Der Ausbau fruchtiger Rotweine

GroRe Rotweine, meist im Barrique ausgebaut, sind meinungsbildend. Die einfacheren Rotweine wer-
den dabei oft vernachl&ssigt. Dennoch kommt dieser Weintyp einer breiten Nachfrage nach fruchtigen,
einfach zu verstehenden und leicht zu konsumierenden Weinen entgegen, die friih vermarktet werden
kénnen.

Fruchtige Rotweine werden meist in Tanks oder grof’en Holzféssern ausgebaut und innerhalb weniger
Monate auf die Abfillung vorbereitet. In diesem Zeitrahmen gilt es, die geschmackliche Harmonie
herzustellen. Die Abstimmung sensorischer Parameter wie Adstringens, Mundfille, saurer Geschmack
und Fruchtaromatik steht dabei im VVordergrund. Die dazu nétigen kellertechnischen Instrumentarien
erfordern eine Berlicksichtigung des jeweils vorliegenden Weins unter Verzicht auf allgemein gultige
Rezepturen, denn selbst Rotweine der als fruchtig definierten Art weisen ein ungemein breites Spekt-
rum auf.

Austreiben stérender Kohlensaure

Die im Jungwein vorliegende Kohlenséure ist im fertigen Rotwein auferst stérend. Mit einer gewissen
Abhangigkeit von der Weinmatrix werden Gehalte ab ca. 0,4 g/l als negativ bewertet. Sie machen den
Wein schlank und nervos, mindern die gesuchten Sinneseindriicke von Mundfille und Warme und
verstarken die Adstringens des Tannins. Dabei wird die Kohlensdure meist nicht als direkte Ursache
der geschmacklichen Disharmonie erkannt, weil ein direkter Vergleich fehlt.

Die Bestimmung des Gehalts an Kohlensaure ist durch Anwendung des bekannten Verfahrens mit
Schittelzylinder mit hinreichender Genauigkeit mdglich. Ein einpréagsames Bild tber den geschmack-
lichen Einfluss der Kohlensdure ergibt sich jedoch erst, wenn man eine kleine Probe des Weins von ca.
100 ml in einer Flasche ausschdittelt. Dabei wird die Flasche beim Schiitteln mit dem Daumen ver-
schlossen und das Schiitteln so lange fortgesetzt, bis beim Offnen keine Druckentspannung mehr fest-
stellbar ist. Der direkte Vergleich der entgasten mit der unbehandelten Probe gibt Aufschluss dariber,
ob zusétzliche MaBRnahmen zum Austreiben stérender Kohlenséure erforderlich sind. Diese Vorbe-
handlung kann besonders im Rahmen der Beurteilung von Jungweinen empfehlenswert sein, wenn das
endgultige Mundgefiihl beurteilt werden soll.

Wahrend sich die Kohlensdure im Verlauf einer langeren Lagerung in Holz von selbst abreichert, muss
sie bei der Mehrheit der im Tank ausgebauten Rotweine fruchtiger Art gezielt ausgetrieben werden.
Dazu stehen Techniken wie das Auswaschen mit Stickstoff, tiber eine Fritte oder kontinuierlich mittels
Begasungseinrichtungen im Durchfluss eingebracht, oder modernere Verfahren der Membrantechno-
logie zur Verfligung. Diese Techniken sind sicher fur grofe Weinvolumen von Interesse, werden im
Klein- und Mittelbetrieb jedoch meist durch das Befillen der Gebinde von oben ersetzt, wenn ein Ab-
zug oder eine Filtration ansteht.

