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Hochwertige Weissweine: Qualitat
durch Minimalbehandlung

Volker Schneider

Qualitat wird im Weinberg erzeugt. Im Keller
wird sie, je nach Einzelfall, erhalten, verfei-
nert oder zerstort. Was die Traube an Wein-
inhaltsstoffen nicht mitbringt, kann durch
kellertechnische Behandlung nicht oder
nur notdiirftig eingebracht werden. Beson-
ders im Bereich der sensiblen Weissweine
kénnen zahlreiche der als Routine durch-
gefiihrten Behandlungsmassnahmen der
Qualitat sogar abtréaglich sein.

Der Begriff der Minimalbehandlung wurde
urspriinglich als Mindeststandard fur die Her-
stellung und Pflege einfacher Fassweine ge-
pragt. In diesem Sinn z&hlen Mostvorkléarung,
erster Abstich, Aufschwefeln und Beiflllen zu
den elementarsten kellertechnischen Mass-
nahmen, die ein jeder Wein bendétigt, um die
Voraussetzungen fiir seine Marktféhigkeit zu
schaffen. Die Definition eines solchen Min-
deststandards flr das unterste Niveau erfolg-
te in deutlicher Abgrenzung zu 6nologischen
Konzepten von Selbstvermarktern, die mit
der Ausarbeitung individueller Weinstile unter
maximaler Optimierung der Qualitat auf dem
Markt bestehen wollen.

In der Tat hat sich die kellertechnische Rea-
litdt bei der Mehrzahl der Erzeuger von Min-
deststandards weit entfernt. Die technischen
Einrichtungen sind teilweise beeindruckend.
Pneumatische Pressen, Flotation, Kaltetech-
nik, Hefefilter, Kieselgurfilter, Schichtenfilter,
Membranfilter usw. sind géngige Bestandteile
der Ausstattung vieler Winzerbetriebe. Sie

) - “ . . ’ - ‘)()‘)
1]2010 | Delinat-Institut fiir Agro-Okologie- und Klimafarming | www.delinat-institut.org 4w e¥ &

leisten einen Beitrag zur Normierung der Qua-
litdt, reduzieren den Zufall und geben dem
Anwender ein Gefuhl der Sicherheit. Die ma-
schinentechnische Ausstattung wird erganzt
durch eine beeindruckende Vielfalt von Be-
handlungs- und Zusatzstoffen, die der Han-
del in den verschiedensten Aufbereitungsfor-
men anbietet: Tannine und Gummi arabicum
als Geschmacksverstarker, glattende Scho-
nungsmittel zur Reduzierung Uberschissiger
Tannine bzw. Gerbstoffe, Lysozym zur bakte-
riellen Stabilisierung von durch Ubertriebene
Kélte in der Garung hangengebliebenen Wei-
nen, Bentonite zur Entfernung von Eiweiss
und Lysozym. Und so wird nicht selten ge-
ruhrt, gepumpt, filtriert, geschént und wieder
filtriert, bis der Wein leer und platt ist.

Damit stellt sich die Frage, wie viel Technik
und wie viel Behandlung ein Wein wirklich
bendtigt. Anders gefragt: wird ein Wein un-
bedingt besser dadurch, dass er Gegenstand
aller verfigbaren Behandlungen wird? Wann
werden Behandlungen zum Selbstzweck,
die nur das Gewissen beruhigen? Oder kann
man das Prinzip der Minimalbehandlung auch
umdeuten dahingehend, dass man durch Ver-
zicht auf unnétige Behandlungen einen Bei-
trag zur Qualitét leistet?

Arbeitshypothese der folgenden Uberlegun-
gen ist die provokative Formulierung, dass
jede Behandlung von Weisswein eine Be-
handlung zuviel ist. Hintergriinde und alterna-
tive Vorgehensweisen werden diskutiert mit




dem Ziel, durch einen schonenden Ausbau
die Qualitat bis zur Flasche zu erhalten.

Fruchtige Weissweine sind &usserst emp-
findliche Produkte, die sich durch eine hohe
Intensitat sensibler Fruchtaromen und einen
belebenden Geschmack auszeichnen. Un-
gestraft Uberstehen sie ungleich weniger
Strapazen als Rotweine, weil sie oxidations-
empfindlicher und mit einem weniger stabilen
Aroma ausgestattet sind. Sie sind konzipiert
als ein Weintyp, der jung konsumiert werden
soll und durch eine Alterung keinen Zugewinn
der gesuchten Qualitédten erféhrt. Bestenfalls
registriert man mit Erstaunen, dass der eine
oder andere Weisswein trotz seines schon
fortgeschrittenen Alters immer noch den Er-
wartungen entspricht. In der Uberwiegenden
Mehrzahl der Félle dussert sich die Alterung
gangiger Weissweine in einem Abbau der
Fruchtaromen. Solche Aromen bilden nicht
nur den Geruch, sondern pragen Uber die
retronasale Wahrnehmung auch den Ge-
schmack des Weins.

