QUELLE: Landesobstbauversuchsanlage, St.Andréa im Lavanttal Kontakt: www.ova-online.at

Obstweinbereitung

Rohstoff

Ausschlaggebend sing:

Zuckergehalt — er ist nach Obstart und sorte unterschiedlich, sollte jedoch hoch
SEIr.

Sduregehalt je haher der Sauregehalt ist desto besser ist die Stabilitat des Mostes
Aroma — es sollte ausgepragt und fur die Obstart und —sorte typisch sein
Gesundheit und Sauberkeit des Obstes sind unbadingt notwendig. Krankes (faul,
schimmelig...) muss aussortiert sein.

Mindestanforderung sollte sein:
Gesund, voll entwickelt und gut ausgereift, sortentypisch,
frei von Fremdgeschmack und Fremdgeruch

Waschen, Sortieren, Zerkleinern Pressen

Durch das Waschen und Sortieren sollte eine maglichst geringe Ausgangskeim-
zahl erreicht werden, da es sonst zu Fehlgarungen und Sauvreabbau kommean kann
Beim Pressen sollte eine méglichst hohe Ausbaute erreicht werden.

LZusdtze

Schwefelung — durch Zugabe von Schwefel (KPS) wird eine Oxidation verhindert
sowie Baktarien werden an ihrer Vermeshrning gehemmt

Enzymzugabe - Verringerung der Viskositét (Saft wir dunnflussiger) daher leichte-
ras Absetzen von Trubstoffen und Schinungen

Eiweillstabilisierung - durch Zugabe von Bentonit wird das Enwell herausge-
schént (spater keine Trilbungen)

Gerbstoffverminderung — durch Zugabe von Gelatine Verminderung des adstringie-
renden Geschmackes

Zuckerzugabe — fuhrt zur Erhéhung des Alkoholgehaltes (z B, Essigberaitung)
Siurezusatz — 1 g/l Zitronensaure erhdht den Sauregehalt um 1 %o weiters sind
noch Milchsdure und Apfelsdure erlaubt, Saure darf auch im fertigen Most zugege-
ben werden.

Gérung

Zugabe von Reinzuchthefe und einer Temperatur um 18 °C lduft die Garung inner-
halb von 4 bis & Wochen ab

Garspund verwenden: Gargase konnen entweichen, Kohlensaure wird zuriickaehal-
ten und Infektionen vermieden.

Kontrolle der Endvergarung mittels CLINITEST

Spundvollhalten der Fasser

Um Luftberihrungen durch Schwund auszuschlielen, ist das Vollhalten der Fasser
alle Z bis 4 Wochen unumganglich. Lufteinfluss schadet dem Getrdnkt (} arbe, A-
romaveriust .}

Abzug vom Geliger

Bereits 4 — & Wochen nach Beendigung der Vergarung soll abgezogen werden. Lie:
genlassen auf dem Gelager fordert Sdureabbau und Fehlgeschmack Dabei wer-
den 50 mg/l SO2 zrugegeben (entspricht 10 KPS auf 100 It).
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Klarung des Mostes herbeifihren

Spontankldrung dabsi kiart sich der Most selbst es dauert jedoch sehr lange und es
muss mindestens 2 mal abgezogen werdan.

Klarschénung

Kieselsol-Gelatine-Schdnung

Durch Zugabe von Kigselsol und Gelatine kommt es zumn ausflocken dieser beiden
Komponenten beim Absetzen wardan auch Trubstoffe zu Boden gezogen.

Nach der Schénung wird der Most mittels Schichtanfilter oder Kieselgur filtriert und
kann in Flaschen geflllt oder in Behaltern gelagert werden.

Verantwortliche Faktoren fir den Erfolg einer Schénung
% Temperatur (unter 10 °C keine Schdnung mbglich)
PH-Wert
Behandlungsmittel Mengan (nach Empfehlungen oder Viorproben)
Eehandlungsmittel Reinenfolge
Qualitat der Behanglungsmittel (kénnen verdorben sein)
Schénungstank
Rihrwerk
Mischdauer
Nach dem Absetzen der Schénung muss der Saft filtriert werden. Dies geschight mit-
tals Schichtenfilter (Wassern) oder durch Kieselgurfiltration.

YV YWY YWY Y

Flaschenreinigung

Dia Flaschenreinigung muss mit entsprechenden Reinigungsmitteln durchgefohrt
werden. Dies ist nur méglich, wenn die Flaschen in einem Laugenbad mit entspre-
chendar Temperatur und Konzentration eingetaucht werdan. Nach diesem Laugen-
had ist eine Ausreichende Nachreinigung mit Trinkwasser nitig.

