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GroBe Rotweine, oft im Barrique ausgebaut, sind
meinungsbildend. Dabei werden die einfacheren
Rotweine in der Oenologie oft vernachidssigt.
Volker Schneider, Schneider-Oenologie in Bin-
gen, behandelt den Ausbau und die sensorische
Abstimmung von Rotweinen der fruchtigen Art.

er Rotwein hat sich in den vergangenen
zwei bis drei Jahrzehnten von einem Ni-
: schenproduktzu einerernstzu nehmenden
GroRe im Spektrum deutscher Weine entwickelt.
Unter erheblichem weinbaulichen Aufwand und
optimalen Reifebedingungen kénnen so- g
gar internationale Qualititsstandards er-
reicht werden. Dies duert sich u. a. darin,
dass der Tanningehalt, die zentrale GroBe
in der Oenologie der Rotweine, im genann-
ten Zeitraum kontinuierlich zunahm und §
den Ausbau im Barrique erleichtert. Unbe- §
achtet dieser Tatsache zeichnet sich die
Mehrzahl der deutschen Rotweine jedoch
durch einen eher moderaten Tanningehalt
aus, der keine zeitaufwindige Reifung er-
fordert. Dieser Weintyp kommt einer brei-
ten Nachfrage nach fruchtigen, einfach zu
verstehenden und leicht zu konsumieren-
den Rotweinen entgegen, die frithvermark-
tet werden kdnnen.

Fruchtige Rotweine werden meist im Tank
ausgebaut und innerhalb weniger Monate
auf die Abfiilllung vorbereitet. In diesem
Zeitrahmen gilt es, die geschmackliche Harmonie
herzustellen. Die dazu nitigen kellertechnischen
Instrumentarien unterscheiden sichin einigen we-
sentlichen Punkten von.denen, die fiir WeiBwein
Giiltigkeit haben. Weiterhin-erfordern sie eine Be-
riicksichtigung des jeweils vorliegenden Weins
unter Verzicht auf allgemein giiltige Rezepturen,
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Der Dornfelder ist fiir den Ausbau fruchtiger Rotweine
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denn selbst Rotweine der als fruchtig definierten
Art weisen ein ungemein breites Spektrum auf.

~ AUSTREIBEN
STORENDER KOHLENSAURE
Die im Jungwein vorliegende Kohlens3ure ist im
fertigen Rotwein duBerst storend. Miteiner gewis-
sen Abhangigkeit 'von ‘der Weinmatrix werden
Gehalte ab ca. 0,3g/! als negativ bewertet. Sie
machen den Wein schlank und nervds, mindern
die gesuchten Sinneseindriicke von Mundfiille
und Wirme und stehen in Wechselwirkung mit der

Adstringens des Tannins. Dabei wird die Kohlen-
sdure meist nicht als direkte Ursache der
geschmacklichen Disharmonie erkannt, weil ein
direkter Vergleich fehit.

Die Bestimmung des Gehalts an Kohlensdure ist
durch Anwendung des bekannten Verfahrens mit
Schﬁtte}lzylihder unter Beriicksichtigung der Tem-
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peratur mit hinreichender Genauigkeit méglich.
Ein einpriagsames Bild liber den geschmacklichen
Einfluss der Kohlensiure ergibt sich jedoch erst,
wenn man eine kleine Probe des Weins vonca. 100
mlin einer Flasche von 375 ml ausschiitteit. Dabei
wird die Flasche beim Schiitteln mit dem Daumen
verschlossen und das Schiitteln so lange fortge-
setzt, bis beim Offnen keine Druckentspannung
mehr feststellbar ist. Der direkte Vergleichderent-

" gasten mit der unbehandelten Probe gibt Auf-

schluss dariiber, ob zusitzliche Manahmen zum
Austreiben stérender Kohlensdure erforderlich
sind. Diese Vorbehandlung kann besonders im
Rahmen der Beurteilung von Jungweinen empfeh-
lenswert sein, wenn das endgiiltige Mundgefiihl
beurteilt werden soll.

Wihrend sichdie Kohlensiure imVerlaufeinerldn-

~ geren lLagerung in Holz von selbst abreichert,

muss sie bei der Mehrheit der im Tank ausgebau-
ten Rotweine fruchtiger Art gezielt ausge-
triebenwerden. Dazu stehenTechniken wie
das Auswaschen mit Stickstoff, {iber eine
Fritte oder kontinuierlich tiber Begasungs-
einrichtungen im Durchfluss eingebracht,
oder modernere Verfahren der Membran-
technologie zur Verfiigung. Diese Techni-
ken sind sicher fiir groRe Weinvolumen von
Interesse, werden im Klein- und Mittel-
betrieb “jedoch durch das traditionelle
Umpumpen iiber Luft ersetzt. Dies ge-
schieht - iiblicherweise, wenngleich oft
unbewusst, im Rahmen von Abstich oder
Filtration durch Befiillung der Gebinde von
oben.