Ein- oder mehrmaliges beliftendes Umpumpen ist trotz seiner Einfachheit ein weltweit etabliertes
Vorgehen. Es entfernt nicht nur stérende Kohlenséure, sondern fuhrt dem Rotwein auch Sauerstoff zu,
auf den er bis zu einem gewissen Ausmaf positiv reagiert. Die leicht fliichtigen Géraromen, die bei
diesem Vorgehen ebenfalls abgereichert werden und ein Qualitdtsmerkmal in WeilRwein darstellen,
sind in Rotweinen wenig relevant und nicht gesucht. Die fur Weilwein geltenden Kriterien schonen-
der Weinbehandlung treffen auf Rotwein nicht zu. Rotweine sind robuster.

Sauerstoffbedarf vom Tannin abhangig

Sauerstoff ist ein wichtiges Stilmittel beim Ausbau der Rotweine und steht in enger Wechselwirkung
mit dem Einsatz der schwefligen Séure. Es ist allgemein bekannt, dass sich die Farbe umso mehr ge-
genuber dem ausbleichenden Effekt der SO, stabilisiert, je langer der Zeitpunkt des Aufschwefelns der
Jungweine hinausgezdgert wird. Ursache ist die Polymerisation der monomeren Anthocyane mit dem
Tannin zu stabilen Farbpigmenten. Unter diesen Bedingungen tritt oft, aber nicht immer, eine ge-
schmackliche Reifung ein, welche sich in einer Minderung der harten Adstringens des Jungweins hin
zu mehr Mundfulle duRRert. Unter semi-oxidativen Bedingungen, wie sie sich durch Zutritt von Sauer-
stoff im Rahmen von Behandlungsmalinahmen oder l&ngerer Lagerung in Holz einstellen, kann ein zu
langes Hinauszdgern des ersten Aufschwefelns auch zu sensorisch negativen Effekten fuhren. Es ist
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erheblich vom einzelnen Wein und seinem momentanen Zustand abhé&ngig, wie lange eine Lagerung
ohne freie SO, erfolgen kann.

In Rotweinen ist die schweflige Saure nicht das einzige Reduktionsmittel, sondern auch Tannin und
Anthocyane sowie die im unfiltrierten Jungwein verbliebene Resthefe tiben eine reduzierende Wir-
kung aus. Daraus ergibt sich eine hdchst unterschiedliche Stabilitat ungeschwefelter Rotweine gegen-
uber der Sauerstoffaufnahme. Farb- und tanninreiche Rotweine der Cabernet- oder Zweigelt-Art sind
ungleich bestandiger gegeniiber oxidativen Einflissen als filigrane Blaue Burgunder, triibe Jungweine
mehr als geklarte oder gar filtrierte Weine.

Abbildung 1 zeigt den Einfluss der schwefligen Séure auf die sensorischen Folgen der Sauerstoffauf-
nahme eines Blauen Burgunders als Vertreter oxidationsempfindlicher Rotweine. Er wurde nach der
Filtration zu unterschiedlichen Zeitpunkten aufgeschwefelt (60 mg/l SO2) und unter experimentellen
Bedingungen ohne bzw. mit 8 mg/l Sauerstoff ausgebaut. Diese Sauerstoffmenge entspricht der Gro-
Renordnung, welche im Rahmen von zwei Abziigen uber Luft und einer Filtration aufgenommen wird.
Die sensorische Auswertung erfolgte nach Einstellung von einheitlich 40 mg/I freier SO..

Abb. 1: Einfluss von Schwefelungszeitpunkt und Beliiftung auf Blauen Burgunder.
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Die spate Schwefelung nach vorgehender Sauerstoffaufnahme intensivierte zwar die Farbe, fiihrte aber
zu starken Aromaschiden. Die sortentypische Aromanote "Buntfriichte® wurde weitgehend abgebaut
zu Gunsten einer oxidativen Aromanote, die als "trockene Krauter* beschrieben wurde. Die friihe
Schwefelung mit Ausbau unter vollig inerten Bedingungen ohne Sauerstoff fiihrte zu dem aromatisch
verschlossensten Wein. Frithe Schwefelung in Verbindung mit einem nachfolgenden Sauerstoffeintrag
gangiger Grofienordnung ergab die hochste Intensitat fir Buntfriichte bei geringsten Werten fur Ad-
stringens und Farbe. Sie entspricht traditioneller handwerklicher VVorgehensweise und lehnt sich an
das Prinzip des oxidativen Ausbaus im reduktiven Milieu an. Darunter versteht man eine moderate
Sauerstoffaufnahme nach vorgehender SO,-Gabe.

