oW
<

y

Mostvorklarung:
Die Frage nach dem Resttrub

Die Mostvorkldrung ist fiir die meisten Winzer
eine RoutinemaBinahme, doch der Teufel liegt
im Detail. Eine unnétig scharfe Mostvorkldrung,
wie sie in Deutschland oft praktiziert wird, bringt
keine Qualitdtsvorteile, sondern bestenfalls
Garprobleme. Volker Schneider, Bingen, behan-
delt die Frage nach der Intensitdt der Mostvor-
klarung und der Beurteilung des Kldrgrades in
Hinblick auf Garvermdgen und Weinqualitat.

setzung zur Erzielung reintoniger und
fruchtiger WeiBweine. Die Vergarung stark
trubhaltiger Moste wird mit negativen sensori-
schen Eigenschaften des Weins in Verbindung ge-
bracht. Durch gezielte Minderung des Mosttrubs
wird die Extraktion von der Qualitat abtraglichen
Komponenten aus den Trubstoffen verhindert.
Diese Trubstoffe umfassen:
— Polysaccharide wie Cellulose, Mannoproteine
und Pektine.
— Lipide.
— RestedesTraubengewebes und Zellfragmente,
besonders solcher aus der Beerenschale.
— Eiweifle.
— Riickstdnde von Spritzmitteln.
— Teile von Insekten und Pilzbefall.
— Vorlduferstufen spater auftretender Fehltone
wie Bockser und UTA.
— Wilde Hefen und Bakterien.

D ie Mostvorklarung ist eine Grundvoraus-

Einfluss der Mostvorklarung auf die Weinqualitat
Den Polysacchariden und Lipiden wohnen eher
positive Eigenschaften inne, denn sie fordern die
Lebendzellzahl und Garkraft der Hefe sowie die
Endvergdrung der Moste. Die Rolle der Riick-
stdande von Traubengewebe ist diskutierbar, denn
diese Gewebe umfassen auch solche aus der
Beerenschale, in der bekanntlich wertvolle trau-
benbiirtige Aromastoffe lokalisiert sind. Daraus

ergibt sich das Bestreben, sie mittels Maische-
standzeit zu extrahieren. Alle anderen der vorge-
nannten Inhaltsstoffe des Mosttrubs sind jedoch
der Qualitat eindeutig abtradglich. Ihre Anwesen-
heit wahrend der Vergdrung zu triiber Moste zieht
folgende Konsequenzen nach sich:

— Aromaverluste durch Minderung der Gehalte
fruchtiger Ester aus dem Hefestoffwechsel auf
Grund einerim Mosttrub enthaltenen Esterase-
Aktivitdt und durch Auswaschung mittels
Garungskohlensdure bei zu stlirmischer
Gérung.

— Erhdhte Gehalte hoherer Alkohole, welche
auch als Fuselalkohole bezeichnet werden.

— Hohere Gehalte fliichtiger Schwefelverbin-
dungen, die flir Bockser verantwortlich sind.

— Hohere Gehalte von Methoxypyrazinen und
C6-Aldehyden, die griin-grasige Aromanoten
hervorrufen.

Inder Summe duflernsich diese Effekte in weniger

Frucht- und Sortenaroma sowie einer geringeren

Stabilitat dieses Aromas wahrend der Lagerung.

Entsprechende Untersuchungen liegen in fast

endloser Zahl aus allen bedeutenden Weinbau-

landernderWeltvor. Nicht zuletzt deshalb wird die

Mostvorkldrung als ein entscheidender Schritt zur

Optimierung der Qualitdt gesehen, dem die glei-

che Bedeutung wie der Gartemperatur oder dem

Hefestamm zukommt. Qualitatsverluste durch

schlechte Mostvorklarung sind bleibend und kon-

nen nicht im Rahmen nachfolgender Schritte der

Weinbereitung kompensiert werden. Besonders

der gezielte Ausbau auf der Hefe setzt eine kon-

sequente Mostvorkldrung voraus, welche eine
saubere Hefe garantiert.

Bereits Ende der 1970er Jahre hatte man versuchs-

weise die Mostvorkldarung mittels Filtration ins

Extrem getrieben (Houtman und du Plessis 1981).

