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Ludwig Jakob Lexikon der Önologie



Dr. Ludwig Jakob war von 1959–1994 an der Landes Lehrund Forschungsanstalt für Wein- und Gartenbau Neustadt/Weinstraße (heute DLR Rheinpfalz) zunächst Leiter der „Chemischen Abteilung“, später zusätzlich stellvertretender Direktor, außerdem Lehrbeauftragter an der Universität Kaiserslautern. Er ist Autor mehrer Fachbücher zum Thema.
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Der Textteil im Lexikon entspricht im Umfang und Inhalt zwar einem Lehrbuch, doch erlaubt die alphabetische (lexikale) Anordnung durch vielfache Verweise eine rasche und effektive Nutzung.
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In einem zusätzlichen Anhang findet der Nutzer des Werkes wichtige Tabellen und Abbildungen, wobei letztere bewusst als Zeichungen angelegt sind, um damit die funktionellen Einzelheiten von önologischen Maßnahmen (Fließ-Schemata) und den dazu genutzten Geräten zu verdeutlichen.
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Vorwort Der Begriff „Önologie“ umfasst laut Definition die Begriffe Weinkunde, Weinlehre, Weinwissenschaft und ist damit deutlich vom Weinbau abgegrenzt. Es sind demnach alle Prozesse vor der Verarbeitung der Trauben ausdrücklich ausgeklammert. An diesem Sachverhalt orientiert sich der Autor, obwohl ihm die Bedeutung des Traubenmaterials für die Produktion des Weines bewusst ist. Die Fülle des zu behandelnden Stoffes ist ohnehin sehr umfangreich. Daher liegt der Schwerpunkt auf dem technischen Sektor der eigentlichen Weinproduktion. Die heute sehr wichtige Thematik des Marketings muss sich diesem Primat unterordnen. Auch das Kapitel „Weinrecht“ steht unter dem Druck fortwährender Änderungen. Es wird daher nur in Schwerpunkten nach aktuellem Stand und nur eingeschränkt erfasst. Interessanterweise ist im Bereich des Marketings ein Trend zur Nostalgie zu erkennen, zumindest die Produktionsmethoden betreffend ( Biowein). Es ist mir daher ein Anliegen, die Entwicklung der Verfahrenstechnik angemessen zu berücksichtigen. Eine Vertiefung im textlichen Rahmen erfordert auch eine Erweiterung im Blick auf die globalen Märkte und Produktionsbedingungen. Gerade hier stehen sich Auffassungen der Önologen aus dem europäischen Raum den Meinungen von Önologen der „Neuen“ Weinbauländer gegenüber. Als Beispiel für Gegensätze bei Verfahren siehe  Holzfass contra  staks bzw.  staves. Viele Fortschritte auf dem Sachgebiet der Önologie sind mit Hilfe der Chemie, Physik, Mikrobiologie und Medizin (Gesundheit und Sinnesphysiologie) gewonnen worden. Diese Themen sind zum Teil dem Leser weniger geläufig, weil Begriffe für chemische Substanzen und Reaktionsweisen kaum zugänglich sind. Deshalb verwendet der Autor häufig die



Trivialbezeichnungen für Weininhaltsstoffe und vermeidet gleichfalls komplexe Formulierungen für Reaktionsabläufe. Dabei kann es –zum besseren Verständnis- zu Doppelbezeichnungen innerhalb der Nomenklatur kommen.(Beispiel:„Äthanol“, „Ethanol“, „Äthylalkohol“). Trotzdem dürfen sich Fortschritt und Tradition gerade bei einem Kulturgut wie Wein nicht gegenseitig im Wege stehen. So sind traditionelle Weinbehandlungsmittel derzeit als „Allergene“ in der Kritik, während neue Weinbehandlungsmittel erst noch einer genaueren Prüfung unterliegen „Mit der Zeit gehen“ bedeutet für den Winzer und Weintechniker, sich ständig neu zu orientieren Dabei gibt es häufiger eine Auseinandersetzung „pro“ und „contra, wie z. B. bei „Handlese/maschinelle Lese“ oder „Spontangärung/Trockenhefen“. Auch regionale Traditionen oder unterschiedliche Klimabedingungen führen zu Diskussionen wie die Beispiele „Barriqueausbau/Edelstahlbehälter“ zeigen. Wer an einer weiterführenden Recherche interessiert ist, der sei auf die wesentlichsten, deutschsprachigen Fachbücher zum Thema im Anhang dieses Buches hingewiesen ( Literatur) Auch Hinweise im Internet sind geeignet, allerdings immer auch kritisch zu hinterfragen. Für die Mithilfe am Manuskript danke ich meiner Tochter Desi. Besonderen Dank schulde ich meinem Freund Dr. Georg Binder (Fachspartenleiter der Abt. Önologie, DLR Neustadt/Wstr.) für die Hilfe und Ratschläge. Auch die Kollegen Schandelmeier und Weik sind in gleicher Weise dankend zu erwähnen. Der Verlag (Lektor W. Baumeister) garantierte die bekannt qualitativ hochwertige Ausstattung des Buches. Ludwig Jakob
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Hinweise für die Benutzung Abkürzungen: Abkürzungen werden nur gebraucht, wenn eine unmittelbare häufige Wiederholung eines Stichwortes im Text vorkommt und darunter die Verständlichkeit nicht leidet. Alphabet: Umlaute wie a, ö oder ü werden wie ae, oe oder ue eingeordnet. Zusammengesetzte Begriffe wie Alkoholbestimmung oder untergeordnete Begriffe wie Alkohol, Bestimmung werden streng alphabetisch geordnet. Nomenklatur: Im Hinblick auf den Benutzerkreis, den wir in erster Linie unter den Praktikern der Kellerwirtschaft suchen, wird in der Regel eine vorhandene Trivialbezeichnung vorgezogen. Um die Auffindung zu erleichtern sind in einigen Fällen mehrere Bezeichnungen als Stichworte aufgeführt und fallweise auch erläutert worden. Traditionelle Begriffe sollten dadurch erhalten bleiben. Warenzeichen, Firmenangaben, Gerätebezeichnungen: Für die zitierten Angaben kann keine Gewährleistung gegeben werden. Ferner kann die Aufzählung nicht vollständig sondern nur beispielgebend sein.



