Ausbau von Weinen aus

ronfaulem

Leseqgut

Das pragende Charakteristikum des gegenwartigen Jahrgangs

ist die weit verbreitete Rohfaule des Leseguts. Daraus resultie-

rende Probleme wie sensorische Fehltone, beschrankte Halt-

barkeit, Gar- und Filtrationsschwierigkeiten erfordern hohen

Sachverstand zu ihrer Losung. Volker Schneider, Bingen, geht

auf Einzelheiten ein.

eine aus rohfaulem Lesegut werden in

manchen Jahrgidngen zu einer unan-
genehmen Realitdt, wenn nicht alle faulen
Trauben auf den Boden geschnitten und ver-
worfen werden konnen. Der addquate Einsatz
von Aktivkohle zum Most und ihre Abtren-
nung vor der Gérung sind ein erster und wich-
tiger Schritt zur Erzeugung sauberer, wenn-
gleich nicht grofSer Weine. Bis zu deren Abfiil-
lung und Konsum ist es aber noch ein weiter
Weg, auf dem der Erzeuger mit einigen keller-
technischen Besonderheiten konfrontiert
wird. Fiir Manchen ist es dies die grof3e Stun-
de bangen Wartens und Hoffens, mit dem
einen oder anderen Behandlungs- oder Zu-
satzstoff vielleicht doch noch unreife in reife
Aromen umwandeln und gute Weine aus
schlechten Trauben herstellen zu kénnen.
Doch die Moglichkeiten der kurativen Oeno-
logie sind umso begrenzter, je fauler das Le-
segut war. Die Schadensbegrenzung steht im
Vordergrund, wahrend Konzepte zur Mini-

malbehandlung, als solche grundsitzlich be-
griiflenswert, hier ihre Grenzen erfahren. Im
Extremfall wird man sich der schmerzhaften
Einsicht fiigen miissen, dass einige Spitzen-
weine weniger spitze und nicht alle Trauben
zur Weinbereitung geeignet sind.

Pilzbefall verandert Weinzusammensetzung

Der im Weinbau wichtigste Schimmelpilz ist
Botrytis cinerea. Er erscheint meist als Primar-
infektion und wird in Anlehnung an seine
Farbe auch Grauschimmel genannt. Wegen
seiner iiberragenden Bedeutung ist sein Stoff-
wechsel am weitesten erforscht. In der Folge
kann es zu Sekundérinfektionen der verletz-
ten Trauben durch weitere Schimmelpilze der
Gattungen Aspergillus (Griinschimmel), Pe-
nicillium (Weilschimmel) und Trichotheci-
um (Rotschimmel) kommen. Die Stoffwech-
selprodukte der Vielfalt solcher Pilze pragen
zahlreiche Weine. Im Saft der weitgehend am
Stock zerstorten Beeren siedeln sich schlief3-

lich Essigbakterien und wilde Hefen in hoher

Keimzahl an.

Botrytis findet im Beerensaft der infizierten
Trauben die fiir ihn wichtigen Stoffe, die er
zum Aufbau seiner Zellmasse benotigt.
Gleichzeitig hinterldsst er im Saft seine eige-
nen Stoffwechselprodukte. Wahrend der Most
fauler Trauben um die Stoffe verarmt ist, die
der Pilz aufgenommen hat, ist er zusétzlich
mit anderen Komponenten angereichert.
Weine aus faulem Lesegut weichen daher in
ihrer Zusammensetzung erheblich von sol-
chen aus gesunden Trauben ab.

Zu den durch Botrytis gebildeten Stoffen
zdhlen:

m $-Glucan, ein Schleimstoff, der fiir Kla-
rungs- und Filtrationsschwierigkeiten be-
kannt ist.

m Glycerin. Wahrend gesunde Moste weniger
als 1 g/1davon enthalten, kdnnen solche aus
stark fauligen Mosten im Extremfall {iber
30 g/1 davon aufweisen. Zu dieser Menge
addiert sich das bei der Garung durch Hefe
gebildete Glycerin, in der Regel 7 bis 8 %
des gebildeten Alkohols.

® Andere hohere Alkohole wie Sorbit, Mannit,
Arabit, Inosit usw. bis in den Grammbereich
hinein.

® Galacturonsdure in Mengen von bis zu
mehreren g/1.

® Gluconsdure mit ihrem bitteren Beige-
schmack ebenfalls bis zu mehreren g/1.

m Citronensdure bis zu 1 g/1

B Schleimsdure (Galactarsdure), deren Calci-
umsalz zu kristallinen Eintriibungen fiihrt,
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Abb. 1: Eine schnelle Abtrennung der Kohle durch Flotation ist
erforderlich.

die oft mit Weinstein verwechselt werden,
in Mengen bis zu 2 g/1.