Unter dem alleinigen Gesichtspunkt der Rein-

tonigkeit zeigte sich, dass der Most nie scharf ge-

Abbildung 1: Kldrgrad (NTU) sedimentierten Mostes nach Behandlung mit diversen Schénungs-
mitteln und Pektinase. Mittelwerte aus zwei Mosten nach 15 Stunden Sedimentation bei 8 °C.
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nug vorgeklart sein kann, wenn es um die Erzeu-
gung betont fruchtiger Weine geht. Dies unter der
Voraussetzung, dass die Moste vollstandig und
reibungslos vergdren, was nach der Filtration kein
einfaches Unterfangen ist und hohe Anforderun-
gen an Hefestamm und dessen Nahrstoffversor-
gung stellt. Mit zunehmendem Mosttrub nahm die
Weinqualitdt proportional ab; es ergaben sich un-
terschiedliche Weine aus dem gleichen Most.
Weine aus schlecht vorgeklarten Mosten werden
tendenziell als rustikaler beschrieben, selbst
wenn sie sauber sind. Deshalb wird die Scharfe
der Mostvorkladrung teilweise bewusst zur Diffe-
renzierung der Weinstilistik eingesetzt.

Nicht das Verfahren, sondern die Scharfe der
Mostvorklarung ist entscheidend

Biszum Ende des 20.)Jahrhunderts war die Schéarfe
der Mostvorklarung ein Produkt des Zufalls, meist
erhalten durch Absetzenlassen tiber Nacht. Erst
die generelle Verbreitung hoch wirksamer pekto-
lytischer Enzyme ohne unerwiinschte Nebenakti-
vitaten und das Aufkommen der Flotation verhalf
vielen Betrieben zu einem befriedigenden und
mehroderwenigerreproduzierbarenKlargrad, der
allein mitden {iblichen Schénungsmitteln nichter-
reicht werden kann (Abbildung 1). Oftmals ist der
Klargrad sogar libertrieben scharf, sodass er zur
Ursache serioserer Garprobleme wird. Dabeiist es
nicht entscheidend, ob die Mostvorklarung durch
Sedimentation oder Flotation erfolgt. In Verbin-
dung mit dem tblichen Einsatz addquater Enzyme
konnen beide Techniken einenvergleichbarhohen
Klargrad erzielen. Unter diesem Aspekt ist die
Flotation der Sedimentation nicht iiberlegen.

Der wesentliche Vorteil der Flotation besteht
darin, dass sie einen relativ konzentrierten Flota-
tionstrub liefert, dessen weitere Verarbeitung in
den meisten Betrieben als unwirtschaftlich und
{iberfliissig angesehen wird. Demgegeniiber um-
fasst der volumindsere Sedimentationstrub nach
dem Absetzenlassen selten weniger als 20% der
Gesamtmenge. Er enthélt noch erhebliche Men-
gen an Most, dessen Gewinnung eine zusatzliche
Trubverarbeitung wie zum Beispiel iiber einen
Hefefilter erfordert. Sowohlin dem einen als auch
in dem anderen Fall, muss der blanke Most am
ndchsten Morgen abgezogen werden, sodass sich
weder Zeitgewinn noch Arbeitsersparnis fiir das
eine oder andere Verfahren ergeben.

Fragt man einen Winzer nach der Scharfe seiner
Mostvorklarung oder dem damit erzielten Klar-
grad, besteht die Antwort regelméafiig in der
Nennung des eingesetzten Klarverfahrens, meist
Sedimentation oder Flotation. Diese Antwort
zeigt, dass die Art der technischen Durchfiihrung
als entscheidend angesehen wird, wahrend ihrem
Ergebnis ungleich weniger Bedeutung beigemes-
senwird. Dieses Ergebnis ist jedoch entscheidend
fir Géarverlauf und Weinqualitat. Man kann es
messen und in Form des Resttrubs ausdriicken,
der nach der Vorklarung im Most verbleibt.

