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

Die Gärung ist in den meisten Kellern bereits abgeschlossen und im Gebietsweinbereich wurde vielerorts die erste 
Schwefelung vorgenommen. Zum Zeitpunkt des Erscheinens dieses Arbeitskalenders muss größtes Augenmerk auf die 
Weinpflege gelegt werden. Abgesehen von Frühfüllungen ist es empfehlenswert, den Weinen Zeit zu geben, um sich zu 
stabilisieren und aromatisch reifen zu können.

Grundsätzliches 
Jede Bearbeitung von Wein 
(Rühren, Filtration, Abzug, etc.) 
bringt Sauerstoff in den Wein, 
der von den Inhaltsstoffen um-
gesetzt wird. Neben den Aro-
mastoffen und Phenolen nimmt 
auch die schwefelige Säure 
Sauerstoff auf und wird aus der 
freien in die gebundene Form 
überführt. Aus diesem Blick-
winkel ist die schonende Wein-
behandlung besonders wich-
tig. Bei reduktiver Traubenver-
arbeitung (SO2; Ascorbinsäure; 
CO2) ist hier ein besonderes 
Augenmerk darauf zu legen. 

Die Weine des Jahrgangs 
sind zwar sehr kräftig in Alko-
hol, mit hohen Säurewerten 
und einem reifen Phenolgerüst 

ausgestattet, trotzdem verlan-
gen sie nach schonender Be-
handlung. Immer wieder wird 
von „lauter“ Hefe berichtet. Vor 
einer Batonnage ist deshalb 
die Hefe unbedingt zu kosten. 

Erstschwefelung 
Gerade bei primärfruchtigen 
Weinen ist eine rasche Schwe-
felung nach der Gärung emp-
fehlenswert, um den Charakter 
der Jungweine nach der Gärung 
zu erhalten. Trotzdem muss 
darauf geachtet werden, nicht 
zu früh nach der Gärung zu 
schwefeln, da bei einer Rest -
aktivität der Hefe deutlich hö-
here Schwefeldosagen notwen-
dig sind. Daher ist es empfeh-
lenswert, zumindest 14 Tage 

nach sicherem Gärende zu 
warten, bevor die Schwefelung 
erfolgt. Diese Zeitspanne reicht 
aus, um sicher zu gehen, dass 
keine Restaktivität der Hefe 
mehr vorhanden ist. Außerdem 
ist es notwendig, auf das Klär-
verhalten der Jungweine be-
sonders acht zu geben. Begin-
nen sich diese von selbst zu 
klären und ist keine Batonnage 
angedacht, sollte, auch wenn 
dies in weniger als 14 Tagen 
passiert, geschwefelt werden. 
Bei gesundem Traubenmaterial, 
tiefen pH-Werten und hoher 
Säure ist eine Jungweinschwe-
felung mit 50 – 60 mg/l voll-
kommen ausreichend. Bei Pro-
blemen mit faulem Lesegut 
bzw. hohen pH-Werten sollte 
die Erstschwefelung mit bis zu 
80 mg/l erfolgen. 

Biologischer  
Säureabbau (BSA) 
Gerade im heurigen Jahr mit 
sehr hohen Säurewerten kann 
ein BSA eine Möglichkeit sein, 
die Säure zu harmonisieren. 
Der BSA sollte unmittelbar 
nach dem Abzug mittels Bak-
terienkulturen eingeleitet wer-
den. Vor der Einleitung emp-
fiehlt sich eine Kontrolle des 
pH-Wertes, des Zuckergehal-
tes, sowie des Äpfelsäure-, 
Weinsäure und Zitronensäure-
gehaltes. Optimaler pH-Wert 
ist zw. 3,2 – 3,5. Sollte der pH-
Wert über 3,6 liegen darf nur 

bei Restzuckerwerten unter 4 
g/l beimpft werden. Bei Rot-
weinen empfiehlt sich, nach 
dem Abpressen 2 Tage zu war-
ten, einen Abzug zu machen 
und dann erst die Kulturen zu-
zusetzen. Während des BSA ist 
darauf zu achten, dass die 
Temperatur zumindest über 
15°C und im Idealfall bei ca.  
18 – 20°C liegt. Jegliche Art 
von Sauerstoffkontakt muss 
vermieden werden, da dieser 
zu einer Verstärkung laktischer 
Noten (Joghurt, Butter, ...) führt. 
Daher empfiehlt es sich, die 
Hefetrübung und den erhöh-
ten Kohlensäuregehalt als Oxi-
dationsschutz zu nutzen. Wie 
generell nach der Gärung ist 
auch hier das Vollhalten der 
Behälter das Gebot der Stun-
de. Ein sensorisches Begleiten 
des BSA ist empfehlenswert, 
dennoch ist eine Analyse des 
Äpfelsäuregehaltes notwendig, 
um ein sicheres Ende festzu-
stellen. Durch Batonnage im 
Weißwein ist es möglich, di-
verse laktische Noten zu min-
dern. Besonders die Wochen 
unmittelbar nach Ende des 
BSA sind hier ausschlagge-
bend. Bei Rotweinen, die ins 
Holz gehen sollen, ist es siche-
rer, diesen 3 Wochen nach dem 
Ende des BSA eine Erstschwe-
felung mit 40-50 mg/l zu ver-
abreichen und grob filtriert ins 
Holz zu legen. 

Ein schönes Weihnachtsfest 
wünscht Karl Menhart!

K L E I N A N Z E I G E N  
Gratis für Abonnenten u. Mitglieder des LOWGV! Unter Tel.-Nr. 0316/ 8050-1630,  
Fax 8050-1620, e-mail: office@obstweingarten.at, können Sie ihre Klein anzeige bis 15. des 
Vor monats  auf geben. 

Zu verkaufen: 2 Süssmostfässer à 50 lt, 3 Kunststofffässer 60/90/110 lt. 
Tel.: 0677 / 63 52 06 72 

Zu verkaufen: 100 Stk Holzgroßkisten (120x100x75 cm) Tel. 0664 / 47 46 478 

Zu verkaufen: Brennkessel (Binderberger) 100 lt Brennblase,  
Hackschnitzelfeuerung, Edelstahl/Kupfer Tel.: 0664 / 41 57 994 

Zu verkaufen: Glasflaschen 1 Liter, grün, Kronenverschluss, neuwertig,  
700 Stk. Tel.: 0664 /142 96 92


