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Abstich und Schonung von Jungweinen

Durch den Abstich wird die Hefe vom Wein getrennt. So leicht sich diese Aussage treffen lasst, so
vielfaltig sind die Auswirkungen dieser MalRnahme. Sorgt die Hefe doch nicht nur fur die Garung
des Weins, sondern hat auch anschliefend viele verschiedene Auswirkungen auf die Sensorik. Fur
kraftige Weine mit cremigem Mundgefihl sollte der Kellermeister die Vollhefe nutzen werden, um
mithilfe der Batonnage fir diesen Geschmackseindruck zu sorgen. Fir frische und fruchtige
Weilkweine hingegen, empfiehlt sich ein friherer Abstich mit anschlieRender Feinhefelagerung.
AuBerdem kénnen mit dem Abstich verschiedene Schénungs- und Harmonisierungsmafnahmen
erfolgen, um spatere Rihr- und Pumpvorgange zu vermeiden.

Nachdem die Garung in diesem Jahr weitestgehend zigig verlaufen ist, sollten die Weine
mittlerweile durchgegoren sein und die Selbstklarung der Weine setzt ein. Das ist der richtige
Zeitpunkt zum Abstich und gegebenenfalls zur ersten Schwefelung der jungen Weine. Besonders
in kiihlen Jahrgéngen wie 2021 mit hohen Sdurewerten und teils nicht vollstandiger Ausreifung, ist
ein Abstich mit Feinhefe und die Lagerung auf dieser sinnvoll. Die Weine gewinnen an Struktur und
Korper und werden geschmacklich runder. Auflerdem kann der Abstich mit verschiedenen
Korrekturen verbunden werden, um weitere Arbeitsschritte und Pumpvorgange zu vermeiden.

Abstich

Der richtige Zeitpunkt fir den Abstich ist die beginnende Klarung des Weines. Um das zu erkennen,
sollten regelmaRig Proben knapp unter dem Spundloch des Gebindes entnommen werden. Sobald
hier eine optische Klarung einsetzt, kann mit dem Abstich begonnen werden. Wie beschrieben hat
die so erhaltene Feinhefe einen positiven Einfluss auf Kérper und Struktur der Weine. Sie kann
durch regelmafiges Aufrihren in Schwebe gehalten werden, um mehr Volumen, Substanz und
Typizitat zu férdern. Vor allem bei Weinen aus botrytisbelastetem Lesegut zur Steigerung der
Filtrationsleistung und bei Weinen aus wei3en Burgundersorten zur besseren Hefeautolyse ergibt
dabei eine Gabe von Lallzyme MMX Sinn. AuRerdem halt die in Schwebe befindliche Hefe den
Wein bei spundvoller Lagerung reduktiv, wodurch die Schwefelung verzdgert werden kann.

Erste Schwefelgabe

Grundsatzlich ist die erste Schwefelgabe vor oder wahrend des ersten Abstichs mdglich und
sinnvoll. Vor allem Weine aus belastetem Lesegut und mit eventuell erhéhten Gehalten an
flichtiger Saure sollten frih abgestochen und geschwefelt werden.

Eine spatere Schwefelgabe wirkt sich vor allem bei trockenen Weinen héherer Qualitatsstufen
positiv aus. Durch die spate Schwefelung koénnen Mikrooxidationsprozesse ungehindert
stattfinden, was Aroma, Farbe und Frucht der Weine stabilisiert. Grundvoraussetzung fir die
Verzogerung der ersten Schwefelung ist die spundvolle Lagerung, das Aufriihren der Feinhefe und
die regelmaRige Kontrolle des Reifefortschritts der Weine. Spatestens beim Abtrennen der
Feinhefe sollte eine Schwefelung vorgenommen werden, um eine unkontrollierte Oxidation zu
vermeiden.

