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Abb. 1: Eisweinernte
in Kanada. (Foto: St.
Hubertus Winery, Ka-
nada)

Sussweine aus unterschiedlichen
Konzentrationsverfahren

Den Produzenten bieten sich heute mehrere Moglichkeiten, den fiir die Stissweinproduktion be-
stimmten Traubenmost technisch zu konzentrieren. Die verschiedenen Verfahren manifestieren
sich in unterschiedlichen geschmacklichen und aromatischen Eigenschaften des Endprodukts,
beeinflussen dessen Zusammensetzung und wirken sich schliesslich auch auf die Herstellungs-
kosten aus. Dies zeigt eine Untersuchung der Forschungsanstalt Changins, Uber die am «Tag
der Onologie» an der Agrovina in Martigny orientiert wurde.

PHILIPPE CUENAT, FABRICE LORENZINI UND OLIVIER VIRET,
EIDGENOSSISCHE FORSCHUNGSANSTALT CHANGINS, NYON
OTHMAR STAHELI, SZOW, UBERSETZTE DEN TEXT

raditionellerweise werden die Stissweine mit dem

Verfahren der «Vendanges tardives», das heisst
durch die Uberreife der Trauben am Stock produ-
ziert. Die Witterungsbedingungen bestimmen nicht
nur den Zustand der Traubenbeeren, sondern ent-
scheiden in der Folge auch uber die Weinqualitéat.

Unter optimalen klimatischen Verhéltnissen ent-
wickelt sich die Edelfaule, hervorgerufen durch den
Pilz Botrytis cinerea. Wenn sich jedoch im Weinberg
eine zu grosse Feuchtigkeit festsetzt, gewinnt die
Graufdule die Oberhand. Diese vom Winzer geflirch-
tete Fdulnis entwickelt Pilz- und Schimmelaromen

und kann begleitet sein von Flichtiger Saure, die sich
durch die Entwicklung von Essigbakterien bildet.

Besondere meteorologische Bedingungen kon-
nen allerdings auch die Erzeugung von Siissweinen
guter Qualitat férdern. In sehr kalten Néachten ge-
friert ein Teil der Traubenbeeren, was die Produkti-
on der berihmten «Eisweine» ermdglicht (Abb. 1).

Das Verfahren der Schrumpfung respektive
Trocknung der Beeren am Stock (Abb. 2) hat den
Nachteil, dass man stark vom Wetter abhéngig ist.
Es ist daher nicht moglich, jedes Jahr einen derarti-
gen Wein zu produzieren. Zudem erfillt nicht jeder
Rebberg die bei diesem Verfahren fir die Erzeu-
gung eines qualitativ hochstehenden Weins notigen
Voraussetzungen. Es ist daher nicht erstaunlich,
dass sich viele Onologen fiir technische Verfahren
interessieren, die ihnen die regelméssige Produkti-
on von Sussweinen hoher Qualitat gewéhrleisten.
Um dies sicherzustellen, ist es notig die Trauben
vor unglnstigen Witterungsbedingungen zu schiit-
zen.

Ziel der Arbeit des Forscherteams der RAC war
es, die Vor- und Nachteile der verschiedenen tech-
nischen Verfahren ebenso wie deren Einflisse auf
die analytischen und geschmacklichen Eigenschaf-
ten der Weine aufzuzeigen. Dies in der Gegenuber-
stellung mit der traditionellen Methode. Unter-
sucht wurden folgende Verfahren: die Schrump-
fung gelesener Trauben (Abb. 2) unter verschiede-
nen Bedingungen, die Gefriertrocknung und die
Selbstanreicherung des Mosts durch Verdampfung.
Als Illustration der Studie dienen die Resultate, die
mit der Sorte Pinot gris de Sierre im Jahr 2000 er-
zielt wurden.