Beurteilung von Mostklargrad und Resttrub
mittels Trilbungsmessung

Nach Sedimentation oder Flotation ist es relativ
einfach, den Trub vom gekldarten Most beim
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Abziehen zu trennen. Ein Schau-

glas in der Leitung erleichtert diese

Aufgabe (Abbildung 2). Ungleich

schwieriger ist es, den Kldrgrad

bzw. den im geklarten Most noch
verbliebenen Resttrub zu beurtei-
len. Ublicherweise wird diese Beur-
teilung nach Augenmaf vorgenom-
men. Die gangige Schlussfolgerung
ist, dass der Most noch mehr oder
weniger oder nur leicht triib ist.
Diese Aussage enthdlt jedoch
keine  brauchbare Information,
denn solange der Resttrub bzw.
die Scharfe der Mostvorklarung
visuell geschétzt wird, ist ihre Beur-
teilung zwangslaufig subjektiv und
relativ. Dies erschwert die Kommuni-
kation und Vergleichbarkeit. In der

Tat sind unterschiedliche Resttrub-

gehalte mit dem bloBen Auge

schwer zu differenzieren und somit
in der Praxis auch nicht genau ein-
zustellen.

Weniger bekannt ist, dass man den

Resttrub auch schnell und objektiv

messen und in prazisen Zahlen

ausdriicken kann. Dies geschieht
mittels eines photoelektrischen

Tribungsmessgerdtes, auch Nephe-

lometer genannt. Es misst die durch

die Trubpartikel hervorgerufene

Streuung eines Lichtstrahls beim

Durchtritt durch die Probe, welche in

einer Messkiivette enthalten ist. Die

Intensitdt des gestreuten Lichts ist

proportional zur Triibung. Diese

wird ausgedriickt in NTU-Einheiten.

Dabei steht NTU fiir nephelometric

turbidity units, also nephelometri-

sche Triibungseinheiten.

Trilbungsmessgerdte sind nicht

zwangsldufig komplizierte Appara-

turen flir den stationdren Einsatz im

Labor, sondern auch in preiswerter

und tragbarer Ausfiihrung fiir den

Gebrauch im Keller erhéltlich (Abbil-

dung 3). In kiirzester Zeit liefern sie

verlassliche Ergebnisse. Bei ihrem

Einsatz sind folgende Punkte zu be-

achten:

— Die Messung muss vor dem Zu-
satz von Hefe oder Bentonit er-
folgen.

— Da Trubpartikel zur Sedimenta-
tion tendieren, sind Moste nahe
des Tankbodens meist triiber als
in den hoheren Zonen des Gebin-
des. Riihren zur Homogenisie-
rung ware kontraproduktiv und
wiirde die bereits erreichte
Klarung zunichtemachen. Des-
halb sollte die Probennahme aus
der Mitte des Gebindes oder
sofort nach der Umlagerung
erfolgen, die mit jeder Most-
vorkldarung verbunden ist.
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— In Flaschen oder Glaser gefiillte
Proben sind vor der Messung gut
aufzuschiitteln.

— Der NTU-Wert ist sofort nach
Uberfiihrung der Probe in die
Messkiivette abzulesen, da es
andernfalls zu falschlich niedri-
gen Ergebnissen durch Sedimen-
tation in der Kiivette kommt.

Liegt der Messwert oberhalb des
Messbereichs (meist 200 NTU),
muss die Probe entsprechend mit
Wasser verdiinnt werden, idealer-
weise im Verhaltnis 1:10.
Es ware wiinschenswert, dass dem
Resttrub mehr Bedeutung beige-
messen und seine visuelle Beurtei-
lung zumindest teilweise durch die-
se einfache instrumentelle Beurtei-
lung ersetzt wird. Als Dank winken
groBere Objektivitdt und Vergleich-
barkeit.

Zusammenhang zwischen NTU-
Daten und sichtbarer Triibung
Naturgemdf stellt sich die Frage,
welche NTU-Werte fiir eine gute oder
schlechte Mostvorklarung stehen
oder gerade noch akzeptabel sind.
Dazuist zundchst ihre Einordnung in
hohe und niedrige Werte erforder-
lich. Tabelle 1 gibt einen Uberblick zu
den in den verschiedenen Phasen
der Weinbereitung gemessenen
NTU-Werten. Dank schonender Ver-
fahren der Traubenverarbeitung sind
Werte liber 1.000 NTU in frisch ge-
pressten Mosten selten geworden.
Abbildung 4 zeigt den Zusammen-
hang zwischen sichtbarer Triibung
und NTU-Werten am Beispiel eines
unterschiedlich scharf vorgeklarten
Mostes. Zweifellos ist eine NTU-
Messung aller Moste im Routinebe-
triebdes Herbstgeschéftes kaum zu-
mutbar. Hat man jedoch einige Male
die erhaltenen Zahlenwerte mit dem
visuellen Eindruck der Resttriibung
verglichen, stellt sich eine gewisse
Erfahrung ein, mittels der tiber das
Auge zumindest entschieden wer-
den kann, ob man sich im optimalen
NTU-Bereich bewegt. Damit stellt
sich die Frage, wo dieser optimale
Bereich liegt.