Erhaltung des Fruchtaromas und Stabilisierung der Farbe fuhren zu einem Interessenskonflikt, den es
abzuwaégen gilt. Zu friihe Schwefelung ergibt einen bleibenden Farbverlust, weil die Bildung farbin-
tensiver Pigmente gehemmt wird. Andererseits ist die Grenze des oxidativen Ausbaus dann erreicht,
wenn die Aromatik deutliche Noten nach trockenen Kréutern aufweist. Sie sind der Hinweis auf den
Beginn irreversibler Aromaschéden.

In der Mehrzahl der als fruchtig konzipierten Rotweine der mitteleuropéischen Anbaugebiete begrenzt
der beschrankte Tanningehalt die Mdglichkeiten eines oxidativen Ausbaus. Fruchtige Rotweine sollten



durch SO; vor den Folgen einer zu weit gehenden Oxidation geschitzt sein, wenn sie eine Sauerstoff-
aufnahme durch beliftendes Umpumpen oder Lagerung in Holz erfahren.

Minderung von Adstringens durch Schénung

Das Tannin ist verantwortlich fur die typische Adstringens der Rotweine und fur den Rotweincharak-
ter schlechthin. Im Rahmen einer Maischestandzeit von 10 Tagen werden ungefahr 85 % des in den
Trauben verfligbaren Tannins extrahiert. Die dabei erzielte absolute Konzentration an Tannin ist stark
von der Qualitét des Leseguts abhé&ngig, hochst variabel und schwerlich kalkulierbar. In der Folge
treten immer wieder Rotweine auf, deren Adstringens als zu hoch oder zu niedrig fiir das anvisierte
Marktsegment empfunden wird. Daher haben die meisten kellertechnischen Eingriffe bei fruchtigen
Rotweinen eine Korrektur von Tannin bzw. Adstringens zum Ziel.

Zur Minderung und geschmacklichen Abrundung erh6hter Tanningehalte bietet der Handel ein breites
Spektrum mehr oder weniger wirksamer Schonungsmittel auf EiweiRbasis an. Zahlreiche von ihnen
enthalten Bestandteile aus Milch (Casein) oder Eiern (Albumin), welche inzwischen bei Rickstdnden
von mehr als 0,25 mg/l unter die Deklarationspflicht fallen. In der Folge wurden alternative Praparate
auf pflanzlicher Basis entwickelt. Die hervorragende Wirkung der klassischen Gelatine, die keiner
Deklarationspflicht unterliegt, ist dabei vollig in Vergessenheit geraten.

Abbildung 2 zeigt den Effekt steigender Mengen zweier Gelatinen zu einem Blauen Burgunder, der
auf Grund seines zu hohen Tanningehalts als zu adstringierend flr einen als fruchtig und friih zu ver-
marktenden Rotwein empfunden wurde. Der Tanningehalt wurde hierbei als Gesamtphenol gemessen.
Er korrelierte eng (r = 0,68) mit der sensorisch bemessenen Adstringens und ist in der Lage, die Sen-
sorik abzusichern.

Abb. 2: Wirkung von zwei Gelatinen auf Adstringens und Gesamtphenolgehalt bei einem
Blauen Burgunder.
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Naturgemal treten Unterschiede zwischen den Gelatinen auf. In Hinblick auf die sensorisch wahrge-
nommene Minderung der Adstringens sind diese jedoch weniger relevant als die Aufwandmenge. Be-
reits eine Dosage von nur 10 g/hl Gelatine kann im Einzelfall zu einer signifikanten Minderung der
Adstringens und des Tanningehalts fiihren, wéahrend eine solche von 20 g/hl in der Mehrzahl der Félle
ein geschmacklich befriedigendes Ergebnis ergibt. Gelatine ist somit ein duerst effizientes Scho-
nungsmittel, um zu harte Rotweine weicher zu gestalten. Pulverisierte Gelatine kann durch die finffa-
che Menge flissiger Gelatine (20 %) ersetzt werden.