Zustand je nach Konzentrationsverfahren

Im Laufe der fortschreitenden Reife steigt der Faul-
nisdruck sowohl bei der Trocknung der Beeren am
Stock wie auch bei der unter verschiedenen Tempe-
raturen erfolgten Konzentration der gelesenen Bee-
ren. Es nehmen sowohl der Befallsgrad als auch die
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Zahl der von Faulnis befallenen Beeren zu. Gleichzei-
tig ist eine Zunahme vor allem an Hefen sowie an Es-
sig- und Milchsdurebakterien zu beobachten. Die
Faulnis verstérkt sich bei allen getesteten Varianten;
der Befall ist jedoch quantitativ und was die Intensitat
betrifft unterschiedlich (Tab. 1).

Bei der traditionellen Trocknung am Stock ist der
Anteil von faulen Beeren am grossten. Die Konzent-
ration der Beeren fern vom Stock fordert den Féul-
nisbefall, wobei die Temperatur des Prozesses eine
entscheidende Rolle spielt. Am schwachsten war die
Faulnisbildung bei 30 °C.

Unterschiedliche Entwicklung von
Essigbakterien

Die Population von traubeneigenen Hefen vergros-
sert sich merklich bei der Trocknung gelesener Bee-
ren wie auch bei der traditionellen «Vendange tardi-
ve». Der Anteil aktiver Hefen ist tberall sehr dhnlich.
Die Essigbakterien vermehren sich zuallererst im Ver-
lauf der Schrumpfung. Darauf bildet sich ihre Anzahl
zuriick, ausser im Falle der Passerillage bei 30 °C. Die
Entwicklung der Essigbakterien ist generell in den er-
sten Tagen der Antrocknung bedeutend, spater ins-
besondere bei 20 °C. Unter letztgenannter Bedingung
macht ihr Anteil Gber 50% der gesamten Bakterien-
population aus. Dann vermindert sich ihre Présenz
fortschreitend. Am Ende des Schrumpfungsprozesses

) LY
Abb. 2: Seit einigen Jahren l&sst man die fur die Sforzato-Herstellung bestimmten Trau-

ben auch am Stock trocknen. Allerdings wird zuvor die Rute durchgeschnitten. (Foto: Bal-
tis Werbeagentur AG, Zumikon)

Tab. 1: Prasenz und Intensitat von Féaulnis, Hefen und Bakterien der Trauben vor der Pressung.

Vor der An- Trocknung der gelesenen Trauben bei: Verdunstung  Cryoselektion «Vendange