Der ideale Resttrub nach der Most-
vorkldarung

Eine der systematischen Studien
zum Einfluss des Mosttrubs auf die
Weinqualitdt zeigte, dass die
Erhohung des Resttrubes nach Vor-
kldrung von 100 auf 400 und 8oo0
NTU in ansonsten identischen Most-
en zu einer systematischen Minde-
rung der Qualitdt fiihrte. Verantwort-
lich dafiir waren geringere Gehalte

Abbildung 2: Ein Schauglas ist hilfreich, um beim Abziehen den klaren Most
vom Trub zu trennen. Unterschiedliche Grade der Resttriibung sind mit dem
blofien Auge jedoch schwer zu differenzieren und somit in der Praxis auch

nicht genau einzustellen.

an fruchtigen Estern sowie héhere
Gehalte an hoheren Alkoholen und
fluchtigen S-Verbindungen (Bock-
ser) in den Weinen aus triiber ver-
gorenen Mosten (Karagiannis und
Lanaridis 2002). Andererseits kann,
wie eingangs ausgefiihrt, ein Rest-
trub von o NTU im Vergleich mit
triiber vergorenen Mosten zu den
hochsten  Qualitdtsbewertungen
fuihren.

Ungliicklicherweise nehmen Gar-
probleme mit steigender Scharfe
der Mostvorklarung zu. Deshalb
fihrt eine gute Mostvorkldrung,
wie sie zur Erzeugung fruchtiger
und haltbarer Weilweine erforder-
lich ist, auch zu héheren Anforde-
rungen an Garfiihrung und Nahr-
stoffversorgung der Hefe, wenn
trockene Weine erzielt werden sol-
len. Besonders wenn die Most-

Foto: V. Schneider

vorklarung einen Resttrub von
weniger als 20 NTU hinterldsst, sind
Gdrprobleme wahrscheinlich. Durch
niedrige  Gdrtemperaturen und
Hefestdmme mit schlechtem Durch-
gdrvermogen werden sie zusétz-
lich verschérft. Besonders Spon-
tangdrungen mit der ihnen eigenen
geringen Lebendzellzahl von Hefen
fallen unter diese Bedingungen.
Deshalb sollten sie keinesfalls mit
weniger als 100 NTU Resttrub ge-
startet werden.

In vielen Winzerbetrieben Deutsch-
lands fiihrt der Drang nach Perfek-
tion an der falschen Stelle zu punk-
tuellen Resttrubgehalten von deut-
lich unter 20 NTU. Es ist keine ver-
wegene Spekulation anzunehmen,
dass darin eine der wesentlichen
Ursachen weit verbreiteter Garpro-
bleme liegt. Wenn solche Probleme

- Anzeige
Gut Avelsbach -
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gar zu mikrobiologischen Fehlentwicklungen wie
erhéhter fliichtige Sdaure durch spontanen BSA in
Anwesenheitvon Restzucker fiihren, wird der Qua-
litdtsgewinn durch tbertrieben scharfe Mostvor-
klarung rasch zunichte gemacht.

Gegenwadrtig erscheint ein Resttrub von 8o bis 100
NTU die akzeptable Obergrenze fiir fruchtige
Weiweine und der beste Kompromiss zur
Optimierung des Fruchtaromas unter gleichzei-
tiger Minimierung des Risikos von Géarstérungen
und Fehltdnen. Unterhalb dieses NTU-Niveaus ist
der Resttrub kein Indikator mehr fiir die Qualitat
der Mostverarbeitung, weil Unterschiede zwischen
denHefestammen starkerins Gewicht fallenals die
Unterschiede im Resttrub. Oberhalb dieser kriti-
schen Grenze stellt man mit steigenden NTU-Wer-
ten allmédhlich sensorische Verdanderungen fest,
wahrend die Auswahl des Hefestamms an Bedeu-
tung verliert. Unter den negativen sensorischen
Veranderungen bei iber 100 NTU Resttrub stehen
Bockser durch fliichtige Schwefelverbindungen im
Vordergrund (Schneider 2005, Nicolini et al. 2011).