Zeichen: Als Zeichen kommt nur die Verweisung ( ) in Anwendung. Da diese Verweisungen teilweise im fließenden Text eingefügt sind, ist es möglich, dass die im Text verwendeten Biegungen oder Endungen nicht mit dem Stichwort übereinstimmen. Ebenfalls mag dies zutreffen für zusammengesetzte Begriffe wie z. B. alkoholische Gärung. Diese findet man unter  Gärung, alkoholische. Verweisungen auf aus dem Zusammenhang verständliche und vielfach wiederkehrende Begriffe wie „Most“ oder „Wein“ entfallen (Ausnahme: Die Zusammensetzung von  Wein bedeutet, dass man unter  Wein, Zusammensetzung im lexikalen Teil Auskünfte vorfindet. Ebenfalls verwendet wird das Zeichen  im Anhang. Um die Lesbarkeit des Textes zu optimieren sind im Anhang ab Seite 450 die Tabellen 1–44 hinzugefügt, die im Text avisiert sind. Auf den Seiten 492 und 493 beginnen die Abbildungen mit den „Schemata zur Technik der Weiß- und Rotweinbereitung“. Diese beiden Schemata erleichtern die Zuordnung der nachfolgenden Abbildungen 1–25 (Seiten 494–509). Auf diese Abbildungen wird im Text bei den jeweiligen Stichworten hingewiesen.



Abbau des Weines



A Abbau des Weines. Unter Abbau eines Weines versteht man alle Vorgänge und Erscheinungen, die nach erreichter Höchstentwicklung eintreten. Die Vorgänge selbst sind chemischer Natur und im Einzelnen noch wenig ergründet. Einige davon sind Oxidationserscheinungen. Die Abbauerscheinungen sind: Vertiefung der Farbe bei Weißweinen ( Hochfarbigkeit), Veränderung der Farbnuancen bei Rotwein (von strahlendem Rot nach schmutzigem Rotbraun, im Extrem zur Ausscheidung von Farbstoffen), Firne-Bukett bis zum süßlich-rahnen Ton erinnernd an Dörrobst. Parallel dazu scheinen Umesterungen zur Veränderung des Aromas beizutragen. Die Geschwindigkeit der Abbauvorgänge erhöht sich mit der Lagertemperatur. Der Weinbehälter (Fass oder Tank) oder die Verpackung (Flasche, Verschluss) beeinflussen ebenfalls. Je größer der Behälter und je geringer der Gasaustausch im Behälter ist, umso langsamer schreitet der Abbau voran. Gleiches gilt für die Glasflasche bzw. substituierende Formen der Verpackung (Kunststoff-Flaschen).  Kunststoff ist häufig zu gasdurchlässig. Die geschilderten Vorgänge sind überwiegend chemischer Natur, da – insbesondere im abgefüllten Wein – sterile Bedingungen herrschen. Mikrobiologisch bedingte Veränderungen ( Krankheiten) treten eher während des  Ausbaus, also im Behälter auf. Neben der  Umesterung sind es oxidative oder reduktive Prozesse die den Abbau initiieren. Die gezielte Einwirkung des Sauerstoffes kann (im Behälter) den Vorgang der Reife bei Rotwein beschleunigen ( Mikrooxigenierung), bei ausgeprägtem Sauerstoffzufluss schlägt dies jedoch in einen unerwünschten Abbau um. Bei Weißwein können reduktive Vorgänge gelegentlich bestimmend für den Abbau sein, d. h. zu einer negativen Verände-



