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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, ...) kénnen durch
Oxidation leicht zerstort wer-
den. Eine ,reduktive" Verarbei-
tung geht Hand in Hand mit
einer kiihlen Verarbeitung, um
moglichst wenig phenolische
Substanzen der Schalen in den
Most zu l6sen. Reduktiv wiirde
bedeuten: Einsatz von CO: in
der Maische (Trockeneis oder
gasformig), Einsatz von KPS
und von l-Ascorbinsdure in der
Maische. Das so erzielte Milieu

ist fir die Hefe &uferst
schwierig und fordert einen
zusétzlichen Einsatz von Néhr-
stoffen im Zuge der Gérung,
damit keine unerwiinschten
Jlauten® Aromen entstehen.
Mengen bis 150 mg/l Ascor-
binsdure sind in der Maische
der oben genannten Sorten
durchaus tblich.

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

Reduktiv verarbeitete Moste
kénnen 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
wahrend der Fiillung der erste
nennenswerte ist, kann es zum
Pinking kommen. Es ist durch-
aus empfehlenswert, wenn bei
solchen Mosten praventiv 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 mussen, um
das gewiinschte Aromaprofil
zu erreichen. Auch bei der Fiil-
lung muss darauf geachtet
werden, den Sauerstoffeinfluss
auf ein absolutes Minimum zu
senken.

Ing. Peter Hiden, Versuchsstation fiir Obst- und Weinbau Haidegg

Alle anderen Rebsorten ge-
ben lhnen die Freiheit, sich
zwischen oxidativ, ohne Schwe-
felschutz oder semi-oxidativ
(mit Schwefelschutz) zu verar-
beiten — je oxidativer, umso
scharfer muss der Most geklart
werden und umso rascher da-
nach die Garung eingeleitet
werden. Gerade bei Burgun-
dersorten kann eine oxidative
Verarbeitung durchaus reizvoll
sein, da unangenehme Gerb-
stoffe ,wegoxidiert" werden
kénnen.

Hochwertiges reifes Trauben-
material, schones Lesewetter,
eine problemlose Vergdrung,
Gesundheit und Unfallfreiheit
wiinscht aus Silberberg,

Karl Menhart

haidegg

Ein Schwerpunkt bei den Versuchen in der Kellerwirtschaft liegt in der Auswahl der richtigen Hefen zur héchstméglichen
Freisetzung von Aromen und Geschmack. Speziell bei den neueren pilzwiderstandsfahigen 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 beschéftigten wir uns unter anderem mit dem Einfluss verschiedener Hefen.

Bronner

Fiir diesen Versuch wurden
280 kg Trauben von unserer
AufRenstelle in Glanz an der
Weinstrafse verarbeitet. Die
Trauben wurden im Kiihlhaus
gelagert und am néchsten 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 Sauregehalt des
Mostes wurde von 8,3 g/l titr.
Gesamtsaure auf 7,3 g/l mit
Kalk reduziert und der Most
anschliefend durch Zugabe
von 5 ml/hl Trenolin Fast flow
geklart. Eine Gerbstoffharmo-
nisierung erfolgte durch Zuga-
be von 70 g/hl Most Kasilat
Spezial.

Am néchsten Tag wurde der
klar abgezogene Most in einem
grof3en Gebinde auf 20°C er-
warmt und von 17,2°KMW auf
18,7°KMW angereichert. Fiir
den Hefevergleich wurde der
Most anschlief3end unter gleich-
mafigem Rihren auf vier 34
Liter Glasballons aufgeteilt und
mit den Hefen Be fruits (IOC-
25 g/hl), lonys (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 Nahr-
stoffprodukt Vita Drive hinzu-
gefiigt.

Nach abgeschlossener Gé-
rung wurden die Jungweine im
Kiihlhaus bei 10°C gelagert
und nach einer Woche mit 60
mg/l SOz mit dem fliissigen
Produkt Solution Sulfureuse

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

Der Garverlauf in der Abbil-
dung 1 zeigt, dass die Hefe lo-

nys langer in der Angérungs-
phase bendtigte. Die weitere
Vergarung verlduft jedoch ra-
scher als die der anderen He-
fen. Das hat damit zu tun, dass
die Temperatur wahrend der
Garung um 2°C hoher einge-
stellt war als die Temperatur
der anderen Hefen. Am aktivs-
ten zeigte sich die Hefe Tropi-
cal White.