Flaschenfiillung

Vor der Flasehenfillung sind folgende Faktoren zu Gberprufen:
Stabilitdt: Eiweil

Saureaehalt

Freies 502

Bestimmungen:

Saurebestimmung mittels Blaulauge

Zuckerbestimmung mittels Zuckerspindel oder Refaktometer
Restzuckerbestimmung mittels Clinitest
Schwefelbestimmung mittel 302-Reagenz

Lagerung
Lagerung sallte in kinlen dunklen Riumen erfelgen, da Lichteinfluss sich schlecht

auf Aromen auswirken

Kennzeichnung
Die Kennzeichnung sollte immer den jewelligen gesetzlichen Mindestanforderun-

gen entsprechen.
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7. Fehler und Krankheiten des Weines

YVon der Lese bis zum Verbrauch ist der Wein der Gefabr der Schadigung ausgesetzt,
die bis zum valligen Verderben fuhren kann.

Ursachen sind mangelhaftes Lesegul, Fehlgarung, ]lml::u:_ ml-e;.:. ungenigende Schwete-
lung, nachlissige Weinbehandlung, ungenigende Reinlichkeit.

Lvie Folgen sind Tritbungen der Weine sowie fremdartiges Greruch oder Geschmack.
Dhese Verfinderungen bezeichnet man je nach ithrer Ast des Entstchens als Fehler
ader Krankheiten. :

Weinfehler werden durch chemische oder physikalische Vorgange im Wein verur-
sichi

Weinkrankhelten sind all jene Verinderungen, die durch Mikroorgamsmen hervorge-

rufen werden. Dabet werden Weinbestandteile zerstort und neuve, unerwinschie
gebildet. Duese Verinderungen sind fortschreitend wnd ubertragbar.

Reinlichkeit und richtige Most- und Weinbehandlung verhindern solche Fehler
unid Krankheiten. Diesen vorzobeugen ist leichter als sie wicder gut 2o machen!

7.1 Weinfehler

Drarn ziahlen:

7.1.1 Iier braune Brech

7.1.2 Der schwarze Bruch

7.1.3 Der weibe Bruch

7.1.4 Bockser

7.1.5 Holzgeschmack (Neuerl)

7.1.6 Schimmelgeschmack

7.1.7 Korkgeschmack

T.1.8 Frostgeschmack

7.1.9 Woeichmachergeschmack bei Kunststoffbehiltern
71,10 Schwefelsiurefirn

T.1.1 Der braune Bruch

Erkennung: Der Wein fiarbt sich beim Stechen an der Luft von der Obertlache her
braun. Drabei bildet sich ein schillerndes diinnes Hautchen. In weiterer Folge tritbt er
sich. Bei Rotweinen wird der Farbstoff zerstirt. Der Geschmack des Weines eninnert
an gedbrrtes Ubst.

Ursache: Sauerstoffeinfiul (Oxydation) und dadurch Braunung verschiedener Wein-
bestandieile
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Yorbengung: Rechtzeitiges und hcru[cnd starkes Schwefeln von Maische, Dlost und
Wein. Mlj'ldtitﬂl_h..-i]t an freiem "}':| = ] J|1g.|

Behandlong: Entsprechende Schwefelung oder ein Aufrihren von gesundem Geli-
ger. Bei brauum Tribungen Gelatine- oder Kohleschdnung (Mengenangabe siehs
Kapitel 3.7, Schinungen).

T.1.2 Der schwaree Broch

Erkennung: Die Weine nchmen bei Berihrung mit Luft eine graue bis schwarze
Fiirbung amn.

Ursache: Einc Gerbstoff-Eisen-Verbindung, die sich vor allem bei saurearmen Wei.
nen mit viel Gerbstoffen und hohem Eisengehalt bildet.

Vorbeugung: Am besten dadurch, dall man cine -“..n;rv::uhi:m:rﬁ von Eisen im Wein
vermeldet, aber auch durch eine BlauschGnung.

Behandlung: Blauschinung (genaue Angaben siehe Kapitel 5.7, Schanungen).

T.1.3 Der weilie Bruch

Erkennung: Weile, schleierartige s flockige Tribung, die sich bei Tageslicht
auflist,

Ursache: Eine Eiscn-Phosphorsiure-Yerbindung, die vor allem in sdurcarmen Wei-
nen mit hohem Eisengehalt vorkomme,

Yorbeugung: Blauschdnung (genave Angaben siche Kapitel 3.7, Schinungen).
Behandlung: Blauschinung {Mengenangabe siche Kapitel 5.7, Schinunpgen).

