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ie Gebietsweine sind nun
in der Flasche und teilwei-
se bereits im Verkauf. Im Keller
wird es ruhiger, die Tage mit
Kellerarbeit werden weniger
und es kann passieren, dass

keine Abhilfe mehr schafft, soll-
te geschwefelt werden. Wenn
nicht geriihrt wird, sollte, so-
bald aldehydige Téne auftre-
ten, geschwefelt werden. Bei
leichten oxidativen Noten im

man so manchen Fasswein
weniger oft kostet. Das ist bei
bereits geschwefelten und sta-
bilen Weinen weniger ein Pro-
blem als bei Weinen, die sich
ungeschwefelt noch auf der
(Fein)Hefe befinden. Bei diesen
Weinen macht es durchaus
Sinn, die noch vorhandene Hefe
regelmafig aufzuriihren. Stets
in enger Verbindung mit regel-
mafigem Kosten. Die Erwar-
tung an die Hefe, durch Abga-
be von Mannoproteinen zur
Mundfiille beizutragen, darf
nicht Uberbewertet werden.
Die starkste Leistung der Hefe
ist die Sauerstoffzerrung und
der damit einhergehende Schutz
vor Oxidation. Das kann Hefe
aber nur, wenn sie in Schwebe
ist. Beim Aufriihren der Hefe,
der Batonnage, ist mit Maf}
und Ziel vorzugehen. Zu haufi-
ges Riihren kann hier negative
Effekte haben. Aufgeriihrt soll-
te werden, wenn die Weine
,offen” werden bzw. Anfliige
von Oxidation zeigen. Wenn
auch das Aufrithren der Hefe

oberen Behalterbereich zuerst
das Aufriihren der Hefe ins
Auge fassen, bevor geschwe-
felt wird. Unabhangig davon,
ob eine Batonnage gemacht
wird oder nicht, ist in jedem
Fall das Vollhalten der Behélter
Pflicht.

Wein bendtigt fiir seine La-
gerung keinen Sauerstoff, denn
die am besten haltbaren, mit
Kork verschlossenen Flaschen,
hatten immer den ,dichtes-
ten" Korken. Durch den Einsatz
von Drehverschliissen ist je-
doch der momentane Zutritt
von Sauerstoff, falls keine
Uberlagerung mit Schutzgasen
in der Flasche und Einspriihen
von Stickstoff in die Kappe er-
folgt, hoher als bei Vakuum-
korkschl6ssern. Dieser Sauer-
stoff wird von der schwefeli-
gen Sdure abgefangen. 1Tmg
Sauerstoff kann so 4mg SO:
aufoxidieren. Ist dieser Sauer-
stoff der erste nennenswerte
Kontakt des Weines mit Sauer-
stoff, kann es zum Pinking
kommen. Als Pinking wird die

Oxidation einer bestimmten
Gruppe von Gerbstoffen be-
zeichnet, die zuerst farblos
sind und durch Oxidation pink
werden. Diese Problematik er-
gibt sich bei sehr reduktiver
Traubenverarbeitung und auch
spater bei einem reduktiven
Ausbau. Diesem Phanomen kann
mit einer Gerbstoffkorrektur
im Most, vorwiegend mit PVPP
oder Kombipraparaten, entge-
gengewirkt werden. Bei Sorten,
deren Aromen nicht oxidati-
onsanfallig sind, schafft hier
auch eine oxidative Trauben-
verarbeitung Abhilfe, da die
vorher genannten Gerbstoffe
bereits vorab oxidiert werden
und beim Entschleimen ent-
fernt werden konnen.
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Immer wieder taucht auch
die Diskussion um ,Flaschen-
bockser” bei Drehverschliissen
auf. Der Thematik kann nur
entgangen werden, wenn im
Zuge der Vergarung eine opti-
male Versorgung der Hefe
gesichert ist und damit die
Entstehung von Schwefelwas-
serstoff vermindert wird. Bei
der Verwendung von Rein-
zuchthefen ist dabei die Most-
kldrung unumganglich. Falls
diese Fehler auftreten, liegen
die Ursachen der Fehler schon
einige Monate zuriick. Doch
ein neuer Herbst beginnt be-
reits in 6 Monaten.
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