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E
ine kurze Vorstellung des 
Autors ist an dieser Stelle 

wohl angebracht. Mit dem 
heurigen Schuljahr darf ich die 
Agenden von Ing. Reinhold 
Holler in der Weinbauschule 
Silberberg übernehmen. In der 
Funktion als fachlicher Leiter 
des Landesweingutes und Leh-
rer für Kellerwirtschaft darf ich 
nun auch den Arbeitskalender 
von meinem Vorgänger über-
nehmen. Ich hoffe gleich viel 
Begeisterung und Wissen ver-
mitteln zu können wie er. 

Aber nun zum eigentlichen 
Thema: Die Weinbereitung! 

Um diese Jahreszeit drehen 
sich die Maßnahmen im Keller 
vorwiegend um Stabilisierung 
und Harmonisierung der Wei-
ne. Abgesehen von Frühfüllun-
gen haben die Weine nun Zeit, 
sich zu entwickeln. Es gibt eini-
ge Aspekte die dabei beachtet 
werden sollten. 

Grundsätzliches 

Eine der wichtigsten Maßnah-
men des Oxidationsschutzes 
ist das Vollhalten der Behält-
nisse in denen der Jungwein 
gelagert wird. Zu beachten ist 
auch, dass jede Bewegung des 
Weines einen Sauerstoffein-
trag mit sich bringt. Dieser ver-
ursacht eine gewisse Oxidati-
on von Aromen, Phenolen und 
auch des SO2. Daher sollte 
man darauf achten, die not-
wendigen Arbeitsschritte mög- 
lichst schonend und mit stabi-
lem SO2-Gehalt durchzufüh-
ren. 

Hefelagerung 

Obwohl es mittlerweile genü-
gend schlagkräftige Filter -
methoden gibt, sollte man den 
Wert der Hefelagerung nicht 
unterschätzen. Nach dem 1. 
Abzug von der „groben Hefe“ 
besteht die Möglichkeit durch 
das regelmäßige in Schwebe 
Halten der Hefe, oder auch Ba-
tonnage, genannt, durchaus 

positive Effekte auf die Wein-
entwicklung zu erzielen. Ne-
ben einem Oxidationsschutz 
kann die Hefe harmonisierend 
auf den Gerbstoff wirken und 
während der weiteren Weinbe-
reitung und insbesondere der 
Lagerung die Alterungserschei-
nungen reduzieren. Dieses Ver-
fahren sollte aber vorwiegend 
bei nicht vom Primäraroma 
geprägten Weinen angewen-
det werden. Gerade Burgun-
dersorten bieten sich hierfür 
an. Beachtet werden muss al-
lerdings, dass durch eine lange 
Hefelagerung die Wahrschein-
lichkeit eines biologischen 
Säureabbaus steigt. Auch hier 
darf regelmäßiges Kosten der 
Weine nicht fehlen. Bei merk-
baren Oxidationserscheinun-
gen sollte möglichst rasch die 
Jungweinschwefelung erfol-
gen. Weiters ist es wichtig, 
dass dieses Prozedere aus-
schließlich bei sauberer Hefe 
ohne jegliche Fehltöne durch-
geführt wird, ansonsten be-
steht das Risiko, diese Fehltöne 
in den Wein zu bringen. 

Eiweißstabilität 

Die Eiweißstabilität muss bei 
jedem Wein bestimmt werden, 
da es ansonsten zu unschönen 
Ausfällen in der Flasche kom-
men kann. Ein guter Weg, die 
Stabilität zu prüfen, ist der 
Gang zum Beratungslabor der 
Wahl. Dort kann der Bentonit-
bedarf genau ermittelt werden 
und eine gezielte und nicht 
überdosierte Behandlung er-
folgen. Auch bei der Anwen-
dung des Bentonits gibt es ei-
nige Dinge zu beachten. Zur 
richtigen Anwendung gehört 
das Vorquellen über Nacht und 
der mind. 15 minütige Kontakt 
im Wein durch permanentes 
Rühren (wichtig voller Behäl-
ter, sonst kommt es zur Sauer-
stoffaufnahme). Die Anwen-
dung sollte vor der Kieselgur-
filtration im schwefelstabilen 
Wein bei einer Temperatur von 
mindestens 10° Celsius erfol-

gen. Eine Möglichkeit, das Vor-
quellen zu beschleunigen, ist 
die Verwendung von heißem 
Wasser (ca. 65°C). Damit redu-
ziert man die Quellzeit auf 
eine Stunde. 

Weinsteinstabilität 

Ein Großteil des Weinsteins ist 
bereits ausgefallen. Zwischen 
Most- und Weinanalyse kön-
nen bis zu 3 g/l Weinsäure ver-
loren gegangen sein, trotzdem 
ist auch jetzt noch mit einem 
Ausfall zu rechnen. Wenn eine 
Frühfüllung erfolgen soll, muss 
besonderer Wert auf die Wein-
steinstabilität gelegt werden, 
da der Ausfalldruck für solche 
Weine ungleich höher ist. Der 
effektivste Weg, diese Stabili-
tät zu erreichen, ist der Einsatz 
von Produkten, die CMC (Car-
boxymethylcellulose) oder Meta-
weinsäure enthalten. Bei einer 

Frühfüllung ist bei beiden Pro-
dukten die höchst empfohlene 
Dosage anzuwenden. Eine Ei-
weißstabilität vorausgesetzt, 
sollten diese Produkte zwei 
Tage vor der Füllung zugege-
ben werden. 

Schwefelstabilität 

Unter Schwefelstabilität ver-
steht man das über 3 Wochen 
gleich bleibende Niveau der 
freien schwefeligen Säure bei 
mindestens 35 mg/l im Weiß-
wein. Dieser Gehalt reicht für 
die Lagerung vollkommen aus. 
Bei der Flaschenfüllung ist ein 
Netto-SO2-Gehalt von ca.  
40 mg/l anzustreben, beson-
ders bei Frühfüllungen. Gerade 
bei Weinen die bereits kurz 
nach der Füllung trinkbereit 
sein sollen ist ein Anstreben des 
Maximalwertes an freier SO2 
(50 mg/l) nicht notwendig.   n
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