B Brenztraubensdure und Ketoglutarsiure,
deren SO,-Bindungsvermdégen die SO,-
Bilanz zusitzlich belasten.

m Laccase, eine Oxidase, die in gesunden
Trauben vollig fehlt.

Zu den durch Botrytis abgebauten Substanzen

zdhlen:

® Aminosduren und EiweifSe, woraus eine
Verarmung des hefeverwertbaren Stick-
stoffs resultiert mit der Folge moglicher
Gaérstorungen.

® Thiamin als eines der essentiellen Vitamine
fiir den Hefestoffwechsel verschwindet fast
vollstidndig.

m Anthocyane in roten Trauben mit der Folge
starker Farbverluste

® Aromastoffe mit einem Verlust von Sorten-
bukett als Konsequenz.

m Apfel- und Weinsiure, wobei dieser Séure-
verlust durch Verdunstung von Wasser
kompensiert werden kann.

Mit dem Einwachsen von Botrytis in die Bee-

ren wird anderen Mikroorganismen eine

Néhrstoffquelle erschlossen. Der Saft der ver-

letzten Beeren bietet weiteren Schimmelpil-

zen, wilden Hefen, Essig- und Milchsédurebak-
terien die Moglichkeit der Vermehrung. Die

Folgen dieser Sekundérinfektionen richten oft

grofieren Schaden als Botrytis selbst an.
Schimmelpilze von Penicillium wirken &hn-

lich wie Botrytis, bilden aber zusétzlich ein
breites Spektrum von an Champignons, Erde
und Kartoffeln erinnernden Geruchsstoffen

im Nanogrammbereich (3 bis 200 ng/1) wie

Geosmin, Octenon, Octenol, 1-Nonen-3-on,

2-isopropyl-3-methoxypyrazin (IPMP) und

2-Methylisoborneol, die fiir den charakteris-
tischen Geruch von Mosten und Weinen aus
rohfaulem Lesegut verantwortlich sind. Je
nach Mengenspektrum der beteiligten Ver-
bindungen differenziert man sensorisch zwi-
schen ,erdigen” und ,pilzigen“ (frische

Champignons) Noten. Die erdigen Noten sind

bereits im Most feststellbar, wihrend die pil-

zigen Noten erst beim Ausbau der Weine in

Erscheinung treten konnen. Trichothecium,

leicht erkennbar an seiner roten Farbe, bildet

zusétzlich eine stark bitter schmeckende und
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nicht nédher identifizierte Komponente, die
nicht durch Schénung entfernt werden kann.

Wilde Hefen auf den faulen Trauben neigen
zur Bildung von Ethylacetat, welches sich als
Verdiinner- oder Kleberton zu erkennen gibt.
Essigbakterien konnen nicht nur die Bildung
von fliichtiger Sdure schon am Stock einleiten,
sondern auch beachtliche Mengen an Keto-
fructose bilden, welche den SO,-Bindungsbe-
darf der resultierenden Weine erh6ht.

Aus den durch die Rohfdule, und hier ins-
besondere durch die Sekundérinfektionen
hervorgerufenen stofflichen Veranderungen
ergeben sich verschiedene Problemfelder bei
der Behandlung der Moste und Jungweine.

Aktivkohle gegen Schimmeltone

Es ist gdngige Praxis, Moste aus faulem Lese-
gut mit Aktivkohle bis zu 100 g/hl zu behan-
deln, um den Schimmelgeruch zu entfernen.
Die empfohlene Dosage von 1 g/hl pro 1 %
Fdulnisbefall hat sich in der Breite bewéhrt.
Auf jeden Fall muss der so behandelte Most
sauber riechen und die Kohle vor Géreintritt
abgetrennt werden.

Unter extremen Bedingungen reichen die
im Most eingesetzten Mengen an geruchsak-
tiver Kohle nicht aus, um die Wahrnehmbar-
keitvon pilzigen oder erdigen Ténen im Wein
zu unterbinden. Solche Weine miissen mit
Aktivkohle nachbehandelt werden; andere
Schonungsmittel sind wirkungslos. Da aber
Aktivkohle ein delikates Prédparat ist, liegen
positive und negative Wirkung oft nahe bei-
einander. Uberzogene Mengen fiithren zu un-
notigen weiteren Qualitdtseinbufien. Wih-
rend bei Mosten weit gehend pauschal dosiert
werden kann, sind bei der Weinbehandlung
eventuell Vorversuche sinnvoll. Die pauscha-
le Anwendung von Kohle im Wein ist so ge-
fahrlich wie bei kaum einem anderen Scho-
nungsmittel. Auch ist zu beachten, dass es
zwischen den einzelnen Kohlepridparaten
beachtliche Unterschiede im Wirkungsgrad
gibt. Granulierte Kohle ist aufgrund ihres Ben-
tonitanteils weniger wirksam als pulverisierte
Préparate. Kohle ist nicht gleich Kohle!

