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

Bereits zur Zeit der heurigen Rebblüte konnte vermutet werden, dass wir es mit einem – im Schnitt der letzten Jahre ge-
sehen – späten Jahrgang zu tun haben. Die guten Reifebedingungen in August und September haben zwar etwas Boden 
gut gemacht, konnten die Verzögerung durch die Blüte jedoch nicht mehr aufholen. Zum Erscheinen dieses Arbeitskalen-
ders befinden sich viele Betriebe wahrscheinlich in der Hauptlese.

Lesegut mit Hagelschlag 
Leider gab es heuer in vielen 
Gebieten Probleme mit Hagel-
ereignissen während der Som-
mermonate. Im Idealfall soll-
ten diese Beeren bereits völlig 
eingetrocknet sein und keine 
„feuchte“ Fäulnis aufweisen. 
Diese getrockneten und ver-
letzten Beeren sind auszule-
sen. Falls das nicht möglich ist, 
kann die Ganztraubenpressung 
eine Variante für dieses Lese-
gut darstellen. Interessant sind 
in diesem Zusammenhang Bee-
rensortiermaschinen, die mit-
tels Luft trockene Beeren weg-
blasen, optische Sortiermaschi-
nen und Rebler mit integrier- 
ten Sortiertischen, um ein sau-
beres Beerengut für die Mai-

schestandzeit zu erhalten. Falls 
eine erhöhte Fäulnisneigung 
beobachtet wird, ist unbedingt 
bereits in der Maische mit 
 Aktivkohle entgegenzuwirken. 
Empfehlenswert ist hier 1g/hl 
Aktivkohle pro Prozent Fäul-
nisanteil. Falls dies verabsäumt 
wird, kann es zu dumpfen und 
unsauberen Ergebnissen nach 
der Gärung führen. Sollten sehr 
späte Hagelschläge auftreten, 
ist es unumgänglich, die aufge-
brochenen Beeren sofort zu 
ernten, ansonsten droht hoher 
Verlust durch essigstichige Bee-
ren.  

Nährstoffversorung 
Die trockene Witterung und 
auch die ersten Analysen -

ergebnisse lassen auf eine 
schlechte Stickstoffversorgung 
der heurigen Moste schließen. 
Eine Zugabe von 10-30 g/hl 
und mehr Hefenährsalz mit 
Thiaminanteilen wird bei allen 
Sorten von Vorteil sein. Eine 
Gabe von 10-20 g/hl im ersten 
Drittel und 10-20 g/hl zur 
Hälfte der Vergärung sind sinn-
voll. Diese Vorgehensweise ist 
als „Sicherheitsvariante“ zu be-
trachten. Falls laute Töne auf-
treten, muss sofort mit einer 
Gabe von 10 g/hl entgegenge-
wirkt werden. Mittlerweile gibt 
es viele Betriebe, die aus-
schließlich auf eine sensori-
sche Abschätzung des Nähr-
stoffbedarfes setzen. Sobald 
Frische und Fruchtigkeit ab-
nehmen oder bereits leicht 
laute Noten erkennbar wer-
den, ist sofort mit einer Nähr-
stoffgabe entgegenzuwirken. 
Der positive Effekt auf den gä-
renden Most sollte schon nach 
wenigen Stunden merkbar sein. 
Bei aktiver Hefe und lauten 
 Tönen im letzten Drittel des 
Zuckergehaltes kann auch noch 
Nährsalz dosiert werden, aller-
dings nicht mehr als 3 g/hl. 
Hier kann auch auf organische 
Präparate (Hefezellwände) zu-
rückgegriffen werden.  

Bei der Aktivierung der He-
fen für Moste mit bekannt ge-
ringen Nährstoffgehalten kom-
men inaktivierte Hefepräpara-
te zum Einsatz. Diese Produkte 
verhalten sich allerdings nur 
wie ein Versorgungsschub am 
Anfang der Gärung. Auf die 
längerfristige Versorgung mit 
Hefenährsalz darf auf keinen 
Fall verzichtet werden. 