Maflnahmen gegen Garstorungen nach zu
scharfer Mostvorkldrung

In diesem Zusammenhang ist es erforderlich,
zwischen den Folgen zu scharfer Mostvorklarung
fir die Garung zu differenzieren. Dabei stehen
hefeverwertbarer Stickstoff (YAN, yeast assi-
milable nitrogen), Sterole und innere Oberfldche
im Vordergrund.

Der YAN, unabdingbar fiir eine reibungslose Ver-
gdrung, besteht aus Aminosduren und Ammoni-
um. Dabei handelt es sich um kleine Molekiile, die
sehr gut im Most geldst sind und deren Gehalt
nicht durch die Mostvorklarung gemindert wird.
Bestenfalls erfahren sie eine Minderung um 10 bis
20% durch die Bentonitschénung des Mostes.
Diese Minderung spricht nicht gegen eine Bento-
nitbehandlung der Moste, denn sie ist geringerals
die YAN-Minderung, wie sie durch die extremen
Wachstumsbedingungen trocken-reifer  Jahr-
gdnge in Zeiten des Klimawandels hervorgerufen
wird. Durch den {iblichen und inzwischen unab-
dingbaren Zusatz von Hefendhrstoffen wird sie
kompensiert.

Tabelle 1: Richtwerte und Schwankungs-
breiten der Triibung in NTU-Einheiten in ver-
schiedenen Phasen der Weinbereitung

NTU Stadium wadhrend Mostbehand-
lung und Weinausbau
Frisch gepresste Vorlaufmoste
700-1.000 | .
in der Presswanne
300-700 Pressfraktionen ohne Vorlauf
00-200 Jungweine in den ersten Wochen
3005 nach der Garung
150 Durch Sedimentation geklarte
315 Moste
3-50 Durch Flotation gekldrte Moste
5-10 Nach Filtration tber Perlite
2-5 Nach Filtration {iber Kieselgur
o} Nach Steril- oder Feinfiltration
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Weiterhin beinhaltet der
Mosttrub eine fein emul-
gierte Fraktion anderer
essentieller Hefendhr-
stoffe, die Sterole und
ungesdttigte Fettsduren
umfassen. Diese Stoffe
werden auch als Uber-
lebensfaktoren bezeich-
net, weil sie fiir den Stoff-
umsatz  insbesondere
gegen Ende der Gdrung
und ein reibungsloses
Durchgdren verantwort-
lich sind. Sie sind sowohl
im Most als auch in der
Hefe enthalten. Verluste
von Sterolen durch zu
scharfe Mostvorkldarung
konnen durch komplexe |
Hefendhrstoffe teilweise
ausgeglichen  werden.
Einfaches Géarsalz (DAP)
enthdlt keine Sterole,
sondern nur minerali-
schen Stickstoff. Die Zu-
fihrung von Sauerstoff
in der ersten Garhilfte
wirkt in die gleiche Rich-
tung, ohne dass es zur
Oxidation kommt. In die-
ser Phase wird der Sau-
erstoff sofort und voll-
standig durch die Hefe-
zellen aufgenommen, in
denen er die Synthese von Sterolen anregt. Unter
rein handwerklichen Aspekten kdnnen Anlagen
zur Micro-Oxygenierung von Rotwein die Sauer-
stoffversorgung garender Moste erheblich er-
leichtern.

Trubpartikel bilden eine innere Oberfldche, die
auf zwei Arten die Garung fordert. Zum einen
wirken sie als Kristallisationskeime, welche die
Entbindung der wahrend der Garung gebildeten
CO, erleichtern. Hohe Gehalte geloster CO,
konnen zu Garstorungen fiihren, indem sie die
Hefevermehrung hemmen. Zum anderen erh6hen
Trubpartikel die Turbulenz wahrend der Garung
und mindern so die friihzeitige Sedimentation der
Hefe. Eine Erh6hung der inneren Oberflache kann
durch Vergdrung mit Bentonit erzielt werden.
Dosagen von 100 g/hl sind vorzuziehen, wahrend
hohere Dosagen rasch sedimentieren, dabei
die Hefe am Boden abdecken und so die Garung
verzogern.

