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Vinifikation und Ausbau

Dornfelder

I n den meisten deutschen Anbaugebieten
stellt der Dornfelder eine wirtschaftlich be-
deutende Rebsorte dar. Urspriinglich vor dem
Hintergrund seiner Farbintensitét geziichtet,
hat er zahlreichen Betrieben den Einstieg in
das Rotweingeschift ermdoglicht, ohne grofie
Anforderungen an die spezifischen Techniken
und Kenntnisse der Rotweinbereitung zu stel-
len. Da er eine elastische Sorte ist, die viele
weinbauliche und kellertechnische Siinden
verzeiht, erlaubt er ohne Schwierigkeiten
die Bereitung einfacher Rotweine fiir das Ein-
stiegssegment. Solche Weine kommen inidea-
ler Weise den Bediirfnissen vieler Verbraucher
nach preiswerten und leicht zu verstehenden
Rotweinen entgegen. Thre Existenzberechti-
gung kann man ihnen nicht absprechen.

Ab einem gewissen Qualitdtsanspruch wird
der Dornfelder jedoch gemieden. Trotz der
Vielzahl der in Deutschland fiir seine Weine
verliehenen Pramierungen grenzt es an ein
nahezu aussichtsloses Unterfangen, grofie
Rotweine internationalem Zuschnitts aus ihm
erzeugen zu wollen. Dazu sind andere Reb-
sorten zweifellos pradestinierter. An dem qua-
litativen Quantensprung in globale Dimensi-
onen, der einigen professionell arbeitenden
Rotweinwinzern in Deutschland um die Jahr-
tausendwende gelang, war der Dornfelder
kaum beteiligt. Man spricht ihm Komplexitat
und Dichte ab.

Die Griinde fiir die bevorzugte Verwendung
des Dornfelders fiir Weine des unteren bis

mittleren Marktsegments liegen in der Natur
der Sorte selbst. Besonders in den ersten Jah-
ren nach der Pflanzung ist ihre Ertragsfreu-
digkeit nur schwer unter Kontrolle zu bringen.
Wie so oft liefern alte Weinberge einen nicht
zu unterschédtzenden Qualitdtsvorsprung.
Dieser dufiert sich nicht unbedingt in einem
héheren Mostgewicht, denn wie bei anderen
Rebsorten auch klafft die Schere zwischen
alkoholischer Reife, gemessen im Mostge-
wicht, und physiologischer Reife immer wei-
ter auseinander. Dieses durch den real existie-
renden Klimawandel bedingte Phinomen
fithrt dazu, dass Weine relativ hohen Ur-
sprungsmostgewichts geschmacklich unreif
wirken kdnnen, wihrend ein geringeres Most-
gewicht nach entsprechender Anreicherung
durchaus wohl strukturierte Weine zu liefern
vermag. Der wesentliche Unterschied liegt in
der physiologischen Reife, welche sich in der
Qualitit des Tannins und des Aromas nieder-

schldgt. Sie ist erreicht, wenn die Beerenscha-
len bereits miirbe sind, wéhrend die Brdunung
der Kerne weniger ausgeprégt als bei anderen
Sorten ist. Die Ausfarbung der Trauben ist
beim Dornfelder kein Hinweis auf geniigende
Reife.

Physiologisch reife Dornfelder-Weine wei-
sen ein intensives Aroma nach Buntfriichten
und Marmelade auf, wobei Noten nach Sau-
erkirschen im Vordergrund stehen. Durch
Maischeerhitzung kann dieses Aromamerk-
mal weiter intensiviert werden bis auf ein
Niveau, das nicht immer stilecht wirkt. In
Dornfeldern aus unreifem Lesegut zeigt das
Aroma stets eine griin-vegetative Komponen-
te, die geruchlich an griinen Paprika oder gar
griines Gras erinnert. Eine solche aromatische
Unreife kann durch die Wahl des Vinifikati-
onsverfahrens - Maischegdrung oder Mai-
scheerhitzung - geringfiigig beeinflusst wer-
den, wobei sich bei unreifem Lesegut Vorteile
fiir die Maischeerhitzung ergeben.