Traubentemperatur  
und Tageszeit 
Die Zusammensetzung der 
Aromenvorstufen in Trauben 

im Weingarten ist von der 
Temperatur und von der Tages-
zeit abhängig. Mit Fortschrei-
ten des Tages nehmen aroma-
tische Vorstufen ab, welche in 
der Nacht wieder aufgebaut 
werden. So gesehen ist die 
Lese am frühen Morgen für 
Weißweine von doppelter Be-
deutung, weil kühle Trauben 
(unter 10°C) länger auf der 
Maische bleiben können, ohne 
wesentlich erhöhte Gerbstoff-
lauslaugung zu erfahren und 
die mikrobielle Aktivität in der 
Maische reduziert ist. 

pH-Wert 
Je tiefer der pH-Wert, umso 
geringer die Gefahr von un-
kontrollierter mikrobieller Ak-
tivität und enzymatischer Oxi-
dation. pH-Werte unter 3,2 in 
den Mosten, besser noch bei 
3,0 sorgen dafür, dass sich un-
geliebte Mikroorganismen, wel-
che zu spontanem Säureab-
bau, Produktion von biogenen 
Aminen etc. neigen, nicht bzw. 
nur langsam entwickeln kön-
nen. Zeichnen sich hohe pH-
Werte ab, so sind diese bereits 
im Zuge des Rebelns abzusen-
ken. Weinsäure senkt sehr effi-
zient – vermindert aber auch 
den Kaliumgehalt, da ein Teil 
als Weinstein wieder ausfällt. 
Aus den Erfahrungen in Silber-
berg senken 0,8 g/l Säure den 
pH-Wert um ca. 0,2. Dies ist 
jedoch sehr individuell und 
sollte nur mit einem „Blick“ 
auf den gewünschten Säurege-
halt geschehen. Je tiefer der 
pH-Wert, umso sorgenfreier 
kann mit dem Thema „Spon-
tangärung“ umgegangen wer-
den. Im Übrigen ist die Wir-
kung von schwefeliger Säure 
bei pH-Werten über 3,4 gegen 
Mikroorganismen und Oxidati-
on deutlich weniger wirksam. 
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Ing. Peter Hiden, Versuchsstation für Obst- und Weinbau Haidegg 

Ein Schwerpunkt bei den Versuchen in der Kellerwirtschaft liegt in der Auswahl der richtigen Hefen zur höchstmöglichen 
Freisetzung von Aromen und Geschmack. Speziell bei den neueren pilzwiderstandsfähigen Sorten, wie hier zum Beispiel bei 
der Rebsorte Bronner, gibt es noch viele offene Fragen in der Verarbeitung wie man den typischen Sortencharakter zum 
Ausdruck bringt. In der vergangenen Saison beschäftigten wir uns unter anderem mit dem Einfluss verschiedener Hefen.

„Duftig und fruchtig“ –

Analytische Ergebnisse bei Bronner und Schilcher

Bronner 
Für diesen Versuch wurden 
280 kg Trauben von unserer 
Außenstelle in Glanz an der 
Weinstraße verarbeitet. Die 
Trauben wurden im Kühlhaus 
gelagert und am nächsten Tag 
mit einer Temperatur von 8°C 
unter Zugabe von 100 g/100 kg 
Oenopur und 20 g/hl CarboTec 
gerebelt. Nach zwei Stunden 
Maischestandzeit wurde mit 
einer pneumatischen Presse 
(Scharfenberger Txf3) abge-
presst. Der Säuregehalt des 
Mostes wurde von 8,3 g/l titr. 
Gesamtsäure auf 7,3 g/l mit 
Kalk reduziert und der Most 
anschließend durch Zugabe 
von 5 ml/hl Trenolin Fast flow 
geklärt. Eine Gerbstoffharmo-
nisierung erfolgte durch Zuga-
be von 70 g/hl Most Kasilat 
Spezial.  

Am nächsten Tag wurde der 
klar abgezogene Most in einem 
großen Gebinde auf 20°C er-
wärmt und von 17,2°KMW auf 
18,7°KMW angereichert. Für 
den Hefevergleich wurde der 
Most anschließend unter gleich-
mäßigem Rühren auf vier 34 
Liter Glasballons aufgeteilt und 
mit den Hefen Be fruits (IOC-
25 g/hl), Ionys (Lallemand- 
30 g/hl), Tropical White (La-
food-30 g/hl) und EC 1118 
(Lalvin-25 g/hl) beimpft. Bei 
der Vermehrung (Rehydrie-
rung) der Hefen wurde diesel-
be Aufwandmenge vom Nähr-
stoffprodukt Vita Drive hinzu-
gefügt.   