Das beliiftende Umpumpen ist trotz seiner
Einfachkeit ein im Bereich der Rotweine
weltweit etabliertes Vorgehen. Die fiir
Weiwein geltenden Kriterien schonender
Weinbehandlung treffenaufRotwein nichtzu. Rot-
weine sind robuster. Sie erfordern ein mehrmali-
ges Umpumpen iber Luft nicht nur zum Austrei-
ben stérender Kohlensdure, sondern reagieren
auch auf die damit verbundene Sauerstoffaufnah-
me bis zu einem gewissen Ausmafl positiv. Die

{eicht fliichtigen Aromen, die bei diesem Vorgehen

ebenfalls abgereichert werden und ein Qualitéts-
merkmal in Weiwein darstellen, sind in Rotwei-
nen wenig relevant und nicht gesucht.

AUFSCHWEFELN
DIFFERENZIERT ANGEHEN

So lange nicht sichergestelltist, dass der BSAzum
vollstandigen Abbau der Apfelsaure gefiihrt hat,
verbietet sich ein Aufschwefeln von selbst. Der
BSA ist eine der wenigen allgemein giiltigen Gro-
Ben in der Rotweinbereitung und sollte selbst in
Jahrgangen mit geringer Ausgangsséure konse-
quent durchgefithrt werden. Je niedriger die Aus-
gangssiure, desto weniger Apfelsaure liegt vor
und desto geringer ist die erzielte Sdureminde-
rung. Ein Siuredefizit ist daher in Anbetracht des
fiir Rotwein gewiinschten niedrigen Sdureniveaus
im Allgemeinen nichtzubefiirchten. Grundséatzlich
geht es beim BSA nicht nur um eine mikrobiologi-
sche Stabilisierung durch Entzug der Apfelsaure
oder um die Saureminderung als solche, welche
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auch durch eine chemische Entsduerung erreicht
werdenkonnte. Uber den Abbau der Apfelsaure hi-
naus weisen die beteiligten Bakterien einen kom-
plexen Sekundarstoffwechsel auf, der das geruch-
lich umsetzbare Aromaprofil deutlich komplexer
und reifer gestaltet und dem Wein, bezogen auf
die gleiche Ends&ure; mehr Mundfiille verleiht.
Der am frithesten mégliche Zeitpunkt zum Auf-
schwefeln ist zwei Wochen nach.Abschluss des
BSA gegeben. Dies impliziert aber nicht zwangs-
ldufig, dass alle Rotweine bereits zu diesem Zeit-
punkt aufgeschwefelt werden sollen. Zu frither
Einsatz von SO, kann sogar kontraproduktiv sein,
weil er die geschmackliche Reifung des Rotweins
durch Polymerisation von Tannin und Antho-
cyanen verzogert.

Mit dem Aufschwefeln werden bekannter Weise
zwei Ziele verfolgt — eine mikrobiologische Stabi-
lisierung sowie ein Schutz vor Oxidation. Der
mikrobiologische Aspektkann bei kalter Lagerung
zundchst vernachidssigt werden. Bei einer Lager-
temperatur von deutlich unter 15 °C, wie sie sich
meist nach dem Ende des BSA einstellt, sind bak-
terielle Aktivitdten nur noch sehr beschranktmog-
lich. Daher kann der Zeitpunkt des ersten Auf-
schwefelns unter Umstdnden lange hinausgezo-
gertwerden, sofern eine regelmaRige sensorische
Kontrolle der Jungweine erfolgt. Nur in warmen
Kellern oder mit ihrer Erwdrmung im Frithjahr ge-
winnt der Einsatz von SO, zur mikrobiologischen
Stabilisierung an Bedeutung. ‘
Unter dem Aspekt des Oxidationsschutzes ist der
Zeitpunkt des Aufschwefelns differenzierter an-
zugehen. Es ist allgemein bekannt, dass sich die
Farbe umso mehr gegeniiber demausbleichenden
Effekt der SO, stabilisiert, je ldnger der Zeitpunkt
des Aufschwefelns hinausgezogert wird. Ursache
ist die Polymerisation der Anthocyane mit dem
Tannin zu stabilen Farbpigmenten. Unter diesen
Bedingungen tritt meist, aber nichtimmer, eine ge-
schmackliche Reifung ein, welche sich in einer
Minderung der harten Adstringens des Jungweins
hin zu mehr Mundfiille duBert.

UBEROXIDATION VERMEIDEN

Unter semi-oxidativen Bedingungen, wie sie sich
durch Zutritt von Luftsauerstoff im Rahmen von
BehandlungsmaBnahmenoderldngerer Lagerung
in Holz einstellen, kann ein zu langes Hinauszo-
gern des ersten Aufschwefelns auch zu sensorisch
negativen Effekten fithren. Es ist erheblich vom
einzelnen Wein und seinem momentanen Zustand
abhéngig, wie lange eine Lagerung ohne freie SO,
erfolgen kann.