Unter dem Gesichtspunkt der Sdure liegt
der Dornfelder auf einem nicht gerade nied-
rigen Niveau. Selbst nach vollstdndigem BSA
wirken die Weine oft saurer, als man es bei
gleicher Endséure von anderen Rebsorten her
kennt. Daher kann leicht eine chemische Fei-
nentsduerung als Ergdnzung zum BSA erfor-
derlich werden.

Praktisch alle Dornfelder weisen eine ge-
niigende bis oftmals extrem intensive Farbe
auf. Farbe ist ein wichtiges Qualitédtskriterium,
geniigt jedoch allein nicht, wenn sie nicht
durch eine entsprechende Menge von Tannin
begleitet wird. Der zur Erzeugung grofSer R
otweine erforderliche Tanningehalt ist in
Weinen dieser Sorte selten vorzufinden. Nied-
rige Tanningehalte erleichtern zwar die
Erzeugung schnell trinkfertiger Rotweine,
bereiten jedoch Schwierigkeiten beim Ausbau
in Holz.

Sofern man von einem ,typischen“ Dorn-
felder iiberhaupt sprechen kann, weist dieser
unter identischen Wachstums- und Reifebe-
dingungen einige charakteristische Merk-
male, Tendenzen und Probleme im Jungwein-
stadium auf, die in anderen roten Sorten
seltener anzutreffen sind. Sie lassen sich wie
folgt zusammenfassen:
> defizitdre Ausstattung mit Tannin im qua-

litativen und quantitativen Sinn,

Tab. 1: Mittelwerte von Tanninen und Anthocyanen in Abhangigkeit von der Rebsorte

Dornfelder Spatburgunder Portugieser
Tannin mg/I 907 1038 867
Anthocyane mg/I 349 150 181
Tannin-Anthocyan-Verhaltnis 2,6 6,9 4,8
gerbende Tannine mg/I 400 503 396

18 Rotweine, 1998, Rheinhessen
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- Présenz griin-vegetativer Aromen

-> betont saure Geschmackskomponente.
In weiten Bereichen sind diese Merkmale
nichts anderes als die Konsequenz ungenii-
gender physiologischer Reife. Insofern stellt
sich die Frage, ob der Dornfelder trotz seiner
Farbdichte tatsdchlich die unkomplizierte
Rebsorte fiir alle grenzfdlligen Lagen ist, in
denen er oft angebaut wird. Da aber der ,ty-
pische” Dornfelder vorhanden ist und eine
Marktbedeutung hat, ist es die Aufgabe der
Gnologie, die fiir ihn charakteristischen Qua-
litdtsdefizite zu prézisieren und im Rahmen
des Méglichen zu korrigieren.

Wenig Tannin beschrankt Ausbau in Holz
Tabelle 1 zeigt an Hand einer reprédsentativen
Auswahl von Rotweinen, wie sich die Gehalte
an Tanninen und Anthocyanen in Abhéngig-
keit von den fiir Deutschland typischen Reb-
sorten unterscheiden. Die Daten entstammen
einer umfassenderen Erhebung von Ende der
1990er Jahre. In der Zwischenzeit haben sich
die angegebenen Konzentrationen durch bes-
sere Rohware und Rotweinbereitungsverfah-
ren anndhernd verdoppelt hin zu dichteren
Rotweinen, die graduellen Unterschiede zwi-
schen den Rebsorten sind jedoch bezeich-
nend. Aufschlussreich dabei ist, dass sich der
Dornfelder trotz sehr hoher Anthocyange-
halte durch bestenfalls durchschnittliche Ge-
halte an Tannin auszeichnet. Sein Tannin-
Anthocyan-Verhiltnis ist somit einseitig zu
den Anthocyanen hin verschoben. Daraus
ergeben sich praktische Konsequenzen fiir die
Art des Ausbaus.