Die aufgeldste Gelatine wird bei laufendem Ruhrwerk langsam dem Wein zugegeben. Die Reaktion
durch Ausflockung von Tannin ist anndhernd spontan, wéhrend die Sedimentation des entstandenen
Schdnungstrubes ein bis zwei Tage in Anspruch nimmt. Eine langere Wartezeit vor der Filtration fuhrt
zu einer deutlichen Kompaktierung des Trubdepots. Der sensorische Effekt ist erst erkennbar, nach-
dem sich die Schénung abgesetzt hat.



Verstarkung der Adstringens durch énologische Tannine

Kommerzielle Tannine haben einen beispiellosen Aufstieg zu einem der meist gehandelten Zusatzstof-
fe hinter sich. Dabei wird gern Ubersehen, dass es sich bei den Tanninen um nichts anderes als vulgére
Gerbstoffe handelt. Ihr verbreiteter Einsatz steht im diametralen Widerspruch zu Malinahmen wie
sanfte Maischeférderung durch Falldruck, schonende Pressung oder dem Einsatz von den Geschmack
glattenden Schonungsmitteln, welche alle auf eine Minderung des Tanningehaltes abzielen.

Man unterscheidet zwischen Ellagtanninen, die aus diversen Friichten und Holzern gewonnen werden,
und den Traubentanninen, welche aus Rulckstanden der Traubenverarbeitung extrahiert werden. Unab-
héngig von ihrer Herkunft und chemischen Natur ist allen Tanninen gemeinsam, dass sie ein Gefuhl
der Adstringens und eine leichte Intensivierung der Rotweinfarbe hervorrufen. Geruchlich sind sie
neutral.

Abb. 3 zeigt, dass bei Zusatz von 10 g/hl Tannin zum Wein die sensorisch wahrgenommene Adstrin-
gens um 25-77 % ansteigen kann. Diese Unterschiede zwischen den Praparaten sind erheblich. Da sich
Tannine vor allem durch ihre Adstringens auszeichnen, veréndert sich dieser Parameter naturgemaf
am starksten, oft weit Uber das als angenehm empfundene Mal? hinaus. Diese relativ eindimensionale
Veranderung am Gaumen wird in der Werbung als Beitrag zur Komplexierung, Harmonisierung,
Struktur oder Farbstabilisierung umschrieben. Die gegenwartige Entwicklung geht hin zu Tanninen
geringerer Adstringens, um die geschmacklichen Schaden im Rahmen zu halten, ohne dass die Winzer
auf den beliebten Zusatz verzichten mussen.

Abb. 3: Prozentuale Zunahme der Adstringens durch Zusatz 28 dnologischer Tannine
(10 g/hl).
Mittelwerte aus drei Weinen, Standard = 100 %, Auswertung einen Monat nach Zugabe.
100

90

a0 -

70 A

60 -

50 1

40 H

Zunahme der Adstringens, %

30 1

20

10

12 3 4 5 6 7 8 9 10 111213 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28

Tannin

Eine einfache Uberschlagsrechnung ergibt, dass bei einem praxistiblichen Zusatz von 5 g/hl Tannin
der urspriingliche Tanningehalt nur um ca. 5 % erhoht wird. Somit ist ein Zusatz kommerzieller Tan-
nine kein geeignetes Mittel, um aus einem tanninarmen Rotwein einen grofRen Rotwein zu machen. Er
ist, entgegen der bekannten und tiberaus griffigen Werbung, auch kein zwingender Bestandteil der
Rotweinbereitung. Im Einzelfall sind solche Praparate jedoch durchaus fir kleine Korrekturen im Ba-
sissegment geeignet. Aber: Diinne Weine mit wenig Farbe sind oft nicht in der Lage, zugesetztes Tan-
nin harmonisch zu integrieren, ohne einseitig gerbig zu wirken. Wertige Rotweine zeichnen sich kei-
neswegs durch eine einseitige Adstringens aus.