In Rotweinen ist schweflige Saure nicht das
einzige Reduktionsmittel, sondemn auch Tannin
und - Anthocyane sowie die im unfiltrierten
Jungwein verbliebene Resthefe iiben eine
reduzierende Wirkung aus. Daraus ergibt sich
eine héchst unterschiedliche Stabilitdt - unge-
schwefelter. Rotweine gegeniiber der Sauer-
stoffaufnahme. Farb- und tanninreiche Weine
der Dornfelder- oder Cabernet-Art sind un-
gleich bestandiger gegeniiber oxidativen Ein-
fliissen als filigrane Spatburgunder, triilbe jung-
weine mehr als gekldrte oder gar filtrierte Weine.
Abbildung 1 zeigt den Einfluss der schwefligen
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Siure aufdie sensorischen Folgen der Sauerstoff-
aufnahme eines Spatburgunders als Vertreter oxi-
dationsempfindlicher Rotweine. Er wurde nach

_der Filtration zu unterschiedlichen Zeitpunkten

aufgeschwefelt (60 mg/l SO5) und unter experi-
mentellen Bedingungen ohne bzw. mit 8 mg/l
Sauerstoff ausgebaut.  Diese Sauerstoffmenge
entspricht der GroRenordnung, welche im Rah-
men von zwei Abstichen {iber Luft und einer Filtra-
tion aufgenommen wird. Die sensorische Aus-
wertung erfolgte nach Einstellung von einheitlich
40 mg/l freier SO,.
Die spate Schwefe-
lung nach vorgehen-
der  Sauerstoffauf-
nahme | intensivierte
zwar die Farbe, fihrte
aber zu starken Aro-
maschaden. Die sor-
tentypische Aroma-
note ,Buntfriichte”
wurde | weitgehend
abgebaut zu Gunsten
einer oxidativen Aro-
manote, die als ,tro-
ckene Kriuter” be-
schrieben wurde.

Die frithe Schwefe-
lung mit Ausbau unter
véllig inerten Bedin-
gungen ohne Sauer-
stoff fithrte zu dem
aromatisch verschlos-
sensten Wein. Friihe
Schwefelung in Ver-
pindung mit einem
nachfolgenden Sauer-
stoffeintrag gingiger
GréBenordnungergab
die hochste Intensitdt
fiir Buntfriichte bei ge-
ringsten Werten  fiir
Adstringens und Far-
be. Sie entspricht tra-
ditioneller handwerk-
licher Vorgehenswei-
se und lehnt sich an
das Prinzip des oxida-
tiven Ausbaus im|re-
duktiven Milieu an..

Darunter versteht man eine moderate Sauerstoff-
aufnahme nach vorgehender SO,-Gabe.
Erhaltung des Fruchtaromas und Stabilisierung
der Farbe fithren zu einem Interessenskonflikt,
den es abzuwigen gilt. Zu frithe Schwefelung
ergibt einen bleibenden Farbverlust, weil die
Bildung farbintensiver Pigmente gehemmt wird.
Andererseits ist die Grenze des oxidativen Aus-
baus dann erreicht, wenn die Aromatik deutliche
Noten nach trockenen Kriutern aufweist. Sie sind
der Hinweis auf den Beginn irreversibler Aroma-
schéden.
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SAUERSTOFFBEDARF
VON TANNINGEHALT ABHANGIG

Nur stark hefetriibe Rotweine mit hohem Gehalt
anTanninund AnthocyaneneignensichfiireinUm-
pumpen oder andere Formen der Sauerstoffauf-
nahme ohne vorgehende Schwefelung. Dies
spricht keineswegs gegen eine gezielt eingesetz-
te Formder Sauerstoffzufuhr. In der Mehrzaht der
Rotweine dernérdlichen Anbaugebiete istder Tan-
ningehalt jedoch zu gering, um ohne SO, vor den
Folgen einer zu weit gehenden Oxygenierung zu
schiitzen.

Abbildung 2 zeigt zusammengefasst das Ergebnis.

einer sensorischen Auswertung verschiedener fit-
trierter Rotweine mit géngigen Gehalten an freier
S0,, denen jeweils o, 10 und 20 mg/l Sauerstoff
iiber einen Zeitraum von drei Monaten zugefiihrt
wurde. Es wurden sowohi geruchliche als auch ge-
schmackliche Parameter beriicksichtigt. Die Gro-
Be der sensorischen Unterschiede zwischen den
Sauerstoff-Varianten eines Weins wurde als Sum-
me der relativen Verdnderungen aller Parameter
errechnet und als Sauerstoff-Sensibilitit ausge-
driickt. :

Es ergibt sich ein enger Zusammenhang zwischen
dem Gesamtphenolgehalt und dem Ausmaf} der
sensorischen Verdnderungen, die eine gegebene
Sauerstoffaufnahme hervorruft. Die Weine spre-
chenumso sensibler aufSauerstoffan, je geringer
ihr Gehalt an Tannin-und Anthocyanen ist, wie er
durch den Gesamtphenolgehalt ermittelt wird.
Umgekehrt gewinnen nur robuste Weine mit ge-
niigend Tannin und Anthocyandurch eine Reifung,
wie sie durch gezielte Oxygenierung induziert
wird.