Anthocyane weisen keinen Eigenge-
schmack im Sinn der klassischen Grundge-
schmécker auf. Sie besitzen jedoch haptische
Eigenschaften, die dhnlich wie Glycerin die
Mundfiille verstdrken. Dies kann man ein-
drucksvoll nachvollziehen, wenn man einen
diinnen Rotwein mit zirka 300 mg/1 eines rei-
nen Anthocyans versetzt.

Wiéhrend der Lagerung nimmt der Gehalt
an Anthocyanen mit einer Halbwertszeit von
ungefahr einem Jahr ab, weil sie sich mit den
Tanninen zu polymeren Pigmenten verbin-
den. Diese Reaktion wird unter Einfluss von
Sauerstoff erheblich beschleunigt. Solche
Verhiltnisse liegen insbesondere wiahrend der
semi-aeroben Lagerung im Barrique und, im
verringerten Ausmaf, auch im alten Holzfass
vor. Die Mundfiille aus den Anthocyanen min-
dert sich und wird im abgelagerten Wein im
Idealfall durch ein reifes Tannin ersetzt. Liegt
das Tannin jedoch im Mangel vor, kommt es
einfach nur zu einem Verlust an Kérper und
Mundgefiihl; der Wein wird diinn. Aus diesem
Grund eignen sich nur Dornfelder mit einem
ausgewiesen markanten Tanningehalt fiir eine
léngere Lagerung in Holz. Fiir einen Ausbau
im Barrique ist die Rebsorte mangels Tannin
nicht unbedingt priadestiniert.
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Abb. 1: Abhdngigkeit der sensorischen Qualtat vom chemischen Alter und dem Polymerisations-

grad des Tannins bei Dornfelder

Der gezielte Sauerstoffeintrag durch Micro-
Oxygenierung wirkt dhnlich. Mittels dieser
Technik wird kontinuierlich Sauerstoff von 1
bis 5 mg/l/Monat wiahrend eines Zeitraums
von ein bis drei Monaten zudosiert. Damit
wird das Geschehen wéhrend der Lagerung
in Holz imitiert. Grundsitzlich hat der so zu-
gefiihrte Sauerstoff im Rotwein die Aufgabe,
durch chemische Reaktion mit dem Tannin
dessen Qualitdt zu verbessern. Die damit ein-
hergehenden Vorgidnge von Oxidation und
Polymerisation fiihren zu einer analytisch
nachvollziehbaren Zunahme von Polymeri-
sationsindex und chemischem Alter des Tan-
nins.

Abbildung 1 zeigt, dass die beiden genann-
ten Parameter im spezifischen Fall des Dorn-
felders in keinem Zusammenhang mit der
sensorischen Qualitét (5-Punkte-DLG-Sche-
ma) stehen. Gezielte Mafinahmen zur Reifung
wie Holz oder Sauerstoff bleiben bei den re-
lativ geringen Tanningehalten des , typischen”
Dornfelder weit gehend wirkungslos und
konnen sogar kontraproduktiv unter Schiadi-
gung der Fruchtaromen wirken. Deshalb ist
fiir diesen Weintyp eher ein Ausbau im Tank
empfehlenswert. In diesem Zusammenhang
wird zum Austreiben der in Rotwein st6-
renden Kohlensdure meist ein Umpumpen
iber Luft praktiziert. Der damit zwangsldufig
verbundene passive Sauerstoffeintrag, in der
Regel in der Gréflenordnung von nur 3 bis
7 mg/1 O,, ist fiir Rotweine dieser Art vollauf
geniigend.