Auf dem Weg vom Ende der Gérung bis zur
Abflllung treten Verluste von Aroma und
Kohlensaure unter gleichzeitiger Aufnah-
me von Sauerstoff ein. Selbst der laienhafte
Beobachter kann nachvollziehen, dass ein
grosser Teil der intensiven Fruchtaromen des
Jungweins bis zum Abflllen verschwunden
ist. Diese Effekte sind von Betrieb zu Betrieb
unterschiedlich. Manchen Betriebsleitern ge-
lingt es erstaunlich gut, die Qualitdten des
jungen Weissweins auf die Flasche herlber-
zubringen. Andere wiederum werden bereits
nach dem ersten Abstich mit miden und
ausdruckslosen Weinen konfrontiert, obwohl
sie sich mangels Vergleich dieser Problematik
nicht unbedingt bewusst werden. Eine Alte-

rung, die im Keller provoziert wird, setzt sich
auf der Flasche zwangslaufig fort.

Die Unterschiede im Erhalt der Fruchtaro-
men sind auf betriebsspezifische Variablen
zuriickzufiihren, die sich durch physikalische
und chemische Gesetzmassigkeiten erklaren
lassen. Verdunstung, Oxidation und Adsorpti-
on sind die entscheidenden Vorgange.

Verdunstung

Aromastoffe sind dem Geruchssinn zugéang-
lich, weil ihnen eine gewisse Flichtigkeit
innewohnt. Erst diese Fluchtigkeit erlaubt
ihnen, bis zum Geruchsephitel der Nase vor-
zudringen. Sie bedingt aber auch, dass sich
Aromen durch Verdunstung abreichern, so-
bald eine Oberflache vorliegt. Keine chemi-
schen Reaktionen der beteiligten Molekiile,
sondern ihr banales Entweichen in die Atmo-
sphére ist fur die in manchen Betrieben zum
Teil extremen Aromaverluste wahrend des
Weinausbaus verantwortlich. Sie erklaren,
warum manche Weine bereits als Leiche auf
die Flasche gelangen. Sind schliesslich alle
Aromen ausgetrieben, treten Fehltdne leichter
in Erscheinung, da maskierende Effekte durch
positive Komponenten entfallen.

An welchen Stellen des Ausbaus treten Aro-
maverluste durch Verdunstung auf? Das ba-
nale Hohlliegen der Weine liefert die dazu er-
forderliche Oberflache. Sie tritt in der Praxis
leider haufiger auf als winschenswert. Ent-
scheidend sind namlich nicht die Zentimeter
oder die Liter, die bis zur vollstdndigen Be-
flllung eines Gebindes fehlen, sondern die
Oberflache gemessen in Flacheneinheiten. Je
grosser die austauschaktive Oberflache (m2)
im Verhaltnis zum Weinvolumen (hl) ist, desto
héher sind die Verdunstungsverluste. Anstei-
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gende Temperatur potenziert diesen Effekt.
Wird die Oberflache gar turbulent wie durch
anhaltendes Riihren oder wahrend des Trans-
ports in teilbeflllten Behaltern, zum Beispiel
zum Lohnabfuller, sind die Folgen nachhaltig.

Wahrend des Pumpens entbindet Kohlensau-
re in der Saugleitung, im Pumpenkopf selbst
und beim Entspannen der Druckleitung. Sie
entweicht Uber die noch turbulente Ober-
fliche des in das Gebinde einstrémenden
Weins und trégt dabei fliichtige Aromen in die
Atmosphére. Stehend hohe Tanks, geringer
Druckaufbau in der Leitung und laminare statt
turbulenter Strémung kénnen diesen Effekt
mindern. Voraussetzungen dazu sind lang-
sam laufende Pumpen und breite Leitungs-
querschnitte ohne Luftsacke. Beflllen der
Gebinde von oben durch Stlrzen des Weins
fuhren zu einer systematischen Entaromati-
sierung. Selbst zur Behandlung von Bécksern
ist diese archaische Methode des Beliftens
nicht zu rechtfertigen, weil eine Behandlung
mit Kupfersulfat, rechtzeitig durchgefuhrt, un-
gleich schonender ist.