Aus diesen Zusammenhéngen wird auch ersicht-
lich, warum die Technik der Mikro-Oxygenierung
fiir die meisten deutschen Rotweine nur von be-
schrianktem Interesseist. Sie wurde entwickeltvor
dem Hintergrund eines Weintyps, der sich durch
einen mindestens doppelt so hohen Gesamtphe-
nolgehalt als gdngige deutsche Rotweine aus-
zeichnet. Fiir diese geniigtin vielen Féllen die pas-
sive Sauerstoffaufnahme, welche sich zwangslau-
figaus denVorgangen des beliiftenden Umlagerns

ergibt, die zum Austreiben der Kohlenséure er-
forderliéh sind. Zwangsldufig erscheint die in
Deutschiand geiibte Vernachléssigung des Tan-
ningehaltsin der Qualititskontrolle ein Luxus,den
sich profess:onellnre Rotweinldnder nicht leisten
wollen. |

EINSATZ OENOLOGISCHER TANNINE

Kommerznelle Tannme haben einen beispiellosen
Aufstleg zu einem der meist gehandelten Zusatz-
stoffe hinter sich. Mit einem ungeheuren Aufwand
im Marketing wurde ihr Zusatz innerhalb einer Ge-
neration zu einem Standard in der Rotweinberei-
tung gemacht. lhrhoher Preis macht diese Produk-
te besonders attraktiv und viele Winzer, von der
geheimnisvollen Magie und undurchschaubaren
Chemie des braunen Pulvers fasziniert, glauben
sich damit endlich auf dem Weg zur fachlichen

Emanzipation. Fiirnahezu jede Phase der Weinbe- -

reitung wird inzwischen ein spezielles Tannin bzw.
einTannin miteiner spezrellen Bezelchnungange~
boten. |

Die breite Akzeptanz dieses Zusatzstoffs erklart
sich aus einem sprachlichen Dilemma heraus.
Praktisch alle Sprachen kennen fiir Tannin nur ein

Wort, sei es ,tannin‘ im Englischen oder ,tanin*

im Franzosischen. Nur die deutsche Sprache halt
dafiir einen zweiten, trivialen Begriff bereit: Gerb-
stoff. Um den Gerbstoffgehalt der Weine zu redu-
zieren, investierte'man redlich in neue Pressen,
schonenderen Maischetransport und Gerbstoff
mindernde Schénungsmittel, um sich schlieflich
Gerbstoff mit der Bezeichnung ,Tannin® verkau-
fen zu lassen. Im Sprachgefiihl ist Tannin positiv
besetzt, Gerbstoff jedoch negativ.

Das iiberzeugendste Argument zum Einsatz dieser

Tannine besteht im Hinweis auf ihre Eigenschaft,

die Farbe zu stabilisieren. So, als wéren Rotweine
vor dem Zeitalter des Tanninzusatzes zu Weiwei-
nen geworden. Inzwischen werden diese Tannine
iiberwiegend als ‘legale Geschmacksverstarker
eingesetzt. Unabhingig von ihrer Herkunft und
chemischen Natur.ist allen Tanninen gemeinsam,
dass sie als Gerbstoffe ein Gefiihl der Adstringens
hervorrufenund einen bitteren Beigeschmack auf-

Zunahme der Adstringens, %
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.weisen. Geruchlich sind sie neutral, soweites sich

nicht um verbotenerweise aromatisierte Prapa-
rate handelt.

So lange die Tannine bereits zur Maischegérung
eingesetzt werden, ist ihr Effekt eher bescheiden
und: wird ‘durch andere, wesentlich wichtigere
Parameter iiberlagert. Im Nachfolgenden steht
die Wirkung eines solchen Zusatzes zum Wein im
Vordergrund.

DerZugewinn an Farbe belduftsichaufs- 30% und

‘istabhéngig von der Menge an Sauerstoff, den der

Wein aufnimmt. Der Grund besteht darin, dass
Tannine als Katalysatoren und Oxidationspuffer
wirken. Sie schiitzen-den Wein vor den negativen
Folgen einerzu starken Oxygenierung und bringen
aufgenommenen Sauerstoff nach und nachin Re-

-aktionen ein, welche die Bildung farbintensiver

Pigmente fordern. Ahnlich ist die Wirkung auf die
Aromatik. Unter Bedingungen hoher Sauerstoff-
aufnahme im filtrierten Wein kann die Sortenaro-
matik (,,Buntfriichte) besser erhalten bleiben.

