2011er-Jahrgang zeigt Probleme der Praxis auf:

Differenzierung, Reaktions-
vermogen und Behandlung
von Bocksern

Bockser sind kein einheitlich definierter Weinfehler,
sondern unterschiedlicher Natur. Daraus erklaren
sich manche Fehlschlage in ihrer Behandlung.

Ockser sind einer der hiufigsten
BWeinfehler. Sie konnen in den

verschiedensten Phasen der
Herstellung und Lagerung eines
Weins und selbst noch lange nach
dessen Abfiillung entstehen. Thre
Ursachen wurden ausfiihrlich in der
einschligigen Literatur beschrieben,
wobei ein Mangel an hefeverwertba-
rem Stickstoff wihrend der Girung
und eine sehr reduktive Lagerung da-
nach an erster Stelle stehen.

Niedriger Schwellenwert

Stofflich sind alle Bockser zurtick-
zufiihren auf schwefelhaltige, fliich-
tige Substanzen hoher Geruchsinten-
sitit, welche in einem niedrigen
Konzentrationsbereich von pg/l vor-
liegen. Diese Substanzen sind selbst
in Konzentrationen unterhalb ihres
Identifikationsschwellenwertes, ab
dem sie als Bockser angesprochen
werden, an der aromatischen Auspra-
gung des Weins beteiligt. Deshalb
werden sie nicht immer als solche er-
kannt, und die Grenze zwischen
einem bockserigen und einem fehler-
freien Wein ist flieend.

Die Schwierigkeit des Erkennens
von Bocksern wird weiter verkompli-
ziert durch die Tatsache, dass sowohl
professionelle Verkoster als auch Ver-
braucher mit hochst unterschiedli-
cher Sensibilitit auf die geruchlich
mehr oder weniger stinkenden Eigen-
schaften dieser Verbindungen reagie-
ren. Bezogen auf eine gegebene Kon-
zentration, sind Unterschiede im
menschlichen Ansprechvermogen
von einer Zehnerpotenz nicht selten.
Es ist daher nahe liegend, dass in sen-
sorischen Grenzsituationen ein leich-
ter Bockser als Bereicherung des Aro-
mas wahrgenommen wird, wihrend
der gleiche Wein von einem anderen
Priifer kategorisch als fehlerhaft abge-

lehnt wird. Auch die Temperatur
spielt bei der Wahrnehmung von
Bocksern eine entscheidende Rolle.
Im kalten Keller oder in der frisch
dem Kiihlschrank entnommenen Fla-
sche werden sie um ein Vielfaches we-
niger wahrgenommen als bei Raum-
temperatur.

Da Bockser sehr subjektiv angespro-
chen werden und chemisch als auch
sensorisch unterschiedlichster Natur
sind, fehlte es nicht an Versuchen, sie
zu definieren. Den breitesten Konsens
erzielt die Definition, wonach ein
Bockser durch Zugabe von geringen
Mengen an Kupferionen in relativ
kurzer Zeit zum Verschwinden ge-
bracht werden kann. Die Kupferionen
werden tblicherweise in Form von
Kupfersulfat, Kupfercitrat oder auch
einer Kupfermiinze in den Wein ein-
gebracht. Im Zeitalter der alten Mes-
singarmaturen im Keller gelangten sie
auf naturliche, wenngleich unkont-
rollierte Weise in den Wein. Dennoch
gibt es auch Bockser, die sich einer Be-
seitigung mit Kupfer entziehen. Sie
sind namlich kein einheitlich defi-
nierter Weinfehler, sondern setzen
sich aus einer Vielzahl unterschied-
lich reagierender Substanzen zusam-
men, die sich zu allem Ubel im Ver-
laufe von Ausbau und Lagerung
verindern. Den Bockser als solches
gibt es also nicht.

