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it dem Janner fangt auch

die Flaschenfiillsaison so
richtig an. Immer wieder pas-
siert es, dass man auch noch
zu diesem Zeitpunkt mit soge-
nannten ,Steckenbleibern” zu
kdmpfen hat. Die Haufigkeit
dieser muss zum Anlass ge-
nommen werden, um Uber die
Garfiihrung flr das nachste
Jahr nachzudenken. Gerade bei
diesen ,Steckenbleibern" kann
immer wieder ein spontaner
biologischer Saureabbau beob-
achtet werden. Doch wie geht
man mit so einer Situation
richtig um.

Der spontane biologische
Séureabbau:

Bei einer langen hingezogenen
Endvergdrung in Kombination
mit hohen pH-Werten ist es
wahrscheinlich, dass es zu ei-
nem spontanen BSA kommt.
Dabei wird von Bakterien die
Apfelséure in Milschsiure (Ver-
héltnis 2:1) ,umgebaut" und
der Wein verliert sensorisch
und analytisch an Séure, wird
somit milder und es kann zu
lactischen Noten kommen. Die-
se erinnern an Molke und But-
ter. Besteht der Verdacht, dass
ein BSA am Laufen ist, kann
man dies am leichtesten mit
einer Analyse des Milchsdure-
gehaltes feststellen. Auch un-
ter dem Mikroskop bei 400-fa-
cher Vergréf3erung werden die
Milchsaurebakterien sichtbar.

Wird ein solcher Wein ,ent-
deckt" und zeigt keine bis ganz
leichte lactische Noten kann
er bei einem Milschsauregehalt
von erst 0,1 - 0,3 g/l noch ab-
geschwefelt werden. Diese Vor-
gehensweise ist jedoch nur
ratsam, wenn die alkoholische
Garung bereits beendet ist.

Wenn die lactischen Noten
noch deutlich spiirbar sind
bzw. die alkoholische Gé&rung
noch nicht beendet ist, muss
der BSA bis zum Ende gefiihrt
werden. Um das zu erreichen,
ist es ratsam, die Temperatur
des Weines auf iber 15 °C zu

aktiven Hefen

heben und die Hefe regelma-
Rig aufzuriihren. Damit kann
erreicht werden, dass der BSA
moglichst schnell durchzieht
und sich weniger lactische No-
ten bilden. Meist passiert es,
dass sich bei ,Steckenbleibern*
die Gérung nach dem BSA
fortsetzt. Eine analytische Be-
gleitung des BSA ist ratsam, da
nur so sicher festgestellt wer-
den kann, ob der Siureabbau
fertig ist (Apfelsduregehalt ist
bei 0 g/l). Diese Bestimmung
erfolgt im Beratungslabor der
Wahl.

Gerade bei Aromasorten wie
zum Beispiel Sauvignon Blanc
oder Muskateller ist damit zu
rechnen, dass die primére und
frische Aromatik nach dem
BSA nicht mehr oder nur mehr
schwach vorhanden ist. Daher
sollte man, wenn maglich, hier
eher einen Verschnitt anstre-
ben. Eine friihe Fiillung von
Weinen mit BSA ist nicht rat-
sam, da diese einen langeren
Hefekontakt brauchen, um
harmonisch zu werden und um
die entstandenen lactischen
Tone zu reduzieren bzw. abzu-
bauen.

Ein Sdureabbau kann aber
durchaus auch positive Aspek-
te haben. Nach einem ,saube-
ren" BSA wirken Weine oft cre-
mig und mild. Gerade bei Bur-
gundersorten wird dies durch-
aus geschatzt. Auch leichte
lactische Noten werden hier
teilweise geduldet. Ob oder
wie viel hier geduldet wird
bzw. erwiinscht ist muss jeder

Milchsaurebakterien ,,tummeln” sich zwischen teilweise noch
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Im Vergleich dazu ein Wein der ,sauber" gart.

Es sind ausschlieflich Hefezellen vorhanden.

Betrieb fiir sich selbst ent-
scheiden. Auf3erdem koénnen
mit einem Saureabbau Ga-
rungsnebenprodukte wie zum
Beispiel Acetaldehyd reduziert
werden und der Schwefelbe-
darf sinkt deutlich ab. Nicht
aufer Acht gelassen sollte
werden, dass durch einen
spontanen BSA durchaus auch
Stoffe gebildet werden kén-
nen, die sich negativ auf die
Bekdmmlichkeit des Weines

auswirken (Stichwort: Kopf-
wehwein). Wenn der BSA ge-
zielt gemacht werden soll, ist
die einfachste und beste Még-
lichkeit der Zusatz von ,Rein-
zuchtbakterien®. Damit kén-
nen die reintdnigsten Ergeb-
nisse erzielt werden.

Kommen Sie gut durch diese
herausfordernde Zeit.
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Einfache und rasche Verlegung:
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Auch mit Infrarot -Heizung mdéglich.