rung führen. Dabei handelt es sich nicht um die (oxidativ bedingte)  Firne-Bildung, sondern vorwiegend um die Bildung von  Thio-Verbindungen. Französische Forscher vermuten, dass dies eine Folge des  reduktiven Ausbaus sei, die sich zum Teil dann erst in der Flasche zu einem  Fehler des Weines entwickeln könne. Jedenfalls ist die Abgrenzung zwischen der erwünschten  Reife des Weines und den unerwünschten Formen des Abbaus nicht feststehend. Die insbesondere bei unsterilen Weinen durch Mikroorganismen hervorgerufenen „Abbauerscheinungen“ rangieren unter der Gruppe der  Krankheiten des Weines. Da solche Vorgänge Ausnahmeerscheinungen sind und im Gegensatz zu den oben genannten Vorgängen weitgehend vermeidbar sind und auch häufig zum Verderb führen, gehören diese Vorgänge nicht im engeren Sinne zu den relativ zwangsläufig ablaufenden Abbauvorgängen während der Lagerung des Weines ( Altern). Im Gegensatz zu früher schätzt man heute eher frische Weißweine, das heißt junge  heurige Weintypen, teils noch etwas Kohlensäure enthaltend, bei deren Herstellung alle Abbauvorgänge gebremst wurden. Man spricht dann häufig vom „reduktiven  Ausbau“ und bringt damit zum Ausdruck, dass der Kontakt mit Luft, der zum Verlust von Kohlensäure und damit der Frische führt, zu vermeiden ist. Gleiches gilt für strapazierende Bewegung des Weines. Im Zusammenhang mit den Abbauerscheinungen steht die Frage nach der Lagerfähigkeit der Weine, insbesondere der Flaschenweine. Weine, bei denen die Abbauerscheinungen infolge des Types (Sherry, Dessertwein, sehr extrakt- und zuckerreiche Auslesen, Beerenauslesen und Trockenbeerenauslesen) nicht so deutlich eintreten, können naturgemäß länger gelagert werden und bleiben länger auf dem gleichen Entwicklungsstand.
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Abbeeren



Rotweine verlieren den adstringierenden Geschmack (Gerbstoff) und scheiden dabei häufig ein  Depot von Gerbstoff-Farbstoffgerinnsel ab. Vom Kenner wird das Depot bei Rotwein als „Alterskriterium“ geschätzt  „biologischer [Säure]-Abbau“). ( Altern der Weine,  Altern der Weine, chemisch gesehen Aroma,  Auslesen,  Beerenauslesen Depot,  Dessertwein,  Oxidation,  Reduktion,  Reifen des Weines,  schweflige Säure,  Trockenbeerenauslesen). Die Vielzahl der Verweisungen im Text vermitteln einen Eindruck von den komplexen Vorgängen und Behandlungsmaßnahmen beim Ausbau des Weines. Abbeeren ist die Trennung der Traubenbeeren von den Stielen ( Rappen,  Kämme)  entrappen, um dadurch im Kellereibetrieb günstigere Bedingungen bei der anschließenden Maischebehandlung zu erzielen. Völlig unreife Beeren bleiben dann an den Stielen und geraten nicht in die Maische. Bei unreifen Trauben sind die Stiele noch unverholzt und geben beim Pressen einen spitz-bitteren Gerbstoffton ab, so dass die daraus gewonnenen Weine  „rapsig“ schmecken. Unentrapptes Lesegut zeigt dies um so mehr, je stärker es ausgepresst wurde. Trotzdem wird das Abbeeren vorwiegend bei roten Traubensorten angewendet, die sonst – insbesondere bei der Vergärung auf der Maische – zu hohe Gerbstoffanteile aufweisen würden, wodurch die Lagerzeit der so hergestellten Weine ungebührlich erhöht werden müsste. Abgebeerte Maische lässt sich nicht so gut keltern, da die Stiele beim Keltern den Abfluss des Saftes begünstigen (Drainage!). Der Einfluss der Stiele auf die Mostqualität weißer Traubensorten kann in modernen Keltern durch schonende Auspressung ohnehin minimiert werden. Da sich Vor- und Nachteile gegenüberstehen, muss man sich fallweise für oder gegen das Abbeeren entscheiden. Durch Neuentwicklungen, bei denen sich die Rotati-



onsgeschwindigkeiten von Korb und Schlagwerk variabel verstellen lassen (ROTOVIPSytem) lässt sich der Vorgang optimal an das vorliegende Traubengut anpassen. Unreife oder von Frost befallene Weißweintrauben sollte man grundsätzlich entrappen. Technisch wurde dies früher ausschließlich manuell (mit einem Rebbelgitter, d. h. einer Art von grobem Sieb), heute dagegen maschinell ( Abbeer- oder Entrappmaschinen) durchgeführt. Meist handelt es sich um eine Kombination von  Abbeermaschine mit nachgeschalteter Traubenmühle, häufiger trifft man Maschinen an, die beides in einem Arbeitsgang durchführen. Eine veränderte Situation ist durch den Einsatz von  Traubenvollerntern eingetreten, die weitgehend abgebeerte Trauben liefern. Abbeermaschinen sind Geräte, die die Stiele von den Beeren trennen. In der Regel arbeiten diese in Kombination mit  Traubenmühlen. Die Abb. 1 im Anhang zeigt das System der A. Neuere Entwicklungen beruhen auf der Rotation und gleichzeitiger Vibration von Stachelwalze und Siebtrommel. In Kombination mit Sortieranlagen erreicht man hohe Leistungen ( Selective Process winery). ABBE-Refraktometer. Mit diesem Refraktometer kann die Brechzahl n 20/D (Messbereich 1,3000–1,7000) meist mit großer Präzision ermittelt werden. In der Regel ist im Gesichtsfeld des  Refraktometers zusätzlich die Brix-Skala eingeblendet, die die Massegehaltsprozente bezogen auf Saccharose anzeigt. Dieses Refraktometer dient in erster Linie zur Messung höherkonzentrierter Moste und Säfte ( Konzentrate). Abbrennen ( Destillation). Abfälle der Weinbereitung ( Rückstände der Weinbereitung).