Da jeder Pumpvorgang einer zuviel ist, ge-
winnt die Anwendung von Falldruck weltweit
zunehmende Verbreitung im Premiumseg-
ment und wird bei der Projektierung neuer
Kellerbetriebe berticksichtigt. Auch kann die
Férderung durch Beaufschlagung des Ge-
bindes mit einem leichten Druck eine brauch-
bare Alternative zu strapaziésem Pumpen
darstellen.

Oxidation

Inerte Bedingungen wie im Brauereige-
werbe sind der Weinwirtschaft weitgehend
fremd. Uber die gleiche Oberflache, lber die
bei jeder Behandlung Aroma und Kohlen-
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sdure zur Verdunstung kommen, nimmt der
Wein atmosphérischen Sauerstoff auf. Doch
Weissweine sind oxidationsempfindliche
Produkte. Im Gegensatz zur Oxidation des
Mostes ist die Oxidation des Weissweins
stets der Qualitat abtraglich, besonders nach
der Filtration. Ursache sind unterschiedliche
chemische Reaktionen mit unterschiedlichen
sensorischen Konsequenzen. Sicher kann ein
Uberzogen reduktiver Ausbau zu zeitweilig
verschlossenen Weinen fliihren und das Auf-
treten von Bécksern beglnstigen. Ein unkon-
trolliert hoher Sauerstoffeintrag kann damit
jedoch nicht gerechtfertigt werden. Bei der
Herstellung der Fllbereitschaft, spatestens
nach dem Abfiillen, erfahren die Weine eine
héhere Sauerstoffaufnahme, als den meisten
Weissweinen férderlich ist. Die Aufnahme von
Sauerstoff aus dem Kopfraum und durch den
Flaschenverschluss spielt eine wesentliche
und vielfach unterschatzte Rolle.

Im Gegensatz zu einer weit verbreiteten Mei-
nung bietet die schweflige Saure keinen ab-
soluten Schutz vor Oxidation. Sie fangt nur
einen Teil des im Wein geldsten Sauerstoffs
ab. Der andere Teil wird auf verschiedene In-
haltsstoffe wie phenolische und aromatische
Substanzen Ubertragen, wobei auch aggres-
sivere Formen des Sauerstoffs wie Peroxi-
de und freie Radikale auftreten. Aus diesem
Grund kénnen selbst erhéhte Gehalte an
freier SO2 den Wein nicht vor den negativen
Folgen der Oxidation schiitzen. Sicher sind
nicht alle Formen der Alterung oxidativer Na-
tur, aber Oxidationsvorgénge haben einen er-
heblichen Anteil am Zerfall der Fruchtaromen.

Die Tendenz zur Oxidation wird erheblich re-
lativiert durch den Tribungsgrad des Weines.
In mikrobiologisch gesunden Weissweinen




Abb. 1: Sauerstoffzehrung (mg/l O2/140 h) durch unterschiedliche Gehalte an Feinhefe in Jungwein.
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Die Uberschichtung mit Inertgasen kann, richtig durchgefiihrt, kurzfristig eine Oxidation verhindern, nicht
jedoch die Verdunstung von Aromen in den Kopfraum. Deshalb ist der erste Zeitpunkt zum konsequenten
Beifiillen bereits in der ausklingenden Géarung gegeben.

besteht der Feintrub fast ganzlich aus leben-
den Hefezellen. Obwohl nicht mehr unbedingt
garfahig, weisen sie eine starke Reduktions-
kraft auf, welche die der schwefligen Saure
weit Ubersteigt. Die Feinhefe ist in der Lage,
hinzutretenden Sauerstoff spontan aufzuzeh-
ren und so von der Reaktion mit Weininhalts-
stoffen fernzuhalten.

Adsorption

Zahlreiche in der Kellerwirtschaft eingesetzte
Hilfsstoffe sind in der Lage, Aromastoffe zu
adsorbieren. Die Adsorption von Aromastof-
fen wurde nachgewiesen fir Bentonite sowie
Filtermedien wie Schichten, Kieselgur und
Cellulose. Wohlbemerkt handelt es sich bei
dem Vorgang der Adsorption um eine che-
mische Bindung an die betreffenden Medi-
en. Sie hat nichts zu tun mit Aromaverlusten
durch Verdunstung oder Oxidation, die bei
Behandlungen zusétzlich auftreten.