Im Ablauf der Schonungsreihenfolge eines
Weins steht die eventuell erforderliche Kohle
meist an erster Stelle, da sie so ihre Wirkung

Abb. 2: Pulverisierte Kohle ist aufgrund ihres Bentonitanteils
wirksamer als granulierte.

am stédrksten entfalten kann. Thre Reaktion ist
wie die der meisten Schénungsmittel inner-
halb einer halben Stunde beendet. Weitere
Wartezeiten dienen ausschliefSlich der Sedi-
mentation. Langer als zwei bis drei Tage sollte
die Kohle aufkeinen Fall im Wein verbleiben.
Sie hat ndmlich die Eigenschaft, die einmal
gebundenen Fremdtone zum Teil wieder an
den Wein abzugeben, bis nach einiger Zeit der
urspriingliche Zustand wieder hergestellt ist.

Beobachtungen aus der Praxis belegen,
dass ein einmal entfernter Schimmelton nach
einer Inkubationszeit von zwei bis drei Wo-
chen wieder nachgebildet werden kann. Die-
ses Phanomen kann auch auftreten, wenn der
Wein nach zunichst erfolgreicher Schonung
bereits abgefiillt ist. Uber den Chemismus ist
wenig bekannt. Mdéglicherweise reichern
Schimmelpilze den Wein mit einem extrazel-
luldren Enzym an, das die geruchlich wirk-
samen Substanzen aus unbekannten Vorldu-
ferstufen nachbildet. Diese Hypothese wird
gestiitzt durch die Tatsache, dass nach Inak-
tivierung aller Enzymaktivitdten mittels Pa-
steurisation (70 °C, fiinf Minuten) eine Riick-
bildung des Fehltons unterbunden werden
kann. Wichtig ist, dass ein Wein nach Aus-
schonen eines Schimmeltons nicht sofort
abgefiillt, sondern wéihrend einigen Wochen
in Quaranténe verbleibt und beobachtet wird.

Vermeidung von Garstérungen

Mit dem Pilzbefall geht die Ansiedlung eines
breiten Spektrums von wilden Hefen und Bak-
terien auf den Trauben einher. Diese werden
durch eine schnelle Verarbeitung und Schwe-
felung des Leseguts unter Kontrolle gehalten
sowie durch eine scharfe Mostvorklarung
gemindert. Maischestandzeiten scheiden in
diesem Fall aus. In Mosten aus stark befalle-
nem Lesegutist auf eine eventuell gewiinsch-
te Mostoxidation zu verzichten und der mik-
robiologischen Sicherheit durch SO,-Einsatz
der Vorrang einzurdumen.

Weiterhin halten solche Moste keinen
Spielraum zu Experimenten mit der Spon-
tangirung bereit. Im Gegenteil ist eine kraftige
Beimpfung (mindestens 20 g/hl) mit einer
unkomplizierten und gérstarken Reinzucht-
hefe mit geringen Néhrstoffanspriichen sinn-



Abb. 3: Schaden durch die Kirschessigfliege,
wie hier bei Dornfelder, lassen die Gehalte an
Ethylacetat ansteigen.

voll, um die Gdrungrasch zu Ende zu bringen
und den Jungwein aufschwefeln zu kénnen.
Schleppende Gérungen beinhalten in solchen
Mosten ein hohes Risiko unliebsamer bakte-
rieller Aktivitdten. Die hdufigste Folge ist das
Einsetzen eines spontanen BSA im noch rest-
stiffen Jungwein mit der Bildung erhdhter
Gehalte an fliichtiger Sdure, welche in dieser
frithen Phase sensorisch nur schwer auszu-
machen ist. Die ideale Losung zur Verarbei-
tung von mikrobiologisch derart kompli-
ziertem Leseguts ist zweifellos die Mostpa-
steurisation.