Abfüllhahn



Abfasern von  Filterhilfsmitteln vorwiegend von Zelluloseteilchen von  Filterschichten tritt ein, wenn die Schichten an der Oberfläche nicht zusätzlich verfestigt sind oder die Schicht nicht ausgewässert wurde. Auch starke Druckstöße können zur Abfaserung führen. Auch bei neuen, rein auf Cellulose-Basis hergestellten Schichten ist das Wässern obligatorisch. Besondere Aufmerksamkeit gilt der korrekten Packung der Schichten im Filter. Mit nachgeschalteten Membranschichten lassen sich die Fasern abfangen. Filterschichten deutscher Hersteller sind grundsätzlich auf der Klarseite flächenverfestigt ( Membranfilter). Abfindungsbrennereien sind Kleinbetriebe ohne verschlusssichere Brenneinrichtungen. Die zu versteuernde Alkoholmenge wird auf Grund der Menge und Art des Rohstoffes (Obst, Obstmaische, Hefe) unter Zugrundelegung bestimmter Alkoholausbeutesätze festgesetzt. Ein Probebrand kann die Situation verdeutlichen ( Alkoholausbeute). Abfüllen der Weine. Die Abfüllung des Fassweines schließt sich an den  Ausbau an. Während dieses Ausbaues muss schon auf die  Flaschenabfüllung hingearbeitet werden: – Entfernung der Trubstoffe ( Filtration,  Klärung), – Entfernung labiler, zur Trübung neigender Stoffe ( Stabilisierung durch Schönung), – Einpendelung eines stabilen SO2 Pegels. Der Termin der Abfüllung hängt vom erwünschten Entwicklungszustand des Weines ab. Weine mit  Restsüße werden meist früher gefüllt, um eine unerwünschte Nachgärung im Lagerbehälter zu vermeiden. ( Flaschenabfüllung, Zeitpunkt). Sorten, die mehr „reduktiv“  ausgebaut werden, die ein typisches Sortenbukett ( Bukettstoffe), eine frische Art (Kohlensäure) aufweisen müssen,



werden früher abgefüllt (Februar – Mai) als langsam reifende Weine. Im übrigen ist mit der Flaschenabfüllung die Entwicklung des Weines keineswegs unterbunden, nur verlangsamt. Zur Technik der Abfüllung  Abfülltechnik. Abfüller. Nach EG-Recht ist die Angabe des Abfüllers auf dem Etikett obligatorisch. Es muss dafür Sorge getragen werden, dass die Angaben über diese Firma keine Täuschung des Verbrauchers hervorruft (Verwechslung des Abfüllers mit dem Erzeuger). Die Angaben müssen in Bezug auf das abgefüllte Produkt zutreffend sein. So dürfen zugekaufte Weine nicht unter dem Begriff des Weingutes vom Abfüller in Verkehr gebracht werden, auch wenn der Abfüller selbst ein Weingut unterhält. Das EG-Weinrecht möchte einerseits die traditionellen Hinweise der EGWeinbauländer erhalten, andererseits eine klare Trennung zwischen  Erzeugerabfüllung eigenerzeugter Weine und zugekaufter Weine erreichen. Eine engere Auslegung der Erzeugerabfüllung bedeutet die  Gutsabfüllung. Ähnliche Einschränkungen gelten für ausländische Weine, die unter Begriffen wie „mise en bouteilles en domaine“ oder „mise en bouteilles à la proriete“ gesetzlich eingegrenzt sind. Abfüller ist der, der abfüllt oder abfüllen lässt (Lohnabfüllung „abgefüllt für“). Die VO (EWG) 2202/89 wollte nachträglich mit dieser Definition klarstellen, dass der „Abfüller“ als „Eigentümer“, der „Erzeuger“ ist. Der Lohnabfüller ist somit nicht „Abfüller“. Unter bestimmten Voraussetzungen kann eine Kennziffer (Code) für den Abfüller benutzt werden. Im übrigen sind die Vorschriften zur Deklarationen – auch im Falle der Abfüllerangaben – häufig wechselnd und deshalb ständig zu aktualisieren. Abfüllhahn ist eine bei der einfachen „Hand“-Abfüllung benutzte Auslaufvorrichtung, meist mit mehreren „Füllrohren“, die
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Abfüllkabine