T.1.4 Der Bockser

Erkennung: Geruch nach Schwefelwasserstoff oder faulen Eiern.

Ursache: Dier Biockser entsteht dadurch, dali Schwefel wihrend der Gérung zu
Schwefelwasserstafl redusiert wird (Hefe). Es ist hauptsachlich Schwefel, der beim
Einbrennen der Fisser in den Most gelangt.

Yorbeugung: Keine spite Traubenschwelelung, abpetropften  Ashestschwefel aus-
kratzen.

Behandlung: Entweder durch Schwefeln und Likften oder mit den Mitteln | Sulfidex™,
~Ercofid® oder anderen Silberchlondpraparaten, wovon man, je nach Intensitat des
Bickser, 70 bis 200 g/l Wein verwendet. Rechitzeitige Behandlung ist erfarderlich,
um die Bildung ¢ines Merkaptan-Béksers zu verhindern. Anwendung nur bei blanken
Wemnen ohne Bodensatz (sh. Kapitel 3.7)

7.1.5 Holzgeschmack (MNeuwerl)®)

Erkennung: Herber, holzihnlicher Geschmack. Eventuell leichie Hochfirbigkeit des
Welnes. _

Ursache: Gerb- und Farbstoffe, die aus dem mangelhaft weingrin® gemachtgn Fad
ausgelaugt werden.

Vorbeugung: Sorgfaltiges Weingronmachen®.

Behandlung: Schénung mit Gelating oder Kohle (genauere Angaben siche Kapitel
3.7, Achonungen).
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T.Lio Schimmelgeschmack
Erkennung: Ein widerlich bitterer, muffiger, teils auch brennend scharfer Ge-
schmack.

Ursache: Faules, nicht entschleimies Leseput sowie mangelhaft gercinigte Fhsser,
achlauche und Gerate,

Vorbengung: Allgemein saubere Kellerwirtschaft.,
Behandlung: Eohleschionung (siehe Kapitel 5.7, Schonungen).

T.1.7 Rorkgeschmack

Erkennung: Unangenchmer Beigeschmack, den man als Korkgeschmack bezeichnet.
Ursache: Schorfipe Korke, also Korke schlechter Qualitit,

¥Yorbeugung: Yerwendung von Korken bester Qualitae,

Behandlumg: Gelating- oder Kobleschénung (siche Kapitel 5.7, Schinungen)

T8 Frostgeschmack

Erkennung: Leicht gelblichbraune Farbe und elgenartiger Geschmack,
Ursache: Friihfrostschiiden an ungenigend gereiften Trauben.

Yorbengung: Starkeres Schwefeln und Vorkliren der Moste.

Behandlung: Blavschinung (Mengenangabe siche Kapitel 5.7, Schonungen).

T.1.Y Weichmachergeschmack bei Kunststolfhelidltern

Erkennung: Uinverwechselburer, manchmal an gritnen ¥eliliner ennnernder Geruch
und Geschmack.

Ursache: Ungenidigende Vorbereitung des Behilters vor der Fillung, oft auch Fabri-
kationsfehler,

Vorbeugung: Geschmacksneutralitit beim Kaul besiatipen lassen.

Behandlung: leichle Besserung mit Kolhle.

T.L1IU Schwelelsiiurelirn

Erkennung: Ein saurer, barter Geschmack mit schembarem Stumpiwerden der
Lahne.

Ursache: Ein UbermaB an Schwefelsiure im Wein.

Yorbeugung: Rechtzeitige Behandlung lange lesr gestandensr Fisser, am besten mit
0, 2prozentiger Kalter Sodaldsung,. Nach emigen Tagen zweimalige Nachbehandlung
mit Wasser (siche Kapitel 4.2.1, Holzfali).

Behandlung: Hur ein Verschnitt kKann dicsen Fehler mildern.
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Lrazu zihlen:

4.4.1 Das Kahmigwerden

722 Das Lahwerden

723 Der Milchsaurestich

7.2.4 Der Essigstich

T.2.5 Tras Miuseln

1.2.6 Das Bitterwerden {Rotwein)

7.1.1 Das Kahmigwerden

Krankheitsbild: An der Weinoberllache zunichst matte, Glige Flecke; spater eine
weile bis grauweile Haut,

Ursache: Sprolpilze, die sich an der Oberflache des Weines entwickeln. Sic vermeh-
ren sich jedoch erst bei Luftzutritt. Dabei werden Alkohol, S&uren und Mineralstoffe
umgeselzl. Es entstehen flichtige Siuren, wodurch sich die Weingualitat echeblich
vermindert, Alkoholarme und junge Weine mit reichlichem EirweiBgehalt neigen
leichter zum Kahmigwerden,

Yorbeugung: Dic Fisser rechtzeitig auffillen und Uberlaufenlassen der Kahptsile,
Bei fortgeschritiencr Erkrankung den Wein filtrieren,

T2.2 Das Fihwerden

Krankheitsbild: Der Wein ist b, zeipt dickflussige, olige Beschaffenheit und zieht
beim AusgieBen Fiden. Auftreten fast ausschlieBlich be Jungen saure- und gerbstofi-
armen Weinen.