Gerade Moste aus faulem Lesegut sind be-
sonders anfillig fiir Garstorungen, weil die
Pilze auf den Trauben Hefetoxine produzieren
und gleichzeitig zu einer Verarmung an He-
fendhrstoffen fithren. Diesem Ndhrstoffman-
gel muss durch einen gezielten Einsatz kom-
plexer Hefendhrstoffpraparate begegnet wer-
den. Einfaches Gérsalz (DAP) allein geniigt
oft nicht. Dennoch ist sein Zusatz sinnvoll,
falls es nicht schon in dem komplexen Hefen-
dhrstoffpriaparat enthalten ist. Die Mengen
orientieren sich am Gehalt des hefeverfiig-
baren Stickstoffs im jeweiligen Most. Dosagen
bis zu insgesamt 100 g/hl sind zugelassen,
wobei hohe Dosagen in Form mehrerer Teil-
mengen bis zur Garmitte dem Most zugefiihrt
werden sollten.
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Unter dem Aspekt der Nahrstoffversorgung
spielt auch das Thiamin (Vitamin B1) eine
grofse Rolle. Natiirliches Thiamin wird durch
den Pilzbefall weitgehend abgebaut. Sein
Mangel im Most fiihrt dazu, dass die Hefe ver-
starkt SO,-bindende Substanzen bildet.
Schwefelfresser sind die Folge. Der generelle
Einsatz von Vitamin B1 (60 mg/hl) als solchem
istdaher obligatorisch, sofern es nichtin Form
eines komplexen Hefendhrstoffs dem Most
zugefiihrt wird.

Behebung von Garstérungen

Ist die Garung bereits schleppend oder zum
Stillstand bekommen, bleibt der Zusatz von
Hefendhrstoffen meist wirkungslos. Die Hefe
kann sie in dieser Phase nicht mehr aufneh-
men, da ihr Stoffwechsel ldngst zusammen-
gebrochen ist. Unter diesen Umstédnden kann
nur eine Zweitbeimpfung mit neuer Hefe
weiterhelfen.

Eine Zweitbeimpfung in der Gdrung hin-
gengebliebener Jungweine ist jedoch nicht
zwangsldufig von Erfolg gekront und aufjeden
Fall ein delikates Unterfangen. Soll sie trotz-
dem durchgefiihrt werden, empfiehlt sich
zunichst eine analytische Uberpriifung des
bereits erreichten Gehaltes an fliichtiger Sdu-
re. Sie ist ein starkes Hefegift, so dass bei Ge-
halten ab zirka 0,6 g/1 eine weitere Vergérung
anndhernd unméglich ist. Es verbleibt nur das
Abschwefeln und die weitere Verarbeitung als
restsiifSer Wein.

Die Toxizitét der fliichtigen Sdure ist auch
fiir die Erstgdrung relevant. Weisen frische
Moste aus faulem Lesegut bereits 0,6 g/1fliich-
tige Sdure auf, sind sie zur Herstellung nor-
maler Weine nicht mehr geeignet. Mit einer
Minderung fliichtiger Sdure durch die gédren-
de Hefe sollte nicht gerechnet werden.

Zu einer eventuellen Zweitbeimpfung ist
ein geeigneter, fructophiler Hefestamm in
einer Dosage von 40 bis 50 g/hl einzusetzen.
Diese Hefe muss zunédchst mittels eines
Géransatzes und unter Zugabe eines komple-
xen Hefendhrstoffes iiber mindestens drei
Tage bei 18 bis 20 °C an das Garmilieu adap-
tiert werden. In diesem Zeitraum wird das
Volumen des Giransatzes durch sukzessive
Zugabe des entsprechenden Weins bis zu
einem Viertel des Gesamtvolumens erhdht.
Auf diesem Weg wird die neue Hefe langsam
an die schwierigen Garbedingungen des um-
zugédrenden Weins herangefiihrt. Direkte Zu-

gabe der Zweithefe nach einfachem Vorquel-
lenistnutzlos, da sie den Alkoholschock nicht
iiberleben wird. Die weitere Vergidrung ist
periodisch auf einen Anstieg der fliichtigen
Séure zu {iberwachsen, um sie gegebenenfalls
durch Aufschwefeln rechtzeitig abbrechen zu
koénnen.

Trotz des hohen Arbeits- und Kontrollauf-
wands gereichen durchgequilte Gdrungen
der Qualitéat nicht zum Vorteil, so dass ein
Aufschwefeln und Verschnitt des restsiifien
Weins sinnvoller sein kann.

Fliichtige Saure und Ethylacetat

Storend hohe Gehalte an fliichtiger Sdure sind
eine hdufige Erscheinung in Jungweinen aus
faulem Lesegut. Sie haben zwei Ursachen:

- Durch Essigbakterien und einige wilde
Hefen vor Eintritt der Garung. Ihr Zutritt zu
den Trauben wird durch Féulnis als auch An-
stich durch Insekten (Kirschessigfliege!) un-
geheuer erleichtert. AufSer Essigsdure produ-
zieren sie weitere Stoffe, von denen das Ethyl-
acetat ebenfalls sensorisch relevant ist. Wah-
rend der eigentlichen Garungist eine Aktivitat
von Essigbakterien weitgehend ausgeschlos-
sen, da sie als strikte Aerobier auf die Anwe-
senheit von Sauerstoff angewiesen sind. Die-
seristjedoch im aktivgdrenden Medium nicht
zu finden, da er durch die Hefe aufgenommen
und durch Kohlensdure ausgespiilt wird.