Ahnlich wirken Kieselguren und Perlite (Groat und
Ough 1978). Dabei sind grobe Guren und Perlite
kontraintuitiv vorzuziehen, denn sie bilden nach
ihrer Sedimentation kein festes Depot am Boden,
sondern nur ein lockeres Gefiige, welches durch
Garturbulenzen immer wieder in Schwebe ge-
bracht wird und so die Anzahl der in Schwebe be-
findlichen Lebendzellzahlen erhdht. Wird Cellulo-
se eingesetzt, sind kurzfaserige Arten in Dosagen
von 1-5 g/hlvorzuziehen. Gré3ere Mengen setzen
sich auf der Hefe ab, wahrend langfaserige Cellu-
losen und Filterflocken zur Bildung eines Cellu-

Abbildung 3: Tragbares Triibungsmessgerdit.
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lose-Hutes auf der Mostoberflache tendieren
(ung et al. 2006).

Riickverschnitt zu stark vorgeklarter Moste mit
Trub

Am einfachsten, wirkungsvollsten und kosten-
glinstigsten lassen sich Garprobleme, die aus
einer zu geringen inneren Oberflache resul-
tieren, mittels Rickverschnitt mit einem Teil
des bereits abgetrennten Mosttrubs verhindern.
Ein solches Vorgehen setzt jedoch voraus, dass
man iber eine prdzise Information iiber den
tatsachlich vorliegenden Trubgehalt verfiigt.
Damit gelangen wir wieder zu derim Vorgehenden
erlduterten Bestimmung des Trubgehaltes in
NTU-Einheiten, die in einer solchen Situation
besondere Bedeutung erlangt.

Die Berechnung des Verschnittverhdltnisses ist
identisch mit der eines jeden anderen Verschnit-
tes, zum Beispiel dem Verschnitt zweier Weine
zur Einstellung eines gewiinschten Gehaltes von
Restzucker.

Beispiel: Der Trubgehalt eines Mostes soll von nur
10 NTU auf 50 NTU angehoben werden. Der abge-
trennte und zur Verfiigung stehende Mosttrub
zeigt 5.000 NTU unter Beriicksichtigung der zur
Messung erforderlichen Verdiinnung (1:100). Es
ergibt sich ein Zusatz von 0,8% Trub zu dem
gekldrten Most. Mit dem blof3en Auge widire eine
solche praxisgerechte Einstellung des Mosttrubs
unméaglich.
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Neuere Entwicklungen zur qualitativen Differen-
zierung von Mosttrub

Die Anwendung schlagkréftiger Verfahren zur
Mostvorklarung fiihrte hier und da zu der Auf-
fassung, dass sich Weine aus tiberaus stark vor-
geklarten Mosten zu diinn, mager und technisch
prasentieren. Hintergrund dieser Annahme ist die
Hypothese, dass der Trub auch Substanzen ent-
halt, die nachihrer Losungim Most zu Korper, Aus-
druck von Terroir und Qualitdt im weitesten Sinn
beitragen.InderTatwurdeinzumindesteinem Fall
gezeigt, dass eine scharfe Mostvorkldarung auf
unter 5o NTU zwar nicht die freien und geruchsak-
tiven Aromastoffe minderte, wohlaber den Gehalt
glycosidisch gebundene Vorlduferstufen von Aro-
men, aus denen geruchsaktive Formen wahrend
der Lagerung freigesetzt werden kénnen (Moio et
al. 2004).

Die Diskussion um den optimalen Mostkldrgrad
veranlasst einige Betriebe zu einer Gratwande-
rungindem Bestreben, ein sauberes Sortenaroma
ohne Verluste an Qualitat zu erzielen. Manche ver-
suchen sogar aus dem Mosttrub gezielt solche
Substanzen zu extrahieren, die zur Qualitat beitra-
gensollen. Dabeihandeltessichinsbesondere um
gebundene Formen von Aromen, die erst spdter
freigesetzt werden. Dazu gibt es zwei technische
Ansdtze:

»Stabulation*

Derfranzosische Begriff der,,Stabulation® wird oft
als ,,Stabilisierung“ falsch {ibersetzt. Die korrekte
Ubersetzung lautet ,Einstallung® oder ,,Ein-
schlieBen®, denn in Wirklichkeit beschreibt er die
erzwungene Lagerung des Trubes im Most {iber
einen langeren Zeitraum. Fiir diesen Zweck wird
der Most tiber mehrere Tage oder Wochen kiihlt
(-2 bis +8 °C) gelagert und dabei der Trub immer