reicherung 20 °C 30°C 8-20°C bei 30 °C -5 bis -10 °C tardive»
Trauben mit 59 92 63 79 59 59 99
sichtb. Faulnis %
Intensitét sichtb. 19,1 37 27 21 19,1 19,1 51
Faulnis %
Hefen cfu/ml 285+ 05 48 +0,6 4,25+ 0,6 4,65+ 0,6 2,85+0,5 2,85+0,5 3,06+ 0,6
Essigbakterien 1,15+ 04 4,7°+05 1,58+0,6 3,32 +0,5 1,15+0,4 1,15+0,4 1,1f+0,4
cfu/ml
Milchsaurebak- 2,88+0,2 4,85+ 0,5 4,8+ 0,5 4,7+ 0,5 2,88+0,2 2,88+0,2 3,0:+0,2
terien cfu/ml
Tab. 2: Einfluss verschiedener Anreicherungsverfahren auf die Mostzusammensetzung.
Analyt. Zus.setzung Vor der An- Trocknung gelesener Trauben bei:  Verdunstung Cryoselektion  «Vendange
des Mosts reicherung 20°C 30°C 8-20°C bei 30 °C -5bis-10°C  tardive»
°Oe 104 144 131 141 131 129 141
Zucker g/l 297 368 342 360 347 335 365
Glucose g/l 149 183 172 179 173 165 178
Fructose g/l 149 185 171 180 174 170 187
Glucose/Fructose 1 0,98 1 0,99 0,99 0,96 0,95
Gesamtsaure g/l 5,8 5,0 54 5,0 5,7 4,8 6,1
pH 3,78 4,21 4,02 4,18 3,83 4,12 4,03
Weinséure g/l 5,0 3,5 4,0 3,4 3,1 3,4 3,0
Apfelséure g/l 4,1 55 4,8 52 54 55 6,4
Flichtige Saure g/l 0,05 0,16 0,15 0,17 0,0 0,02 0,02
Glycerin g/l 0,2 2,5 1,9 1,4 0,3 0,4 4,5
Gluconsaure g/l 0,3 3,1 2,0 3,2 0,5 0,6 2,0
Glycerin/Gluconséaure 0,7 0,8 0,95 0,45 0,6 0,7 2,3
Phenolindex 280 nm 12,6 13,5 15,1 14,4 10,8 10,8 15
Extinktion 420 nm 0,32 0,94 0,71 1,12 0,28 0,68 0,90
Kaliumcarbonat g/l 2,48 3,51 3,13 3,54 2,37 3,17 3,00
Calcium mg/I 107 103 93 104 99 86,6 78,7
K/Ca 23,2 34 34,4 34 24 36,6 50,8
Laccase-Aktivitat 0,1 1,2 0,1 0,5 1,2 0,0 1,0
Triibung ppm SiO2 530 65 328 102 27 150 980
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Tab 4: Einfluss der verschiedenen Produktionsverfahren auf technische und 6konomische Werte.

Trocknung gelesener Trauben bei: Verdunstung Cryoselektion «Vendange
20 °C 30°C 8-20°C bei 30 °C -5 bis -10 °C min/max  tardive»
Verfahren vor dem 15 5 15 0 42 49
Abpressen (Tage)
Pressdatum 13.10. 3.10. 13.10. 28.9. 8.11. 15.11.
Ausbeute 1/100kg 66,7 73,2 66,6 76,3 63,3 62,0
°Oe 144 131 141 131 130 141
Ertrag* 1/100 kg 45,1 56,0 46,7 54,3 60,2 36,9**
Gartemperatur max. 22 22 21 22 22,5 22
Gardauer, Tage 10 8 10 7 8 9

* Ertrag bezogen auf die urspriingliche Ernte. **Ausgangsmenge geschatzt.

festgestellt. Aus der traditionellen «Vendange tardi-
ve» resultierte der triibste Most und aus der Ver-
dampfung der klarste. Dies erstaunte wenig, da in
diesem Fall ein teilweise entschleimter Most kon-
zentriert worden war.

Zusammensetzung der Weine in der
Flasche

Die Weine zeigen grosse Unterschiede bezliglich des
Alkohol- sowie des Zuckergehalts (Tab. 3). Die Diffe-
renzen lassen sich mit der unterschiedlichen Dichte
der Moste vor der Gérung erkldren (Tab. 1). Der Ge-
halt an Weinséure ist bei allen Versuchen sehr gering.
Die Milchséurewerte variieren sehr stark; sie sind im
Falle der Schrumpfung bei 30 °C am schwdéchsten,
am stérksten bei der Trocknung am Stock. Der Milch-
séuregehalt der Weine hangt in grossem Masse von
der erzielten Konzentration ab.

Grosse Differenzen je nach Verfahren zeigen sich
bei den Gehalten an Flichtiger Sdure. Der hochste
Wert wurde beim Wein gemessen, dessen Most durch
Verdampfung gewonnenen worden war. In Letzte-
rem konnte allerdings Uberhaupt keine Fliichtige Sdu-
re festgestellt werden.

Die Glyceringehalte sind erhéht und differieren, je
nach Verfahren und Varianten, sehr stark. Die Moste
mit den hdchsten Zuckergehalten zeigten im Wein die
hochsten Glycerinwerte. Aufféllig ist der Glyceringe-
halt des Weins, dessen Most durch die Schrumpfung
gelesener Beeren bei 20 °C konzentriert worden war.

