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Schnell und schonend verarbeiten

Herbert Krebs,

Staatliches Weinbauinstitut Freiburg

Typische Weinstile erfordert klare Regeln bei der
Verarbeitung. Sauvignon blanc sollte schnell und
reduktiv verarbeitet werden. Eine kiihle Maische-
standzeit begiinstigt moderate Farbe beim Rosé.
Garhilfen geben dem Spatburgunder mehr Tiefe.

GrofRe Weinregionen prasen-
tieren sich mit einem klaren
Weinstil, den sie im Laufe
der Jahre erarbeitet haben.
Nur Weine, die in das ange-
strebte Profil passen, sollten
dem Verbraucher angeboten
werden. Dazu braucht es ge-
naue Vorgaben im Weinberg
und im Keller. Das Staatliche
Weinbauinstitut Freiburg hat
solche definierten Weinstile
bei den Rebsorten Sauvignon
blanc und Blauer Spétbur-
gunder erzeugt und im Semi-
nar ,Kellerwirtschaft und
Sensorik 2008“ vorgestellt.

Sauvignon blanc

Die Rebsorte Sauvignon
blanc findet sich heute in
vielen Weinanbaugebieten
der Welt. In Baden weist die

Tabelle 1: Weinstil Sauvignon blanc — Verarbeitung

Weinbaukartei inzwischen
58 ha Ertragsrebflache aus.
Diese Rebsorte zeigt im Ide-
alfall eine angenehm frische
Aromatik, die mit Zitronen-
gras, Stachelbeere und tropi-
schen Friichten umschrieben
wird. Etwas unreifere Typen
zeigen Assoziationen mit fri-
schem Gras, Brennnessel und
Holunderbliiten. Um solch
unterschiedlich ausgepragte
Weine aus gleichem Trau-
benmaterial zu erzeugen,
stellten wir je eine Versuchs-
serie mit unterschiedlicher
Traubenverarbeitung und
eine mit unterschiedlichen
Hefen vor.

@ Verarbeitung

Wir ernteten am 1. Oktober
2007 im Markgréflerland
reifes Lesegut aus einer
sehr gepflegten, ertrags-

regulierten Anlage mit
einem Ertrag von maximal
90 kg/Ar. Die bestens sor-
tierten, handgelesenen
Trauben verarbeiteten wir
sehr schonend ohne Pump-
vorgang. Die beiden Varian-
ten mit Maischestandzeit
wurden auf 8 °C gekiihlt.
Alle vier Moste wurden mit
der Hefe SIHA Cryarome
vergoren.

Die Versuchsdurchfithrung
sowie die Analyse von Most
und Wein konnen der Ta-
belle 1 entnommen werden.

@® Sensorik

Bevorzugt wurden die Va-
rianten mit 16 Stunden
Standzeit und Ascorbin-
sdure-Zusatz. Erfolgte die
Kiihlung der Trauben bereits
im Weinberg mit Trocken-
eis, konnte eine weitere
Qualitétssteigerung erreicht
werden (Rangziffer 2,0 statt
2,4). Diese Variante zeigte
sehr deutlich die typischen,
an Brennnessel und Stachel-
beere erinnernden Aromen.
Bei den direkt gepressten
Varianten bevorzugten die
Seminarteilnehmer diejenige
mit Ascorbinsdure (Rangzif-
fer 2,5) vor der Variante
ohne Ascorbinsdure-Zusatz
(Rangziffer 3,1).
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Verfarbung der Traubenschale
durch Trockeneis bei Sauvignon
blanc. Bilder: Krebs

@® Hefeauswahl

Ein einheitlicher Grundmost
wurde mit vier unterschied-
lichen Hefen vergoren.

Die mit STHA Cryarome
und Zymaflore VL 3 (beide
Rangziffer 1,9) sowie

mit Vitilevure sauvignon
(Rangziffer 2,2) vergore-
nen Weine lagen bei der
Beurteilung sehr nahe
beieinander. Eine deutli-
chere Rebsortenaromatik
lief3 sich auch bei den spe-
ziell fiir Sauvignon blanc
empfohlenen Hefen nicht
feststellen.

Der mit Simi White ver-
setzte Most konnte nicht
vollstandig vergoren wer-
den, da ein spontaner
Saureabbau begann und
der Gehalt an fliichtiger
Saure anstieg.

Blauer Spat-
burgunder, Rosé,
Blanc de Noirs

Frische, fruchtige, hell gekel-
terte Weine aus roten Trau-
ben treffen verstarkt den
Geschmack der Kunden. Die
Anteile beim Spatburgunder
betrugen bei der Amtlichen
Qualitdtsweinpriifung im lau-
fenden Priifjahr: Blanc de
Noirs: 1,6 %, Rosé: 4,2 %
und WeilSherbst: 22,8 %.
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Ziel unseres Versuches
war eine unterschiedliche
Auspréagung des Stils von
Blanc de Noirs und Rosé in
Abhéngigkeit von der Ver-
arbeitung. Zudem interes-
sierte die Stabilitit hinsicht-
lich der Untypischen Alte-
rungsnote.

Der verwendete Markgraf-
ler Spatburgunder wurde
am 20. 9. 2007 geerntet. Die
reifen Trauben aus der Rot-
weinsortierung zeigten nur
am Stielansatz eine etwas
hellrote Farbe, was am ho-
hen Ertrag (ca. 120 kg/ar)
gelegen haben konnte.

Die einzelnen Varianten
konnen der Tabelle 2 ent-
nommen werden.