Eine grundlegende Frage ist, ob mit den Zusétzen von Tannin nicht eher eine Verstarkung der Mund-
fllle als eine Erhdéhung der Adstringens gesucht wird. Aus Abbildung 4 geht hervor, dass die gleichen
Tannine nur eine bescheidene Intensivierung um durchschnittlich 13 % der Sinneswahrnehmung von
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Mundflle hervorrufen, wie sie in der sensorischen Schulung durch Zusatz von Glycerin (15 g/l) mo-
delliert werden kann.

Abb. 4: Prozentuale Zunahme der Mundfiille durch Zugabe 28 dnologischer Tannine
(10 g/hl).
Mittelwerte aus 3 Weinen, Standard = 100 %, sensorische Auswertung einen Monat nach Zugabe.
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Einsatz von Eichenholzchips

Wahrend Tannine nur Adstringens in den Wein einbringen, ist das Wirkungsspektrum von Chips un-
gleich breiter. Uber holzbirtiges Tannin hinaus vermitteln sie dem Wein auch Aromastoffe aus der
Eiche. Damit kann eine wesentliche Bereicherung oder gar Veranderung des Aromaprofils herbeige-
flihrt werden, wie es durch den Zusatz von Tannin nicht mdéglich ist. Ihr Einsatz muss nicht zwangs-
laufig zu einer billigen Imitation von Barrique-Weinen fuhren, sondern ist mit dem Konzept fruchtiger
Rotweine durchaus vereinbar. Der Schlissel zum Erfolg liegt in der Menge.

Dosagen von nur 0,5-1,0 g/l gestalten die Aromatik komplexer, ohne dass die Eiche unbedingt als
solche erkannt wird. Besonders griin-vegetative Aromen aus weniger reifem Lesegut konnen vorteil-
haft maskiert werden. Die Verweildauer im Wein betragt ungeféahr einen Monat. Danach sind die
Chips ausgelaugt, so dass eine langere Kontaktzeit keine wesentliche Veranderung mehr hervorruft.
Staves verhalten sich ahnlich wie Chips, erfordern jedoch auf Grund ihrer Materialdicke eine langere
Extraktionsdauer.

Chips und Staves sind in allen Formen und GréBen erhaltlich; wichtiger als ihre GréRe und Geometrie
ist jedoch die Qualitat des Holzes. Diese kann selbst bei renommierten Herstellern extrem differieren.
Deshalb empfiehlt sich vor dem Einsatz eine einfache Qualitatskontrolle. Dazu werden 4 Gramm
Chips wahrend einem Monat in einem Liter eines Standard-Weins extrahiert. Anschlief3end erfolgt
eine sensorische Bewertung, bevorzugt von mehreren Chips-Mustern im direkten Vergleich. In Abbil-
dung 5 sind derartig erhaltene Ergebnisse von 10 verschiedenen Chips dargestellt. Die systematische
Anwendung dieses Verfahrens fiihrt zu der erschreckenden Erkenntnis, dass zahlreiche der gehandel-
ten Praparate unbrauchbar sind. Die geruchliche Beurteilung des trockenen Holzes ist leider zu wenig
aufschlussreich.