Bockserbehandlung

Bdckser entstehen grundsatzlich durch einen suboptimalen Hefestoffwechsel, die Ursachen sind
sehr vielschichtig und sicherlich noch nicht in allen Details aufgeklart. Besonders oft entstehen
Bockser in der Wachstumsphase der Hefe und wahrend der Endvergarung. Béckser in frihen
Garphasen kénnen mit einer Nahrsalzgabe schnell und effektiv beseitigt werden, wahrend der
Endvergarung ist von einer solchen Gabe allerdings abzusehen, wodurch die Bockserbehandlung
im Jungwein erfolgen muss. Bei leichten H>S Bdcksern, die an faule Eier erinnern, genlgt oft
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schon das Beliften des Weins durch Beflllung des Tanks von oben. Der dabei aufgenommene
Luftsauerstoff oxidiert Schwefelwasserstoff zu Schwefel und Wasser. Bei Mercaptanbdcksern, die
an Zwiebel und verbrannten Gummi erinnern und aus nicht behandelten H>S — Bécksern
resultieren, ist diese Malknahme allerdings wirkungslos. Hier muss eine Behandlung mit Kupfer
durchgefihrt werden. Die bendtigte Menge an Kupfer sollte im Fachlabor mittels Verkostung
ermittelt und beim Abstich zum Wein gegeben werden. Der Vorteil dieser friihen
Kupferbehandlung ist, dass die verbleibenden Hefezellen das Kupfer adsorbieren und somit
keine Blauschdnung nétig ist, um Tribungen zu vermeiden.

Gerbstoffharmonisierung

Insbesondere bei Weinen aus nicht vollstandig ausgereiftem Lesegut kann direkt beim Abstich
eine leichte Gerbstoffkorrektur vorgenommen werden. Auch wenn es in triiben, ungeschwefelten
Weinen schwierig ist einen genauen Bedarf an gerbstoffharmonisierenden Behandlungsmitteln zu
ermitteln, kdnnen Weine aus stark mechanisch beanspruchtem oder nicht voll ausgereiftem
Lesegut, bei denen keine vollstandige Mostoxidation vorgenommen wurde, mit 10 g/hl Anafin Soft
P (granuliertes PVPP) behandelt werden. PVPP bindet dabei alle flavonoiden Phenole, die durch
Beanspruchung des Leseguts aus den festen Traubenbestandteilen in Most und Wein
Ubergehen, wodurch spater entstehenden Bittertdnen vorgebeugt wird. Andere
Behandlungsmittel wie Silikate oder Gelatine erfassen nur den bereits polymerisierten,
geschmacklich aktiven Anteil der Phenole, sodass sich wahrend der oxidativen Reifung des
Weines wieder Bitterténe entwickeln kdnnen.

EiweiRstabilisierung

Auch die Eiweilstabilisierung kann direkt beim Abstich erfolgen. Die dafiir erforderliche Menge
Bentonit muss im Fachlabor ermittelt werden. Nach erfolgter Bentonitschénung sollte der Wein
allerdings nicht mehr regelmafig aufgerihrt werden und spatestens vier Wochen spater erneut
vom Depot abgestochen werden, um einen erhéhten Eiseneintrag und damit verbundenen
Blauschénungsbedarf zu verhindern. Nahere Informationen zu Eigenschaften und optimaler
Anwendung von Bentonit finden Sie im zweiten Artikel dieses Newsletters.

Klarschénung

Vor allem wenn die Weine schnell flllfertig gemacht werden sollen, empfiehlt es sich, eine
Klarschénung mit Clarigel SL (schnell 16sliche Gelatine), Hausenblase oder Clari V (flissiges
Erbsenprotein) und Clari Sol (Kieselsol) durchzufliihren. Diese Schénung sorgt fir grolle
Trubteilchen, die schneller Absinken und so eine rasche Klarung ermdéglichen. Nach dem Abstich
und dem Zusatz aller anderen Behandlungsmittel, wird erst Kieselsol gut im Gebinde
homogenisiert, anschlieBend wird unter Rihren Gelatine, Hausenblase oder Erbsenprotein
zugegeben.

Genauere Informationen zur Klarschénung entnehmen Sie bitte unserem Praxisartikel.
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