Anpassung und Qualitat des Tannins

Die eher moderaten Tanningehalte gdngiger
Dornfelder erklédren sich teilweise durch den
weit verbreiteten Einsatz der Maischeerhit-

zung. Sie liefert tendenziell mehr Farbe und
weniger Tannin als die Maischegéirung. Es ist
daher verlockend, zusitzliches Tannin, wie es
zur Erzeugung hochwertiger Rotweine erfor-
derlich ist, durch eine gezielte Maischestand-
zeit zu extrahieren. Dabei kommt auch eine
Nachmazeration nach Abschluss der Girung
oder der Maischeerhitzung ins Spiel.

Abbildung 2 zeigt die Extraktionskinetik von
Tanninen und Anthocyanen zweier Dorn-
felder wéahrend einer Maischestandzeit iiber
30 Tage unter genormten Bedingungen (25 °C
konstant, tdgliches Unterstofien, Enzymie-
rung, Jahrgang 2008). In beiden Varianten war
die Extraktion des Tannins nach bereits einer
Woche weitgehend beendet. Erst zwischen
dem 20. und dem 30. Tag war ein zusétzlicher
Anstieg von ungefdhr 20 % zu verzeichnen.
Die Anthocyane erreichten nach vier bis fiinf
Tagen ihren Ho6hepunkt, um danach zu Guns-
ten der Bildung polymerer Pigmente allm&h-
lich abzunehmen.

Es wird deutlich, dass die Menge des aus
den Dornfelder-Trauben extrahierbaren Tan-
nins beschrénkt ist. Da das Tannin iiberwie-
gend in den Beerenschalen lokalisiert ist, liegt
die Ursache teilweise in dem ungiinstigen
Schalen-Saft-Verhiltnis der fiir die Sorte ty-
pischen grofien Beeren. Eine weitere Ursache
mag in mangelnder phenolischer Reife des
Leseguts zu suchen sein; die Trauben bildeten
nicht mehr Tannin. Von erheblicher prak-
tischer Bedeutung ist die Tatsache, dass das
verfiigbare Tannin gréfitenteils im Zeitrah-
men der aktiven Gdrung gewonnen werden
konnte. Eine Nachmazeration ergibt zumin-
dest fiir Dornfelder nur nach unverhaltnisma-
ig langer Maischestandzeit einen zusatz-
lichen, wenngleich geringfiigigen Gewinn an
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Tannin. Die Qualitédt des Leseguts ist entschei-
dender als die Léange der Maischestandzeit.
Bei allen Uberlegungen zur Erzielung einer
hoheren Tanninausbeute stellt sich zwangs-
laufig auch die Frage nach der Qualitédt des
Tannins. Im Rahmen einer Untersuchung
jiingeren Datums mit 26 Dornfelder-Weinen
wurde die sensorische Qualitit (5-Punkte-
DLG-Schema) mit den Daten der Gehalte an
Tannin und Anthocyanen gekreuzt. Aus Ab-
bildung 3 geht hervor, dass zunehmende Tan-
ningehalte kaum zu einer Verbesserung der
sensorisch wahrgenommenen Qualitit fiih-
ren, wihrend der Gehalt an Anthocyanen und
damit indirekt an Farbe zu 43 % (R? = 0,43) fiir
die Qualitit verantwortlich ist. Offensichtlich
wird die Qualitit des Tannins aus den Trauben

»typischer“ Dornfelder nicht unbedingt posi-
tiv bewertet. Dies pradestiniert die Sorte zur
Erzeugung weicher und farbintensiver Rot-
weine der fruchtigen Art fiir den schnellen
Konsum.