Die Gesamtséure steigt vom Most zum Wein bei je-
dem hier getesteten Verfahren. Die Steigerung erklart
sich mit der Produktion von Fliichtiger Sdure durch
die Hefe wahrend der alkoholischen Garung. Aus der
Konzentration am Stock resultiert der Wein mit dem
hoéchsten Sauregehalt, aus der Cryoselektion und der
Schrumpfung der gelesenen Trauben jener mit dem
tiefsten. Im Gegensatz zu allen anderen Verfahren
verringert sich bei letzterem der Gehalt an Milchséu-
re im Laufe der Gérung nicht. Der Gehalt an Glu-
consdure sinkt im Verlauf der alkoholischen Gérung;
die tiefsten Werte wurden bei dem Wein ermittelt,
dessen Most durch Verdampfung konzentriert wor-
den war.

Die alkoholische Garung wurde in allen Versuchen
bei 30 °Oe durch die Zugabe von 100 mg/l SOz und
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anschliessende Kaltstellung und Zentrifugierung ge-
stoppt. Das Traubengut, welches fir die Cryoselekti-
on bestimmt war, hat durch Verdampfung im Tief-
kihler 4,9% seines Gewichts verloren. Die Verluste
bei der Konzentration am Stock kénnen nur geschéatzt
werden. Mit entsprechender Vorsicht sind die Resul-
tate in diesem Bereich zu interpretieren. Die Ausbeu-
te bei diesem Verfahren ist die schwéchste von allen
hier untersuchten.

Bei der Betrachtung der Zahlen iber die Ausbeute
(Tab. 4) ist die unterschiedliche Dichte der Moste zu
berucksichtigen. Die Cryoextraktion sorgte fur die
beste Ausbeute, berechnet auf dem nicht angerei-
cherten Traubengut. Doch auch die Dichte des Mosts
ist hier am tiefsten.

Die alkoholischen Gérung dauerte in allen Fallen
fast gleich lang. Obwohl in gewissen Versuchen die
Préasenz eigener Hefen erhéht war, wurde die Garung
in allen Fallen mehrheitlich durch Beigabe von Aktiv-
Trockenhefe (Castelli 20) realisiert.

Degustation

Die degustative Beurteilung der mit verschiedenen
Verfahren gewonnenen Weine ergab grossere Diffe-
renzen. Ganz allgemein wurden die durch Schrump-
fung der gelesenen Trauben bei 20 °C, variierenden
Temperaturen, 30 °C und Konzentration durch Cryo-
selektion gewonnenen Weine besser bewertet als die
«Vendange tardive» und die per Verdampfung gewon-
nenen Proben. Der unterschiedliche Alkohol- und
Zuckergehalt der einzelnen Weine spielte bei der Be-
wertung eher eine untergeordnete Rolle.

Zusammenfassung

Die in den Versuchen angewandten Techniken wirken
sich unterschiedlich aus auf die geschmacklichen und
aromatischen Eigenschaften, auf die Zusammenset-
zung und schliesslich auch auf die Herstellungskosten
der Stissweine. Das Antrocknen der gelesenen Trauben
erlaubt — sofern es unter guten Bedingungen durchge-
fuhrt wird — die Produktion eines Siissweins mit posi-
tiven degustativen Eigenschaften (eingemachte Friich-
te), hervorgerufen durch die Entwicklung der Edelfau-
le. Diese Technik kann aber gefahrlich sein, da sie auch
die Bildung von Hefen und insbesondere von Essig-
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Abb. 3: Traditionelles
Trocknungsverfahren
bei der Sforzato-Her-
stellung im
Veltlin.Die reifen
Chiavennasca-Trau-
ben verdunsten in
Kistchen oder auf
Holzgestellen (Auf-
nahme Triacca, Tira-
no). (Foto: Baltis
Werbeagentur AG,
Zumikon)

Tab. 3: Einfluss der Konzentrationsverfahren auf die Weine in der Flasche.