Filtermedien entnehmen dem Wein auch ge-
schmackgebende Kolloide, und zwar um so
mehr, je haufiger und scharfer filtriert wird. Zu
solchen Kolloiden zéhlen u. a. Mannoproteine
und Glucane aus der Hefe. Einige Hefen wer-
den in Hinblick auf eine verstarkte Freisetzung
solcher Stoffe vermarktet. Teilweise werden
Enzyme eingesetzt, um diesen Effekt zu stei-
gern. Ein grosser Teil der mit solchen 6nolo-
gischen Massnahmen aufgebauten Mundfiille
wird durch wiederholte Filtration Uber feinpo-
rige Schichten und besonders durch Memb-
rane als Endfilter wieder entfernt. Nicht alle
Weine missen einem post-industriellen Trend
der non-filtered wines entsprechen. Da es
aber steriler als steril (null Keime) nicht gibt,
kann eine Uberzogene Schérfe der Endfiltra-
tion von zweifelhaftem Wert sein. Haufig wird
Ubersehen, dass Sterilitdtsprobleme meist
eine Folge von Reinfektionen nach dem End-
filter sind. Davor vermag selbst die scharfste
Filtration nicht zu schiitzen.
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Zeitpunkt des Abstichs

In den meisten Kellern setzt mit dem Ende
des Herbstes eine hektische Betriebsamkeit
ein. Aufschwefeln, Abstich und Klarung ste-
hen im Vordergrund des Geschehens. Dabei
wird gepumpt, filtriert, gertihrt, geschont, er-
neut filtriert usw. Je grésser die Unsicherheit
des Erzeugers, desto mehr artet die Jung-
weinbehandlung in einen pauschalen Rund-
umschlag aus mit dem Ziel, méglichst frih-
zeitig alle Weine filtriert eingelagert zu haben.
Dem blinden Aktionismus der einen steht das
Uberlegt gelassene Vorgehen der anderen
gegenliber. Damit stellt sich die Frage, wie
schnell die Jungweine geklart bzw. bearbeitet
werden sollen.

Mit dem ersten Abstich wird das Ziel verfolgt,
den teilgeklarten Wein von der sedimentierten
Depothefe abzutrennen. Ein solcher Schritt
setzt voraus, dass sich bereits gentigend Hefe
abgesetzt hat, von der abgestochen werden
kann. Ist dies nicht der Fall, wird der Abstich
zu einem Uberflissigen Umpumpen symbo-
lischer Natur. Das Sedimentationsverhalten
der Jungweine ist von Gebinde zu Gebinde
unterschiedlich. Deshalb Iasst sich kein fester
Zeitpunkt fur einen sinnvollen ersten Abstich
angeben. Er ergibt sich allein durch Beobach-
tung des Klarverhaltens jedes einzelnen Wei-
nes, kaum jedoch aus den kollektiven Refle-
xen der Ortlichen Winzergemeinschaft.

Im Zeitalter scharfer Mostvorklarung besteht
das Hefedepot im wahrsten Sinne des Wor-
tes fast nur aus Hefe, da Verunreinigungen
aus der Traubenverarbeitung mit der Mostbe-
handlung entfernt wurden. Daraus resultiert,
in Verbindung mit schlechten Vermehrungs-
bedingungen der Hefe, eine Tendenz zu im-
mer geringeren Hefemengen. Hefe ist kein
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Schmutz und als solche nicht negativ. Die
Neigung zu einem Uberzogen friihen Abstich
muss daher, zumindest in mikrobiologisch
gesunden Weinen, Uiberdacht werden. Er wird
aber sinnvoll, wenn der Wein zu einer starken
Bockserbildung neigt, woran die Depothefe
erheblichen Anteil hat.

Schutzwirkung durch Feinhefe

Noch entscheidender als die Frage nach dem
ersten Abstich ist die der Filtration. In einem
bakteriell unbelasteten Jungwein besteht der
in Schwebe befindliche Trub Uberwiegend
aus Hefezellen. Diese sind als solche nicht
schéadlich, sondern sogar Trager zahlreicher
positiver Eigenschaften. Dazu z&hlt ihre be-
reits erwahnte Reduktionskraft. Sie basiert
auf einer vollstdndigen Zehrung des Sauer-
stoffs, der Uber die Oberflache, durch Pum-
pen, Rihren oder Filtrieren aufgenommen
wird und so zur unerwiinschten Oxidation
wertgebender Inhaltsstoffe nicht mehr zur
Verfligung steht.