- Durch Milchsdurebakterien, wenn diese
einen spontanen BSA einleiten in Anwesen-
heitvon Restzucker {iber 4 g/1. Dieser Fall tritt
bevorzugt auf, wenn Weine schleppend aus-
gdren. In Gegensatz zu Essigbakterien sind
Milchsdurebakterien als Anaerobier nichtvon
der Anwesenheit von Sauerstoff abhingig. Sie
produzieren reine Essigsdure ohne zusitz-
liches Ethylacetat als Begleiterscheinung.
Dieser kleine, aber wesentliche Unterschied
erleichtert die Identifizierung der Ursache
erhohter Gehalte an fliichtiger Sdure.

Bei Ethylacetat handelt es sich um einen
Ester der Essigsdure. Tritt dieser allein bzw.
ohne erhdhte Gehalte an fliichtiger Sdure auf,
fithrt er zu dem so genannten Esterton. Er wird
meist durch wilde Hefen in der Angérphase
gebildet.

In das Geruchs- und Geschmacksempfin-
den befallener Weine geht sowohl die fliich-
tige Sdure als auch das Ethylacetat ein, wenn-
gleich in variablem Ausmaf3. Das erklart,
warum Weine mit gleichem Gehalt an fliich-

Abb. 4: Bei einer
Garung bereits in der
Beere entsteht
fliichtige Saure.



tiger Sdure unterschiedlich stichig schmecken
konnen. Es ist nach heutigen Qualitétskrite-
rien gerechtfertigt, von Essigstich zu sprechen,
wenn

m die fliichtige Sdure weniger als 0,6 g/l und

Ethylacetat mehr als 100 mg/1 betragt,

m die fliichtige Sdure mehr als 0,6 g/ und
Ethylacetat weniger als 100 mg/1 betrégt.
In Abhéngigkeit von der Weinmatrix konnen
auch niedrigere Werte zu sensorischen Bean-
standungen bei der Qualitdtsweinpriifung
fithren. Starke Rotweine vermdgen etwas
mehr fliichtige Sdure sensorisch zu integrie-

ren als feingliedrige WeifSweine.

Fliichtige Sdure kann weder durch Scho-
nung noch durch Entsduerung gemindert
werden. Verdiinnung durch Verschnitt nach
Filtration ist nur sehr beschrdnkt angéngig, da
auch ein einwandfreier Verschnittpartner be-
reits eine gewisse Menge fliichtiger Sdure
enthdlt, so dass meist der Zusatz eines vielfa-
chen Volumens eines sauberen Weins erfor-
derlich wird.

Eine effektive Minderung fliichtiger Sdure
ist nur durch die Kombination von Umkehr-
osmose mit nachgeschaltetem Anionenaus-
tauscher moglich. Dabei wird der vorher ste-
ril filtrierte Wein tangential iber eine Ultrafil-
trationsmembran gefiihrt. Ein Teil des Wein
tritt als Permeat durch die Membran. Dieses
Permeat besteht vor allem aus Wasser, Alko-
hol, Sduren einschlief8lich fliichtiger Sdure
und anderen niedermolekularen Weininhalts-
stoffen. Es wird iiber eine nachgeschaltete
Sédule mit Austauscherharz gefiihrt, welches
die fliichtige Sdure bis zu seiner Erschépfung
bindet. Das derart «gereinigte» Permeat wird
dem Wein wieder zugefiihrt, sodass es zu kei-
ner Konzentration kommt.

Dieses Verfahren hat seine Funktionsfahig-
keit hinreichend unter Beweis gestellt und ist
rechtlich auf dem Weg einer Versuchsgeneh-
migung in Rheinland-Pflaz fiir den Jahrgang
2014 moglich, sofern die fliichtige Sdure des
zu behandelnden Weins die rechtlichen
Grenzwerte nicht tiberschreitet. Auch Ethyl-
acetat wird im Nebeneffekt im zirka 40 % ge-
mindert. Sein Nachteil liegt in den mit der
strapazidsen Behandlung verbundenen Qua-
litatsverlusten, die im Extremfall einen Ver-
schnitt des behandelten Weins notwendig
machen. Diese Qualitdtseinbufsen sind meist
geringer als solche durch zu hohe Gehalte an
fliichtiger Sdure. Anders gesagt: Besser ein
strapazierter als ein essigstichiger Wein.