Trocknung gelesener Trauben bei:

20°C 30°C 8-20°C
Alkohol Vol.-% 15,5 14,1 15,2
Zucker g/l 84,1 78, 82,3
Glucose g/l 9,9 12,4 10,1
Fructose g/l 74,2 65,8 72,1
Gesamtsaure g/l 6,2 57 6,0
pH 4,48 4,26 4,40
Weinsaure g/l 0,3 0,7 0,5
Apfelsaure g/l 55 4,2 4,9
Fliichtige Saure g/l 1,08 1,00 1,03
Glycerin g/l 15,3 12,6 12,2
Gluconsaure* g/l 1,6 1,2 14
Phenolindex 280 nm 11,7 0,6 11,1

Verdunstung Cryoselektion «Vendange
bei 30 °C -5 bis -10 °C tardive»
14,0 14,0 15,6
89,7 74,6 72,8
15,4 10,4 55
74,3 64,2 67,3
6,3 57 6,5
4,20 4,45 4,42
0,6 0,6 0,4

4,3 51 5,9
1,32 1,07 0,88
9,0 9,7 12,1
0,2 0,4 1,2

9,4 9,1

* Analyse erfolgte wahrend der Weinsteinstabilisierung.

betrégt ihr Anteil an der mikrobiologischen Populati-
on nur noch 6 bis 8%. Der Gehalt an Essigbakterien
bei der «/endange tardive» ist am Ende gleich gross
wie vor Beginn der Uberreife. Das heisst, dass es
beim Schrumpfungsprozess zu keiner Entwicklung
derartiger Mikroorganismen kam.

Bildung von Milchsaurebakterien

Die Trocknung von Trauben nach der Lese beglinstigt
ganz klar die Bildung von Milchsaurebakterien — dies
im Gegensatz zur Schrumpfung am Stock. Deren An-
teil verdndert sich bei letzterer Methode praktisch
nicht. Die Konzentration von Milchsaurebakterien ist
bei allen drei Varianten der Trocknung gelesener
Trauben etwa die gleiche. Ihr Anteil am Total von Kei-
men liegt zwischen 4 und 9%, entspricht also dem
der Essigbakterien.

Zusammensetzung der Moste

Die Botrytis cinerea verbraucht zwar Zucker. Das
Verhaltnis von Glukose und Fruktose der Moste, die

durch Schrumpfung nach der Ernte oder durch Kon-
zentration am Stock gewonnen wurden, zeigt, dass
sie keine Art von Zucker merklich bevorzugt (Tab. 2).
Dies zeigt sich Gbrigens in gleicher Weise bei allen ge-
priften Konzentrationsmethoden. Der Abbau des
Zuckers durch den Pilz beginnt mit der Produktion
von Glycerin und Gluconsdure. Das Verhaltnis zwi-
schen diesen beiden Substanzen charakterisiert, wie
gewisse Autoren meinen, die Qualitdt der Faulnis.
Aufgrund dieser Meinung hétte die Schrumpfung am
Stock eine bessere Qualitat produziert als die Trock-
nung gelesener Trauben. Letztere Methode ergébe
wiederum bei einer Temperatur von 30 °C das beste
Resultat.

Die Gesamtséure verringert sich wahrend der Kon-
zentration bei allen Verfahren — ausser bei der Trock-
nung am Stock, wo sie leicht steigt.

Die Verringerung des Gehalts an Milchsdure ist im
Fall der «Passerillage» bei 30 °C am stérksten. Interes-
sant ist auch, dass der Kaliumgehalt bei der Konzent-
ration durch Verdampfung deutlich geringer ist als
bei allen anderen Methoden und Varianten. Dies in-
folge der Ausfallung von Weinstein im Laufe des
Trocknungsprozesses.

