Altersfirne

Die Altersfirne ist eine der mdglichen Alterungstdron Weil3wein und schon seit immer bekannt. Sie
kann als das unausbleibliche Schicksal aller Weiiffsvangesehen werden, dessen Eintreten nur eine
Frage der Zeit ist. Obwohl sie immer noch mit defanen Frequenz wie in friheren Jahrzehnten auf-
tritt, wird sie in der Sensorik immer weniger géizengesprochen. Verantwortlich dafur ist zum Teil
eine Verlagerung der Aufmerksamkeit hin zu andééegrungsaromen wie UTA, Petrolton oder La-
gerbdcksern, besonders aber ein unpraziser undésaider Sprachgebrauch in der Beschreibung und
Zuordnung der verschiedenen Alterungserscheinurigater Tat werden Firne und UTA haufig mit-
einander verwechselt, obgleich Ursachen und Gebildhgllig unterschiedlich sind.

In der Terminologie der deskriptiven Sensorik iiefsfirne eindeutig definiert durch geruchliche At
tribute trocken-vegetativer Natur, die an schwarkee, altes Stroh, feuchte Gartenerde, Pilzkonser-
ven, Nusse und Honig erinnern. NaturgemaR ist irftr&ten stets an eine verminderte Wahrnehmung
der gesuchten fruchtig-floralen Aromakomponentdougéeen. Der Verlust an Fruchtaroma kann auf
einen Zerfall der zugrunde liegenden Molekiile uncth seine Maskierung durch neu entstandene
Produkte der Alterungsreaktionen erklart werdereid¥istellt sich zuerst eine Verringerung von
Fruchtaroma ein, ehe eine eventuell auftretendergfltne bewu3t wahrgenommen wird. Diese Er-
scheinungen treten weitgehend unabhéangig von dee ldés Gehaltes an freier schwefliger Saure auf.
Der sensorisch anders gelagerte UTA ist eine feafer und meist friih auftretende Abweichung von
dieser Regel, und positive Alterung von WeiRweiagre Ausnahme.

Der Abbau der Fruchtaromen des Jungweins stehtririttelbarem Zusammenhang mit einem hydro-
lytischen Zerfall der Acetate, unvermeidbar im saupH-Bereich des Weines, und einer Umwand-
lung von Terpenen in solche geringer Geruchsint@ngder Aufbau von Komponenten der Altersfir-
ne beinhaltet Karamelisierungsreaktionen zwischark&rn und Aminosauren, Reaktionen zwischen
Aminoséauren und Aldehyden, sowie die Oxidation i6heren Alkoholen zu héheren Aldehyden und
Ketonen. Zahlreiche dieser Komponenten sind ideimtmsit denen, die als analytische Indikatoren fur
eine unzulassig hohe Hitzebelastung dienen. Distereivon ihnen bilden sich nur in Anwesenheit
von Sauerstoff. Welche sind nun die wesentlichddadfan, die die Entstehung der Altersfirne auf der
Flasche kontrollieren?

Sauerstoff spielt eine wesentliche Rolle. Erfolgine Kopfraumspulung beim Abftllen mit Inertgas,
steht er zunachst im Kopfraum der Flaschen zurigeirfig. Weitere Mengen diffundieren durch den
Flaschenverschluf3, wobei die Gasdichtigkeit metier Schraubverschliisse oder Kronkorken um
einen Faktor 5 - 10 besser als die von Korken gleielcher Art ist. Unter identischen Lagerbedin-
gungen erhalten Weildweine die Fruchtaromatik eitigida@sser, wenn sie mit Schraubverschlul? ver-
sehen sind, tendieren bei Bockserpotenzial abér enatr zur Ausbildung von Lagerbécksern. Es ist
zu beachten, dass die schweflige Saure nur einéd@sin die Flasche diffundierenden Sauerstoffs
abfangt. Deshalb hat die Abfullung mit erhohten &@tm an freier SOkeinen wesentlichen Einflul?
auf die Entstehung von Altersfirne. Die gleichzgtiAnwesenheit von Ascorbinséure fordert sogar
die Ausbildung von Firne, unterbindet aber den UTA.