Eine sensorische Uberprii-
fung wurde am ersten Juli

Sorte Variante Dichte Alkohol GZ Gluc
Be fruits | 0,99047 12,99 0.4 0.2
lonys 0,99090 12,88 1,0 0.2
5 k
ronner | Tropical |5 50060 12,95 04 0.2
White
EC1118 | 0,09155 12,71 0.9 01
Actiflore | ) 99366 11,94 03 02
Rosé
Schilcher Ribes 0,99349 11,93 03 0,2
TR313 | 0,99427 11,90 0.4 0,2
IT-61 0,99389 11,94 1.1 0.2

Analytische Ergebnisse bei Bronner und Schilcher
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durchgefiihrt und ist in der Ab-
bildung 2 dargestellt. Die Ver-
kostung ergab, dass die Hefen
Be fruits, lonys und Tropical
White in den Kategorien Ge-
ruch-Intensitat; Gararoma /
Frucht-Ester und Gesamtein-
druck héher bewertet wurden
als die Hefe EC1118. Die
hochste Bewertung in der Ka-
tegorie ,Duft einseitig" bekam
die Hefe Be Fruits. Generell
wurden alle Weine als sauber
und reintdnig beurteilt.

Ergebnisse der sensorischen Beurteilung
Hefevergleich Bronner

Schilcher

Die Verarbeitung erfolgte gleich
wie beim Hefevergleich mit
der Sorte Bronner bis zum An-
satz der Garung in einer ho-
mogenen Verarbeitung. Die ge-
nauen Verarbeitungsschritte
und Maf3nahmen
kénnen Sie nach
Abscannen des
QR-Codes Schil-
cher ablesen.

Der Géransatz erfolgte im
Stahltank mit je 205 Liter mit

den Hefen Actiflore Rosé (Laf-
fort), IT-61 (Fermivin), Ribes
(Lafood) und TR-313 (Renais-
sance Yeast). Nach Gérende
wurde von jedem Wein ein 25
Liter Glasballon gefiillt und in
der Mikrovinifikation weiter-
verarbeitet. Die Verkostung
fand ebenfalls am ersten Juli
statt. Die daraus resultieren-
den Ergebnisse sind in Abbil-
dung 3 zu sehen.

Die bei Schilcher bekannte
und sehr haufig verwendete

Hefe Actiflore Rosé wurde in
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der Kategorie ,Duft einseitig"
am hdochsten und in der Kate-
gorie ,Duft vielseitig" am
niedrigsten bewertet. Die He-
fen TR-313 und Ribes entwi-
ckelten eine sehr vielseitige
Aromatik. Im Gesamten wurde
die Hefe Actiflore Rosé mit der
als griin und einfach beschrie-
benen Aromatik bevorzugt.
Abbildung 4 zeigt die Analyse-
werte der fertigen Versuchs-
weine nach der Fiillung

Farit

Der Einfluss der Hefen auf die
Stilistik und Aromatik der Wei-
ne ist sehr grof3 und die Vielfalt
an Hefen ist enorm. Die grof3te
Bedeutung der Hefe liegt da-
rin, die schlummernden Aro-
men- und Geschmackspoten-
tiale der Trauben freizusetzen.
PIWI Sorten (pilzwiderstandfa-
hig) gewinnen immer mehr an
Bedeutung. Die kellerwirtschaft-
lichen Erfahrungen sind aber
noch sehr jung. Deshalb méch-
ten wir mit dem Erwerb eines
unserer Kostpakete, interessier-
ten Leuten, die Mdglichkeit bie-
ten, die verschiedenen Facetten
und Stilistiken dieser neuen Sor-
ten kennen zu lernen.

Ergebnisse der sensorischen Beurteilung Hefevergleich Schilcher
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Tropical White EC 1118 —IT-61 —Actiflore Rose TR-313 Ribes
zuckerfr. Gesamt- . " L Apfel- . " Citronen- " Gesamt- .
Fruc Extrakt KMwW Siure Wein- Séaure Siure Milch- Saure Siure Fl. Saure pH-Wert e Glycerin
0,2 18,9 19,4 5,1 1,1 3,6 0,0 0,2 0,39 3,42 250 6,3
0,8 19,1 19,4 5,4 1,3 3,6 0,0 0,2 0,48 3,30 270 6,3
0,2 19,2 19,4 54 1,3 3,6 0,0 0,2 0,40 3,35 250 6,7
0,8 20,2 19,2 5,6 0,9 4,2 0,0 0,2 0,56 3,33 280 8,2
0,1 24,2 18,5 7,3 1,6 5,2 0,0 0,3 0,34 3,34 630 59
0,1 23,7 18,5 7,1 1,4 5,2 0,0 0,3 0,35 3,40 620 6,0
0,2 25,4 18,6 7,0 0,8 5,7 0,0 0,3 0,33 3,52 600 6,5
0,9 23,9 18,6 7,0 1,1 5,4 0,0 0,3 0,35 3,43 630 54
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