Flichtige Saure

Der Gehalt an Fliichtiger Saure ist bei der Konzent-
ration von gelesenem Traubengut, obwohl generell
schwach, hoher als bei allen anderen Methoden. Der
Grund dafur liegt in der relativ starken Présenz von
Essigbakterien auf den Beeren (siehe Tab. 1). Die tra-
ditionelle Konzentration am Stock ergibt hingegen
einen Most mit einem erstaunlich schwachen Gehalt
an Fluchtiger Saure. Der pH-Wert steigt bei allen Ver-
fahren, am schwéchsten bei der Verdampfung.

Die Gehalte an phenolischen Verbindungen vari-
ieren je nach Konzentrationsverfahren. Die Trock-
nung der Beeren am oder entfernt vom Stock ergibt
hdhere Werte als die Verdampfung und die Cryose-
lektion. Die Werte fir die optische Dichte zeigen,
dass die Verdampfung ein weniger intensives Gelb
erzeugt als die anderen Methoden.

Bei der Messung der Tribung der Moste wurden
von Verfahren zu Verfahren grosse Unterschiede
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bakterien fordert. Der Beginn des Trocknungsprozes-
ses scheint dabei der kritische und fuir den Erfolg der
ganzen Ubung entscheidende Punkt zu sein. Mit der
Trocknungstemperatur kann die Botrytisbildung eher
gemeistert werden als die bakterielle Entwicklung in
den Trauben. Gross ist der Einfluss der Temperatur
auch auf den Sauregehalt des fertigen Weins.

Bezliglich der bakteriellen Entwicklung der Trau-
benbeeren erzielt man mit Hilfe der Trocknung am
Stock sehr gute Resultate. Der Wein anderseits, der
aus der Anwendung der traditionellen Technik ge-
wonnen wurde, Uberzeugte (in seiner Serie) degusta-
tiv am wenigsten.

Mit den Techniken, welche jeglicher Bildung von
Faulnis zuvorkommen (Verdampfung und Cryoselek-
tion), erzielte man Produkte, die tiefer bewertet wur-
den als die mit der oben beschriebenen Trocknung
der vom Stock entfernten Trauben: Man beurteilte sie
als «weniger komplex».

RESUME

Die traditionelle Trocknung am Stock ist zwar das
einfachste, aber zugleich auch das am wenigsten si-
chere Verfahren, denn es ist ganz vom Witterungs-
verlauf abhangig. Allerdings verursacht diese Metho-
de auch keine zusétzlichen Kosten, ganz im Gegen-
satz zu den anderen Verfahren. Dieser Vorteil geht
aber schliesslich unter im schwachen Mostertrag. Die
Trocknung am Stock bringt hinsichtlich der produ-
zierten Weinmenge das schlechteste Resultat.
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L'élaboration des vins liquoreux

Les diverses techniques d'enrichissement et d'élaboration ont des incidences notablement différentes
sur la qualité gustative, la composition et le colit d'élaboration des vins liquoreux. Le passerillage hors
souche, conduit dans de bonnes conditions, permet d'élaborer ce type de vins avec des notes gusta-
tives positives (fruits confis). Mais cette technique peut étre dangereuse, car elle favorise aussi le dé-
veloppement de levures et bactéries, notamment acétiques. Le début du passerillage semble étre le
point critique conditionnant la réussite de I'opération. La vendage tardive donne de tres bons résul-
tats vis-a-vis du développement bactérien des raisins. Les techniques d'élaboration comme évapora-
tion et la cryosélection donnent des vins moins appréciés. lls sont percus comme étant moins com-
plexes. La vendanges tardive, technique traditionnelle, est totalement dépendantes conditions météo-
rologiques. Elle ne demande aucun travail ou investissement supplémentaire, au contraire des autres
techniques. Cet avantage se perd dans le faible rendement en moQt obtenu avec cette variante.
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