Leichte Estertone konnen unter Umsténden
durch einfaches Ausgasen behandelt werden.
Das dafiir verantwortliche Ethylacetat ist mit
einem Siedepunkt von nur 72 °C leicht fliich-
tig und lésst sich iiber Verdampfung abrei-
chern. Verleiht man dem filtrierten Wein eine
geniigend grofie Oberfldache bei leicht er-
hohter Temperatur, zum Beispiel durch Um-
pumpen iiber Luft oder einfaches Stehenlas-
sen in einem Bottich, verfliichtigt es sich. Auch
dieses Verfahren ist strapaziés und nur fiir
Kleinmengen geeignet.
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Abb. 5: Der gezielte
Einsatz von Rein-
zuchthefen und
Hefenahrstoffen kann
Garstorungen
vermeiden bezie-
hungsweise beheben.

Spezielle Enzyme gegen
Filtrationsschwierigkeiten

Jeder Wein enthélt Kolloide, die sich seiner
Klarung durch Sedimentation oder Filtration
widersetzen. Kolloide sind sehr grofie Mole-
kiile, die man sich als dreidimensionales Ge-
riist im Wein vorstellen kann, welches den
Trub in Schwebe hilt. Durch Schénung mit-
tels Adsorptions- und Flockungsmittel lassen
sie sie kaum entfernen. Innerhalb kurzer Zeit
fithren sie zur Verlegung der Filter.

Von allen Kolloiden im Wein erféhrt das
Pektin die meiste Beachtung. Die meisten
handelsiiblichen Enzympréparate zielen auf
seinen Abbau ab. Sind die Trauben jedoch von
Botrytis befallen, tritt das $3-Glucan als wei-
teres, pilzspezifisches Kolloid hinzu. Es liegt
in Mosten aus gesundem Lesegut grundsétz-
lich nicht vor. Die Traube enthalt auch kein
Enzym, welches 8-Glucan abbauen konnte.
Folglich bleibt das $3-Glucan in damit bela-
steten Mosten und Weinen erhalten, wenn
keine besonderen Mafinahmen zu seinem
Abbau getroffen werden.

Glucan ist aus kettenartig aneinander ge-
kniipften Glucosemolekiilen aufgebaut. Mit
steigendem Alkoholgehalt des Weins lagern
sich die Ketten des Glucans zu komplexeren
Einheiten zusammen. Je mehr Alkohol ent-
steht, desto grofler werden diese Glucan-
Komplexe und desto rascher verlegen sie die
Filter. In 30 %-igem Alkohol schliefdlich wer-
den sie unloslich und bilden einen fadenfor-
migen Niederschlag. Dieses Verhalten in al-
koholischer Losung erlaubt, das Vorliegen von
Glucan im Wein mit einem einfachen Labor-
test festzustellen. Es handelt sich dabei um
den sogenannten Glucantest:

In einem Reagenzglas versetzt man eine
Probe des iiber Filterspritze ooder dhnlichem
gekldarten Weins mit der halben Menge an
Alkohol von 96 %. Tritt innerhalb von fiinf
Minuten eine filament- oder watteartige
Triibung auf, liegen mehr als 2 mg/1 Glucan
vor. Ab dieser Konzentration ist bereits mit
erheblichen Filtrationsschwierigkeiten zu
rechnen.

Glucan verursacht grundsétzlich grofiere
Klér- und Filtrationsprobleme als das allen
Trauben eigene Pektin, weil es in kiirzester
Zeit alle Filter verblockt. Durch mehrmalige
Filtration iberstrapazierte Weine sind die Fol-
ge. Schonen oder einfaches Abwarten sind
wirkungslos, um durch Glucan hervorgeru-
fene Klarprobleme zu losen. Selbst reine Pek-
tinasen versagen zwangsldufig vor dieser
Aufgabe, weil sie nur Pektin und kein Glucan
abbauen. Deshalb kann der gezielte Abbau
von 8-Glucan nur mit einem spezifischen En-
zym erfolgen, welches man f3-Glucanase
nennt.

