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Um zu untersuchen, inwieweit bei der Rebsorte *Vernatsch’ nenere Maischegirverfabren gegeniiber den traditionel-
len Techniken Vorteile erbringen, wurden bei zwei aufeinander folgenden Jahrgingen die Tranben zweier Her-
kiinfte verarbeitet. Chemisch-analytische sowie sensorische Analysen wurden zur Charakterisierung der so gewon-
nenen Weine herangezogen. Die besten Vernatsch’-Weine ergab die Variante ,, Maischekontakt wibrend des gan-
zen Garverlaufes®. Die Variante ,, Abzug bei halbem Vergirungsgrad wurde hingegen etwas weniger gut bewertet.
Eine eintigige Kaltmazeration erschien als zu kurz, um eine bedeuntsame Verbesserung zu erbringen. Die Verwen-
dung eines pektolytischen Enzympriparates beziehungsweise eines Tanninpriparates verbesserte die Weinqualitit
nicht. Das Einblasen von Stickstoff in den Tresterbut als Alternative zum Umpumpen kann zur Uberextraktion
fiibren. Pressweinzugaben verbesserten in der Regel die Qualitit der Weine. Je reifer die Trauben sind, desto mebr
treten die verfabrensbedingten Unterschiede der Weinqualitit in den Hintergrund.

Stichworter: *Vernatsch’, Maischekontakt, Kaltmazeration, Enzym, Tannin, Stickstoff, Presswein

Influence of different mash fermentation methods on the quality of wines from the the cultivar *Vernatsch’. Wines
were produced from grape material of two successive vintages and rwo different origins to investigate possible ad-
vantages of newer mash fermentation methods compared to traditional procedures. Chemical-analytical and sensory
evaluations were carried out. Results were the best with the variant ,mash contact over the full fermentation pe-
riod“. The variant ,, Racking in the middle of fermentation was rated a little bit worse. Cold maceration for one
day appeared to be too short for a significant improvement. Additions of a pectolytic enzyme preparation and a tan-
nin preparation, resp., did not improve wine quality. Injecting the pomace cap with nitrogen as an alternative for
pumping over can cause over-extraction. Additions of presswines normally improved wine qualivy. With increasing
degree of ripeness of the grapes technological differences get less important.

Key words: *Vernatsch’, skin contact, cold maceration, enzyme, tannin, nitrogen, press wine

L’ influence de différents procédés de macération sur la qualité des vins «Vernatsch». Les raisins de deux origines
différentes et de deux millésimes successifs ont été traités afin d’ examiner, pour le cépage «Vernatsch», dans quelle
mesure les nouveaux procédés de macération présentent des avantages par rapport aux techniques traditionnelles.
Des analyses chimiques et sensorielles ont été effectuées afin de caractériser les vins ainsi produits. Les meillenrs
vins « Vernatsch» ont été obtenus avec la variante « contact avec la vendange tout an long de la fermentation ».

L’ évaluation de la variante «tirage au milieu de la fermentation» a cependant été un peu moins bonne. Une macéra-
tion a froid d’ une journée s’ est avérée trop courte pour apporter une amélioration significative. L’ utilisation d’ une
préparation d’enzymes pectolytique et/ou d’une préparation de tanin n’a pas amélioré la qualité du vin. L insuffla-
tion d’azote dans le chapeau en tant qu’ alternative au remontage peut conduire a une surextraction. En régle géné-
rale, I’ addition de vin de presse a amélioré la qualité des vins. Plus les raisins sont miirs, plus les différences dues a la
méthode passent an second plan.

Mots clés : «Vernatsch», contact avec la vendange, macération a froid, enzyme, tanin, azote, vin de presse
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Die Rebsorte *Vernatsch’ ist laut Agrar- und Forstbe-
richt der Autonomen Provinz Bozen-Sidtirol aus dem
Jahr; in gleich sieben Qualititsweinen bestimmter An-
baugebiete sind ihre Trauben mit mindestens 85 % vor-
handen (G.U., 1993; G.U., 2002).