Der Zusatz handelsiiblicher Tannine ist
iiberaus populér. Dabei handelt es sich um
Traubentannine oder traubenfremde Ellag-
tannine. Aus Kostengriinden kommen in der
Praxis meist die billigeren Ellagtannine zum
Einsatz. Es wére nahe liegend, durch einen
solchen Zusatz mangelndes Tannin zu ergéan-
zen. Die Effekte sind jedoch bescheiden. Eine
Uberschlagsrechnung ergibt, dass bei einem
praxisiiblichen Zusatz von 10 g/hl Tannin der
urspriingliche Tanningehalt nur um ungeféhr
10 % erhoht wird. Somit ist ein Zusatz kom-
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Abb. 2: Verlauf der Extraktion von Tannin und Anthocyanen bei der Maischestandzeit von zwei
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merzieller Tannine kein geeignetes Mittel, um
aus einem tanninarmen einen grofien Rot-
wein zu machen. Er ist, entgegen der be-
kannten und tiberaus griffigen Werbung, auch
kein zwingender Bestandteil der Rotweinbe-
reitung. Im Einzelfall sind solche Préparate
jedoch durchaus fiir kleine Korrekturen im
Basissegment geeignet, wobei allein die Sen-
sorik entscheiden sollte. Diinne Weine sind
nichtin der Lage, erh6hte Tanningehalte har-
monisch zu integrieren, ohne einseitig gerbig
zu wirken.

Eine interessantere Alternative bietet die
Konzentration auf dem Weg einer Vorentsaf-
tung der Maische. Ein frither Saftabzug von
20 bis 30 % hat sich bei reifem Lesegut be-
wihrt. Dabei werden Tannine und Anthocy-
ane im gleichen Verhiltnis konzentriert. Die
durch Vorentsaftung gewonnene Teilmenge
wird zur Herstellung von Roséwein verwen-
det.

Reifes und unreifes Tannin

Esliegtim Wesen eines jeglichen Tannins, ein
Gefiihl der Adstringens auf den Schleimhdu-
ten des Mundes hervorzurufen und eine bit-
tere Geschmackskomponente aufzuweisen.
Diese grundlegende Eigenschaft aller Tannine
wird durch zusitzliche Geschmacksnoten
weiter differenziert. Daraus ergeben sich Tan-
nine unterschiedlicher Qualitat. So konnen
Tannine aus sehr reifem Lesegut auch einen
siiflen Beigeschmack tragen, der im Einzelfall
2 bis 3 g/l Zucker vortduschen kann. Umge-
kehrt weisen Tannine aus unreifen Trauben
eine saure Geschmackskomponente auf, wel-
che deutlich mehr Séure vortduscht als der
Wein wirklich hat. Diese Zusammenhinge
sind in Abbildung 4 dargestellt.

Die chemischen Ursachen dieser senso-
rischen Vielféltigkeit sind nur teilweise be-
kannt. Die geschmacklichen Nuancen sind
jedoch einfach nachvollziehbar, wenn manin
Verkostungsserien die Gesamtsdure mittels
Zugabe von KHCO, beziehungsweise Citro-
nensdure variiert und wissrige Losungen von
Sédure als Standards integriert.

Gezieltes Sauremanagement erforderlich
Das Tannin zahlreicher Dornfelder zeigt eine
saure Geschmackskomponente, welche im
Extremfall biszu 1 g/l mehr Sdure vortduschen
kann. Sie erklart teilweise, warum erhoéhte
Tanningehalte durch verldngerte Maische-
standzeiten kaum zu einer besseren Bewer-
tung der Weine fithren (Abb. 3). Die defizitdre
Qualitédt des Tannins ,typischer” Dornfelder
muss bei der Aussteuerung des sauren Ge-
schmacksbildes beriicksichtigt werden.
Esistiiblich, dass Dornfelder nach beende-
tem BSA noch eine Gesamtsdure um 5,5 g/1
aufweisen. In Verbindung mit dem ihnen ei-
genen Tannin schmecken sie saurer, als von
diesem Zahlenwert her zu erwarten ist. Diese