ADSTRINGENS
UNTERSCHEIDET TANNINE

Am entscheidendsten sind die geschmacklichen
Folgen fiir den Wein. Da sich die Tannine vor allem

‘durch ihre Adstringens auszeichnen, verandert

sich dieser Parameter naturgemaf am stirksten,
oft weit iiber das als angenehm empfundene Maf
hinaus. Daran #ndert auch die Tatsache nichts,
dass sich frisch zugesetztes Tannin mitder Zeit ge-

* schmacklich besser integriert.

Abbildung 3 zeigt, dass der wesentlichste Unter-
schied zwischen den kommerziellen Tanninen in
der Intensitit ihrer Adstringens besteht. Die ge-
genwirtige Entwicklung geht hin zu Tanninen ge-
ringerer Adstringens, um die geschmacklichen
Schiaden im Rahmen zu halten, ohne dass die Win-
zer auf den beliebten Zusatz verzichten miissen.
Die Problematik besteht darin, dass bei weitem
nicht jeder Rotwein durch einen Zusatz an ge-
schmacklicher Qualitiit gewinnt. Helle Rotweine
mit geringem Anthocyangehalt werden unharmo-
nisch gerbig ebenso wie Rotweine, die von Natur
aus zu viel Tannin aufweisen. Mangelnde Farbe
kann durch einen Tanninzusatz nicht ohne weit
reichende geschmackliche Folgen verbessert
werden. Farbintensive Rotweine vertragen unter
geschmacklichen Aspekten die hochsten Zusatze,
besonders wenn sie nach einer Maischeerhitzung
gleichzeitig niedrige Tanningehalte und wenig
Struktur aufweisen. Einige maischeerhitzte Dorn-
felder fallen in diese Kategorie. In ihnen kdnnen
Zusdtze von 10-20 g/hlim Einzelfall positiv bewer-
tet werden. Leichte Rotweine der Portugieser-
oder Burgunder-Art sprechen bereits auf Zusétze

_von 3-5 g/hl deutlich an. Sinnvoll |stauf|eden Fall

ein Vorversuch.

Eine grundlegende Frage ist, ob mitden Zusatzen
von Tannin nicht eher eine Verstarkung der Mund-
fiille als eine Erhéhung der Adstringens gesucht
wird. Zurzeit ist in Deutschiand eine Tendenz zu
schlecht integrierten Tanninen festzustellen, de-
ren Adstringens nicht immer durch geniigend
Mundfiille aufgefangen wird. Offensichtlich wird

- Tannin auf vereinfachende Weise mit Qualitdt

gleichgesetzt. GroRe internationale Rotweine sind
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aber keineswegs einseitig adstringierend und
tanninlastig. Aus Abbildung 4 geht hervor, dass
die handelsiiblichen Tannine nur einen bescheide-
nen Beitrag zu der Sinneswahrnehmung von
Mundfille leisten, wie sie in der sensorischen
Schulung durch Zugabe von Anthocyanen oder
Glycerin (15 g/l) modelliert werden kann. Obwohl
fiir einfache Weine des Basissegments im Einzel-
fall dienlich, erfiillen kommerzielle Tannine nicht
die Erwartungen, die die breite Praxis in sie setzt.

EiNSATZ VON EICHENHOLZCHIPS

Wihrend Tannine nur Gerbstoff in den Wein ein-
bringen, ist das Wirkungsspektrum von Chips un-
gleich breiter. Uber holzbiirtiges Tannin hinaus
vermitteln sie dem Wein auch Aromastoffe aus der
Eiche. Damit kann eine wesentliche Veranderung
des Aromaprofils herbeigefithrt werden, wie es
durch einen Zusatz von Tannin nicht moglich ist.

thr Einsatz muss jedoch nicht zwangsldufig zu ei- -

ner billigen Imitation von Barrique-Weinen fiihren,
sondern ist durchaus mit dem Konzept fruchtiger
Rotweine vereinbar. Der Schiiissel zum Erfolgliegt
in der Menge.

Chips gibt es in allen Formen und Gréfen; wichti-
ger als die sichtharen Eigenschaften istjedoch die
Qualitit des Holzes. Die im Holz bedingten Unter-
schiede zwischen den Chips sind noch gréfer als
die Unterschiiede zwischen Barriques. Dies hdngt
damit zusammen, dass nicht unbedingt die bes-
ten Holzer zur Verarbeitung zu Chips herausgezo-
gen werden und auf eine Qualitatskontrolle hdu-
fig verzichtet wird. Trotzdem ist eine solche ein-
fach méglich. Dazu werden 4 Gramm Chips wéh-
rend einem Monat in einem Liter eines Standard-
Weins extrahiert. AnschlieBend erfolgt eine sen-
sorische Bewertung, bevorzugt von mehreren
Chips-Musternim direkten Vergleich. In Abbildung
5 sind derartig erhaltene Ergebnisse von 10 ver-
schiedenen Chips dargestelit. Die systematische
Anwendung dieses Verfahrens fithrt zu der
erschreckenden Erkenntnis, dass zahlreiche der
gehandelten Priparate unbrauchbar sind. Die
geruchliche Beurteilung des trockenen Holzes ist
leider wenig aufschlussreich.

