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■ Arbeitskalender im Keller 
Karl Menhart, Bildungszentrum für Obst- und Weinbau Silberberg

Roseweine sind gerade in den letzten Jahren im Trend. Die Marktanteile wachsen und es gibt immer mehr Weine, die 
rosa aus der Flasche schimmern. Um fruchtige Roseweine mit ansprechender Farbe zu produzieren, gibt es einiges 
zu beachten. Im Großen und Ganzen unterscheidet man zwischen zwei Herstellungsmethoden.

Maischestandzeit 
Bei der Roseherstellung mit-
tels einer Maischestandzeit 
werden Rotweintrauben mit 
Weißweintechnologie gekel-
tert. Bei einem sehr schnellen 
Abpressen oder einer Ganz-
traubenpressung kommt es 
zum sogenannten Gleichge-
pressten, einem Weißwein aus 
blauen Trauben. Grundsätzlich 
gilt: Längere Maischestandzeit 
= dunklere Farbe. Trotzdem 
muss darauf geachtet werden, 
dass die Maische nicht angärt, 
da es sonst zu einem Verlust 
der Fruchtigkeit und eventuell 
auch zu ungewünschten Tönen 
im Wein kommen kann. Bei 
 einer Temperatur unter 15°C 
sind bis zu 12 Stunden norma-
lerweise kein Problem. Zwi-
schen 15 und 20°C sollte die 
Standzeit dementsprechend 
verkürzt werden. Es ist zu be-
achten, dass die Farbe durch 
die verschiedenen notwendi-
gen kellerwirtschaftlichen Pro-
zesse bis zur Füllung abnimmt. 

Saftabzug bei Rotwein 
Eine weitere gängige Möglich-
keit, Rosewein herzustellen ist 
der Saftabzug bei Rotwein. Ein 
Abzug von 10 – 20% Saft aus 
der Maische begünstigt das 
Verhältnis zwischen Flüssigkeit 
und Schalen und führt so zu ei-
ner besseren Farbausprägung 
bei Rotweinen. Diese „Rest-
menge“ kann gut verwendet 
werden, um einen Rose herzu-
stellen. Dabei ist es empfeh-
lenswert diese Menge vor ei-
nem Angären der Maische zu 
entnehmen, um oben genann-
ten Problemen zu entgehen. 

Mostbehandlung 
Eine Bentonitschönung bereits 
im Most ist empfehlenswert, 

da dadurch weniger Farbver-
lust zu erwarten ist als bei ei-
ner Schönung im Wein. An-
sonsten kann der Most gleich 
behandelt werden wie Weiß-
wein und können auch ent-
sprechende Schritte gesetzt 
werden (Mostschwefelung, Se-
dimentation, Flotation, Gerb-
stoffschönung, Hefezusatz, …). 
Auf eine wichtige Tatsache sei 
an dieser Stelle noch hinge-
wiesen. In „Rosemosten“ gibt 
es auffallend oft eine Armut an 
Hefenährstoffen. Daher ist es 
empfehlenswert, vorab eine 
Analyse durchzuführen oder 
ganz gezielt auf den ausrei-
chenden Einsatz von Nährstof-
fen zu achten. 

Spezialfall Schilcher 
Unter den Roseweinen nimmt 
der Schilcher eine Sonderstel-
lung ein. Seine betonte Fruch-
tigkeit ist von einem spezifi-
schen Sortenaroma geprägt, 
das von einer traditionell rei-
chen Säure begleitet wird. Je 
nach Menge der Maische-
schwefelung und Dauer der 
Maischestandzeit erhält er eine 
Färbung, die von „zwiebelfar-
ben“ bis „zuckerlrosa“ geht.  

Um die Aromatik bei gerin-
gem Gerbstoffeintrag im Zuge 
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einer langen Maischestandzeit 
aus den Schalen zu lösen, ist 
eine Kühlung der Maische be-
sonders wichtig. Temperaturen 
unter 10°C während der Stand-

zeit werden als vorteilhaft an-
gesehen. 

Bei warmem Lesewetter 
(über 20°C) ist oft nur eine 2-3 
stündige, bei kalter Maische 
(unter 10°C) bis zu 36 stündi-
ge Standzeit empfehlenswert. 

Rechtlich gesehen dürfen 
nur Roseweine aus der Blauen 
Wildbacher-Traube mit Her-
kunft Steiermark und mindes-
tens Landweinniveau als Schil-
cher in Verkehr gebracht wer-
den. 

Die weitere Vorgehensweise 
bis zur Abfüllung kann gleich 
gestaltet werden wie bei ei-
nem Weißwein. 

Mit sommerlichen Grüßen 
aus Silberberg, 

Karl Menhart


