B Arbeitskalender im Keller &4

Karl Menhart, Bildungszentrum fiir Obst- und Weinbau Silberberg

WEINBAU

Die Ernte ist eingebracht und der Lesestress hat sich gelegt. Jetzt gilt es, die durch die Bank sehr hohen Traubenqualita-
ten im Keller mit Sorgfalt und vorausschauendem Denken zu formen und schlieflich in die Flasche zu bringen. Dieser
Jahrgang mit hohen Mostgewichten bei trotzdem hohen Saurewerten, tiefen pH-Werten und ausgepragter Aromatik
verspricht ein sehr guter zu werden. Nun gilt es, dieses Potential auszuschdpfen und schlussendlich in die Flasche zu
bringen. Aus diesem Grund soll in diesem Arbeitskalender besonders auf die Garung in Holzfassern und die Lagerung auf
der Hefe eingegangen werden, um einen maglichen Ausbau von Riedenweinen vorzuschlagen.

Garung in Holziassern

Der heurige Jahrgang bietet sich
an, auch Weif3weine im Holz
auszubauen. Die hohen Saure-
werte und tiefen pH-Werte
bieten eine gute Vorausset-
zung fiir hochwertige Rieden-
weine. Obwohl es zu diesem
Zeitpunkt wohl zu spat ist, sei
hier angemerkt, dass bei Weif3-
weinen bereits die Vergérung
im Holzfass durchaus Sinn
macht, da dadurch harmoni-
schere Ergebnisse erzielt wer-
den konnen. Besonders Acht
geben sollte man bei zuneh-
mend sinkenden Kellertempe-
raturen, da kleinere Holzfasser
(bis ca. 500 ) leicht auskiihlen
und gerade in der Endgarung
die gdrende Hefe die Tempera-
tur teilweise nicht mehr halten
kann. Das kann zu unbeliebten
.Steckenbleibern" im Bereich
von 5 bis 15 g Restzucker pro
Liter fihren. Wenn keine fixe
Heizmdglichkeit vorhanden ist,
kann mit einem Mostwarmer
oder mit einem ,Location-
wechsel” in warmere Raum-
lichkeiten Abhilfe geschaffen
werden. Um ein problematisch
langsames Garverhalten friih
genug zu erkennen ist eine re-
gelmafige Garkontrolle uner-
l@sslich. Im Idealfall sollte die-
se taglich erfolgen.

Lagerung aui der Hefe

Sowohl im Holzfass als auch
im Stahltank ist eine Lagerung
auf der Hefe mdoglich und teil-
weise sinnvoll. Unterschieden
muss hier zwischen ,grober"
und ,feiner' Hefe. Von der
.groben" Hefe oder auch Voll-
hefe spricht man von der ge-
samten Hefemasse, die sich
wahrend der Gérung gebildet

hat. Als ,Feinhefe" wird der
leichte Hefeschleier bezeich-
net, der nach dem ersten Ab-
zug von der ,groben” Hefe im
Wein verbleibt. Fiir eine Lage-
rung auf der Vollhefe sollte
man ausschliefSlich Moste mit
folgenden Attributen in Be-
tracht ziehen:

@ tiefer pH-Wert (unter 3,4)
@ gut bis moderat vorgeklart
@ kein Restzucker

@® gute natiirliche Amino-
saure bzw. Stickstoff-
versorgung

@® Weine im Holzfassausbau
sind Tankvarianten vorzu-
ziehen.

OBST —WEIN — GARTEN -

+Raue Fiille" erfordert per-
manentes Vollhalten und Ver-
kosten der Hefe. Geriihrt wird
nur, wenn sich oberflachlich
Oxidationen zeigen oder eine
Kldrung des Weines einsetzt.
Absténde beginnend mit einer
Woche und verldngern sich so
zu Abstanden bis zu 3 Wochen.
Je haufiger geriihrt wird, umso
voller wirken die Weine am
Gaumen. Damit kann die
Schwefelung lange hinausge-
zOgert werden, jedoch besteht
das Risiko eines spontan auf-
tretenden Saureabbaues, der
nicht immer erwiinscht ist. Bei
Weinen ohne Restzucker und
pH-Werten unter 3,4 sollte ein
spontaner Sdureabbau norma-
lerweise sauber verlaufen.
Manche Kellermeister schwo-
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ren darauf, auch wéahrend des
Siureabbaus (BSA) die Hefe
aufzuriihren, um etwaige lakti-
sche Noten sofort abzubinden.
Wenn ein BSA nicht erwiinscht
ist, sollte bereits im November
eine leichte Schwefelung
(30mg/l) erfolgen, vorausge-
setzt, der Wein ist durchgego-
ren.

Vollhalten

Zur Oxidation neigende Pro-
dukte, wie manche Friihlesen
und phenolbelastete Weine,
sind sehr anféllig auf Oxida-
tion. Auch Weine, denen im
Zuge der Traubenverarbeitung
[-Ascorbinsdure verabreicht
wurde, miissen besonders ge-
nau gepflegt werden. Beson-
ders bei Aromasorten ist pein-
lich genaues Vollhalten der
Gebinde nach der Gérung es-
sentiell. Weiters sollte bei
.klassisch” ausgebauten Wei-
nen mit einer Schwefelung
nicht zu lange zugewartet wer-
den. 10 — 14 Tage nach dem si-
cheren Gérende oder bei einer
beginnenden Selbstklarung der
Weine von oben sollte die
erste  Schwefelung erfolgen.
Manche Weine zeigen starke
aldehydige Noten, die bei Aro-
masorten ein Hinweis auf be-
ginnende Oxidation darstellen.
Hier kann die noch vorhande-
ne ,Feinhefe" aufgeriihrt wer-
den, um diesen Effekten ent-
gegenzutreten. Trotzdem sollte
mit einer Schwefelung nicht
mehr zu lange gewartet wer-
den. Eine Erstschwefelung mit
50 — 70 mg SO: pro Liter ist
hier empfehlenswert.

Viel Erfolg mit dem Wein-
jahrgang 2021 wiinscht aus
Silberberg

Karl Menhart