Da Bockser kein statisches Phino-
men sind, sondern einer dynamischen
Entwicklung unterliegen, kénnen sie
sich im Verlauf der Zeit verstirken,
verschwinden oder gar wiederkehren.
Die zugrunde liegenden chemischen
Zusammenhinge sind dem praktizie-
renden Winzer weitgehend unbe-
kannt, sodass die Diskussion um den
Bockser nicht frei von Mythen und
Esoterik ist. In der Folge erweisen sich
praventive oder kurative Mafinahmen
immer wieder als wirkungslos, nur

V. Schneider

kurzfristig greifend oder gar kontra-
produktiv. Ein Blick auf die an Bock-
sern beteiligten Substanzen ist daher
mehr als niitzlich, um das komplexe
Geschehen verstehen und entspre-
chend agieren zu konnen.

Schwefelwasserstoff

Der Schwefelwasserstoff (H,S) wird
tberwiegend wihrend oder sofort
nach der Giarung durch die Hefe gebil-
det. Daher ist er die dominierende,
aber nicht einzige Bockser-verursa-
chende Substanz in sehr jungen Wei-
nen. Er riecht intensiv nach faulen
Eiern mit einem Geruchsschwellen-
wert von 1-2pg/l. Verbleibt er im
Wein, fithrt er zur Bildung von Mer-
captanen und anderen Folgeproduk-
ten. Er kann auf verschiedene Arten
beseitigt werden.

Mit Schwefeldioxid (SO,) reagiert er
unter Bildung elementaren Schwefels
gemifd der Formel

2 H,S + SO, > 2 H,0 + 3 S,

woraus sich erklirt, warum er
manchmal beim ersten Aufschwefeln
des Jungweins verschwindet.

Er ist auch der direkten Oxidation
durch Sauerstoff zuginglich gemaif}
dem Schema

2H28+02"2H20+ZS,

woraus sich die traditionelle Bock-
serbehandlung durch Dbeliftendes
Umpumpen ableitet.

Schlief$lich reagiert er spontan mit
Kupferionen unter Ausscheidung von
Kupfersulfid:

H,S + CuSO, — CuS + H,SO,

Jedes dieser Verfahren hat seine Vor-
und Nachteile, wobei die Ergebnisse
vom jeweiligen Entwicklungsstand
des Weins abhingig sind. Wihrend der
aktiven Girung erfolgt die Behand-
lung bevorzugt durch zusitzliche Ga-
ben von Girsalz, um Stickstoffmangel
als primire Ursache des Bocksers zu
beheben. Der mittels Girsalz einge-
brachte Stickstoff wird rasch durch
die Hefe aufgenommen und verblei-
bendes H,S durch entbindende Gi-
rungskohlensiure ausgewaschen.
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Eine Beliiftung in dieser Phase kann
erfolgreich sein, muss es aber nicht.
Wenn der dabei eingebrachte Sauer-
stoff zu einer signifikanten Vermeh-
rung der Hefe bei unverindertem
Stickstoffangebot fiihrt, erhéht sich
der Stickstoffstress auf die einzelne
Hefezelle, worauf sie mit einer noch
stirkeren Bildung von H,S reagiert.
Die Zugabe von Kupfer wihrend der
Girung ist in jedem Fall kontrapro-
duktiv, weil das Kupfer durch die Hefe
aufgenommen wird, dort als Enzym-
gift agiert und sie ebenfalls zur ver-
stirkten Bildung von H,S anregt.

Nach Abschluss der aktiven Gi-
rung reagiert der Wein anders auf die
Behandlungsmafinahmen, sofern der
Bockser nicht schon beim ersten Auf-
schwefeln verschwunden ist. Beliif-
tendes Umpumpen wird tiberwiegend
bei Rotwein eingesetzt, wihrend es in
Weiflweinen zu irreversiblen und im
Einzelfall sehr groflen Verlusten an
Aroma durch Verdunstung oder Oxi-
dation fiihrt. Bockserige Weillweine
werden bevorzugt mit Kupfer behan-
delt, welches dort spezifischer und
schonender als das strapaziose Um-
ziehen wirkt. Voraussetzung ist, dass
die benotigte Menge an Kupfer (Kup-
fersulfat bzw. Kupfercitrat) fir den je-
weiligen Wein mittels Vorversuch ex-
akt ermittelt wird.