Abbildung 1 vermittelt einen Eindruck von der
Fahigkeit der sogenannten Feinhefe, Sauer-
stoff zu binden. Es besteht kein linearer Zu-
sammenhang zwischen Hefekonzentration
und Reduktionskraft. Bereits ein geringer, als
leichte Opaleszenz (35 NTU) erkennbarer Hefe-
trub genugt, allféllig zutretenden Sauerstoff zu
zehren, wahrend héhere Gehalte suspendierter
Hefe (175 bzw. 350 NTU) diesen Effekt kaum
verstérken. Filtration (0 NTU) entfernt diesen
Oxidationsschutz; der Sauerstoff reagiert nun
ausschliesslich mit Weininhaltsstoffen.

Um die meist unterschatzte Reduktionskraft
selbst geringer Hefemengen auszunutzen,
ist es sinnvoll, alle wirklich notwendigen Be-
handlungen im noch unfiltrierten Wein durch-




zufihren. Absurd ist es, zu filtrieren und da-
nach festzustellen, dass der Wein geschont
und damit erneut filtriert werden muss.

In geringerem Ausmass tragt die Feinhefe
auch zur Bindung von Gerbstoffen, Kupfer
und Fremdaromen bei. Wahrend ihres auto-
lytischen Zerfalls gibt sie Kolloide wie Man-
noproteine an den Wein ab, die ihrerseits zu
einer Verbesserung der Mundfiille beitragen.
Diese positiven Eigenschaften der Hefe nach
der Garung werden in vielfaltiger Weise ge-
nutzt, sei es bei der Hefeschdnung, bei der
Lagerung von Sekten auf der Hefe, oder wéh-
rend des gezielten Aufschlagens (batonnage)
der Vollhefe, wie man es zur Herstellung be-
stimmter Weintypen kennt. Wohlbemerkt wer-
den diese wertvollen Funktionen nur von in
Schwebe befindlicher Hefe erflllt. Abgesetz-
te Depothefe kann énologisch und sensorisch
kaum umgesetzt werden.

In diesem Zusammenhang ist eine strikte
Unterscheidung zwischen der Lagerung mit
der Feinhefe und dem Ausbau sur-lie (auf der
Vollhefe) erforderlich. Feinhefe liegt im ab-
gestochenen, aber unfiltrierten Wein vor. Im
Vordergrund ihrer Wirkung steht ihre Redukti-
onskraft zum Erhalt der jugendlichen Frische.
Mangels Hefemasse ist ihr Beitrag zur Mund-
fulle gering. Eine signifikante Verstarkung der
Mundfulle mit weit reichender Auswirkung auf
den Weintyp wird erst durch das periodische
Aufriihren der nicht abgestochenen Vollhefe
erreicht. Nur in diesem Fall spricht man von
sur-lie.

Selbstklarung statt Zwangsklarung

In zahlreichen Kellern setzt nach dem Herbst
eine Filtrationshysterie ein, die in keinem Zu-
sammenhang mit den vielféltigen Vorteilen

eines Lagerns mit der Feinhefe steht. Sie ist
grosstenteils zu erklaren durch einen emotio-
nalen Handlungsbedarf und eine Unkenntnis
der chemischen und mikrobiologischen Zu-
sammenhénge, weil Feinhefe mit Schmutz
verwechselt wird und filtrierte Weine ein tri-
gerisches Gefiuhl von Sicherheit und Qualitat
vermitteln. Die zum Teil bestehende Tendenz,
mikrobiologisch absolut stabile Weisswei-
ne unter Einsatz massiver Maschinengewalt
frihstmoglichst glanzhell zu filtrieren, ist der
Qualitat kontraproduktiv. Sie entspringt einem
zwanghaften Technik-Optimismus, der zum
Alibi fir personliche Unsicherheit wurde. Al-
lein die Tatsache, dass der Nachbar mit seinen
schleppenden Gérungen bis in das neue Jahr
hinein flichtige S&ure produzierte, vermag
panikartige Filtrationswut auszulésen, ohne
dass Hintergriinde und Zusammenhange hin-
terfragt werden. Deshalb z&hlen Filter zu den
beliebtesten Spielzeugen vieler Winzer.

Damit stellt sich die Frage, wie lange ein Wein
mit seiner Feinhefe lagern kann. Die Antwort
ist abhangig vom Zustand des Weins und kei-
neswegs durch allgemeinglltige Rezepte zu
beantworten. Elementare analytische Daten
wie pH-Wert, Restzucker, Apfel- und flichtige
Séure sind eine Hilfe zur Beurteilung. Doch
die Tatsache, dass eine elementare Grdsse
wie der pH-Wert in der Analytik nur selten
ausgewiesen und von der Praxis kaum be-
achtet wird, gibt ein beredtes Beispiel dafr,
wie schemenhaft und oberflachlich der Wein-
ausbau oft noch betrieben wird.