Nach abgeschlossener Gä-
rung wurden die Jungweine im 
Kühlhaus bei 10°C gelagert 
und nach einer Woche mit 60 
mg/l SO2 mit dem flüssigen 
Produkt Solution Sulfureuse 

P15 zur Stabilisierung ge-
schwefelt. Nach einer weiteren 
Woche wurde der klare Wein in 
Druckcontainer umgezogen 
und durch Anlegen von Koh-
lensäureüberdruck mit K150 
Filterschichten (20x20 cm) ge-
klärt und in einen 15 Liter 
Glasballon spundvoll bis zur 
Füllung im Februar 2021 gela-
gert.  

Der Gärverlauf in der Abbil-
dung 1 zeigt, dass die Hefe Io-

nys länger in der Angärungs-
phase benötigte. Die weitere 
Vergärung verläuft jedoch ra-
scher als die der anderen He-
fen. Das hat damit zu tun, dass 
die Temperatur während der 
Gärung um 2°C höher einge-
stellt war als die Temperatur 
der anderen Hefen. Am aktivs-
ten zeigte sich die Hefe Tropi-
cal White.  

Eine sensorische Überprü-
fung wurde am ersten Juli 
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Verarbeitung reduktiv 
oder oxidativ 
Mit zunehmender Bedeutung 
von Sauvignon blanc kommt 
es zu einer Differenzierung der 
Verarbeitungsstrategien. Die als 
„exotisch“ beschriebenen Aro-
men von Sauvignon blanc und 
Scheurebe, teilw. Muskateller 
(z.B. Grapefruit, Passionsfrucht, 
Katzenpisse, …) können durch 
Oxidation leicht zerstört wer-
den. Eine „reduktive“ Verarbei-
tung geht Hand in Hand mit 
einer kühlen Verarbeitung, um 
möglichst wenig phenolische 
Substanzen der Schalen in den 
Most zu lösen. Reduktiv würde 
bedeuten: Einsatz von CO2 in 
der Maische (Trockeneis oder 
gasförmig), Einsatz von KPS 
und von l-Ascorbinsäure in der 
Maische. Das so erzielte Milieu 

ist für die Hefe äußerst 
schwierig und fordert einen 
zusätzlichen Einsatz von Nähr-
stoffen im Zuge der Gärung, 
damit keine unerwünschten 
„lauten“ Aromen entstehen. 
Mengen bis 150 mg/l Ascor-
binsäure sind in der Maische 
der oben genannten Sorten 
durchaus üblich.  

Die grünen Aromen nach Pa-
prika und Tomatenkraut, wie 
sie z.B. in eher weniger reifen 
Sauvignon blanc-Typen mög-
lich sind, können nicht oxidiert 
werden und sind somit von der 
Art der Verarbeitung nicht ab-
hängig.  

Reduktiv verarbeitete Moste 
können durchaus zu „Pinking“ 
neigen. Als Pinking wird die 
Oxidation einer bestimmten 
Gruppe von Gerbstoffen be-

zeichnet, die zuerst farblos 
sind und durch Oxidation pink 
werden. Besonders bei reduk-
tiv verarbeiteten Weinen, bei 
denen der Sauerstoffkontakt 
während der Füllung der erste 
nennenswerte ist, kann es zum 
Pinking kommen. Es ist durch-
aus empfehlenswert, wenn bei 
solchen Mosten präventiv mit 
PVPP im klaren Most ge -
arbeitet wird. Eine Dosage von 
10 g/hl ist hier ausreichend. 

Zu beachten ist weiters, dass 
reduktiv verarbeitete Moste 
auch in weiterer Folge reduktiv 
behandelt werden müssen, um 
das gewünschte Aromaprofil 
zu erreichen. Auch bei der Fül-
lung muss darauf geachtet 
werden, den Sauerstoffeinfluss 
auf ein absolutes Minimum zu 
senken. 

Alle anderen Rebsorten ge-
ben Ihnen die Freiheit, sich 
zwischen oxidativ, ohne Schwe-
felschutz oder semi-oxidativ 
(mit Schwefelschutz) zu verar-
beiten – je oxidativer, umso 
schärfer muss der Most geklärt 
werden und umso rascher da-
nach die Gärung eingeleitet 
werden. Gerade bei Burgun-
dersorten kann eine oxidative 
Verarbeitung durchaus reizvoll 
sein, da unangenehme Gerb-
stoffe „wegoxidiert“ werden 
können. 

Hochwertiges reifes Trauben-
material, schönes Lesewetter, 
eine problemlose Vergärung, 
Gesundheit und Unfallfreiheit 
wünscht aus Silberberg, 

Karl Menhart 

Hefevergleich bei den Sorten Bronner und Schilcher