Ursache: Bakterien und Schleimhefen, die Ketten hilden und sich mit Schleim
umgeben,

VYorbeugung: Genugende Schwefelung, gute Vergas ung und rechtzeitiges Abziehen
vom Lager,

Heilung: Zah gewordens Weine werden stiirker als ublich geschwefell, umgezopen
und dabei stark gelitfter. Eine nuchiolgende Filtration ist erfardeclich (Grobiiliration,
Klarfiltration, EK-Filtration).

7.2.3 Der Milchsiurestich { Buttersiiurestich)

Krankheitshild: Tritt meist bald nuch der Giiry ng auf. Drer Wein trilbt sich, schmeckt
meist siiblsauer und hat einen frischen, an Saverkraut erinnernden Geruch.
Ursache: Milch- und Buttersaurebakterien, die sich bet sgurearmen Weinen, ungeni-
gender Schwelelung und hohen Gantemperaturen entwickeln. Dabei wird mus Tucker-
resten Milch- und Buttersaure gebildet.

Yorbeugung: Moste von faulem Lesegut entschleimen und gendgend schwefeln,
Yerwendung von Reinhefe, achien auf Reinlichkeit.

Heilung: Weine mit geringerem Milchsaurestich kriftig schwefeln und mittels EK-
Filtration entkeimen. Den eigenartipen Beigeschmack suchl man mit Aktivkohle zu
mildern. Bel starkerem Stich ist eine Heilung nicht maglich.
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7.2.4 Drer Essigstich

Krankheitshild: Der Geschmack des Weines ist kratzend und essigartig.

Ursache: Essighakterien, die sich in alkohol- und siurearmen Weinen eher entwik
keln, wobei ihr Auftreten durch Wirme und Lufteinfluf beginstigt wird, Diabei wird
Alkohol Gber Acetaldehyd in Essigsiure umgewandelt,

Vorbengung: Durch fachlich richtige und saubere Kellerwirtschaft

Heilung: Bei erhdhtem Gehalt gn Essigsiture wird der Wein starker geschwelelt,
pasteurisiert oder mit EK-Filter entkeimt. Erst danach kdnnle ein Verschaitt den
W:iil noch genielibar machen. Weine, die bereits stichig sind, kdnnen nich: geheilt
werden

7.2.5 Das Mauseln

Krankheitshild: Der Geschmack des Weines ist widechich, an Mauseharn erinnernd
(hiiufiger bei Ribiselwein).

Ursache: Geschmacksveriinderung durch chemische Umsetzungen, wabel vor allem
siurcarme Weine bei zu warmer Lagerung und zu langem Belassen am Lager befallen
werden.

Yorbengung: Durch saubere Kellerwirtschaft und nicht zu warme Keller wird ein
Aouftreten verhindert,

Heilung: Schwach miuselnde Weine werden stark geschwefel:, eventuell mit Aktiv-
kohle behandelt und mit einem sdurersichen Wein verschnitten, Stirker mauselnde
Weine sind nicht 7u heilen

T.26 Das Biterwerden der Bolwieine

Krankheitshild: e Farbe des Weines schwindet, der Geschmack wird zunichs: fad,
cdenn bitter.

Ursache: Bakterien, die Glyzerin zersetzen, wonach sich vor allem in gerbstoffreichen
YWeinen Birterstoffe hilden

Yorhengung: Trachten auf sauberes, ungefaultes Lesegut. Regelmabiges Auffiillen
und gendgende Schwefelung des Weines

Heilung: Bitter gewordene Weine werden mit Aktivkohle behandelt, Bei Vorhanden-
sein von Bakterien scharf fltneren und mit dunklen Rotweinen verschneiden

Fragen zur Wiederholung

Piederhioie ails Wainkrankhellan.
1. Nach lhrem Krankhellsbilg

2. Ursache,

G Vorbeugungsmalnahmean und
4 Heliungsmeathoden.
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