Die *Vernatsch’-Weine entziehen sich den zur Zeit gin-
gigen Vorstellungen vom so genannten ,groflen Rot-
wein internationalen Typs“ (ANoNYM, 1995). Der er-
wiinschte Weinstil sollte deutlich dem Rotweintypus
zugeordnet werden kénnen, das angestrebte Optimum
der wertgebenden Eigenschaften beziiglich Farbe und
Geschmack deckt sich aber nicht mit dem kellertech-
nisch erreichbaren Maximum (DoNA et al., miindliche
Mitteilung 1999). So soll die Farbe ein leuchtendes Ru-
binrot verkorpern, das je nach Ursprungsbezeichnung
auch etwas kriftiger ausfallen kann, seine Lebendigkeit
aber moglichst lange bewahren soll. Der Geruch des
Weines muss eine frische Frucht aufweisen, wobei die
angestrebten Noten hauptsichlich Bittermandel und
Himbeere, etwas Kirsche sowie florale Aromen, wie
Veilchen, seltener auch Gewdirznelke, beinhalten soll-
ten. Vom Geschmack erwartet man sich eine verhaltene
Saure, welche dem Wein Milde verleiht. Die Gerbstoff-
komponente soll den Wein durchaus mit Struktur aus-
statten, die so genannte ,, Trinkbarkeit“ darf aber darun-
ter nicht leiden, da ihr gerade beim ’Vernatsch’ grofite
Bedeutung beigemessen wird. Die Polyphenole miissen
daher zuriickhaltend in ihrer sensorischen Ausprigung
sein und dirfen niemals hart oder bitter wirken.

Die phenolischen Substanzen sind jene Inhaltsstoffe,
die das sensorische Bild aller Rotweine am stirksten
prigen (RITCHEY and WATERHOUSE, 1999; SCHNEIDER,
1998). Wihrend die den monomeren Flavonoiden zuge-
horigen Anthocyane hauptsichlich das farbliche Er-
scheinungsbild des Weines beeinflussen, sind die ,ger-
benden“ Catechine und Leucoanthocyane fiir das typi-
sche Mundgefiihl von Rotweinen verantwortlich (F1-
SCHER und STRASSER, 1999a; MORETTI, 1991). Zudem bil-
den sie mit den Anthocyanen Komplexe, welche farb-
stabilisierend wirken (FiscHER 1997b; SCHNEIDER 1998).
Die Menge und Zusammensetzung des so genannten
Anthocyan/Tannin-Komplexes im Wein wird von zahl-
reichen weinbaulichen und kellerwirtschaftlichen Fak-
toren beeinflusst. CASTINO et al. (1994) sowie RioU et
al. (1995) zeigen deutlich die Bedeutung der Lage be-
zuiglich der phenolischen Komponente auf, KELLER
und HrazpiNa (1998) untersuchen den Einfluss von
Licht und Stickstoff, BROUsSARD et al. (1999) verbinden
die erhohte Produktion an Anthocyanen mit der Frithe
des Austriebs der Reben. Die Wechselwirkungen
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Klima/Erziehungssystem/Pflege in Bezug auf die
Gerbstoffe des Weines werden von BERTAMINI et al.
(1998) beleuchtet, SrtorA und GUTIERREZ GRANDA
(1998) sowie Antonacct und La NOTTE (1993) heben
die Bedeutung der Wasserversorgung hervor. Pilz-
krankheiten, wie Oidium (AMATI et al., 1996; PIERMAT-
TEI et al., 1999) sowie Botrytis (DUBERNET und RiBE-
REAU-GAYON, 1973; GERBAUX et al., 1997) vermindern
die Gehalte an phenolischen Substanzen in den Trauben
bzw. im Wein.

Untersuchungen hinsichtlich der Lokalisierung (Am-
RANI JOUTEI et al., 1994) und der Extrahierbarkeit (Am-
RANI JoUTEl und GLORIES, 1994; LEONE et al., 1984;
MAYEN et al., 1995) dieses Anthocyan/Tannin-Komple-
xes trugen dazu bei, die komplexen Extraktions- und
Diffusionsvorginge bei der Rotweinbereitung zu erkli-
ren. Weiters wurden die Bedeutung der vergirenden
Hefestimme (CONTERNO et al., 1997; CUINIER, 1997;
EDER et al., 1992), der schwefeligen Saure (LA NOTTE et
al., 1995) und des biologischen Siureabbaus (AMATI et
al., 1998; RauHuret al., 1995) erforscht.

