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ARBEITEN IM

KELLER

WETTEREINFLUSSE UND DIE
WEINBEREITUNG

Die Ernte 2023 naht. Auch dieses Jahr wurden
wieder einige Weinbauregionen von hefti-
gen Gewittern und Hagelschligen getroffen.
Hagel und die daraus entstehende Faulnis
(Botrytisfaule) haben grosse Konsequenzen
auf die Weinbereitung. So ist die Hefezell-
zahl auf beschidigten und faulen Trauben
rund 10-mal héher als auf gesunden Beeren.
Dadurch nimmt nicht nur die Gesamtzahl
der gewunschten Hefen zu, sondern auch
der prozentuale Anteil an unerwinschten
Hefestimmen, wie zum Beispiel Hansenia-
spora wvarum (H. uvarum). Diese konnen zwar
eine alkoholische Giarung durchfiuhren, die
Folge kann unter Umstinden auch eine Er-
hohung der Essigsaurebildung von bis zu
2g/L sein. Wenn die Essigsdure auf tiber 1g/L
steigt, werden die eigentlichen Weinhefen
Saccharomyces cerevisiae (S. cerevisiae, Abb. 1)
gehemmt und es kommt zu Garstockungen.
Zudem wird die Essigsdure mit Ethanol zu
Essigsdureethylester verestert. Essigsdure-
ethylester kann fruchtig riechen, in héherer
Konzentration jedoch rasch zu einem Lo-
sungsmittelton fihren.
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Abb. 1: Hefen der Gattung Saccharomyces cerevisia. (© Agroscope)

«SCHWEFELFRESSER»

Da H. uvarum vermehrt SO,-Bindungspartner
wie Pyruvat oder Acetaldehyd bildet, fithrt
dies oft zu sogenannten «Schwefelfressern»
(Abb. 2). Das heisst, dass der SO,-Bedarf so
hoch sein kann, dass eine SO,-Stabilitat des
Weines nur durch ein Uberschreiten der ge-
setzlichen Hochstwerte erreicht werden kann.
Dabher sollte die Standzeit von beschidigtem
Traubengut moglichst gering gehalten wer-
den und eine rasche Schwefelung am besten
in den Presssaft oder die Maische erfolgen.
Die Konzentration muss mindesten 50mg/L
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Abb. 2: Gréssenvergleich zwischen H. uvarum und S. cerevisiae. Zur Férderung und Akti-
vierung der letztgenannten ist eine Temperatur von iiber 15 °C vorteilhaft. (© Agroscope)

betragen. Nebenbei: Die erste Schwefelung
unterdrickt auch die Oxidasen. Diese Mengen
an schwefliger Saure haben keinen Einfluss auf
die schwefeltoleranten S.-cerevisiae-Hefen. Da
gegebenenfalls bereits SO,-Bindungspartner
vor der Zugabe von SO, gebildet wurden, wird
der zugegebene Schwefel vor der alkoholischen
Garung abgebunden.

GARSTART

Unter obenerwihnten Umstinden ist ein ra-
scher Garstart unerlasslich. Es mussen auf
jeden Fall in erster Linie ideale Bedingun-
gen fur die S. cerevisiea geschaffen werden,
damit diese in ihrem Milieu schnell Ober-
hand gewinnen. In diesem Zusammenhang ist
auch der Faktor Temperatur von Bedeutung.
H. wvarum hat bei Temperaturen <15 °C eine
hohere Stoffwechselaktivitat als S. cerevisi-
ae (>15-20°C). H. uvarum ist auch bei Kalt-
standzeiten/Mazeration stoffwechselaktiv
und bildet SO,-Bindungspartner, gart aber
noch nicht. Entstammt die Maische und der
Saft aus verletzten Trauben, muss mit einer
hohen Zellzahl an lebenden S. cerevisiae die
alkoholische Garung gestartet werden. Es
konnen bedenkenlos 50 g/hl Reinzuchthefen
zugegeben werden.

Hinweis: Weitere Informationen zum Thema
«Weine aus hagelgeschiadigten Trauben» finden
[=1]
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—— Thierry Wins und Andi Bihlmann,
Agroscope
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