Abbildung 4: Auf unterschiedliche Kldrgrade (NTU) vorgekldrter Most.
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wieder aufgefiihrt, bevor schliefilich die Mostvor-
klarung stattfindet. Ein vorzeitiger Garbeginn
muss auf jeden Fall unterbunden werden, denn
die dabei entstehende CO, wiirde die Kldrung
unmoglich machen. In einigen Féllen wird vorher
eine grobe Klarung durchgefiihrt, um die grofiten
Trubpartikel zu entfernen.

Differenzierte Mostvorklarung - guter und
schlechter Trub

Da Schonungsmittel nur einen geringen Beitrag
zur Mostvorklarung durch Sedimentation leisten
(Abbildung 1), kann diese allein unter Einsatz pek-
tolytischer Enzyme erzielt werden. Unter diesen
Bedingungen kommt es zu einer Schichtung des
abgesetzten Trubes:

Die grobsten Trubpartikel sedimentieren zuerst
und bilden die unterste Schicht des Trubgel&dgers.
Sie umfassen den Anteil des Trubs, der bevorzugt
zur Bildung unerwiinschter Aromen durch erhéhte
Gehalte von hoheren Alkoholen und fliichtigen
S-Verbindungen (Bdckser) beitragt. Unter dem Ge-
sichtspunkt der Hefeerndhrung sind sie wertlos.
Die feinen Trubpartikel setzen sich in flockendhn-
licher Form als eine zweite Schicht tiber dem Grob-
trub ab. Sie enthalten kolloidale Substanzen wie
Polysaccharide, die zur Mundfiille beitragen, so-
wie Sterole und Fettsduren, die als Uberlebensfak-
toren fiir die Hefe fungieren und das Durchgédren
erleichtern.

Zur Differenzierung zwischen dem erwiinschten
Feintrub und dem unerwiinschten Grobtrub wird
der Most zundchst wie gewohnt vom gesamten
Trub abgezogen, sobald ein Kldrgrad von weniger
als 100 NTU erreicht ist. AnschlieBend wird er mit
1-3% Feintrub versetzt und geriihrt. Dieser Fein-
trub wird von der obersten Schicht des zuriickblei-
benden Trubdepots abgezogen. In der Folge steigt
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der NTU-Wert nur gering an, zum Beispiel von 20
auf 60 NTU, bevor die Beimpfung mit Hefe erfolgt.
Auf diesem Weg kann es zu einer Steigerung von
Fruchtaroma und Mundfiille kommen. Gleichzeitig
wird das Garvermogen der Hefe verbessert und
das Risiko der Bockserbildung unter Kontrolle ge-
halten (Delteil und Lozano 1995, Delteil 1998).
Unter praktischen Gesichtspunkten ist es wichtig,
den abgesetzten Mosttrub nicht zu durchmischen
und den Saugschlauch nicht in die untere Schicht
des Grobtrubs zu halten. Naturgemaf setzt diese
Art der differenzierten Mostvorklarung durch se-
lektiven Gebrauch des Feintrubs einige handwerk-
liche Sorgfalt voraus. Sie sollte erst Anwendung
finden, wenn die reguldre Mostvorklarung durch
Anwendung pektolytischer Enzyme und ihre Kon-
trolle durch NTU-Messungen perfekt beherrscht
wird. Sie bietet dem experimentierfreudigen Win-
zer ein interessantes Betdtigungsfeld, sofern eine
methodisch korrekte Durchfiihrung und Auswer-
tung der Ergebnisse erfolgt.

Fazit

Ein groBer Teil der in Deutschland beobachteten
Garprobleme ist hausgemacht, weil die Mostvor-
klarung scharfer als fiir die Weinqualitat erforder-
lich ist. Ein gezielter Rickverschnitt zu blanker
Moste mit etwas Trub schafft Abhilfe. Die einfache
und objektive Messung des Klargrades bzw. Rest-
trubgehaltes in Form von NTU-Einheiten ist dabei
duflerst hilfreich. Mit etwas Aufwand ist es sogar
moglich, zwischen positiven und negativen Frak-
tionen des Trubes zu differenzieren.
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