Parallel zur Phenolforschung wurden die Techniken in
der Rotweinbereitung weiterentwickelt und auf ihre
Tauglichkeit iberpriift. Die Hauptextraktionsfaktoren
Mazerationsdauer, Bewegung und Pressen des Trester-
hutes, Gartemperatur und Alkoholgehalt nutzend, gilt
es, moglichst viele sensorisch wertvolle Phenolfraktio-
nen zu gewinnen (BOULTON et al., 1995; RIBEREAU-
GAYON et al., 1976). Die auch im spiteren Wein hart,
bitter und adstringierend wirkenden Tanninverbindun-
gen sollen hingegen grofitenteils in den festen Bestand-
teilen der Trauben verbleiben. Die in den traditionellen
Rotweinlindern etablierte Maischegirung mit Uber-
pumpen bzw. Unterstoflen des Tresterhutes (RIBEREAU-
GaYON et.al., 1976; TrOOST, 1988) wurde tiberarbeitet,
dem jeweils neuesten Wissensstand gemaf} gezielter ein-
gesetzt und mit neuen Techniken, wie beispielsweise
der gezielten Zugabe von Traubenstielen und Trauben-
samen oder der Erwirmung nach Girende, erginzt
(EscUDIER, 1999; FiscHER, 1997a und 1997b; FiscHER
und STRASSER, 1999a und 1999b; La NOTTE et al., 1993;
MAURER und SwORSKI, 1997; ParoDI, 1999; PERRET et al.,
1995; SCHNEIDER, 1997a und 1997b; TAMBORRA und D1
BENEDETTO, 1995; Vivas, 1993).

In Betrieben mit groflen Anlieferungsmengen in kurzen
Zeitabstinden oder dort, wo botrytisbelastetes Trau-
benmaterial anfillt sowie fruchtige, wenig gerbstoffbe-
tonte Rotweine gewiinscht werden, bietet sich die
Maischeerhitzung an (BINDER, 1996; BouLET und Escu-
DIER, 1995; CELOTTI und REBECCA, 1998).
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Die Kaltmazeration, d.h. die Maischekontaktzeit vor
der Girung, war in vergangener Zeit, als der Einsatz
von externen Wirmequellen und Reinzuchthefen noch
nicht tblich war, je nach Witterungsverlauf wihrend
der Ernte eine zwangsldufige Phase in der Rotweinbe-
reitung (FEUILLAT, 1997; CouasNoN, 1999). Mit Hilfe
der heutigen kiltetechnischen Moglichkeiten wird ver-
sucht, die Kaltmazeration gezielt zur Qualitdtssteige-
rung einzusetzen. CUENAT et al. (1996) produzierten
mittels Mazeration bei 15 °C iiber drei Tage Weine der
Sorte ’Blauburgunder’, welche gegeniiber der Kon-
trolle, die sofort zum Giren gebracht wurde, besser be-
urteilt wurden. Laut FEUILLAT (1997) steigert eine sieb-
zig Stunden dauernde Kaltmazeration bei "Blauburgun-
der’ die Feinheit und Fruchtigkeit, zusammen mit ho-
heren Schwefelgaben wird auch die Phenolextraktion
erhoht. CoAUSNON (1999) nennt als sensorische Vorteile
der Kaltmazeration die gesteigerte Aromakomplexitit
einerseits sowie die bessere Farbstabilitit und die kon-
zentriertere, ,rundere Gerbstoffstruktur andererseits.