@® Sensorik

Farbe: Der Saignée-Most aus
der leicht angegorenen Mai-
sche (ein Tag nach dem Ein-
maischen bei 20 °C) ergab
einen Wein mit deutlicher
Roséfarbe. Der nach einem
Tag aus der gekiihlten Mai-
sche (bei 8 °C) gepresste
Most fithrte zu einem Wein
mit dezent rétlichem Anflug.
Die Bezeichnung Blanc de
Noirs wére hier sicherlich
kaum noch zu vertreten ge-
wesen.

Die beiden anderen Vari-
anten aus sofortiger Verar-
beitung zeigten sich hinge-
gen eindeutig als Blanc de
Noirs.

Geruch und Geschmack:
Sensorisch bevorzugt wurde
der direkt nach dem Einmai-
schen gepresste Wein
(Rangziffer 1,6) vor der
Pressung nach einem Tag
Standzeit bei 8 °C (Rangzif-
fer 2,5).

Der direkt nach dem
Einmaischen abgezogene
Saignée-Most erreichte die
Rangziffer 2,7, wahrend der
nach einem Tag (aus der
bereits leicht gdrenden Mai-
sche) abgezogene Saignée
nur auf die Rangziffer 3,2
kam. Beide Saignée-Varian-
ten zeigten Tendenzen zu
UTA und Bockser.

® Spatburgunder
Rotwein

Der Kunde findet heute auf
dem internationalen Markt
eine Vielfalt an Rotweinsti-
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len. Alle Spatburgunder-Er-
zeuger stellen die Fruchtig-
keit und Eleganz ihrer
Weine in den Vordergrund,
jedoch sollte dieser auch
iiber Fiille und ausreichen-
des Lagerpotenzial verfiigen.

Am 13. 10. 2007 ernteten
wir gesunde und hochreife
2007er Markgréfler Spatbur-
gunder-Trauben (lockerbee-
rige Freiburger Klone) als
Grundmaterial. Die Analyse
des Mostes ergab 103 °Oe,
8,0 g/1 Gesamtsaure (pH
3,3), 333 mg/1 NOPA,

0,1 g/1 fliichtige Sdure und
0,0 g/1 Gluconsaure.

Die bereits leicht ange-
trockneten Beeren wurden
abgebeert, leicht gequetscht
und mit 50 mg/1 SO, ver-
setzt. Die anschlieBende Mai-

Gut ausgefarbte Spatburgun-
dertrauben standen 2007 fiir
die Versuche zur Verfiigung.

schegérung startete bei 17 °C
und steigerte sich auf maxi-
mal 28 °C. Sie erfolgte im
Bottich, wobei zweimal tag-
lich gestolRen wurde. Ab

30 °Oe wurde nur noch {iber-
flutet. Zum Ausbau verwen-
deten wir nur nur frei laufen-
den Jungwein — keinen
Pressmost. Es kamen gestaf-
felte Gaben von DAP (insge-
samt 90 g/hl) zum Einsatz.
Der komplette Biologische
Sdureabbau mit der Starter-
kultur SK2 schloss sich an.

@® Varianten

Nr. 4001: traditionell — nur
Hefe, Biologischer Sdureab-
bau mit SK2 und SO,

Nr. 4002: wie 4001, zusatz-
lich Behandlungsstoffe eines
deutschen Anbieters: kom-
plexe Hefenéhrstoffe, Mai-
scheenzym, Mosttannin,
Jungweintannin, Enzym zur
Hefeautolyse.

Nr. 4003: wie 4002, aber
mit Behandlungsstoffen aus
Burgund und einer gestaffel-
ten Hefegabe.

® Sensorik

Die Variante 4001 prasen-
tierte sich dezent, mit feiner
Frucht und heller Farbe. Ei-
nige Verkoster bevorzugten
diesen traditionellen Typ
(Rangziffer 2,2). Etwas
mehr Farbe und Tannin
zeigte die Variante 4002,
ereichte aber nur die Rang-
ziffer 2,3. Der Wein 4003

Tabelle 2: Spatburgunder Rosé/Blanc de Noirs

I \Weinstile m—

konnte in der Farbe noch et-
was zulegen, vereinte Frucht
und Fiille am besten und er-
reichte wegen seiner Kom-
plexitét die Rangziffer 1,5.

Fazit

Die Versuche und deren sen-
sorische Beurteilung haben
gezeigt, dass bei Sauvignon
blanc eine schnelle, reduk-
tive Verarbeitung vorteilhaft
ist. Der Einsatz verschiede-
ner Hefen fiihrte jedoch
nicht zu auffélligen Unter-
schieden.

Auch fiir Spatburgunder
Blancs de Noirs und Rosé
wird eine schnelle, scho-
nende Pressung empfohlen,
wéhrend die Weine aus di-
rekt abgezogenem Saignée-
Most auch in diesem Versuch
Tendenzen zu Untypischer
Alterungsnote und Bockser
zeigten. Bei der Herstellung
von Roséwein beglinstigt
eine Maischestandzeit bei
kithleren Temperaturen die
angestrebte moderate Farb-
extraktion.

Bei Spétburgunder Rot-
wein schlief3lich kann der ge-
zielte Einsatz von oenologi-
schen Behandlungsstoffen so-
wie spezielle Garbedingun-
gen zu mehr Fiille und Tiefe
fithren.

Herbert Krebs

Telefon 0761/4016565
herbert.krebs@wbi.bwl.de
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