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eit 15. Janner diirfen Ge-

bietsweine aus allen drei
DAC-Gebieten zur Priiffnummer
eingereicht werden. Dement-
sprechend hoch ist auch der
Andrang im Bundesamt. Abge-
sehen von Friihfiilllungen star-
tet fir viele mit Februar auch
die Fillsaison. Um einen Wein
fullfertig zu machen gibt es ei-
niges zu beachten. Im Wesentli-
chen sind es zwei Themen, mit
denen man sich befassen sollte:
Stabilitat und Harmonie. In die-
sem Arbeitskalender soll es um
letzteres gehen.

verschnitt

Der Verschnitt ist ein wichtiges
Werkzeug, um das Geschmacks-
bild zu optimieren. Sofern meh-
rere Chargen einer Sorte vor-
handen sind, kann hier bereits
ein erster Harmonisierungs-
schritt vorgenommen werden.
Der Verschnitt sollte moglichst
friih erfolgen und steht am An-
fang noch vor der Stabilisierung
und weiteren Harmonisierung.
Diese Vorgehensweise ergibt sich,
da das Mischen (Verschneiden)
vonWeinen Instabilitaten (Wein-
stein, Eiweif3) hervorrufen kann,
selbst wenn diese in den einzel-
nen Weinen bereits stabil wa-
ren. Obwohl eine weitgehende
Verschnittfreiheit besteht, muss
immer der bezeichnungsrecht-
liche Rahmen beachtet werden,
in dem gearbeitet wird. Auch
bei Verschnitten ist es zu emp-
fehlen, Vorversuche anzustel-
len, um ein optimales Ergebnis
zu erzielen.

Saurekorrekiur

Ein wichtiger Parameter zur
Harmonisierung ist der Saure-
gehalt. Hier muss aber im Kopf
behalten werden, dass der Ge-
halt an titrierbarer Saure nicht
immer mit dem (sauren) Ge-
schmack eines Weines einher-
geht. Wieviel Sdure einem Wein
»steht" ist individuell und muss
unbedingt durch Vorversuche
ermittelt werden.

Bei der Sduerung sind so-
wohl Weinsaure, Z\pfelséure als
auch Milchsdure zugelassen
und bis zu einem Zusatz von
2,5 g/l (berechnet als Wein-
saure) erlaubt. Hier ist zu be-
achten, dass diese drei Sauren
bei gleicher Dosage im Wein
verschieden sauer wirken. Um
den Gehalt an titrierbarer S&u-
re um 1 g/l zu heben sind 1 g/l
Weinsaure; 0,9 g/l Apfelsdure
und 1,2 g/l Milchsaure notwen-
dig. Diese Tatsache muss auch
bei den Vorversuchen beachtet
werden, um vergleichbar arbei-
ten zu kénnen.

Es empfiehlt sich mit einer
10%igen Saureldsung zu arbei-
ten. 1 ml dieser Losung auf ei-
nen Liter Wein erhdht den Sau-
regehalt um 0,1 g/L. Gerade bei
Vorversuchen mit Weinsdure
sollten die angestellten Proben
eine Nacht ruhen.

Eine Reduktion der Saure kann
mit einer chemischen Entséue-
rung erreicht werden. Wenn
Korrekturen um mehr als 0,5 g/l
gemacht werden, sollte dies
moglichst vorzeitig passieren.
Bei einer normalen Kalkent-
sauerung zumindest 8 Wochen
und bei einer Doppelsalzent-
sduerung zumindest 12 Wochen
vor geplantem Filltermin. Die
entsduernde Wirkung tritt zwar
unmittelbar nach der Kalkzu-
gabe ein, diese Wartezeit ist je-
doch, notwendig um einen
sicheren Ausfall zu erreichen
und keine Weinsteinprobleme
in der Flasche zu bekommen.
Eine feine Saurekorrektur um
weniger als 0,5 g/l kann auch
mit Kaliumhydrogencarbonat
(Bicarbonat) noch kurz vor der
Fillung erfolgen. Vorversuche
mit Bicarbonat sind aber schwie-
rig, da die volle Entsduerungs-
wirkung nicht sofort eintritt.

Bei Vorversuchen zur Ent-
sauerung empfiehlt es sich, mit
einer 6,7%igen Kalkldsung zu
arbeiten. Damit entspricht 1 ml
dieser Suspension auf einen Li-
ter Wein einer Entséuerung von

01g/l

Gerbstoifkorrektur

Grundsatzlich sollte bei der ge-
samten Traubenverarbeitung und
auch bei der Wahl des Leseter-
mins bereits darauf geachtet
werden, die Gerbstoffgehalte in
klassisch ausgebauten Weif3-
weinen zu minimieren. In man-
chen Fallen ist es so mdglich,
ganz auf eine spatere Gerb-
stoffkorrektur zu verzichten.