geschmackliche Disharmonie verschwindet
keineswegs wihrend Lagerung und Reifung.
Im Gegenteil tritt die saure Geschmackskom-
ponente unreifer Dornfelder wéahrend der
Alterung zunehmend stédrker in den Vorder-
grund. Ursache ist eine chemische Verdnde-
rung ihres Tannins, deren Natur nicht geklért
ist. Ein solcher Effekt des ,Nachsduerns” ist
auch von anderen Rebsorten und Léndern
bekannt und letztendlich nichts anderes als
die Konsequenz defizitdrer phenolischer Rei-
fe des Leseguts.
Da das saure Geschmacksbild ,typischer”
Dornfelder sowohl durch Saure als auch Tan-
nin gepragt wird, stellt seine Harmonisierung
eine besondere Herausforderung dar. Abbil-
dung 4 skizziert die Wechselwirkungen zwi-
schen den wesentlichen Weininhaltsstoffen
in Hinblick auf die Ausprédgung des sauren
Geschmacks. Nahe liegend ist seine Maskie-
rung durch Zucker. Restsiife in trockenen
Dornfelder-Weinen kann in der Tat dienlich
sein, vermag jedoch das Problem unharmo-
nischer Sdure allein nicht zu l6sen. Analog
wirkt Alkohol, wobei Gehalte von 13 %-vol.
nicht unterschritten werden sollten. In der
Praxis ist bei géngigen Dornfeldern dennoch
eine chemische Entsduerung meist unum-
géanglich, weil allein der BSA zur Sdureharmo-
nisierung nicht geniigt.
Sogenannte Feinentsduerungen werden
iblicherweise mit Kaliumhydrogencarbonat
(KHCO,) durchgefiihrt. Dabei erhofft man
sich eine Ausfillung von Weinsdure als Wein-
stein durch das tiber das KHCO, einbrachte
Kalium. Nur in diesem Fall gilt der bekannte
Entsduerungsfaktor von 0,67. Die Praxis zeigt
jedoch, dass besonders in Rotweinen 0,67 g/1
KHCO, nicht fiir eine Minderung der Séure
um 1 g/1 gentiigt, obwohl durchaus geniigend
Weinsdure vorliegt. Ursache ist der verzoger-
te oder unvollstdndige Ausfall des gebildeten
Weinsteins.
Abbildung 5 zeigt am Beispiel von sieben
feinfiltrierten Dornfelder-Rotweinen, dass es
bei einer Kellertemperatur von 10 °C und trotz
zusétzlicher Anwendung von Kontaktwein-
stein (5 g/1, kontinuierliches Riihren) in kei-
nem der Fille eine wesentliche Ausscheidung
des tiberschiissigen Weinsteins innerhalb der
ersten fiinf Tage eintrat. Im Gegensatz zu
Weiflwein ist die Ausfallung des Weinsteins
im Rotwein deutlich gehemmt durch Tannine
und Anthocyane, die dhnlich wie Metawein-
sdure oder Carboxylmethylcellulose (CMC)
wirken.
Der unvollstdndige Ausfall von Weinstein
nach Entsduerung mit KHCO, hat zwei Folgen:
» Statt 0,67 g/l KHCO, zur Minderung von
1 g/1Séure wird wesentlich mehr benotigt;
der Bedarfndhertsich 1,34 g/ KHCO, pro
1 g/1 Gesamtsaure.

» Es kommt zu einer deutlichen Erhhung
des Kaliumgehaltes im Wein.
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Abb. 4: Beeinflussung
des sauren Ge-
schmacksbildes durch
Inhaltsstoffe von
Rotwein.
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Kalium trégt zur Mundfiille des Weins bei und
wirkt insofern positiv. Liegt es jedoch im Uber-
schuss vor, tritt sein seifig-salziger Eigenge-
schmackin Erscheinung. Ein fester Grenzwert
lasst sich nicht angeben, da die Weinmatrix
die geschmackliche Wahrnehmung von Kali-
um erheblich beeinflusst.