Vom Einsatz pektolytischer Enzyme erwartete man
sich in den vergangenen Jahrzehnten hauptsichlich
technologische Vorteile. Hohere Ausbeuten beim
Pressvorgang, verbesserte Jungweinklirung und Fil-
trierbarkeit standen im Vordergrund (Paropi, 1998),
schlecht gereinigte Priparate lieflen aber oft den Gehalt
an negativ empfundenen fliichtigen Phenolen ansteigen
(CHATONNET, 1993). Das Erscheinen am Markt von ver-
besserten Enzympriparaten mit weniger Nebenaktivi-
titen liefen diese Produkte auch hinsichtlich der Steige-
rung wertvoller Phenolfraktionen wieder interessanter
werden. Pektolytische Enzyme konnen die Gerbstoff-
und Farbausbeute verbessern (EDER et al., 1992; DEL-
TEIL, 1995; GicLiort und BuceLLl, 1993; Paropr und
Siva, 1999), wobei die gleichzeitige Kaltmazeration
ithre Wirkung erhoht (DucrueTet al., 1997). Die durch
die Enzymanwendung bewirkte Extraktionsverbesse-
rung hingt aber sehr stark von der Sorte, dem lagen-
und reifebedingten Gerbstoffpotenzial der jeweiligen
Traubenpartie sowie von der Verarbeitungstechnologie
ab und ist somit nicht genau vorauszusagen (CELOTTI
et al., 1997; LoviNO et al., 1997; NICOLINI und MATTIVI,
1995; WIGHTMAN et al., 1997).

Tanninpriparate, gewonnen aus Gallusniissen sowie aus
dem Holz der Eiche und der Kastanie, wurden in der
Vergangenheit bei Uberschonung und zur Proteinstabi-
lisierung verwendet (MARQUETTE, 1999). Seit bekannt
ist, dass diese Tannine mit den Anthocyanen Verbin-
dungen eingehen konnen, welche farbstabilisierend wir-
ken (Maurer und SwoRrskI, 1998a und 1998 b; SCHNEI-
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DER, 1999), wird ihr Einsatz auch im Rotweinbereich er-
forscht (Kovac et al., 1995; CELOTTI et al., 1999).

Die in Stidtirol iibliche Weinbereitung sieht bei *Ver-
natsch’ die Maischegirung vor (DoNa et al., mundliche
Mitteilung 1999). Dabei werden die entstielten und ge-
quetschten Traubenbeeren in Tanks aus Edelstahl, Fi-
berglas oder beschichtetem Beton gepumpt. Nach der
Schwefelung und der Beimpfung mit Reinzuchthefen
werden die Maischen bei 24 °C bis 30 °C vergoren.
Nach ein bis zwei Tagen wird begonnen, periodisch
Most der unteren Hilfte des Tanks zu entziehen, um
damit den teilweise aus der Flussigkeit herausragenden
Tresterhut zu iiberspiilen und dabei auch unterzumi-
schen. Die Hiufigkeit und Dauer des Umpumpens
richtet sich nach Herkunft und Gesundheitszustand
des Lesegutes sowie angestrebtem Weinstil. In der Re-
gel wird versucht, die Weine bis zur vollstindigen Ver-
girung auf den Trestern zu belassen. Die grofien Anlie-
ferungsmengen an Trauben pro Tag erlauben diese
Mafinahme aber nur bei Teilmengen. So werden beson-
ders die Weine von Traubenpartien bescheidener Quali-
tat nach Erreichen der Hilfte des erwarteten Alkohol-
gehaltes von den Trestern genommen und als Most fer-
tig vergoren.

Material und Methoden

Entstielte Vernatsch’-Maischen der Herkiinfte Ollei-
ten/Kaltern und Winkler/Bozen (Tab. 1) wurden in
den Jahren 1996 und 1997 auf jeweils zehn 100 I-Edel-
stahltanks unter stindigem Mischen aufgeteilt und ge-
mifl den Tabellen 2 bis 5 zu Wein vergoren. Die Mai-
scheschwefelung betrug 50 mg SO, pro Liter, als Hefe
wurden 30 g/hl Levuline BRG-Trockenreinzuchthefe
(Fa. Groupe Oeno France, Rueil-Malmaison) einge-
setzt. Die Temperatur wurde wihrend der ganzen
Dauer der Girung mittels elektronischer Girsteuerung
(Fa. Profax, Eppan) und Tankberieselungsanlage auf 26
+ 0,5 °C eingestellt.