Auch die nach der Girung abge-
setzte Hefe hat einen Einfluss auf das
Bockserverhalten. Leichte Bockser im
Jungwein, die sich mit nur 0,1 bis
0,2g/hl Kupfersulfat beseitigen las-
sen, sind fast normal und kein Grund
fir einen Uberstirzten ersten Abzug.
Im Zeitalter der scharfen Mostvorkla-
rung liegen in dieser Phase kaum rele-
vante Mengen an Depothefe vor, von
denen abgezogen werden konnte.
Starke Bockser machen einen zeitigen
Abzug jedoch obligatorisch. Dies gilt
insbesondere dann, wenn das Hefege-
lager hoch ist und stirker bocksert als
der dartiber befindliche Wein.

Hefe ist auch in der Lage, gewisse
Bockser-verursachende Substanzen
zu binden. Fiur diesen Zweck wird
teilweise empfohlen, die abgetrennte
Hefe unter hiufigem Aufrithren und
Beliiften wihrend einigen Wochen se-
parat zu lagern, um sie anschlieend
in den Ausgangswein zuriickzugeben.
Dieses Verfahren ist unsicher und
setzt relativ grofle Hefemengen vor-
aus, die nach einer scharfen Mostvor-
klirung nicht immer vorliegen. Die
Behandlung mit Kupfer steht trotz
ihres schlechten Rufs weiterhin im
Vordergrund.

05/2012 — DER WINZER
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Abb. 1: Reaktionen und Behandlung von Bocksern in Abhangigkeit von ihrer Art und

ihrem Entwicklungsstadium

Mercaptane bzw. Thiole

Mercaptane werden auch Thiole ge-
nannt. Chemisch sind sie eng mit den
Alkoholen verwandt mit dem einzi-
gen Unterschied, dass die OH-Gruppe
eines Alkohols durch eine Thiol (SH)-
Gruppe ersetzt ist. Sie entstehen wih-
rend der Lagerung durch Reaktion von
H,S mit Alkohol, kénnen aber auch
bereits wiahrend der Garung gebildet
werden. In bockserigen Weinen ste-
hen zwei Mercaptane im Vorder-
grund:

Methylmercaptan (CH;-SH) mit
einem Geruchsschwellenwert von 1
bis 2ug/l und einem Geruch nach
faulem Wasser, verbranntem Gummi,
faulem Gemiise und Knoblauch. Es
wird dem Propangas beigemischt, um
vor der Anwesenheit dieses geruch-
losen Gases zu warnen.

Ethylmercaptan (C,H;-SH) mit
einem Geruch nach faulen Zwiebeln.

Es gibt aber auch Thiole mit einem
als positiv empfundenen Aroma.
Dazu zidhlen zum Beispiel das 3-Mer-
captohexanol, welches an schwarze
Johannisbeeren, Grapefruit und Pas-
sionsfrucht erinnert sowie das 4-Mer-
capto-4-methyl-2-pentanon (4-MMP)
mit seinem Geruch nach Stachelbee-
ren. Beide Verbindungen sind ganz
wesentlich am Aroma von Sauvignon
Blanc aus reifem Lesegut beteiligt.

Alle Thiole reagieren mit Sauerstoff
und mit Kupferionen. Durch Sauer-

stoff werden sie zu den entsprechen-
den Disulfiden oxidiert (siehe spater).
Uber ihre SH-Gruppe reagieren sie
mit Kupfer dhnlich wie der Schwefel-
wasserstoff und werden als unlésliche
Kupferthiolate ausgeschieden.