Eine frihe Filtration ist stets angebracht bei
mikrobiologisch instabilen Weinen. Diese
sind solche mit Restzucker, hohem pH-Wert
(>8,6), bakterieller Belastung und Schmutz
aus schlecht vorgeklarten Mosten. In allen
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anderen Féllen ist eine frihzeitige Filtration
kontraproduktiv. Sie entfernt nicht nur die
dienliche Feinhefe, sondern belastet den
Wein gleichzeitig durch starke Substanz-
verluste, sei es von nattrlicher Kohlensaure
durch Entbindung, von Aroma durch Verduns-
tung, Adsorption und Oxidation, oder von
geschmacklich aktiven Kolloiden durch Fixie-
rung in den Filtermedien. Je spéter die Filt-
ration, desto weniger belastet sie den Wein.
Deshalb erfordert eine schonende Weinbe-
handlung eine weitgehende Selbstklarung.

Kleine Gebinde im Winzerbetrieb erfahren
naturgemass eine schnellere Selbstklarung
als grosse Weinvolumen. Unter diesen Be-
dingungen kann sich, trockene bzw. mikro-
biologisch stabile Weine vorausgesetzt, als
optimaler Zeitpunkt zur Filtration durchaus
der Moment kurz vor dem Abflillen bewah-
ren. Auch bei einer Uberlagerung sind solche
Weissweine besser vor Alterung geschitzt,
wenn auf eine Filtration verzichtet wird. Un-
ter diesem Aspekt missen einige meinungs-
bildende Schlagwérter friiherer Jahrzehnte
dringend revidiert werden. Es ist keineswegs
so, dass junge Weissweine erst nach ihrer Fil-
tration probierfahig sind. Eine irrational friihe
Zwangsklarung hat als einzigen Vorteil, dass
versteckte Qualitadtsméangel friher in Erschei-
nung treten.

Abstich und Klérung stehen in engem Zusam-
menhang mit der Schwefelung. Sie ist das
entscheidende Instrument zur Herstellung
mikrobiologischer Stabilitat in triben Jung-
weinen. Deshalb werden Weissweine traditi-
onell nach Abschluss der Garung umgehend
aufgeschwefelt. Diese alte handwerkliche
Regel hat auch heute noch Giiltigkeit, wenn
man einen unerwiinschten BSA zu unterbin-

5
1|2010 | Delinat-Institut fiir Agro-Okologie- und Klimafarming | www.delinat-institut.org 2!')1;

den beabsichtigt. Trotzdem wird sie teilwei-
se in Frage gestellt mit dem Hinweis auf ein
erhdhtes SO2-Bedurfnis, wenn Jungweine
zu frihzeitig auf der Vollhefe aufgeschwefelt
werden. Richtig ist zweifellos, dass in den
ersten Tagen nach Ende der Gérung der SOz-
Bindungspartner Acetaldehyd geringflgig
reduziert wird, sofern er Uberhaupt in rele-
vanten Konzentrationen vorliegt. In der Praxis
schlagt sich diese Minderung in nur wenigen
mg/l in der SO2-Bilanz nieder und ist ohne
weit reichende Bedeutung. Dies ist ein Bei-
spiel daflr, wie theoretisch richtige Aussagen
in ihrer realen Tragweite verzerrt interpretiert
werden kénnen. Handelt es sich um einen
durchgegorenen Wein, besteht absolut kein
Zusammenhang zwischen dem Aufschwefeln
auf der Hefe und Schwefelfressern. Insofern
kann ein Aufschwefeln erst nach dem ersten
Abstich keine Probleme mit Schwefelfressern
l6sen, weil solche ihre Ursache woanders
(Garung, Nachgérung) haben und dort geldst
werden missen.

Das Aufschwefeln kann ebenso wie der ers-
te Abstich hinausgezdgert werden, wenn ein
trockener Wein eine schlechte Selbstklarung
erfahrt, kalt lagert oder ein BSA gewollt bzw.
akzeptiert ist. Unverantwortlich und sach-
lich haltlos ist es, Weissweine erst nach ihrer
Klarung aufzuschwefeln. Solche Weine sind
ungeschitzt der Oxidation mit allen Konse-
quenzen fur die Aromatik ausgesetzt.