3-Glucanase ist in reiner Form im Handel
erhiltlich, zugelassen und auch einigen pek-
tolytischen Enzymen als Nebenaktivitét bei-
gemischt. Wichtig ist in diesem Zusammen-
hang, dass man zwischen Handelsnamen und
Enzymaktivitdt unterscheidet. Hinter der
Vielzahl der auf dem Markt erhiltlichen En-
zympréparate verbirgt sich meist eine Pekti-
nase, die kein Glucan abbauen kann. Es ge-
niigt nicht, irgendein Enzym einer bekannten
Marke zu erwerben, sondern es muss gezielt
nach einem Glucanase-haltigen Priaparat ge-
fragt werden. Prinzipiell handelt es sich dabei
um die gleichen Enzympréparate, die auch
zur beschleunigten Autolyse der Hefe mit dem



Ziel der Freisetzung von Mannoproteinen
angepriesen werden.

Da die Enzymaktivitdt mit sinkender Tem-
peratur abnimmt, muss die hemmende Wir-
kungniedriger Kellertemperaturen durch eine
hoéhere Dosage oder ldngere Einwirkzeit aus-
geglichen werden. In kalten Kellern sollte eine
Einwirkzeit von mindestens drei Wochen zu-
gestanden werden, wenn schwer zu filtrieren-
de Weine nachtriglich mit 3-Glucanase en-
zymiert werden. Dabei ist zu beachten, dass
das Enzym in Anwesenheit von Bentonit in-
aktiviert wird.

Schwefelfresser erfordern Verschnitt

Unter Schwefelfressern versteht man Weine,
die erst freie SO, behalten, nachdem sie hohe
und oft {iber dem gesetzlichen Grenzwert lie-
gende Gehalte an gesamtschwefliger Sdure
erreicht haben. Der Wein frisst freie SO,, weil
er Substanzen enthilt, welche diese abbin-
den. Dazu zédhlen iiberwiegend Gédrungsne-
benprodukte wie Acetaldehyd, Ketoglutarsau-
re und Pyruvat. Waren auf den Trauben be-
reits Essigbakterien angesiedelt, produzierten
sie Ketofructose als zusidtzlichen SO,-Bin-
dungspartner. So ist die SO,-Bilanz bereits vor
Eintritt der Gdrung belastet. Der Zusatz von
Vitamin B1 zur Hefeerndhrung fithrt zu einer
deutlichen Minderung von SO,-bindenden
Gérungsnebenprodukten besonders in Mos-
ten aus faulem Lesegut. Aufgrund der widri-
gen Girbedingungen in solchen Mosten sind
Schwefelfresser dennoch nichtimmer zu ver-
meiden.

Schwefelfresser konnen nur verhindert,
aber nicht behandelt werden. Nur {iber Ver-
schnitt kdnnen sie weiter verarbeitet werden.
Entgegen einer héufig vertretenen Meinung
kann das Problem auch nicht iiber eine Ent-
schwefelung gelost werden, wie auch immer
diese geartet sein mag. Damit wird zwar
schweflige Sdure entfernt, keinesfalls aber die
Substanzen, die fiir deren Bindung verant-
wortlich sind. Wird ein entschwefelter Wein
wieder aufgeschwefelt, benotigt er deshalb die
urspriingliche Menge an SO,, bis er wieder
freie SO, aufweist. Das SO,-Bindungsbediirf-
nis wird durch eine (unzuléssige) Entschwe-
felung nicht verdndert. Die Fragestellung

Abb. 6: Schwefelfres-
ser konnen nur iiber
Verschnitte weiter
verarbeitet werden.

heif$t daher nicht Entschwefelung, sondern
Entfernung SO,-bindender Substanzen. Dies
ist im technischen Maf3stab nicht méglich.

Extraktbittere

Weine aus faulem Lesegut weisen oft erhdhte
Mengen an zuckerfreiem Extrakt auf. Sie kon-
nen Werte bis zu {iber 40 g/1 erreichen. Ursa-
cheistdie betrdchtliche Bildung von Glycerin
durch die Schimmelpilze. Dazu kommen
Gluconsédure mit ihrem bitteren Eigenge-
schmack und erhohte Gehalte an Kaliumsal-
zen. Uber die Verdunstung von Wasser durch
die zerstorte Beerenhaut werden hohe Extrak-
te weiter aufkonzentriert.

Solche einseitig hohen Extraktgehalte in
relativeinfachen Weinen sind nicht positivzu
bewerten. Wird eine gewisse Grenze iiber-
schritten, présentieren sie die Weine als un-
harmonisch breit, plump und bitter. Diese
Extraktbittere wird oft mit der von Gerbstoffen
verwechselt und fiihrt immer wieder zu dem
verzweifelten Versuch, sie durch Anwendung
verschiedenster Schonungsmittel herauszu-
schonen. Solche Versuche miissen fehlschla-
gen, weil Glycerin und Kaliumsalze mit kei-
nem Schonungsmittel reagieren.