Die Varianten 1 bis 4 stellen die in Stidtirol angewand-
ten Standardverfahren dar. Bei den kaltmazerierten Va-
rianten 5 und 6 wurde die geschwefelte Maische 24
Stunden lang bei 15 °C gehalten, danach erwirmt und
beimpft. Gegentiber der Variante 4 erfuhr Variante 5
gleich viele Girtage auf den Trestern, Variante 6 hatte
hingegen die gleiche Gesamtmaischekontaktzeit. Das
pektolytische Enzym Endozym Contact Pelliculaire
(Fa. AEB, Brescia) wurde mit der Dosis von 6 g/hl bei
den Varianten 7 und 8 gemifl den Anleitungen des Ver-
treibers eingesetzt. Im Jahr 1996 wurde bei den Varian-
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Tabelle 1:
Herkunft, Jahr, Erntedatum und Mostanalysenwerte der verwendeten Traubenpartien
Herkunft Jahr Ernte- Most- pH-Wert Titr. Sdure
datum gewicht

["KMW] (/1]
Kaltern/Olleiten 96 10.10.1996 15,5 3,17 9,7
Bozen/Winkler 96 11.10.1996 16,6 3,43 6,7
Kaltern/Olleiten 97 02.10.1997 18,4 3,60 7,3
Bozen/Winkler 97 06.10.1997 18,0 3,66 5,7

ten 9 und 10 der Tresterhut mittels Stickstoffinjektion
gelockert und untergemischt, 1997 wurden stattdessen
10 g/hl des Tanninpriparates Vitanil VR (Fa. Esseco,
San Martino di Trecate) der girenden Maische entspre-
chend den Hinweisen des Vertreibers beigemischt.

1996 mussten alle Versuchsglieder mittels rektifiziertem
Traubensaftkonzentrat aufgebessert werden, im Ver-
suchsjahr 1997 eriibrigte sich diese Behandlung auf
Grund der ausreichenden Mostgewichte (Tab. 1).

Nach erfolgter Girung und Abzug von der Hefe wur-
den alle Weine mit 15 mg SO, pro Liter geschwefelt
und dem spontanen biologischen Siureabbau tiberlas-
sen. Die Trester wurden mit einer pneumatischen
Presse bei einem Druck von 0,5 bar zehn Minuten lang
schonend entsaftet, der so gewonnene Presswein nach
Versuchsschema dazugegeben. Nach dem Abbau der
Apfelsiure erfolgte ein weiterer Abzug und eine SO,-
Gabe von 30 mg/l. Bis zur Fiillung im Mai des folgen-
den Jahres wurden Gehalte an freier schwefeliger Saure
von 25 mg/l angestrebt. Die Fiillung erfolgte nach der
Filtration tiber Schichten, wobei ein Gehalt an freiem
SO, von 40 mg/l eingestellt wurde.

Gemifl den Methoden von TANNER und BRUNNER
(1979) wurden von den fertigen Weinen der pH-Wert
sowie die Gehalte an Alkohol, titrierbaren Siuren, re-
duzierenden Zuckern, zuckerfreiem Extrakt und Ge-
samtpolyphenolen bestimmt.

Die Verkostung der Weine erfolgte, wie in Tabelle 6 er-
sichtlich ist, jeweils zwei Mal im Abstand von 8,5 bis
11,5 Monaten. Die Kostkommission bestand mehrheit-
lich aus Kellermeistern Siidtiroler Kellereien sowie zu
einem geringeren Teil aus Technikern des Versuchszen-
trums Laimburg. Die Weine wurden in randomisierter
Folge einzeln den Kostern nach der Pegelung gereicht,
wobei nach Farbe, Reintonigkeit, Fiille, Gerbstoffquali-
tat und Gesamtqualitit gefragt wurde. Zur Quantifizie-

rung der sensorischen Eindriicke wurden die in Abbil-
dung 1 dargestellten unstrukturierten Skalen nach
WEIss et al. (1972) in von uns modifizierter Form be-
nutzt. Die Uberpriifung der Koster erfolgte nach Kos-
LER (1996). Die Daten der chemischen Analysen sowie
die Kostergebnisse der 7 bis 12 berticksichtigten Priifer
pro Kosttermin (Tab. 6) wurden mit Hilfe des Statistik-
programms SPSS 9.0.1 (Fa. SPSS Inc., Chicago)
varianzanalytisch ausgewertet, wobei die zwei Her-
kiinfte als Blocke in die Verrechnung eingingen. Bei Si-
gnifikanz zwischen den Varianten wurden die Mittel-
wertsdifferenzen mittels des Tukey-HSD-Tests gepriift.