Daraus wird verstindlich, warum
die Behandlung bocksernder Weine
von Sauvignon Blanc so delikat ist:
Nicht nur die den eigentlichen Bock-
ser verursachenden Substanzen wer-
den entfernt, sondern auch ein Teil
der Sortenaromatik. Zum Glick ist
Sauvignon Blanc die einzige in im
deutschen Sprachraum verbreitete
Rebsorte, bei der Thiole eine wesent-
liche Rolle in der Ausprigung der Sor-
tenaromas spielen. Bei der Scheurebe
ist der Aromabeitrag der Thiole selte-
ner und weniger bedeutend, und bei
anderen Rebsorten ist er sensorisch
nicht mehr signifikant. Dennoch ten-
diert die Branche dazu, die empfindli-
che Reaktion des Sauvignon Blanc auf
eine Kupferbehandlung verallgemei-
nernd auf alle Rebsorten zu tiber-
tragen mit der Folge, dass man der
Anwendung von Kupfersalzen mit
einiger Skepsis begegnet.

Sulfide und Disulfide

Sie setzen sich zusammen aus zwei
Alkoholresten, die durch ein bzw.
zwei Schwefel (S)-Atome verbunden
sind. Disulfide konnen durch Oxida-
tion direkt aus Mercaptanen entste-




Tab. 1: Differenzierung von Bocksern durch Diagnose mittels Kupfersulfat, Cadmiumsulfat und Ascorbin-

saure, Interpretation der sensorischen Resultate

Glas 1 (Standard) Glas 2 (Kupfer)

Glas 3 (Cadmium)

Glas 4 (Ascorbat + Kupfer)

Art der bocksernden

Substanzen
sauber sauber sauber H,S
sauber keine Veridnderung sauber Mercaptane
Béckser sauber geringe Verbesserung | sauber H,S und Mercaptane
keine Verinderung keine Verinderung sauber Disulfide

keine Verinderung

keine Verinderung

keine Verinderung

Dimethylsulfid oder zyklische
S-Verbindungen

hen. Mangels einer SH-Gruppe kon-
nen sie im Gegensatz zu den
Mercaptanen oder H,S aber nicht
mehr mit Kupfer oder Sauerstoff re-
agieren.

Dimethylsulfid (CH;-S-CHj) ist in
allen Weinen priasent und scheint, im
Gegensatz zu den Disulfiden und
Mercaptanen, in keinem Zusammen-
hang mit der Bildung von H,S zu ste-
hen. Im niedrigen Konzentrationsbe-
reich trigt es mit Noten von Triiffeln,
gekochtem Mais und Quitten zur
Komplexitit von Weinen einiger Reb-
sorten wie Grenache und Syrah bei.
Erst in hoheren Konzentrationen ruft
es Geruchseindriicke nach gekoch-
tem Kohl und Olivensud hervor. Ahn-
liches gilt fiir Diethylsulfid (C,Hs-S-

Dimethyldisulfid (CH,-S-S-CHa) ist
die Verbindung von zwei Molekiilen
des Methylmercaptans, wobei dessen
H aus der SH-Gruppe durch Oxidation
entfernt wird. Sein Geruch erinnert
an gekochten Kohl, Spargel und ver-
brannte Zwiebeln.

Analog dazu ist das Diethyldisulfid
(CyH;-S-S-CyHs) die Verbindung von
zwei Molekulen des Ethylmercap-
tans. Es ruft Aromanoten nach Knob-
lauch und verbranntem Gummi her-
Vor.

Die Disulfide koénnen als solche
sehr iibel riechen, wie man es von den
Mercaptanen her kennt. Thr Vorteil
liegt jedoch darin, dass sie einen hohe-
ren Geruchsschwellenwert als Mer-
captane aufweisen. Daraus erklirt
sich, dass ein Bockser verringert oder
beseitigt werden kann, wenn man
Mercaptane in geruchlich storender
Konzentration durch Beliftung zu
den entsprechenden Disulfiden oxi-
diert. Damit sind aber zwei entschei-
dende Nachteile verbunden:

» Dic Reaktion ist reversibel. Da-
durch werden Disulfide unter redukti-
ven Bedingungen allmihlich wieder
zu den entsprechenden Mercaptanen
reduziert. Glaubt man einen Bockser
auf Basis von Mercaptanen durch Be-
liftung entfernt zu haben, findet man

ihn spitestens einige Monate nach der
Abfillung auf der Flasche wieder.
Man spricht dann von einem Lager-
bockser.