Schlechte Chips geben sich im Wein durch Aroma-
noten nach Bleistiftspitzer und griinen Niissen zu
erkennen, oftverbunden miteiner hdngenden Ad-
stringens. Dazu zahlen auch Chips aus ungetoas-
tetem Holz, die zwischenzeitlich mit dem Hinweis
aufihre farbstabilisierende Wirkung als Zusatz zur
Maischegérung angeboten und leider auch ge-
kauft werden. Dies entspricht sinngemaf der zu
Recht abgelehnten Lagerung von Wein in einem
Holzfass, dass weder weingriin (altes Holzfass)
noch getoastet (Barrique) wurde. Obgleich der
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Einsatz rohen Holzes zwischenzeitlich mit dem
Hauch der grofien, weiten Weinwelt assoziiert
werden mag, sind die Folgen fiir die Aromatik stets
negativ und bleibend, nach einem Zusatz zum
Wein noch ausgeprégter als nach Einsatz in der
Maische.

Einseitig dominierende Aromanoten nach Rauch,
Tabak und Kaffee deuten auf ein starkes Toasting
hin, werden sehr subjektiv und fiir deutsche Rot-
weine eher negativ gewertet. Die hedonischen
Priferenzen gehen in Richtung solcher Chips, bei
denen Attribute wie trockene Gewiirznelken, Zimt
und Vanille im Vordergrund stehen bei gleichzei-
tig moderater Adstnngens und leicht siilichem
Tannin.:

Um eine dem Barrique dquivalente Dosis von Holz
zu erhalten benétigt man ca. 5 g/l Chips eines
brauchbaren Priparates. Im Bereich der fruchti-
gen Rotweine verringert sich diese Menge aufbe-
scheidene 0,5-1,0 g/l. Farbintensive Weine der
Dornfelder-Art vertragen deutlich mehr als filigra-
ne Spatburgunder. Solche geringen Dosagen
gestalten die Aromatik komplexer, ohne dass die
Eiche unbedmgt als solche erkannt wird. Griin-
vegetatlve Aromakomponenten aus weniger rei-
fem Lesegut konnen vorteilhaft maskiert werden.

ZurVerbesserung solcher Weineistder Einsatzvon
optimal getoasteten Chips besondersinteressant.

Die Verweildauer im Wein betragt ungefahr einen,
Monat und ist von der Teilchengrofie abhingig.
Danach sind die Chips auf jeden Fall ausgelaugt,
so dass ein langerer Verbleib-im Wein keine we-
sentlichen Verdnderungen mehr hervorruft. Eine
zu kurze Kontaktdauer birgt das Risiko, dass die

weniger wertigen Inhaltsstoffe des Holzes be-
vorzugt extrahiert werden und im Yordergrund
stehen.

Die Zugabe von Chips zur Maische oder im friihen
Stadium des noch hefetriiben Weins ergibt die
beste -Integration der Eiche und mindert die
Risiken einer einseitigen Uberfrachtung mit Holz.
Sie erfordert aber auch eine héhere Dosage, weil
die Hefe einen groRen Teil der Inhaltsstoffe des
Holzes adsorbiert. In der Tat liegt der haufigste
Fehler in einer Uberdosage zu einem schon weit-
gehend entwickelten Wein, der aufgrund man-
gelnden Korpers die Eiche schlecht integriert. In
einer solchen Situation solite die Maglichkeit ge-
geben sein, eine Korrektur durch Riickverschnitt
mitunbehandeltem Grundwein vorzunehmen. Be-
schrinken sich die negativen Folgen einer zu ho-
hen Dosage nur aufeine ibermaBige Adstringens,
kann diese durch eine Schdnung mit Gelatine in
der GrBenordnung von 20 g/hl problemlos korri-
giert werden. Besonders in einfachen Weinen
kann eine solche MaRnahme erforderlich werden.

EINSTELLUNG DER SAURE

Die Wahrnehmungen von Adstringens und Saure
stehen in engem Zusammenhang, weil Sdure die
Adstringens verstarkt oder einfach nur mitihr ver-
wechselt wird. Obwohl der BSA fiir Rotwein ein
Standard und praktisch zwingend ist, geniigt er
nicht unbedingt zur Einstellung eines optimalen
Siurebildes. Nicht wenige deutsche Rotweine
schmecken selbst nach volistiandigem BSA noch
zu sauer. Eine storend hohe Séure tritt meist erst
nach der Kldrung des Weins in den Vordergrund.
Sie mindert die Mundfiille in einer Art und Weise,
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dass die Weine zu schlank wirken und die Rotwein-
art insgesamt zu wenig ausgepragt ist.