Most- statt Weinbehandlung

Das Prinzip der Uberlegten Minimalbehand-
lung erspart empfindlichen Weissweinen un-
nétige Qualitdtseinbussen, erfordert jedoch
eine konsequente Mostbehandlung. Dazu
zahlt zunéchst eine scharfe Mostvorklarung.
Sie entfernt Rickstédnde aus der Trauben-




verarbeitung, verbessert die Reintdnigkeit,
verstarkt die Fruchtaromatik und erlaubt
eine spatere und damit schonendere KIa-
rung der Weine. Die gleichzeitige Behandlung
mit Bentonit kann eine Eiweissstabilisierung
im Weinstadium Uberflissig machen, tragt
aber wenig zur Selbstklarung der Moste bei.
Mostgelatine kann in bestimmten Situationen
Vorlauferstufen spéterer Gerbstoffe reduzie-
ren, sofern diese Uberhaupt vorliegen, hat
jedoch mangels Flockungspartner ebenfalls
nur geringen Einfluss auf die Selbstklarung
des Mostes. Erst die Einfiihrung von hoch-
wirksamen Klarenzymen und Flotation fuhr-
te zu einer Mostvorklarung in der Schérfe,
wie man sie heute in vielen Betrieben kennt.
Darliber hinaus férdert die Enzymierung der
Moste die Selbstklarung der spéateren Weine
und ermdglicht eine produktschonendere und
kostengunstigere Filtration.

Unter qualitativen Aspekten kann die Mostvor-
klarung nicht scharf genug sein. Ihre Scharfe
findet aber ihre Grenze an der Géarfahigkeit
des Produktes. Schleppende und unvollstén-
dige Endvergarungen kehren vordergriindige
Qualitatsvorteile rasch ins Gegenteil um, weil
sie eine Ursache bakteriell bedingter Wein-
fehler sind, von denen die zunehmende Ver-
breitung findende fllichtige S&ure an erster
Stelle steht. Enzymierung und Flotation, bei
richtigem Einsatz technisch wertvolle Instru-
mente, haben die Schérfe der Mostvorklarung
in nicht wenigen Betrieben ausser Kontrolle
geraten lassen. In Verbindung mit unkontrol-
liert niedrigen Gartemperaturen und zu spar-
samer Dosage von Hefe und Hefenahrstoffen
sind die bekannten mikrobiologischen Prob-
leme vorprogrammiert. Wohlbemerkt ist die
Frage nicht die Art der Mostvorklérung, son-
dern ihr Ergebnis, beurteilt als die erreichte

Klarscharfe. Resttrubgehalte von weniger als
0,1 Gewichtsprozent oder 20 NTU stellen die
Endvergérung in Frage. Leider wird in der gan-
gigen Praxis die Art der Durchflihrung tberbe-
wertet und das Ergebnis vernachlassigt.

Der psychologische Schénungsbedarf

Bis Anfang der 1980er Jahre erstreckte sich
das Spektrum der verfligbaren Weinbehand-
lungsmittel auf nur wenige Produkte, die
wirklich gebraucht wurden. Das war gut so,
weil niemand in Versuchung kommen konn-
te, durch Einriihren véllig unndtiger Praparate
seinen Wein zu misshandeln. Zwischenzeit-
lich hat sich eine eigensténdige Industrie fur
Behandlungs- und Zusatzstoffe entwickelt,
welche sich reger Nachfrage erfreut, ohne ein
einziges der bestehenden Qualitatsprobleme
grundlegend I6sen zu kdnnen. Dabei geht es
nicht um die erfreuliche Entwicklung der Bio-
technologie, deren Fortschritte hin zu besse-
ren Hefen, Enzymen und Bakterienkulturen
eine verbesserte Erschliessung des von den
Trauben vorgegebenen Qualitdtspotenzials
erlauben. Zu einem Problem ist vielmehr das
ausufernde Angebot von Behandlungs- und
Zusatzstoffen geworden, mit denen etwas
aus dem Wein entfernt werden soll, von dem
er vermeintlich zuviel enthélt oder mit denen
etwas in den Wein eingebracht werden soll,
was er von der Traube nicht mitbekommen
hat. Die damit verbundene Werbung hat eine
Art psychologischen Schénungsbedarf ge-
weckt, der eine ernst zu nehmende Grdsse in
weiten Kreisen der Winzer darstellt.