» Disulfide sind schwer zu entfer-
nen, sodass Weine, deren Bockser auf
Disulfide zurtickzufiihren sind, ein
seridses Problem darstellen.

Unterscheidung zwischen
Mercaptanen und Disulfiden

Bereits einige Wochen nach Ab-
schluss der Giarung bestehen die meis-
ten Bockser tiberwiegend aus Mercap-
tanen. Nachdem ihre Bildung nicht
vermieden werden konnte, besteht
die kellertechnische Herausforderung
nun darin, sie rechtzeitig zu entfer-
nen, bevor sie sich durch Oxidation
zu Disulfiden umsetzen. Wie bereits
erwihnt, reagieren Mercaptane dhn-
lich wie H,S mit Kupfer, wovon in
vielen Fillen bereits geringe Mengen
in der Groflenordnung von 0,05 bis
0,2 g/hl Kupfersulfat ausreichen.

Lisst sich der Bockser selbst durch
hohe Mengen an Kupfer nicht entfer-
nen, liegt er bereits in Form von Di-
sulfiden vor. Man spricht von einem
abgehockten Bockser. Seine Entste-
hung wird erleichtert, wenn ein bo-
cksernder Wein zu oxidativ gelagert
oder zur Entfernung des Bocksers gar
beliiftet wurde. Eine Moglichkeit sei-
ner Entfernung besteht darin, die Di-
sulfide zunichst durch Zusatz von
Ascorbinsdure zu Mercaptanen zu re-
duzieren, die spiter mit Kupfer ausge-
fallt werden kénnen. Mercaptane und
Disulfide stehen also in einem dyna-
mischen Gleichgewicht, dessen Lage
durch das Redoxpotenzial beeinflusst
wird. Nur Mercaptane sind der Aus-
fillung mittels Kupferionen zuging-
lich. Siche dazu auch Abbildung 1.

Die durch Ascorbinsidure hervorge-
rufene Reduktionsphase nimmt meh-
rere Wochen in Anspruch und ist
nicht immer von Erfolg gekront.
Alternativ konnen Disulfide mittels
Inertgas tiber eine Desorptionsko-
lonne ausgegast werden. Dieser Pro-

zess ist wirkt unspezifisch auf alle
Aromastoffe. Daher gilt es, die Bil-
dung von Disulfiden um jeden Preis
zu verhindern.

Lagerbockser
und Bockserpotenzial

Lager- oder Flaschenbockser sind
eine hiufige Ursache frithzeitiger
Alterung abgefiillter Weine. Sie sind
zurtickzufithren auf die Bildung von
Mercaptanen aus weniger geruchs-
intensiven Vorlduferstufen auf zwei
Wegen:

» Durch die bereits erwihnte Re-
duktion von Disulfiden gemiff dem
Schema
CH;-S-S-CH; + H,O — 2 CH;3-SH + %4 O,
Dimethyldisulfid Methylmercaptan
Schwellenwert = 12 pg/l Schwellenwert = 0,2 g/l

Naturgemafd liuft diese Reaktion
bevorzugt unter weit gehendem
Sauerstoffabschluss und sehr redukti-
ven Bedingungen ab, wie sie sich zum
Beispiel nach Zusatz von Ascorbin-
sidure und in mit Schraubverschluss
versehen Flaschen einzustellen pfle-
gen. Daher spricht man auch bescho-
nigend von Reduktionsnote.

Schraubverschliisse mit Saran- oder
Zinn-Saran-Einlage weisen eine du-
Berst geringe Sauerstoffpenetrations-
rate von nur 1 bis 2mg O, pro Jahr auf.
Die Entwicklung eines Lagerbocksers
wird unter dem Schrauber nur dann
verstirkt, wenn der Wein eine grund-
sitzliche Neigung dazu aufweist, zum
Beispiel in Form einer entsprechend
hohen Konzentration von Disulfiden.
Solche Weine sind nicht selten, wes-
halb sich bei Verwendung von
Schraubverschliissen die Abfillung
mit Spuren von Kupfer (0,1g/hl Kup-
fersulfat, entsprechend 0,25mg/l
Cu**) empfiehlt.