Das saure Geschmacksbild der Rotweine wird
auch von ihrem Tannin beeinflusst. in Rotweinen
mit weniger reifem Tannin, und davon ist hadufig
der Domnfelder betroffen, erscheint die Sdure
hoher, als es von ihrem Zahlenwert her zu er-
warten ware. Unreifern Tannin wohnt eine saure
Geschmackskomponente inne, wahrend reifes
Tannin aus sehr wertigem Lesegut einen siien
Beigeschmack zeigen kann. In Abhangigkeit von
der Menge und Qualitit des Tannins wird in den
meisten Rotweinen eine Endséure von 4-5 g/l an-
gestrebt. Daran dndert auch eine spatere Siiung
oder der Einsatz von Eiche nichts. Nur wenige gro-
Re Rotweine mit sehr reifem Tannin und hohem
Alkoholgehalt vermégen mehr als 5 g/l Gesamt-
sdure harmonisch zu integrieren. In letzter Konse-
quenz ist ein grofier Teil des Tanninmanagements
auch eine Frage des Sduremanagements.

Meist wird eine stdrend hohe Saure erst kurz vor
dem Abfiillen bemerkt oder dann,
wenn Vorversuche mit steigenden
Mengen von Kaliumhydrogencarbonat
(KHCO3) zur Feinentsduerung ange-
setzt werden. Solche Versuche sind in
der Tat bei jedem Rotwein zu empfeh-
len, unabhingig von der aktuell vorlie-
genden Siure. Sie sind wichtiger als
die oft noch gelibten, stereotypen Ver- ¢
suche zur Siiung, die in Rotwein
kaum stérende Sdure maskiert und
bestenfalls ein unharmonisches, sau-
er-siiBes Produkt ergibt. Sie scharfen
das Bewusstsein fiir die sensorischen - ¢
Feinheiten und die Méglichkeiten der
geschmacklichen Optimierung, die
eine Feinjustierung des sauren Ge- :
schmacksbildes in Rotwein bietet. Der ;
weitaus groRte Anteil der ,gldtten-
den* Schonungen, die dem Rotwein
LSchliff verleihen sollen, kann durch
eine Feinentsiuerung vorteilhaft er-
setzt werden.

Bei Vorversuchen zur Sdurekorrektur f

dert auch die Umsetzung in die Praxis ein nach-
trégliché‘s Umpumpen iiber Luft. '
Kalium schmeckt im Prinzip ‘gut und: trdgt zur
Mundfiille bei. Wird jedoch ein gewisser Gehalt
iiberschritten, duBert es sich in einem seifigen
Nachgeschmack. Um' der Problematik erhéhter
Kaliumgehalte vorzubeugen, empfiehlt -sich in
Ausnahmeﬁaﬂen von deutlichmehr als 5,5 g/l Ge-
samtsaure nach BSAzine frithzeitige Normalent-
ssuerung mit Kalk auf 4,5-5,0 g/l Séure. Dies ge-
schieht am besten in Verbindung mit dem Auf-
schwefeln und ersten Abstich. Sollte sich in einer
spiteren Phase eine weitere Siurekorrektur als
sinnvolt herausstellen, kann diese problemlos mit
KHCO;5 erfolgen.

Die Krisltallstabi!isierung erfolgt bei fruchtigen
Rotweinen schnellen Umschlags weiterhin _am
sinnvolisten mittels Metaweinséaure, die ungefdhr
ein Jahr lang wirkt: Fiir ein langes Flaschenlager
vorgesehene Weine erfordern eine Kiihllagerung
von mindestens einer Woche bei der Temperatur,
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Kohlensaure iiber Luft gepumptwird, in teilbefiill-
ten Behiltern gerithrt oder in solchen gar zur Ab-
filllung transportiert wird. Dieser Sauerstoff wére
im fiillfertigen Rotwein nicht schadlich, wenn er
nicht einen Teil der SO, zu Sulfat oxidieren wiirde.
Der Vorgang hat mit einer Bindung schwefliger
Saure nichts gemeinsam. Er kommt einer chemi-
schen Entschwefelunggleich. DaSulfatnichtindie
gesamtschweflige Sédure eingeht, wird die SO,-
Bilanz nicht belastet, wenn nach solchen oxida-
tionsbedingten SO,-Verlusten wieder nachge-
schwefeltwird. Instabile Gehalte an freier SO, sind
mehr eine Frage von Oxidation als von Bindung
der SO,. :
Ein mg/1 Sauerstoff kann bis zu 4 mg/l SO oxidie-
ren. Die im Rahmen der Fiillfertigstellung aufge-
nommenen Sauerstoffmengen gehen in Rotwein
vollstindig zu Lasten der schwefligen Sdure.
Somit stelit sich bei einem maximal méglichen

- Gehalt von 8 mg/l geldstem Sauerstoff ein-oxida-
‘tionsbedingter Verlustvon 8 x4 =32 mg/1 S0, ein.

