Maischestandzeit bei Weilwein

Eine Maischestandzeit wird bei weilem Le-
segut manchmal gezielt eingesetzt, um zu-
satzliche Traubenbestandteaile zu extrahieren
und den Wein damit anzureichem. Mit einem
unkontrollierten Stehenlassen der Maische,
wie es oft zwangslaufig aufgrund zu geringer
PreBkapazitat zu beabachten ist, hat das we-
nig zu tun. Vielmehr handelt es sich um ein
dnologisches Instrument zur Ausarbeitung
und Differenzierung von Weintypen. Intema-
tional gesehen, steht bei der Maischestand-
zeit eine verstirkte Gewinnung von dberwie-
gendinder Beerenschale lokalislerten Primar-
aromen im Vordergrund. In diesem Fall wird
meist von macération pelliculaire gesprochen.

Doch auch andere, sensorisch relevante Pa-

rameter verandern sich,

1) Priméraromen: Sie sind verantwortlich fGr
das sortenspezifische Aroma und langlebiger
als die wihrend der Garung aus dem Hefe-
stoffwechsel erzielten Sekundéraromen.
Wihrend der Reife nimmt die Konzentration
von fruchtig und floralen Komponenten stetig
zu, bis ein Hhepunkt erreicht ist, der bei den
meisten Rebsorten mit dem Reifegrad von

Spat- oder Auslese zusammenfalit. Danach’

nimmt ihre Konzentration wieder ab, spate-
stens ab dem Befalil mit Botrytis oder.anderen
Pilzen.

Grundsétzlich werden nur solche Aromen ex-
trahient, die in der Traube effektiv vorliegen. In
weniger reifem Lesegut sind es iberwiegend
griin-vegetative Komponenten der Unreife,
die sich dem Wein verstérkt mitteilen. Deshalb
sollte die Maischestandzeit nur bei reifem Le-
segut durchgefiihrt werden. Eine technisch
umsetzbare Aromareife wird bei Riesling etwa
mit dem Reifegrad von Kabinett erreicht.

Ein sensarisch umsetzbarer Zugewinn an
Prim#raromen erfordert eine Standzeit von

mindestens vier bis fiinf Stunden. internatio-
nal Gblich sind zum Teil acht bis zwdIf Stun-
den. Die Temperatur sollte mdglichst niedrig
sein. Hohere Temperaturen férdern die Ex-
traktion aller Maischeinhaltsstoffe, jedoch die
von schidlichen Phenolen mehr als von Aro-
men.

2) Phenole: Die Auslaugung von flavonoiden
Phenolen setzt der Maischestandzeit klare
Grenzen. Als Yorlauferstufen von Gerbstoffen
und Katalysatoren der Altersfime wiirden sie
einen vordergriindig positiven Effekt einer
Malschestandzeit bald Ins Gegenteil umkeh-
ren. Das Entrappen, das in solchen Situatio-
nen auf jeden Fall durchgefishrt werden soll-

te, I0st das Problem siner erhdhten Aufnahme -

flavonoider Phenole allein nicht, da diese
dberwiagend in den Kemen lokalisiert sind.
Sinnvoll ist der Verzicht auf eine Maische-
schwafelung, damit die natiirlichen enzymati-
schen Briunungsreaktionen ablaufen und zu
einer Minderung der Phenolbelastung durch
Ausflockung beitragen kénnen. Diese Reakti-
on wird geférdent durch alle MaBnahmen, die
zur Aufnahme von Sauverstoff beitragen. Phe-
noimindemde Schdnungsmiitel wie Gelatine
sind in dieser Phase kaum wirksam, da die fla-
vonoiden Phenole noch nicht die Eigenschaf-
ten von Gerbstoffen angenommen haben, die
zu einer Reaktion mit solchen Praparaten
fdhren kdnnten. Wohl aber f8rdem sie die
Mostvorklgrung durch Sedimentation.

Nicht alle Rabsorten sind gleichermaBen phe-
nolbelastet. Die Trauben von Riesling geben
tendenziell, auch unter den Bedingungen der
Maischestandzeit, weniger flavonoide Phe-
nole an die fliissige Phase-ab als die anderer
Rebsorten. Dies erklart zum grofien Teil die
Haltbarkeit von Rieslingweinen und arleichtert
die Maischestandzeit bei disser Rebsorie.

Chardonnay verhalt sich hnfich. Maller-Thur-
gau, Grauburgunder und einige Neuziichtun-
gen sind starker phenolbelastet.

3) Kalium: Maischestandzeéit fhrt zu einer er-
héhten Aufnahme von Kalium. Dieses bleibt
aber nicht vollstandig erhaiten, sondem falit
zum groBten Teil nach der Garung mit
Weins#ure als Weinstein aus. Damit lAuft die
Kaliumaufnahme auf eine vorgezogene Ent-
sduerung mit  Kaliumhydrogencarbonat
hinaus, die sich in einem Saureverlust von ca.
1 g/l AuBert.

4) Anderas: Da der Most héhere Trubgehal-
te aufweist, werden hthere Anforderungen an
die Mostvorklarung gestelit. Die Zunahme von
FAN (Hefe-assimilierbarer Stickstoff) und Ste-
rolen firdert die Giarung. Spritzmittelriick-
stande kdnnen verstérkt in den Most Oberge-
hen mit Konsequenzen in Hinblick auf Garung
und Sensorik, wenn spite und hohe Auf-
wandmengen mangels Niederschlagen vor
der Garung nicht volistandig abgewaschen
warden.

Fazit: Maischestandzeit wird international
mehr praktiziert als in Deutschiand, doch wird
dort auch die Phenolproblematik besser be-
herrscht. Es kann nur extrahiert werden, was
in der Traube vorliegt - al§o auch negative
Komponenten. Aromazugewinn ist nur bei rei-
fem Lesegut zu erwarten. Da die typisch deut-
schen Ertrige von 80 bis 100 hi/ha doppelt so
hoch als international dblich sind, ist das zu-
sétzlich zu erschlieBende Aromapotential ent-
sprechend geringer. Der Wein wird nicht un-
bedingt besser, soendern anders. Daher solite
Uber die Maischestandzeit erst entschieden
werden, wenn Ausgangssituation und Zielset-
zung eindeutig definiert sind.
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