» Durch Hydrolyse von Thioaceta-
ten, zum Beispiel von Thioessigsdure-
methylester zu Methylmercaptan und
Essigsdure. Diese Reaktion wird kon-
trolliert durch pH-Wert und Tempera-
tur und ist unabhingig von den
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vorliegenden Redoxverhiltnissen. Sie
erklirt, warum auch unter weniger
reduktiven Verhiltnissen ein Lager-
bockser entstehen kann.

Der prozentuale Beitrag dieser bei-
den Reaktionswege bzw. Vorldufer-
stufen — Disulfide und Thioacetate —
zum Lagerbockser ist noch nicht
bekannt und mit Sicherheit auch vom
einzelnen Wein abhingig. Die Vorliu-
ferstufen lassen sich durch Kupfer
nicht wesentlich mindern. Fur die Be-
triebskontrolle gibt es jedoch einige
Ansitze unterschiedlicher Praxisreife,
um die Veranlagung eines Weins zur
Bildung von Lagerbocksern im Vor-
feld seiner Abfiillung zu erkennen:

» Ein beschleunigter Alterungstest,
wobei zwei blank filtrierte Varianten
des Weins wihrend drei bis vier Tagen
unter inerten Bedingungen bei 70°C
inkubiert werden. Beide Varianten
enthalten freie SO,, aber nur eine Va-
riante enthilt zusitzlich Ascorbin-
siure. Weist bei der anschlieflenden
geruchlichen Auswertung die Va-
riante mit Ascorbinsiure einen Bock-
ser auf, ist die Neigung des Weins zur
Bildung eines Lagerbocksers durch
Reduktion von Disulfiden offensicht-
lich. Der priventive Zusatz von Kup-
fer ist sinnvoll, um spiter entste-
hende Bockser abzufangen in dem
Mafle, wie sie entstehen. Dieser Test
ist weitgehend mit dem bekannten
UTA-Test identisch, wobei sich dort
der potenzielle UTA in der ohne As-
corbinsdure inkubierten Variante zu
erkennen gibt.

» Gewisse Phosphine weisen stark
reduzierende Eigenschaften auf und
sind in der Lage, Disulfide irreversibel
und annidhernd spontan zu den stark

Tel.: +49(0)6721/182-764, l
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stinkenden Mercaptanen zu reduzie-
ren. Die Zugabe einer solchen Rea-
genz in ein Verkostungsglas legt einen
potenziellen Lagerbockser aus Disul-
fiden in kurzester Zeit frei.

» Eine enzymatische Spaltung von
Thioacetaten, in deren Folge die ent-
stechenden Mercaptane geruchlich
oder analytisch erfasst werden.

Differenzierung von Bocksern

Wie gezeigt, bestehen Bockser aus
verschiedenen Verbindungen, die
unterschiedlich reagieren und dem-
entsprechend spezifische Mafinah-
men zur ihrer Behandlung erfordern.
Diese Verhiltnisse sind in Abbildung
1 dargestellt. Wihrend H,S noch
durch Beliiftung beseitigt werden
kann, ist dieses Vorgehen eher kontra-
produktiv, wenn der Bockser bereits
aus Mercaptanen besteht, welche nur
vortibergehend zu weniger geruchsak-
tiven Disulfiden oxidiert werden.

Der klassische Bocksertest beruht
darauf, dass experimentell die Menge
an Kupfersulfat ermittelt wird, die zur
Entfernung des Bocksers erforderlich
ist. Dazu werden je 100ml Wein mit
steigenden Mengen einer waissrigen
Losung von 100 mg/l Kupfersulfat ver-
setzt. Ein ml dieser Losung zu 100 ml
Wein entspricht 0,1 g/hl Kupfersulfat.
Alternativ kann auch mit Kupfer-
citrat gearbeitet werden. Die Menge,
die gerade einen bockserfreien Wein
ergibt, wird in der Praxis eingesetzt.
Es ist zu beachten, dass im Falle der
Anwesenheit von Mercaptanen die
Reaktion verzogert stattfindet. Des-
halb ergibt die sofortige geruchliche
Auswertung der Versuchsansitze
meist einen héheren Kupferbedarf als
nach einigen Stunden Wartezeit.