Gerade im Gebietswein ist
eine solche Korrektur trotzdem
immer wieder notwendig, um
einen guten Trinkfluss und auch
Harmonie zu erreichen. Es gibt
eine Unzahl an Gerbstoffscho-
nungsmitteln. Alle zu beschrei-
ben, wiirde hier den Rahmen
sprengen. Trotzdem sind einige
allgemeine Dinge zu beachten.
Die Gerbstoffe sind ein sehr
wichtiger Inhaltsstoff im Wein.
Auch hier reagiert jeder Wein
etwas anders auf verschiedene
Schénungsmittel. Das macht
Vorversuche unerlasslich. Auf3er-
dem ist darauf zu achten, dass
eiweif3haltige Schénungsmittel
(Gelatine, Eiklar, Kasein, ...)
nach spatestens 3 Tagen aus
dem Wein entfernt werden, da
ansonsten Fehltdne entstehen
konnen. Nach jeder Gerbstoff-
korrektur mit eiwei8haltigen
Schénungsmitteln ist die Ei-
weif3stabilitdt erneut zu Uber-
prifen.

Fir die Vorversuche bietet es
sich an, eine 1%ige Losung zu
verwenden. Hier entspricht 1 ml
auf einen Liter eine Dosage von
1 g/hl des jeweiligen Praparats.

Restzucker

Nach wie vor ist die Verleihung
von Restsiif3e eine einfache Mog-
lichkeit, Harmonie und Mund-
fille einzustellen. Durchgesetzt
hat sich dabei RTK. Es ist un-
kompliziert anzuwenden und im
Gegensatz zu einer betriebsei-
genen ,SiifSreserve” gut haltbar.

Auch hier sollten unbedingt
Vorversuche angestellt werden.
Bei diesen ist zu beachten, dass
sich RTK schlecht durchmischt
und ausreichendes Durchriih-
ren der Vorversuche und auch
der Weine notwendig macht. Es
gehen hier auch diverse Grenz-
werte mit den jeweiligen Be-
zeichnungen einher. RTK-Zuga-
be ist eine StifSung im Sinne des
Weingesetzes und muss vor der
Einreichung zur Staatlichen Priif-
nummer erfolgen. Die Ober-
grenze liegt bei Weinen mit
Herkunftsangabe bei 18 g/l Ge-
samtzuckergehalt, bei Weinen
ohne Herkunft (ehem. Tafel-
wein) bei 68 g/l Gesamtzucker-
gehalt nach der Zugabe. So
hoch gesii[3te Weine entsprechen
keinem der drei steirischen DAC's
und kénnen nur als Qualitats-
wein, Herkunft Steiermark in
Verkehr gebracht werden. Bei
diesen liegt die Obergrenze bei
4 g/l mit den Ausnahmen Ries-
ling und Traminer, die nach dem
Weingesetz trocken sein mis-
sen (max. 9 g/l mit Gesamtsdu-
re max. 2 g/l niedriger).

Um einen Wein um 1g/l zu
stif3en, sind 115 mLRTK pro 100
Liter Wein notwendig.

Viel Erfolg fiir das Weinjahr
2021 wiinscht, mit den besten
GriiRen aus Silberberg,

Karl Menhart

KLEINANZEIGEN

Gratis fiir Abonnenten u. Mitglieder des LOWGV! Unter Tel.-Nr. 0316/ 8050-1630,

Fax 8050-1620, e-mail: office@obstweingarten.at, kdnnen Sie ihre Kleinanzeige bis 15. des

Vormonats aufgeben.

Zu verkaufen: Buschenschankeinrichtung, Fichte gebiirstet, sehr guter Zustand,

inkl. Schankanlage, Tel.: 0677 / 611297401

Gesucht: Schichtenfilteranlage mit Pumpe 30x30 cm, Tel. 0664 / 73742936

Zu verpachten: Gut ausgestattete Baumschul-Containerstellfldchen
mit Kundenpotential (Edelkastanie), Oststmk., Tel.: 0664 / 88538255

Zu verkaufen: Obstsortiermaschine Greaver 3 mit Grosskistenentleerung,

Tel: 03123 / 2726

Gesucht: Kleines Wochenendhaus mit grof3em Garten im Bezirk DL und GU,

Tel.0681/813 534 63
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