Schlechtes Holz gibt sich im Wein durch Aromanoten nach S&gemehl, Bleistiftspitzer und griinen
Nussen zu erkennen, oft verbunden mit einer anhaltend aggressiven Adstringens. Dazu z&hlen auch
Chips aus ungetoastetem Holz, deren Wirkung sinngemaf der Lagerung in einem Holzfass entspricht,



das weder weingriin gemacht (altes Holzfass) noch getoastet (Barrique) wurde. Einseitig dominierende

Abb. 5: Sensorische Charakterisierung mittels Profilanalyse (Intensitat 0-5) von zehn verschiedenen Eichenholzchips (4 g/l, 40 Tage) in Spatburgunder.
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Aromanoten nach Rauch und Kaffee deuten auf ein starkes Toasting hin und werden sehr subjektiv
gewertet. Die hedonischen Préferenzen gehen in Richtung solcher Chips, bei denen Attribute wie tro-
ckene Gewirznelken, Zimt, Mokka und Vanille im VVordergrund stehen bei gleichzeitig moderater
Adstringens und leicht slilichem Tannin. Dieses Profil entspricht einem mittleren Toasting.

Besonders in einfachen Weinen kann nach einer Behandlung mit Chips eine GbermaRige Adstringens
zuriickbleiben. Sie l&sst sich durch Riickverschnitt oder Schénung mit Gelatine in einer GrolRenord-
nung von 20 g/hl korrigieren.

Reifes und unreifes Tannin

Der Qualitat des aus den Trauben extrahierten Tannins kommt eine entscheidende Bedeutung zu. Es
liegt im Wesen eines jeglichen Tannins, ein Gefiihl der Adstringens auf den Schleimhduten des Mun-
des hervorzurufen und eine bittere Geschmackskomponente aufzuweisen. Diese grundlegende Eigen-
schaft aller Tannine wird durch zusatzliche Geschmacksnoten weiter differenziert. Daraus ergeben
sich traubenbdirtige Tannine unterschiedlicher Qualitit. So kdnnen Tannine aus sehr reifem Lesegut
auch einen stiBen Beigeschmack tragen, der im Einzelfall 2 bis 3 g/l Zucker vortauschen kann. Umge-
kehrt weisen Tannine aus unreifen Trauben eine saure Geschmackskomponente auf, welche deutlich
mehr Sdure vortauscht als der Wein wirklich hat. Alkohol kann sauren Geschmack teilweise maskie-
ren, wobei Alkoholgehalte von wesentlich liber 13 %-vol. den Trinkfluss fruchtiger Rotweine in Frage
stellen. Diese Zusammenhénge sind in Abbildung 6 dargestellt.

Optimierung des sauren Geschmacks

Nicht immer gen(gt der in Rotweinen obligatorische BSA zur Einstellung eines optimalen Saurebil-
des. Dies gilt besonders dann, wenn auf Grund eines vermeintlich oder tatséchlich zu hohen pH-
Wertes voreilig gesduert wurde. In Abhdngigkeit von der Menge und Qualitat des Tannins sowie dem
Alkoholgehalt wird in gdngigen Rotweinen fruchtiger Art eine Endséure von 4,5-5,5 g/l angestrebt.

In vielen Verkostungen werden Sdure und die Adstringens miteinander verwechselt. Daraus resultie-
ren falsche Behandlungsmalinahmen, weil Sdure nur durch Entsduerung und tbermaRiges Tannin nur
durch Schoénung reduziert werden kann. In der Tat gibt es zwischen Saure und Tannin eine ge-
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schmackliche Wechselwirkung, denn Saure verstarkt die Adstringens. Daher kénnen die Intensitét der
Adstringens und die Qualitat des Tannins erst definitiv beurteilt werden, wenn ein eventuelles Saure-

problem gel6st ist. In letzter Konsequenz ist ein grof3er Teil des Tanninmanagements auch eine Frage
des Sduremanagements.