Eine Extraktbittere ist aufSer durch Ver-
schnitt mit einem extraktarmen Wein nichtzu
behandeln. Im Einzelfall ist es sinnvoll, einen
solchen Wein, soweit ansonsten sauber, als
Extraktreserve und Verschnittpartner zu iiber-
lagern fiir den néchsten, mit Sicherheit zu
erwartenden trockenreifen und extraktarmen
Jahrgang.

Da ein hoher Extrakt die Sdure teilweise
maskiert, sind MafSinahmen zur Entsduerung
zuriickhaltend anzugehen. Die Entsduerung
fauliger Moste fiihrt zu sensorischen Ergeb-
nissen, die nicht kalkulierbar und oft katastro-
phal sind. Ein professionelles Sduremanage-
ment im Jungwein erlaubt, das gewiinschte
Geschmacksbild besser anzusteuern.

Altersfirne durch enzymatische Oxidation

Botrytisreichert den Wein auch mit einer spe-
zifischen Oxidase an, die in Weinen aus ge-
sundem Lesegut nicht vorliegt. Bei dieser so
genannten Laccase handelt es sich um eine
sehr aggressive Oxidase mit einem breit gefé-

cherten Wirkungsspektrum. Durch Zusatz von
SO, oder Bentonit wird sie nur wenig ge-
hemmt. Wahrend die traubenbiirtige Oxidase
mit der Gdrung verschwindet, behélt die Lac-
case ihre Aktivitdt widhrend des gesamten
Weinlebens bei. Dadurch reagiert der Wein
sensibler auf Sauerstoff und tendiert schneller
zur Ausbildung von Altersfirne, die manchmal
félschlicherweise auch als Pilzton beschrie-
ben wird.

Am augenfilligsten ist der zerstorerische
Effekt der Laccase an der Brdunung maische-
vergorener Rotweine mit {iber 5 % Faulnisan-
teil zu beobachten, wenn diese in Holz gela-
gert werden. Vollig zu Recht wird daher fiir
solche Weine eine Maischeerhitzung empfoh-
len, wobei die Laccase bei einer Temperatur
von 65 °C bleibend inaktiviert wird. Im Zwei-
felsfall empfiehlt sich der sogenannte Rahn-
test anhand einer gekldrten Probe. Stabile
Rotweine behalten ihre rote Farbe {iber Nacht
im offenen Glas selbst ohne freie SO,, wih-
rend Laccase-haltige Weine deutlich braunen
oder gar eintriiben. In diesem Fall kann eine
nachfolgende Kurzzeithocherhitzung (fiinf
Minuten bei 60 °C oder zwei Minuten bei
70 °C) bleibende Abhilfe schaffen. Rotweine
vertragen eine Warmebehandlung sehr gut
mit eher positiven Folgen fiir die Qualitat.

Im iibertragenen Sinn schrankt die Anwe-
senheit von Laccase auch die Haltbarkeit
fruchtig konzipierter WeifSweine erheblich
ein. Ursache ist die Oxidation der wenigen
positiven Aromastoffe, die in Weinen aus roh-
faulem Lesegut noch vorliegen. Die Abfiillung
mit Schraubverschluss kann diesen Prozess
verzogern. Dies tut jedoch der Tatsache kei-
nen Abbruch, dass Weine mit rohfaulem Trau-
benanteil fiir den baldigen Konsum bestimmt
sind.

Bereits in zuriickliegenden Jahren mit
starker Faulnis konnte gezeigt werden, dass
auch die Haltbarkeit von Laccase-belasteten
Weiflweinen durch eine Pasteurisation (Kurz-
zeithocherhitzung) erheblich verbessert wer-
den kann. Sie arbeitet im geschlossenen Sys-
tem und im Durchfluss. Unter qualitativen
Aspekten ist eine sofortige Riickkithlung ent-
scheidend. Unter diesen Bedingungen ist die
emotionale Angst der Weinbranche vor einer
gezielten Hitzebehandlung nicht gerechtfer-
tigt. Das Fehlen produktschonender Pasteu-
risationseinrichtungen, wie sie in der Frucht-
saftindustrie tiblich sind, bekommt die Wein-
branche in faulen Jahrgdngen besonders zu
spiiren.

Zusammenfassung

Weine aus rohfaulem Lesegut neigen zu Gar-
storungen, erhdhten Gehalten an fliichtiger
Sdure und Ethylacetat, Pilztonen, erh6htem
S0,-Bedarf, Filtrationsproblemen, Extraktbit-
tere und friihzeitiger Alterung. Jedes dieser
Problemfelder erfordert auf den Einzelfall
abgestimmte Gegenmafinahmen, die oft eine
Abkehr von der lieb gewordenen Routine be-
inhalten. 1
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