Der psychologische Schénungsbedarf ent-
springt einem Gefiihl der Unsicherheit oder
tatsdchlicher Wissensdefizite und &ussert
sich darin, dass Weine ohne sachlich haltba-
ren Vorteil allein zur Beruhigung des eigenen
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Gewissens behandelt werden. Er gipfelt in
dem Glauben, dass ohne Einsatz von Scho-
nungs- und Zusatzstoffen kein zeitgeméasser
Wein mehr hergestellt werden kénne. Er wird
befriedigt durch ein stdndig wachsendes
Spektrum solcher Préparate, von denen der
grosste Teil Uberflissig bzw. austauschbar,
ein weiterer Teil kontraproduktiv und ein ge-
ringer Anteil sinnvoll ist. Sind vermeintliche
Verbesserungen dieser Art mit zusatzlichen
Ruhr-, Pump- und Filtrationsvorgdngen ver-
bunden, sind die Schaden meist grosser als
der Gewinn. Die Einsicht in diese Zusammen-
hénge fallt schwer, solange 6nologische Lehr-
meinungen durch die Werbung gemacht und
Onologie mit Pharmazie verwechselt werden.
Sicher ist, dass sich die meisten Anwender
véllig im Unklaren sind Uber Zusammenset-
zung, Wirkung und Nebenwirkungen der Spe-
zereien, die ihnen verkauft werden. Nur die
Aneignung solider Fachkenntnisse vermittelt
ein anhaltendes Verstandnis der stofflichen
Zusammenhénge und verschont vor geistiger
Umweltverschmutzung durch populistische
Meinungsbildner.

Prinzip des kontrollierten Nichtstuns

Hochwertige Weine beziehen ihre wertgeben-
den Inhaltsstoffe aus hochwertigen Trauben.
Uberzogene Ertrage in Verbindung mit man-
gelnder physiologischer Reife sind die priméare
Ursache von Qualitatsdefiziten, welche mit ei-
ner Reparaturstrategie nicht zu beheben sind.
Liegen behandelbare Fehlténe oder eine In-
stabilitat vor, ist eine Schénung sicher als das
geringere Ubel gerechtfertigt. Dies funktioniert
auch heute noch mit ganz wenigen Basispro-
dukten wie vor 30 Jahren. Wer zuviel Behand-
lung benétigt, macht im Herbst etwas falsch.
Da Schénungen stets unerwiinschte Neben-
wirkungen haben, sind sie fir empfindliche
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Weissweine der fruchtigen Art stets eine Be-
lastung. Deshalb ist die optimale Art des Aus-
baus dann erreicht, wenn Schénungen und
vergleichbare Behandlungen Uberflissig sind.

Grosse Weissweine setzen beste Trauben,
eine mechanisch schonende Vinifikation und
eine konsequente Mostbehandlung voraus.
Unter kellertechnischen Aspekten ist ein
mehr als behutsamer Einsatz von Technik er-
forderlich, will man Weine mit eigenem Profil
ausarbeiten, die sich von der gesichtslosen
Masse abheben. Sie sind das Ergebnis eines
kontrollierten Nichtstuns, wobei die Betonung
auf dem deutlichen Zusatz "kontrolliert" liegt.
Nach dem Beifillen und Aufschwefeln erfol-
gen Eingriffe in die natirliche Entwicklung nur
in Funktion der Notwendigkeit des Einzelfalls.
Ins Extrem getrieben, sind auf diesem Weg
viele grosse Weissweine entstanden, die zwi-
schen Gérende und Abflllung nur einmal be-
wegt wurden. Es ist dies der einmalige Pump-
vorgang, der ersten Abstich und Filtration in
sich vereinigt.




Zusammenfassung

Uberzeugende Weissweine beziehen alle ihre
Wertigkeit aus der Qualitdt der Trauben. Im
Keller kann ihre Qualitat nur erhalten werden
unter Vermeidung aller Uberfllissigen Be-
handlungsmassnahmen. Dies beinhaltet die
Reduzierung aller Operationen wie Schénen,
Ruhren, Pumpen und Filtrieren auf das absolut
Notwendige, den Verzicht auf unnétig friihe
Zwangsklarung durch Filtration, absolutes
Vollhalten und kihle Lagerung. Vorausset-
zung dazu ist eine konsequente Mostbehan-
dlung, aber auch die Bereitschaft, emotional
gesteuertes Handeln nach populistischen
Schemen durch kritisches Hinterfragen der
Zusammenhange zu ersetzen. Dies erfordert
eine solide Ausbildung und die nétige Bildung,
um Ausbildungsinhalte verstehen zu kdénnen.
Grosse Weissweine werden nach dem &énolo-
gischen Prinzip des kontrollierten Nichtstuns
ausgebaut, welches Eingriffe in die natirliche
Entwicklung nur in Funktion der Notwendigkeit
des Einzelfalls vorsieht.
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