wechselseitig geöffnet und geschlossen werden können. Die bei den in der Regel eingesetzten Rundfüllern vorhandenen Füllrohre sind infolge der automatischen Steuerung komplizierter aufgebaut und werden als  Füllelemente bezeichnet ( Rundfüller). Abfüllhähne werden heute allenfalls bei der Abfüllung am Holzfass noch benutzt. Abfüllkabine. Durch die bei der Abfüllung zuckerhaltiger Weine notwendige sterile Arbeitsweise hat es sich bewährt, die Abfüllanlage in einem gesonderten abgetrennten Raum unterzubringen. Da  Re-Infektion kaum durch keimhaltige Luft erfolgt sondern durch Kontakt, ist eine solche Kabine dann wenig sinnvoll, wenn darin Arbeitskräfte tätig sind. Vorteile bietet jedoch die Möglichkeit, eventuell anfallendes SO2-Gas dort gleich abzusaugen. Die Abfüllkabine kann mit Rücksicht auf die Korrosion der Maschinen trocken gehalten werden und eine Belüftungsanlage enthalten. In ganz extremen Fällen kann ein leichter Überdruck in den Kabinen die Einschleusung von Mikroorganismen einschränken. Die Erfahrung zeigt: Eine absolut keimfreie Abfüllung (weniger als 5 Hefen in der Flasche) wird trotzdem damit nicht immer erreicht. Abfülltank. Lagertank, der vor der Abfüllanlage installiert ist und als Puffergefäß oder Druckgefäß (Abfüllung mit Gasdruck) dient. Meist sind dort Niveauregler und Druckausgleichventile angebracht. Der Tank soll mindestens etwa die Weinmenge aufnehmen, die der Füllleistung von einer Stunde entspricht. Abfülltechnik. Im weitesten Sinn versteht man darunter die sterile oder unsterile Abfüllung von Wein. Innerhalb der sterilen Abfülltechniken lassen sich  Warm- und Kaltabfüllung gegenüberstellen. Innerhalb des Verfahrens selbst kann die Konstruktion des Füllers zur Einteilung herangezogen werden.



Solche Füller, bei denen der Wein durch Überdruck in die Flasche gebracht wird, heißen  Gegendruckfüller, andere, bei denen in der Flasche ein Unterdruck herrscht, werden als Unterdruckfüller bezeichnet ( Füllmaschinen). Abgang. Neben dem nachfolgend unter Abgang an Wein (Verlust an Wein) verzeichneten Begriff, versteht man unter Abgang die geschmacklichen Eigenschaften eines Weines, die den Wein besonders nachhaltig auf der Zunge wirken lassen. Ein nachhaltiger Abgang wird auch als „Schwanz“ bezeichnet. Zur groben Einteilung der Qualitäten, z. B. bei internationalen Wettbewerben, wird die Nachhaltigkeit, das heißt die Dauer des Abganges, in Sekunden gemessen. Die Einheit ist die „Caudalie = von lat. cauda = der Schwanz ( Persistance-Methode) Je höher die Zahl, um so wirkungsvoller und meist wertvoller ist der Wein. Abgang von Wein (Verlust) entsteht bei den verschiedenen  Abstichen, durch Probenahme, durch Verwerfen von „Vorlauf“ bei der Filtration und durch jegliche Entfernung der Trubstoffe. Unter diesen Begriff reiht man jedoch nicht den  Schwund ein, obwohl dieser gleichfalls einen Verlust an Weinmenge bedingt. Fiskalisch wird Abgang und Schwund durch Verdunstung als Verlust abgebucht (meist 10 % für alle Abstiche), danach 0,02–0,3 % pro Monat (im Holzfass), während des weiteren Ausbaues in anderen (Edelstahl)-Behältern aber nur 0,02–0,05 % anerkannt (sog. Lagerschwund). ( Filtration,  Schwund,  Schwundsätze,  Verdunstungsschwund). Abgebaut nennt man in der  Weinansprache eine negative Entwicklung der Weine, die sich als  Firne im Geschmack, aber auch optisch in Farbänderungen oder gar durch Eintrübung bemerkbar macht. Objek-



Abstich



tiv lässt sich dieser Zustand durch  Zehrung des Flascheninhaltes, am Zustand des Korkens, aber auch im niedrigen Pegel des Gehaltes an freier SO2 belegen. Insbesondere bei solchen Weißweinen, die durch ein betontes Sortenaroma, Kohlensäure und allgemeine „Frische“ bestechen, ist der Qualitätsabfall deutlicher als bei neutralen Sortenweinen (Rotwein) und Dessertweinen. ( Abbau des Weines,  Altern der Weine,  schweflige Säure). Abgerundet. Ein harmonischer Wein, der meistens durch eine dezente Restsüße fein abgerundet ist ( Weinansprache).



chen wie bei Kaltabfüllung, die bei deutschen Weinen fast ausschließlich praktiziert wird. Die höchste Stufe der Entwicklung ist schwer vorherzubestimmen. Säurebetonte Weine gewinnen meist bei der Lagerung an Feinheit; Süße erhöht die Lagerfähigkeit (überdeckt die Altersfirne). Normalweine, die älter als fünf Jahre sind, zeigen meistens schon deutliche Abbau-Erscheinungen. Liebhaber firner Weine nehmen unter den Konsumenten eine Sonderstellung ein. ( Abbau des Weines,  Alkoholgehalt,  Altersfirne,  Flaschenverschlüsse, Einfluss auf die Reifung des Weines). Ablassen  Abstich.



