehr in die Lange zog
und zum Schluss bei 7,6 Gramm
Restzucker pro Liter Wein zum
Erliegen kam. Die Hefe Pino
Type zeigt von Beginn an eher
gemdtliche Garaktivitaten. Sehr

Martin Nowak in der Mikrovinifikation beim Hefeansatz und Installation der Kiihlung
Durch eine tégliche Dichtebestimmung mit einem Handbiegeschwinger der Firma Anton
Paar wurde der Garverlauf dokumentiert.

lange hingegen, aber doch bis
zur vollstandigen Vergérung
kémpfte die Hefe lonys. Alle
Weine, die sich sehr lange in
der Garung befunden haben,
zeigten in der Sdure-Analyse
schon geringe Gehalte an Milch-
saure.

Die Hefen, die eine rasche
und ziigige Garung durchfiihr-
ten, zeigten in der Bewertung
der Reintonigkeit eine sehr kla-

Gut erkennbar: der dhnliche Garverlauf der Wiederholungen

Garveriauf Hefevergleich

Analysedaten der fertigen Weine abhangig von der Standzeit

Variante Dichte | Alkohol | GZ | Gluc | Fruc | 2SKer| iy | GEsamt- | Wein- LS‘;’:Ifree' ach | Cironen- | b saure | PR ﬁﬁiﬂ‘e
Oh Maischestandzeit | 09919 | 1286 | 15 | 02 | 13 | 211 | 1953 | 63 | 12 | 46 | 00 02 060 | 3450 | 307
2h Maischestandzeit | 09920 | 12,93 | 13 | 02 | 11 | 217 | 1963 | 64 | 13 | 46 | 00 02 058 | 3463 | 320
6h Masischestandzeit| 09920 | 1292 | 11| 02 | 09 | 219 | 1960 | 64 | 14 | 45 | 00 02 057 | 3460 | 330
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Verkostungsergebnisse _
Gesamteindruck
— Mittelwerte der Wiederholungen aus den Verkostungsergebmssen B
— 7
p— T 6
4
J | |
2
1
0
. 5M 102 X-treme lomis TR 313 PinoType Be Fruits Twice
Analysedaten der fertigen Weine
. . zuckerfr. Milch- | Citronen- u pH- Gesamt- .
Variante Dichte | Alkohol | GZ | Gluc | Fruc Extrakt KMW Siure Siure FL. Sdure Wert phenole Glycerin
Lalvin lonys 0,99505 12,29 36 | 03| 33 25,6 19,3 0,2 0,1 0,62 3,70 340 10,2
Oenoferm PinoType F3 | 0,99317 12,50 16 | 01 1.5 232 19,2 0,1 0,2 0,35 3,57 310 8,0
Fermivin SM 102 0,99557 12,24 80 | 02 78 22,2 19,3 0,2 0,2 0,47 3,60 330 6,5
Oenoferm X-treme F3 | 0,99262 12,57 08 | 02 0,6 22,7 19,2 0,0 0,2 0,45 3,61 300 79
TR-313 0,99195 12,81 08 | 02 0,6 219 19,5 0,0 0,2 0,46 3,60 280 6,2
10C Be Fruits 0,99193 12,70 05 | 03 0,2 21,7 19,3 0,0 0,2 0,38 3,63 280 6,5
10C TWICE 0,99240 12,81 1.7 | 02 1.5 22,0 19,5 0,0 0,2 0,55 3,70 300 6,1

re und saubere Linie. Langsam
aber konstant arbeitete sich
die Hefe lonys voran. Die Pro-
duktion von Gérungsneben-
produkten dieses Hefestam-
mes fihrt zu einem, wenn
auch nur gering niedrigeren
Gesamtalkoholgehalt. Bei der
Hefevariante lonys entwickel-
te sich eine intensiv vielseitig
duftende Aromatik mit vielen
Estern und einem kraftigen
Koérper am Gaumen. Sehr blu-

mige Aromen entwickelten die
Hefen SM 102 und Be fruits,
ausgepragte fruchtige Ester
bildete die Hefe TR-313.

Sehr deutlich sichtbar ist der
hohere Glycerin- und Extrakt-
gehalt bei gleichzeitig geringe-
rer Alkoholausbeute beim Ein-
satz der Hefe Lalvin lonys. Bis
auf die Variante Fermivin SM
102 vergoren alle Hefen in ei-
nen trockenen Bereich.
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Fur Sanierung & Neubau uber
Altes Mauerwerk, Rohbau

Holz, Gipskarton
Alte Fliesen

Rostendes Blech
+++ Decke & Wand +++

Einf: nd V. :
lebensmittelrein - wasserdicht

schimmelfrei - schwitzfrei - abwaschbar
i - pflegeleicht -
steinhart - glatte Oberflache!




