B Arbeitskalender im Keller

w

L

Karl Menhart, Bildungszentrum fiir Obst- und Weinbau Silberberg

WEINBAU

Mit dem DAC - System wurden die Herkunft und eine gewisse Abstufung von Stilistik und Qualitét erneut in den Mittel-
punkt vieler Diskussionen geriickt. Solche Diskussionen umfassen neben Weingartenmanagement, Traubenverarbeitung
und Ausbau in vielen Féllen die Wahl des Flaschenverschlusses. Neben dsthetischen und marktpolitischen Griinden gibt
es bei jedem Verschluss gewisse Vor- und Nachteile beziehungsweise Uberlegungen die bedacht werden sollten. Dieser
Arbeitskalender soll daher einen dieser Verschliisse genauer beleuchten: den Naturkork.

Produktion von
Naturkork

Naturkorken werden aus der
Rinde der Korkeichen produ-
ziert. Hierbei werden die Eichen
ca. alle 9 bis 12 Jahre geschalt,
wobei die erste Schalung, die
fir die Korkproduktion verwen-
det werden kann, erst nach 40
Jahren erfolgen kann. Das be-
deutet bei einer Lebensdauer
der Korkeiche von 150 bis 200
Jahren in etwa 16 Schalungen.
Hierbei werden aus einer Tonne
geschéltem Kork in etwa 300 kg
Verschliisse. Der Grof3teil der
Korkeichen steht in Portugal,
Spanien und Marokko.

Nach dem Schélen werden die
Korkplatten tiber mehrere Mo-
nate getrocknet. Nach einer Sor-
tierung nach Qualitdt werden
sie in Streifen geschnitten und
Korkrohlinge handisch oder ma-
schinell ausgestanzt. Diese Roh-
linge werden gewaschen und
teilweise gebleicht. Die Rohkor-
ken werden dann auf ihre end-
giiltige Dimension zugeschliffen
und schlussendlich noch nach
Qualitdten optisch sortiert.

Korkqualitat und Pro-
blem, Korkgeschmack”

Die Korken unterliegen keinen
verbindlichen Normen und wer-
den Firmenintern sortiert. Dies
kann zu unterschiedlichen Be-
zeichnungen und Kriterien der
Sortierung fithren. Parameter
wie Lange, Durchmesser, Wachs-
tum, Gewicht, optischer Zu-
stand und Wassergehalt sind
gut Uberpriifbar. Schwieriger
wird es jedoch bei Lagerdauer
bei der Trocknung, Lagerort, La-
gerbedingungen, Hygiene und
Geschmacksfreiheit. Gerade die-
se Faktoren spielen eine ent-
scheidende Rolle bei der Quali-
tat eines Korken und bei der
Entstehung des Korkgeschmacks.

Der Korkgeschmack entsteht

meist durch eine mikrobiologi-
sche Kontamination der Roh-
produkte der Korkproduktion.
Es wird Chlor aufgenommen
und daraus TCA (Trichloranisol),
die Leitsubstanz des Korkge-
schmacks gebildet. Gemeinsam
mit anderen Substanzen wer-
den so dumpfe, modrige, muffi-
ge, schimmelige Geriiche und
der typische ,Korkton" in den
Wein gebracht. Die Geruchs-
schwelle dieser Substanzen ist
dabei extrem niedrig und liegt
bei 0,5 bis 6 ng/l (=Nano-
gramm pro Liter). Als kleines
Gedankenspiel ldsst sich somit
rein rechnerisch bei einer Wein-
ernte in Osterreich von 275
Mio. Liter (2018) und 2ng/L TCA
mit lediglich 0,6g der Reinsub-
stanz die gesamte Osterrei-
chische Weinernte mit Korkge-
schmack versehen.

Problematisch sind insbesonde-
re Weine, bei denen zwar eine
geschmackliche Beeintréchti-
gung vorhanden ist, diese aber
nicht klar als Korkgeschmack
angesprochen werden kann. So
féllt die Korkqualitat direkt auf
den Weinbauern bzw. Abfiiller
zuriick und nicht auf den jewei-
ligen Korkproduzenten. Daher
muss bei der Auswahl der Kor-
ken auf hochste Qualitdt ge-
achtet werden.