Daraus folgt, dass die Kenntnis der
freien SO, vor dem Abfiillen nur so viel
wertist, wie man auch den momentan
vorliegenden Sauerstoffgehalt be-
herrscht. Dies ist nicht immer einfach
bei Rotweinen, wenn sie bis kurz vor
dem Abfiillen noch unter Sauerstoff-
. aufnahme bewegt werden. Zwar kann
% Sauerstoff einfach gemessen werden,
“ die Bestimmung istjedoch der breiten
. Praxis kaum zugdnglich.
Keinesfalls kann die Losung des Pro-
blems darin bestehen, Rotweine so re-
duktiv wie WeiBweine auszubauen:
Vielmehr ist der Faktor Zeitin das Kal-
kiil mit einzubeziehen, um die SO,-
Stabilisierung rechtzeitig vor der Ab-
fiillung in die Wege zu leiten. Eine Wo-
che betragt die maximale Zeitspanne,
i die ein Rotwein bendtigt, um eventu-
ell noch vorhandenen Sauerstoff mit
der SO, reagieren zu lassen und zum
. Verschwinden zu bringen. Lagert man
. ihn wihrend dieser Phase bewegungs-

Vanille

orientiert man sich besser an der be-
nétigten Menge von KHCOj als am analytischen
Siurewert, indem man Ansatze mit 0,0; 0,4; 0,8;
g/ durchfiihrt. Der Grund ist, dass der Ent-
sauerungsfaktor von 0,67 in Rotwein nicht gilt,
weil das Tannin die Ausfillung des gebildeten
Weinsteinshemmt. Miteinem Mangel an Weinsau-
ve hat dies nichts zu tun. Fallt von dem als KHCO;
eingebrachten Kalium tiberhaupt nichts als Wein-
stein aus, sind zur Entfernung von 1 g/l Sédure so-
gar1,34/IKHCO; erforderlich. Aufjeden Fall kon-
nen die Versuchsansatze sofort geschmacklich
ausgewertet werden, weil eine nachtrégliche Kris-
tallausscheidung, sofern sie iiberhaupt eintritt,
nicht mehr viel an dem erreichten Séurebild dn-
dert.
Vorversuche dieser Art werden durch eine Losung
von 100 g KHCO; zu einem Liter Wasser verein-
facht. Ein ml dieser Lésung zu 100 ml Wein ent-
spricht 1 g/l KHCO5. Beim Vermischen sollte die
entstehende und aufjeden Fall stérende Kohlen-
siure ausgeschiittelt werden. Sinngemaf erfor-
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bei der sie spiter stabll sein sollen. Carboxylme- -
thylcellglose (CMQ) istaufgrund derdamitverbun-
denen Triibungsgefahr in Rotweinen ungeeignet.

- SO,-STABILISIERUNG
VOR DER ABFULLUNG

Es ist hinreichend bekannt, dass die einfache jo-
dometrische Bestimmung der schwefligen Sdure:
in Rotwein auch so genannte Reduktone (Tannine,
Anthocyane) erfas:st. Sie tauschen hohere Gehal-
te an SO, vor, als der Wein tatsichlichenthilt. Die-
sesbanale Problem istanalytischeinfachzuldsen.

Nicht ganz so einfach zu l6sen sind unkontrolliert
auftretende S0,-Verluste, die nach volligem Ver-
schwinden der freien SO, schlieBlich zu einer Ab-
lehnung des Weins aufgrund von Luftton fiihren.

Wenn die freie SO vor dem Abfiillen aufeinen be-
stlmmten Gehalt eingestellt wird, enthalten die
Rotwelne oft noch erhebliche Mengen gelosten
Sauerstoffs. Sie werden aufgenommen, wenn der
Weinkurz vorher filtriert oder zum Austreibenvon

los und ohne Luftkontakt, stellt sich
502 -Stabilitit ein. Die Reaktionen, die aufder Fla-
sche zum SO,-Abbau fiihren wiirden, laufenim Ge-
binde ab. Damit besteht die Moglichkeit, auftre-
tende SO5-Verluste rechtzeitig vor der Abfiillung
erginzen zu konnen. Voraussetzung ist selbst-
redend, dass alle mit der Fiillfertigstellung ver-
bundenen Mafnahmen so rechtzeitig eingeleitet
werden, dass der Wein danach tatséchlich noch
einige Tage ruhen kann.

ZUSAMMENFASSUNG

Die Beseitigung stérender Kohlensaure fruchtig
ausgebauter Rotweine fiihrt zu einer Sauerstoff-
aufnahme. Rotwein bendtigt Sauerstoff, aber sei-
ne Mernige muss in Verbindung mit dem Zeitpunkt
des Aufschwefelns auf den Gehalt des einzeinen
Weins an Tannin, Farbe und Feinhefe abgestimmt
sein, Eichenholzchips bieten mehr oenologische
Moglichkeiten -als kommerzielle Tannine. Eine
Feinjustierung der Saureistwichtigerals ,,glétten-

de* Schonungen oder ,,dienende* RestsiBe. B
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