Abgestanden ist ein Wein, der längere Zeit im Anbruch stand (teilgefüllte Flasche oder gar offenes Glas). Die Veränderung kommt überwiegend durch Oxidation, Verlust an Bukettstoffen und Kohlensäure zustande. Meist werden die Weine dann auch hochfarbig. ( Bukettstoffe,  Hochfarbigkeit, Kohlensäure,  Oxidation). Abgießen dient der Entfernung des Trubes, der als Depot insbesondere bei älteren Rotweinen am Boden der Flasche abgesetzt ist. Solange der dadurch abgegossene Wein ausreichend klar ist, lässt sich die Maßnahme in Kauf nehmen. Man bedient sich dazu vorteilhafterweise der Dekantierkörbchen ( Dekantieren,  Depot). Ablagern der Weine. Während der Lagerung in Flaschen tritt eine Veränderung ein, die im Endzustand zu einem ungenießbaren Wein führen kann. Während dieser Entwicklung wird meist ein Höhepunkt erreicht, der von der Art des Weines (Rebsorte,  Extraktgehalt, Alkoholgehalt, SO2-Gehalt), aber auch von der Abfülltechnik beeinflusst ist. Warmabgefüllte Weine erreichen den Höhepunkt früher, können aber bei Weißwein nicht in jedem Falle die gleiche Qualitätsstufe errei-



Abreicherung. Verminderung von Stoffen durch  Ausscheidung. Abreissverschlüsse. Diese bequem zu öffnenden Verschlüsse sind besonders bei kleinen Flaschen (Perlwein) usw. eingeführt. Sie gehören zu den stirnabdichtenden Flaschenverschlüssen (ähnlich wie die Drehverschlüsse,  Flaschenverschlüsse). Absaugvorrichtung. Anlagen, die Trauben durch Absaugen transportieren, sind dort gebräuchlich, wo Kippvorrichtungen zum Abladen nicht eingesetzt werden (können). Die Form des Traubentransportbehälters spielt hierbei keine Rolle. Die Anlagen arbeiten nach dem Prinzip des Staubsaugers. Diese Technik wird heute kaum mehr angewendet. Absetzenlassen  Entschleimen,  Mostvorklärung. Abstich nennt man den Vorgang, der zwecks Trennung von abgesetztem Trub und (überstehendem) klarem Wein erfolgt. Zieht man den Klaranteil einfach in klassischer Weise ab, so bleibt ein mehr oder weniger stark trubhaltiger Rückstand, der nach dem „Bre-
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Abstich, Termin



chen“ des Türchens und Schräghalten des (Holz-) Fasses mechanisch entfernt werden kann. Die meisten Edelstahlbehälter haben jedoch einen sogenannten Restablauf an der tiefsten Stelle, an welchem der Trub abgelassen werden kann. Die Technik des Abstiches ist variabel und hängt unter anderem auch davon ab, welchen Selbstklärungsgrad man im Wein erreicht hat. Abstiche können „mit Luft“ oder unter Vermeidung von Luftberührung „ohne Luft“ erfolgen. Abstiche mit Luft sind heute selten, zumindest bei Weißwein, da der unerwünschte Verlust von Aroma und Kohlensäure dort stören würde. Früher spielte der Abstich mit Luft beim 1. Abstich von der Hefe eine große Rolle, da man damit eine raschere Reifung und Selbstklärung der Jungweine erreichen wollte. Durch die Anwendung von Bentonit zum Zwecke des Entzugs von Eiweiß und durch die Möglichkeit, fehlerhafte Weine ( Böckser) mit selektiven Weinbehandlungsmitteln schonender zu behandeln, vermeidet man heute während des Abstiches die merkliche Berührung mit Luft. In früheren Zeiten war die Zahl der Abstiche ungleich größer, da der sich in der jahreszeitlichen Schwankung bildende Trub mangels geeigneter Klär- und Filtrationseinrichtungen nur auf diesem Wege zu entfernen war. Daher dienen Abstiche heute nicht vorwiegend der Gewinnung völlig klarer Jungweine. Durch Verwendung stark vorgeklärter Moste und Anwendung von  Trockenhefen ist der Trubanfall ohnehin geringer als vor 20–30 Jahren. Zuletzt spart man auch am Zeitaufwand durch Wegfall mehrerer Abstiche, die nur der Klärung dienten. Auch der Aufwand an Schönungsmitteln ist heutzutage gering, so dass es dazu eines zusätzlichen Abstiches nicht mehr bedarf. Eine Sonderrolle spielt das Verfahren  „sur lies“ bei Rotwein im Holzfass, bei dem „Feinhefe“ durch den zufließenden Sauerstoff in-