Mittlerweile gibt es diverse Fir-
men, die eine Kontrolle auf TCA
anbieten. Hier gibt es sowohl
analytische als auch human-
sensorsiche Verfahren, die ein-
gesetzt werden. Nach Erfah-
rungsberichten aus der Praxis
funktionieren diese soweit gut,
schlie3en einen Korkgeschmack
jedoch nicht restlos aus.

Gasdurchlassigkeit
von Kork

Nach landléufiger Meinung wird
der Kork als gasdurchlassig (bzw.
Sauerstoffdurchlassig) beschrie-
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ben. Hier muss klar gesagt wer-
den: Umso weniger gasdurch-
lassig ein Kork ist, umso besser
fir den Wein. Ein negatives Bei-
spiel hierfir ist der Kunststoff-
kork, der relativ hohe Gasdurch-
lassigkeit hat. Aus seiner Ver-
wendungszeit wahrend der
letzten 20 Jahre gibt es kaum
Archivweine, die noch trinkbar
sind. Daher sollten bei Natur-
korken stets gut sortierte, hoch-
wertige (meist auch teure) Kor-
ken verwendet werden.

Verschlusstechnik

Bei der Auswahl des richtigen
Korkens muss stets auf den
Durchmesser des Flaschenhal-
ses geachtet werden. Hier gilt
Korkdurchmesser = Flaschen-
halsweite + 6mm. Wenn hier zu
diinne oder zu dicke Korken ver-
wendet werden, kann es zu Un-
dichtheiten und damit zu ,Rin-
nern" und Oxidation kommen.
Weiters muss darauf geachtet
werden, dass die Fillhéhe stets
einheitlich ist und damit kein zu
starker Uberdruck in der Fla-
sche entsteht. Ansonsten kann
auch dies zu Undichtheiten und
tiberstehenden Korken fiihren.
Es ist daher empfehlenswert,
die Flaschen nach dem Ver-
schliefen 2-3 Tage stehend zu
lagern, damit sich der Kork wie-
der vollstandig ausdehnen kann
und ein ausreichender Druck
auf den Flaschenhals vorhan-
den ist.

Bei Korkschlossern hat sich die
4-Backen-Technik durchgesetzt.
Sie gewdhrleistet ein relativ
gleichmafiges Verdichten der
Korken auf Dimensionen unter
dem des Flaschendurchmessers.
Eine Verdichtung auf weniger
als 15,5 mm ist zu vermeiden,
da diese zu Strukturschaden im
Kork fiihren kann. Die Beobach-
tung der einwandfreien Funkti-
on sollte vom Fillmeister stets
beobachtet werden.
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Mit  Vakuum  ausgeriistete
Korkschlosser erzeugen einen
Unterdruck in der zu verschlie-
fenden Flasche unmittelbar
vor dem Eindriicken des Kor-
kens. Damit wird ein Uberdruck
in der Flasche vermieden und
sie kann rasch umgelegt wer-
den. Die Uberfiillung mit CO2
bewirkt Oxidationsschutz und
rascheren Druckabbau in der
Flasche.

Bei der Sterilfiillung sind alle
korkfiihrenden Teile vor Beginn
grindlich zu sterilisieren. Dies
erfolgt durch Bespriihen oder
Abwaschen mit einem Desin-
fektionsspray oder mit mindes-
tens 75 %igem Weingeist, dem
etwa 10 % Glyzerin zugesetzt
wurde.

Das Korkschloss ist stiindlich
nachzubehandeln, es sei denn,
es ist beheizt.

Was spricht fiir den
Kork?

Als traditionellstes Verschluss-
mittel ist der Kork international
nicht wegzudenken und halt
nach wie vor das Image von
Wertigkeit und Tradition hoch.
Es ist nach wie vor nicht vor-
stellbar, dass die teuersten Wei-
ne der Welt anders verschlossen
werden als mit Kork. Als Natur-
produkt ist er einer der nach-
haltigsten Verschlisse, bei dem
es aufRerdem die langjahrigsten
Erfahrungen in der Weinent-
wicklung gibt. Diverse Erfah-
rungsberichte und Studien le-
gen nahe, dass der Verschluss
stets nach dem Weintyp und
der gewiinschten Weinentwick-
lung gewdhlt werden muss.
Ohne gewisse Erfahrungen mit
den eigenen Weinen kann keine
Entscheidung getroffen werden.

Mit den besten Grii3en aus Sil-
berberg,

Karl Menhart