Eine Weiterentwicklung dieses
Tests fithrt zur Identifizierung der fiir
den Bockser verantwortlichen Subs-
tanzen. Er erfordert den Einsatz von
drei Losungen:

1% Kupfer-II-sulfat in Ethanol von
10% (1g pro 100ml),

1% Cadmium-II-sulfat in Ethanol
von 10% (1g pro 100ml)

10 % Ascorbinsiure in Ethanol von
10% (10g in 100ml)

Vier Gliser werden mit je 50ml
Wein befullt. Glas 1 ist der unbehan-
delte Standard, Glas 2 erhilt 1ml der
Kupfersulfat-Losung, Glas 3 erhilt
1ml der Cadmiumsulfat-Loésung und
Glas 4 schliefilich je 1ml der Ascor-
binsdure-Losung zusammen mit 1 ml
der Kupfersulfat-Losung. Nach Ablauf
von finf Minuten wird der unbehan-
delte Standard geruchlich mit den drei
behandelten Varianten verglichen.

Die Interpretation der geruchlichen
Auswertung geht aus Tabelle 1 her-
vor. Die Ergebnisse erlauben, sehr
spezifische Maflnahmen zur Behand-
lung des jeweils vorliegenden Bock-
sers einzuleiten.

Die hiufigsten Ursachen einer un-
zureichenden oder nur voriibergehend
wirksamen Behandlung von Bécksern
bestehen darin, dass mit Beliftung
agiert wird in Weinen, in denen der
Bockser aus Mercaptanen besteht,
oder dass Kupfersalze in unzurei-
chend bemessener Menge oder zu spit
appliziert werden. Je spiter ein Bock-
ser behandelt wird, desto weiter ist er
in seiner chemischen Entwicklung
fortgeschritten und desto hohere
Mengen an Kupfer erfordert er, bis er
schlief8lich nicht mehr auf Kupfer-
salze anspricht. Dartiber hinaus hat
eine spite Behandlung den Nachteil,
dass das Kupfer mangels Feinhefe we-
niger stark abgereichert wird. Im Ext-
remfall kann so eine Blauschénung er-
forderlich werden, wenn der Gehalt
an Restkupfer im filtrierten Wein
iber 0,5mg/1 Cu** betrigt.

Hintergrund der wenig konsequen-
ten Behandlung vieler Bockser ist die
emotionale Angst des Weinmachers
vor dem Kupfer. Im Gegensatz zu den
zahlreichen anderen und tberaus
populiren Behandlungs- und Zusatz-
stoffen fasst er es als weinfremde
Substanz auf. Dabei ist er sicht nicht
bewusst, dass alle Weine von Natur
aus Spuren von Kupfer enthalten, wel-
che im Rahmen einer Behandlung
oder Priavention von Bocksern meist
nur minimal erhéht werden missen.
Er farchtet sich vor Aromaschiden,
die gebetsmiihlenartig von der offi-
ziellen Lehrmeinung ins Feld gefiihrt
werden und tatsichlich nur in Sauvi-
gnon Blanc sensorisch signifikant aus-
fallen konnen. Schlief§lich hat man
ihm die fordernde Rolle des Kupfers
bei der Umsetzung von gelostem
Sauerstoff erkliart und dabei aufder
Acht gelassen, dass die Oxidation
durch die Menge des aufgenommenen
Sauerstoffs beschrinkt wird. Ohne
Sauerstoffzutritt kann Kupfer nicht
oxidativ wirken.

Zusammenfassung

Bockser sind kein eindeutig defi-
nierter Fehlton, sondern unterschied-
licher chemischer Zusammenset-
zung, welche auf den einzelnen Wein
abgestimmte Behandlungsmafinah-
men erfordern. Die rechtzeitige Be-
handlung mit Kupfersalzen ist der
Beluftung unter fast allen Aspekten
iiberlegen.