Ergebnisse und Diskussion

In Abbildung 2 und 3 sind die Alkoholgehalte der
Weine dargestellt. Weder im Jahr 1996 noch 1997 hatten
die verschiedenen Varianten einen signifikanten Ein-
fluss auf die Ethanolkonzentration. 1996 schwankten
die durchschnittlichen Gehalte der Varianten zwischen
11,9 und 12,1 %vol. Im zweiten Versuchsjahr wiesen
die Weine gemittelte Konzentrationen von 12,5 bis
12,7 %vol auf.

FiscHER (1997b) konnte bei den iiber 14 Tage kaltmaze-
rierten Weinen der Sorte ’Blauer Burgunder’ einen um
5 g/l hoheren Alkoholgehalt gegeniiber den anderen
Varianten beobachten. Der Autor fithrt dies auf die
langsamere Girung dieses Versuchsgliedes zuriick. Im
Widerspruch dazu fanden Couasnon (1999) und CuUE-
NAT et al. (1996) keine hoheren Alkoholgehalte in den
Weinen der kaltmazerierten Varianten. Vivas (1993)
stellte beim Begasen des Tresterhutes Alkoholverluste
von 0,9 %vol gegeniiber der Variante mit dem hochsten
Ethanolgehalt, dem Umpumpen, fest. Das Umwilzen
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KOSter cueruereeererrireeererennene SerieNNUMMET ..ceuerreveeerervereerersnene
Welnnummer ...........eeeeene.. Datum ..eeeeeeeeereeeeeceeeneeeecereneneenns

Farbe (alsVernatsch-Wein)

optimal
zu schwach > > zu stark
ReintOnigkeit Flle
unsauber D——»  schr sauber leer > sehr voll
Gerbstoffqualitat Gesamtqualitat

als Vernatsch-Wein

sehr hart® P weich, sehr angenehm sehr schlecht % ausgezeichnet

Abb. 1: Das verwendete Kostschema. Der Koster markiert auf den diagonalen Linien die Intensitit der sensorischen
Empfindung.
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Tabelle 2:
Versuchsplan der Herkunft Olleiten/Kaltern 1996
Aus-  Abzug Abzug Abzug  Abzug Kalt- Kalt- Kalt- Kalt-  Trester- Trester-
bau- siiff, ohne siiff, mit trocken, trocken, mazera- mazera- mazera- mazera- hut hut
tag  Presswein Presswein  ohne mit tion 1 tion 2  tion, mit tion, mit blasen,  blasen,
Presswein Presswein mit Press- mit Press- Enzym, Enzym,  ohne mit
wein wein ohne  mit Press- Presswein Presswein
Presswein  wein
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 Beimpft Beimpft Beimpft Beimpft Kaltma- Kaltma- Kaltma- Kaltma- Beimpft Beimpft
nach Er- nach Er- nach Er- nach Er-  zeriert zeriert  zeriert + zeriert + nach Er- nach Er-
wirmung warmung warmung warmung Enzym Enzym wirmung wirmung
2 Uber- Uber- Uber- Uber-  Beimpft Beimpft Beimpft Beimpft Geblasen Geblasen
pumpt  pumpt pumpt pumpt nach Er- nach Er- nach Er- nach Er-
wirmung warmung warmung warmung
3 Uber- Uber- Uber- Uber- Geblasen Geblasen
pumpt  pumpt pumpt  pumpt
4 Abgezo- Abgez. Aufge-  Aufge- Abgez. Abgezo- Abgez. Abgezo- Abgez.
gen und mit Press- bessert  bessert mit Press- gen und mit Press- gen und mit Press-
aufgebes- wein und wein und aufgebes- wein und aufgebes- wein und
sert aufgeb. aufgeb. sert aufgeb. sert aufgeb.
5 Abgez.
mit Press-
wein und
aufgeb.
10 Abzug  Abzug Abgezo- Abgezo- Abzug  Abzug  Abzug  Abzug  Abzug
von 1. von 1. gen gen mit von 1. von 1. von 1. von 1. von 1.
Hefe Hefe Presswein Hefe Hefe Hefe Hefe Hefe
12 Abzug  Abzug
von 1. von 1.
Hefe Hefe
13 Abzug
von 1.
Hefe