Flavonoide Phenole, Uberwiegend aus den Traubesketammend, spielen eine weitere wesentliche
Rolle. Sie intensivieren die Oxidation unter Umsetz des Sauerstoffs zu Hydroxylradikalen und Per-
oxiden. Diese aggressiven Oxidanten oxidieren Waadisstoffe, die der direkten Oxidation durch
den urspriinglichen Sauerstoff nicht zugénglich .dita@vonoide im Weilwein machen nur einen ge-
ringen und variablen Bruchteil seines Gesamtphealljes aus und stehen in keinem direkten Zu-
sammenhang mit diesem. Hydrolysierbare Phenolélaliswirken im gleichen Sinn und sogar noch
starker als flavonoide Phenole. Schonende Traubarbeitung, oxidative Mostverarbeitung und
scharfe Mostvorklarung mindern den Gehalt an Flaiden und verbessern die Haltbarkeit des
Weins. Umgekehrt beschleunigt der Zusatz von Taf@arbstoff) gleich welcher Art die Ausbildung
von Altersfirne.

Warme beschleunigt alle chemischen Reaktionen. &est die Temperatur im Flaschenlager von
elementarer Bedeutung fur die Haltbarkeit der WeiRde. Lagerung bei 12, 17 und 22°C Uber sechs
Monate ergibt hoch signifikante Unterschiede indataromatik bzw. Altersfirne zwischen den Tem-



peraturstufen. Diese Unterschiede konnen erschmeck@in. Gleichzeitig fordern erhdhte Lagertem-
peraturen auch andere Arten von Alterungstdnen, Beispiel Lagerbéckser, Petrolton und UTA.

Verfolgt man bewul3t die Temperaturen, die in vielentschen Flaschenlagern wahrend der warmen
Jahreszeit vorliegen, versteht man den rapidenif@isalerfall der Weil3weine. Da sich aber nur eine
verschwindend kleine Minderheit der Winzer dem Ryobzu hoher Lagertemperaturen bewul3t ist,
sind Temperaturspitzen von Uber 20°C Uber viele a®keine Seltenheit. Unter diesen Bedingungen
laufen Reaktionen in einer Art und Intensitat ab,rdit denen der Warmebehandlung von Weil3wei-
nen identisch sind.

Hitzeschaden sind das Produkt aus Temperatur uihdSie sind nicht so sehr die Folge kurzzeitiger
Einwirkung hoher Temperatur, sondern entstehendireh langfristige Einwirkung leicht erhdhter
Temperatur. Der irrationalen Angst vor kurzfristigitzeeinwirkung, wie sie bei der Entschwefelung
von SiRreserve oder der Kurzzeithocherhitzung voblEmweinen auftritt, steht eine vdllige Gleich-
gultigkeit gegenuber langfristiger WarmeeinwirkungFlaschenlager gegeniber. Sie erklart, warum
zahlreiche 6nologisch hervorragend arbeitende &mgrunter seriésen Haltbarkeitsproblemen leiden.
Der Hitze- oder Kochgeschmack ist nichts anderegiake beschleunigte Alterung im Sinne von Fir-
ne. In Deutschland tritt er auf breiter Basis audil er in den Flaschenlagern produziert wird. Aezm
werden im Herbst mit 6nologischer high-tech undingsten Gartemperaturen erzeugt, um anschlie-
Rend im unkontrolliert warmen Flaschenlager systisctazerstort zu werden.

Die international Ubliche Lagertemperatur fur Weddve betragt 5-10°C unter Einsatz massiver
Raumkihlung. In Deutschland ist der Schwerpunldedtiy verschoben zur Erzeugung von Fruchta-
romen durch Géarkuhlung, wahrend kaum jemand ulverdlonservierung spricht. Moglicherweise
mussen sich erst die Ublichen Meinungsbildner venranstalten und Zulieferindustrie der Problema-
tik annehmen, damit die Lagertemperatur zu einemetsechenden Thema wird.