aktiviert wird und deshalb kein Böckser entsteht. In inerten Behältern aus Edelstahl sollte Hefe möglichst komplett nach Gärungsende entfernt werden. Abstiche unter Luftzutritt sind bei Weißwein ohnehin in der Regel zu unterlassen. Sollte (durch zu lange Lagerung) inzwischen ein Böckser auftreten, dann muss dieser zusätzlich behandelt werden. Bei jedem Abstich verliert der Wein zudem Kohlensäure und erhält eine (unerwünschte) Vertiefung der Farbe. Der beim Abstich anfallende Wein muss noch weiterverarbeitet (eventuell geschönt oder stabilisiert) werden, das heißt eine  Filtration ist in der Regel noch erforderlich. Somit kann die beim Lagern meist noch auftretende geringfügige Trübung allein durch Filtration ohne weitere Abstiche bewältigt werden. Den Abstich im ursprünglichen Sinne bevorzugt man in kleineren Betrieben, im Mittelund Großbetrieb ist es möglich, die Gesamtweinmenge mit Hilfe von  Separatoren und der  Kieselgurfiltration „auf Trockensubstanz“ aufzuarbeiten. Man erspart sich dann die gesonderte Trubaufarbeitung der „klassischen“ Abstichmethode. Trotzdem spricht man dann noch vom Abstich.( Abstich, Termin,  Crossflow-Filtration) Abstich, Termin. Wichtig beim Abstich ist die Terminfrage. Der 1. Abstich dient der Abtrennung der Hefe nach der Gärung. Je nachdem ob dabei eine weitgehende Selbstklärung erreicht werden soll oder ob man maschinell klärt, wird dieser Termin etwas früher oder später gelegt werden. Außerdem trennt man den Wein dann erst später von der Hefe, falls man – in sehr säurereichen Jahrgängen – einen biologischen Säureabbau wünscht. Bei Rotwein ist dies fast immer die Regel ( Ausbau „sur lies“). Um dem Säureabbau bei säurearmen Weinen entgegenzuwirken, der insbesondere bei warmer Vergärung und geringerem Säuregehalt rasch nach



Abtropfbehälter



der alkoholischen Gärung einsetzt, muss umgehend nach Abschluss der alkoholischen Gärung abgestochen werden. Der moderne Betrieb, der mit den größeren wärmespeichernden Gärgebinden eher in Zugzwang gerät, ist infolge der technischen Einrichtung in der Lage und auch willens, den „ersten“ Abstich und die Abfüllung früh auszuführen. In diesen Fällen sind die Weine meist etwa vier bis sechs Wochen nach Einlagerung der Moste, das heißt also etwa Anfang November, bereits abgestochen. Bei extrem säurereichem Mostmaterial kann der „erste Abstich“ durchaus bis Dezember – Februar zurückgestellt werden. Ferner wirken sich Beschaffenheit des Lesegutes, Reifegrad, Vorklärung des Mostes, Gärverlauf etc. auf die Terminwahl aus. Eine verbindliche Regel für die Terminwahl lässt sich somit nicht aufstellen. Nach dem „ersten Abstich“ zielt man meist auf eine baldige Klärung und Stabilisierung mit „Schönungsmitteln“. Da die zugesetzten Schönungsmittel sich nach der Verteilung als Trub absetzen, wird ein nachfolgender „zweiter Abstich“ erforderlich. Der zweite Abstich soll noch in die Periode fallen, in welcher die Keller und die darin ruhenden Gebinde sich nicht merklich erwärmen (vor April). Je rascher sich ein Keller im Frühjahr erwärmt, um so rascher und frühzeitiger sollte die  Schönung und der nachfolgende „zweite Abstich“ angeschlossen werden. Derartige Überlegungen treten im Zeitalter der maschinellen Klärung vor arbeitswirtschaftlichen Überlegungen zurück. Forcierter  Ausbau des Weines (die Abstiche fallen in die Periode des Weinausbaues) ist außerdem eine Folge des heutigen Geschmacksbildes von Weißwein, den man lebendig und  reduktiv wünscht. Bei Rotwein gelten hier andere Gesichtspunkte, wobei auch dort bei manchen „leichten „Rotweinen der rasche Ausbau aus wirtschaftlichen Gründen (rascher Absatz des Weines) praktiziert wird. ( Abstich,  Aroma,  Bentonit,  Biologischer



Säureabbau,  Eiweiß,  Filtration,  Flotation,  Gärung, alkoholische,  Kohlensäure,  Schönungsmittel,  Trubaufarbeitung). Abstinenzbewegung richtet sich gegen den Alkoholgenuss. Um diesem Alkoholgenuss entgegenzuwirken, zielt man neuerdings auf eine starke Einschränkung der Werbung für alkoholhaltige Getränke. Tatsächlich gibt es Formen des Alkoholmissbrauches, dem man durch Verbote – wie dies die Zeit der Prohibition von 1918–1933 in den Vereinigten Staaten von Nordamerika gezeigt hat – nicht begegnen kann. In der Zeit der Prohibition stieg der Pro-Kopf-Verbrauch in USA von zwei auf drei Liter Wein an. Durch das Verbot der gewerblichen Herstellung ging zudem die Haustrunkbereitung aus Trauben bzw. Traubensaft sprunghaft in die Höhe. Erfahrungsgemäß führt der Weingenuss nur bei labilen Persönlichkeiten zu asozialem Verhalten und zur Abhängigkeit vom Alkohol. Tatsächlich ist normaler Wein auch keine billige Form des Alkohols und wird vom Trinker somit durch andere alkoholhaltige Getränke substituiert. Die Abstinenzbewegung ignoriert die gesundheitsfördernde Wirkung eines kontrollierten, mäßigen Weingenusses ( Wein, Gesundheit,  Wein, physiologische Wirkung). Abstoppen.  Gärungsunterbrechung, meist durch Zusatz von schwefliger Säure, wobei die Hefe „geschockt“ und deren Tätigkeit (vorübergehend?) eingestellt wird. Dieses Verfahren wird heute infolge des dann höheren SO2-Gehaltes der so erzeugten Weine kaum mehr angewendet. ( Gärführung,  Gärung, gezügelte,  Süßreserve). Abtropfbehälter. Es ist zweckmäßig, den aus der Maische spontan ablaufenden Mostanteil ohne Pressung zu gewinnen. Diesem Zweck dienen die Abtropfbehälter, in welchen die
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Abtropfen