Aufgrund der genannten Zusammenhénge
macht es wenig Sinn, die Feinentsduerung von
Rotwein mittels KHCO, {iber den Zahlenwert
zuberechnen. Vorteilhafter sind Vorversuche
zur geschmacklichen Optimierung mit stei-

genden Mengen von KHCO,. Das so einge-
stellte Geschmacksbild bleibt weit gehend
erhalten, da eine nachtrégliche Sdureminde-
rung durch Ausfall von Weinstein nur in ge-
ringem Ausmaf$ erwartet werden kann.

Das Risiko geschmacklich stérend hoher
Kaliumgehalte legt als Alternative die Anwen-
dung von kohlensaurem Kalk (CaCO,) nahe.
Die hohen pH-Werte der Rotweine fithren zu
einer schnelleren Calciumstabilisierung als
in WeifSweinen. Trotzdem ist es ratsam, Zeit
zu gewinnen und den Kalk méglichst friih, vor

semm==  typischer Weiltwein
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Abb. 5: Kristallisation von Weinstein in sieben filtrierten Rotweinen wahrend des Kontaktverfah-
rens bei 10 °C nach vorgangiger Aufldsung von 1,5 g/l Weinstein.
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oder kurz nach dem BSA, einzusetzen. Da ein
durchschnittlicher Dornfelder nach BSA
kaum unter 5,5 g/1 Sdure aufweist, hat sich
eine Gabe von 0,7 g/1 Kalk in Form der klas-
sischen Normalentsduerung bewéhrt. Abbil-
dung 7 zeigt am Beispiel von 26 Dornfelder-
Weinen, dass die dadurch erreichte Endsdure
von 4,5 g/1fiir Dornfelder keineswegs zu nied-
rig ist. Bei hoheren Gehalten werden die
Weine zunehmend schlechter bewertet, da
auch das Tannin zum sauren Geschmack
beitrdagt. Niedrigere Gehalte konnen im
Einzelfall sinnvoll sein und mittels KHCO,
problemlos eingestellt werden, nachdem
mit Kalk der Grof3teil der stérenden Sdure
entfernt wurde.

In vielen Verkostungen werden Saure und
die Adstringens des Tannins miteinander ver-
wechselt. Daraus resultieren falsche Behand-
lungsmafinahmen, weil Sdure nur durch Ent-
sduerung und iibermifSiges Tannin nur durch
Schonung reduziert werden kann. In der Tat
gibt es zwischen Sdure und Tannin eine ge-
schmackliche Wechselwirkung. Daher kon-
nen die Intensitit der Adstringens und die
Qualitdt des Tannins erst definitiv beurteilt
werden, wenn das Sdureproblem gelost ist.
Dazu sind Vorversuche mit steigenden Men-
gen von KHCO, sinnvoll. Sie helfen, sinnlose
oder gar kontraproduktive Schonungsmaf3-
nahmen zu vermeiden.

Eichenholzchips gegen griine Aromanoten

Wenn nicht gerade ein aufiergew6hnlich guter
Rotwein-Jahrgang vorliegt, zeichnen sich
zahlreiche Dornfelder durch eine griin-vege-
tative Aromanote aus. Diese wird oft mit dem
Attribut , griiner Paprika“ umschrieben und

Abb. 6: Holzchips sind
im Handel in
verbliiffend unter-
schiedlichen
Qualitaten zu finden.

ist bis zu einem gewissen Ausmafs in einigen
Rebsorten gesucht oder akzeptiert. Im Ex-
tremfall kann sie jedoch eine intensive Aus-
pragung nach griinem Gras erreichen. Dann
istsie das Kennzeichen aller unreifen Trauben
schlechthin. Sie {iberlagert und maskiert das
gesuchte Fruchtaroma, bei dem im reifen
Dornfelder Noten nach Sauerkirschen im Vor-
dergrund stehen und gesucht werden.