Leider sagen die Zahlenwerte von Gesamtsaure und pH-Wert nur wenig tber die geschmackliche
Harmonie aus. Oft wird eine stérende S&ure erst dann bemerkt, wenn Vorversuche mit steigenden
Mengen Kaliumbicarbonats (0,0; 0,3; 0,6....g/1 KHCOs) zur Feinentsduerung angesetzt werden. Sol-
che Vorversuche werden durch eine Lésung von 100 g KHCO;3; zu einem Liter Wasser vereinfacht. Ein
ml dieser Lésung zu 100 ml Wein entspricht 1 g/l KHCOs. Beim Vermischen sollte die entstehende
Kohlensdure ausgeschttelt werden. In umgekehrter Richtung, wenngleich mit geringerer Haufigkeit,
kann sich auch ein Mangel an Saure ergeben, wenn entsprechende Versuche mit steigenden Mengen
von Wein- oder Citronensaure durchgefuhrt werden.

Solche einfachen Versuche sind bei jedem Rotwein zu empfehlen unabhéngig von der aktuell vorlie-
genden Saure. Sie scharfen das Bewusstsein fir die sensorischen Feinheiten und die Mdglichkeiten der
geschmacklichen Optimierung, die eine Feinjustierung des sauren Geschmacksbildes in Rotwein bie-
tet. Ein grofer Teil der in der Praxis tblichen "glattenden* Schonungen kann durch eine Feinentséue-
rung vorteilhaft ersetzt werden. Selbst minimale Korrekturen an der S&ure kdnnen zu verbliffenden
geschmacklichen Effekten fuhren.

Im Rahmen einer eventuellen Feinentsduerung erwartet man eine Ausféallung von Weinséure als Wein-
stein durch das tber das KHCO3; eingebrachte Kalium. Nur in diesem Fall gilt der bekannte Entséue-
rungsfaktor von 0,67. Die Praxis zeigt jedoch, dass besonders in Rotweinen 0,67 g/l KHCO3 die Séure
um weniger als 1 g/l mindert, obwohl durchaus gentigend Weinséaure vorliegt. Ursache ist, dass das
Tannin die Ausfallung des gebildeten Weinsteins stark hemmt. Fallt von dem als KHCOs3 eingebrach-
ten Kalium Gberhaupt nichts als Weinstein aus, entfernen 0,67 g/l KHCOj3 sogar nur 0,5 g/l Gesamt-
saure.

Aus den genannten Griinden orientiert man sich besser an der sensorisch optimierten Menge KHCO;
als an der theoretisch berechneten Endséure. Auf jeden Fall kénnen die Versuchsansétze sofort ge-
schmacklich ausgewertet werden, weil eine nachtragliche Kristallausscheidung, sofern sie (iberhaupt
eintritt, nicht mehr viel an dem erreichten Geschmacksbild dndert.

Kristallstabilisierung

Die Kristallstabilisierung erfolgt bei fruchtigen Rotweinen schnellen Umschlags weiterhin am sinn-
vollsten mittels Metaweinséure, die ungefahr ein Jahr lang wirkt. Fir ein langeres Flaschenlager vor-
gesehene Weine erfordern eine Kéltestabilisierung von mindestens einer Woche. Zusétzlicher Einsatz
von Kontaktweinstein ist in Rotwein weit weniger wirkungsvoll als in WeilRwein. Carboxylmethylcel-
lulose (CMC) ist aufgrund der damit verbundenen Tribungsgefahr in Rotweinen grundsatzlich unge-
eignet.

Zusammenfassung

Die Beseitigung storender Kohlensdure fruchtig ausgebauter Rotweine fiihrt zu einer Sauerstoffauf-
nahme. Rotwein vertragt und bendtigt Sauerstoff, aber seine Menge muss auf den Zeitpunkt des Auf-
schwefelns und den Gehalt des jeweiligen Weins an Tannin und Resthefe abgestimmt sein. Eichen-
holzchips bieten mehr énologische Mdglichkeiten als kommerzielle Tannine. Eine Feinjustierung der
Sdure ist wichtiger als "glattende Schonungen.