angelieferte Traubenmaische gesammelt, bevorratet und teilentsaftet wird. Durch Abtropfen lassen sich bis zu 60 % des Mostanteiles gewinnen. Der Rest wird auf die  Kelter gebracht und gepresst. Die Abtropfbehälter besitzen siebartige Wände, durch die der Saft abgeleitet wird. ( Vorentsafter). Abtropfen des Schwefels erfolgte früher häufiger durch die Anwendung von Schwefelschnitten mit zu hoher Schwefelauflage und kommt eigentlich nur noch beim  Barriqueausbau vor. Die Schwefelschnitten enthalten meist eine Auflage von drei Gramm Schwefel pro Span (Schnitte), aufgetragen auf einer unverbrennbaren Stützschicht von Asbestpapier. Die Verbrennung des Schwefels außerhalb des Behälters mit sogenannten Aufbrennrohren ist heute ein Relikt vergangener Zeiten, da ein Vorteil der Verbrennung direkt im Fass (teilweise Abbindung des Sauerstoffs im Behälter) dadurch verlorengeht. Insbesondere im Umgang mit Holzfässern (Barrique) ist die Nutzung des Schwefels Teil der klassischen Behandlung (Aufbrennen und Konservieren des Holzfasses). In Frankreich misst man dem Schwefeln des Rotweines in der althergebrachten Form nach wie vor Bedeutung zu. Eine exakte Dosierung ist damit wohl nicht möglich (unvollständige Verbrennung). Durch die Umstellung auf andere Methoden der Schwefelung ist die geschilderte Vorgehensweise in deutschen Kellereibetrieben kaum mehr üblich ( Einschwefeln,  Schwefel,  Schwefelschnitte). Abwasser von Weinkellereien. Es enthält Schadstoffe (Ballaststoffe), die als Verunreinigungen gelten. Eine direkte Einleitung in die Vorfluter ist ohne Aufbereitung nicht zulässig („Klärung“ in Kläranlagen). Die genannten Abwässer sollen möglichst wenige Ballaststoffe enthalten, damit die Kläranlagen nicht überlastet werden, was insbeson-



dere während der Herbstsaison möglich erscheint. Im Weinkellereibetrieb muss man Vorsorge treffen, da die Betreiber der Kläranlagen (meist die Kommunen) die Kosten auf den Verursacher umlegen. Dies sind nicht nur die Betriebskosten, sondern sie enthalten auch die Bau- und Amortisationskosten. Trotz Vorsorgemaßnahmen rechnet man derzeit pro Hektar-Rebfläche mit zehn Einwohnergleichwerten ( biologischer Sauerstoffbedarf). Die Schadstoffe können unterschieden werden in ungelöste (Trubstoffe) und gelöste Stoffe. Zu den unlöslichen Trubstoffen können abbaubare oder nicht abbaubare Stoffe gehören. Abbaubare Trubstoffe sind Trubstoffe des Mostes (aus Traubenbestandteilen stammend) oder Trubstoffe des Weines (überwiegend Hefe), die aus organischen Stoffen zusammengesetzt sind. Zum Abbau benötigen die Mikroorganismen der Kläranlagen Sauerstoff und Zeit. Bei Überlastung reicht der angebotene Sauerstoff, der in den Kläranlagen eingebracht wird, nicht mehr aus, die Kläranlage „kippt um“. Nicht abbaubare Trubstoffe, wie Kieselgur, Bentonit, Filterhilfsmittel, können bereits in den Weinbaubetrieben die Abwasserleitungen verstopfen und sollten gleichfalls nicht eingeleitet werden. Kritisch können auch gelöste Ballaststoffe werden, die entweder abbaubar sind (Zucker, Alkohol, organische Säuren) oder – wie schweflige Säure – die Kanalisationsrohre angreifen. Letztere saure Abwässer dürfen ebenso wie alkalische Abwässer nicht direkt eingeleitet, sondern müssen vorher neutralisiert werden. Abbaubare, gelöste organische Stoffe belasten ebenso wie die ungelösten Stoffe. Die gelösten Stoffe machen aber erhöhte Schwierigkeiten bei der Entsorgung innerhalb der Weinkellereien, da hier eine „Trubrückhaltung“ ohne Effekt ist. Dies gilt insbesondere für das Einleiten von Weinresten oder Reinigungswässern, die bei Wässerung der Filter (Verdrängung mit
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