Verantwortlich fiir griin-vegetative Aromen
istdie Stoffgruppe der Methoxypyrazine. Die-
se Molekiile sind teilweise an Trubpartikel
gebunden. Somit kann ihr Gehaltim Rahmen
einer Maischeerhitzung mittels Mostvorkla-
rung gemindert werden. Umgekehrt steigt ihr
Gehalt durch Maischegérung. Dieses Verhal-
ten verschafft der Maischeerhitzung einige
Vorteile bei unreifem Lesegut. Vereinzelt wird
von einer Minderung der griinen Aromatik
durch Micro-Oxygenierung im sehr jungen
Weinstadium berichtet.

Grundsitzlich sind Methoxypyrazine che-
misch inertund gehen keine der in der Oeno-
logie bekannten Reaktionen von Oxidation,
Reduktion, Hydrolyse, Adsorption oder Ver-
dunstung ein. Somit kénnen sie kellertech-
nisch nicht gezielt entfernt werden. Eine sinn-
volle Méglichkeit zur Verbesserung der aro-
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Abb. 7: Abhangigkeit der geschmacklichen Bewertung (DLG, 0-5) von der Gesamtsaure bei

Dornfelder
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matischen Qualitdt besteht jedoch in der
Maskierung ihres griin-vegetativen Geruchs
mittels Eichenholzchips.

Holzchips sind im Handel in verbliiffend
unterschiedlichen Qualitidten zu finden. Bei
ihrer gezielten Anwendung zur Maskierung
von Unreife steht zweifellos die Intensitdt und
Qualitdt des Eichenaromas im Vordergrund.
Ungetoastete, griine Eiche ist vollig ungeeig-
net, da sie eine griine Aromatik noch verstar-
kt. Gesucht sind Eichen mit starker Auspré-
gung der Aromamerkmale nach Gewiirznel-
ken, Vanille, Zimt, Mokka usw., wie sie am
ehesten durch ein mittleres bis starkes Toa-
sting erreicht werden. Mit einiger Erfahrung
gelingt eine Optimierung der Aufwandmenge
dahingehend, dass die griine Aromakompo-
nente der Unreife vollstdndig verdeckt wird,
ohne dass der Verbraucher die Anwesenheit
von Holz wahrnimmt.

Vor dem genannten Hintergrund hat sich
fiir Dornfelder eine Dosage in der Gréf3enord-
nungvon 1 g/l bei einer Kontaktzeit von einem
Monat bew#hrt. Hohere Dosagen bei kiirzerer
Kontaktzeit gehen zu Lasten von sensorischer
Integration und Harmonie. Ein beliiftendes
Umpumpen nach Ablauf der Kontaktzeit tragt
zur vollen Erschlieffung des aromatischen
Potenzials bei.

Ein unvermeidbarer Nebeneffekt der An-
wendung von Eichenholzchips ist ihre Abga-
be von holzbiirtigem Ellagtannin. Die damit
einhergehende Erh6hung der Adstringens
kann in starken Rotweinen harmonisch inte-
griertwerden, wihrend sie in schwachen Rot-
weinen eher geschmacklich stérend hervor-
tritt. Im letzteren Fall hat sich eine Schénung
mit einfacher Gelatine bewédhrt. Eine gidngige
Dosage ist 20 g/hl, ein Vorversuch ist jedoch
unbedingt empfehlenswert.

Zusammenfassung

Junge Dornfelder-Rotweine weisen oft Quali-
tatsdefizite weinbaulicher Ursache auf, die
sich sensorisch in Form ungeniigender aro-
matischer Reife, geringem Tannin schlechter
Qualitdtund einer betont sauren Geschmacks-
komponente dufiern. Kellertechnische Mog-
lichkeiten der Verbesserung solcher Weine
bestehen im Wesentlichen in einem sehr sorg-
faltigen Sduremanagement und dem Einsatz
geeigneter Eichenholzchips zu Tankweinen,
wihrend ein Ausbau in Holz bestehende Qua-
lititsméngel noch verstérken kann. |