grofler Volumen, wie es beim ,Délestage” der Fall ist,
machen LoviNo et al. (1997) fiir die von ihnen beobach-
teten niedrigeren Alkoholgehalte verantwortlich. Kein
eindeutiger Trend beziiglich der Ethanolausbeute ergab
sich in den Vergleichen zwischen enzymbehandelten
Maischen und der Kontrolle, welche von PAarobI und
Strva (1999) durchgefiithrt wurden.

Hinsichtlich des zuckerfreien Extraktes (Abb. 4) hoben
sich 1996 die Weine der Variante 4 (Ausgirung auf den
Trestern) signifikant von jenen der Varianten 7 (Kalt-
mazeration, mit Enzym, ohne Presswein) und 9 (Tre-

sterhut begasen, ohne Presswein) ab. Die Verweildauer
von neun bzw. zehn Tagen auf den Trestern sowie die
Pressweinzugabe diirften der Grund dafir sein, dass
die Variante 4 ca. 1 g mehr zuckerfreien Extrakt auf-
weist. Im Jahr 1997 (Abb. 5) ergaben sich die gleichen
Tendenzen, fiir eine statistische Absicherung gentigten
die Unterschiede jedoch nicht.

In zwei von vier Beobachtungsjahren erreichten Cug-
NATet al. (1996) mittels drei- bis zehntigiger Kaltmaze-
ration geringe Verbesserungen des Extraktes. Fast drei
Gramm mehr zuckerfreien Extrakt als in den Weinen
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Tabelle 3:

Versuchsplan der Herkunft Bozen/Winkler 1996

Aus-  Abzug Abzug Abzug  Abzug Kalt- Kalt- Kalt- Kalt-  Trester- Trester-

bau- siiff, ohne siiff, mit trocken, trocken, mazera- mazera- mazera- mazera- hut hut

tag  Presswein Presswein  ohne mit tion 1 tion 2  tion, mit tion, mit blasen,  blasen,
Presswein Presswein mit Press- mit Press- Enzym, Enzym,  ohne mit

wein wein ohne  mit Press- Presswein Presswein
Presswein  wein
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 Beimpft Beimpft Beimpft Beimpft Kaltma- Kaltma- Kaltma- Kaltma- Beimpft Beimpft
nach Er- nach Er- nach Er- nach Er-  zeriert  zeriert zeriert mitzeriert mit nach Er- nach Er-
wirmung warmung warmung warmung Enzym Enzym wirmung wirmung
2 Uber-  Uber-  Uber-  Uber-  Beimpft Beimpft Beimpft Beimpft Geblasen Geblasen
pumpt  pumpt pumpt pumpt nach Er- nach Er- nach Er- nach Er-
wirmung warmung wiarmung warmung
3 Uber- Uber- Uber- Uber- Geblasen Geblasen
pumpt  pumpt pumpt  pumpt
4 Abgezo- Abgez.  Aufge-  Aufge- Abgez. Abgezo- Abgez. Abgezo- Abgez.
gen und mit Press- bessert  bessert mit Press- gen und mit Press- gen und mit Press-
aufgebes- wein und wein und aufgebes- wein und aufgebes- wein und
sert aufgeb. aufgeb. sert aufgeb. sert aufgeb.
5 Abgez.
mit Press-
wein und
aufgeb.
9 Abzug  Abzug Abgezo- Abgezo- Abzug  Abzug Abzug  Abzug  Abzug
von 1. von 1. gen gen mit  von 1. von 1. von 1. von 1. von 1.
Hefe Hefe Presswein  Hefe Hefe Hefe Hefe Hefe
12 Abzug  Abzug Abzug
von 1. von 1. von 1.
Hefe Hefe Hefe

der berpumpten Variante konnte FiscHER (1997b) in
Produkten der Kaltmazeration bestimmen. Ahnlich
hohe Werte lieferte nur die einwdchige Erwirmung
nach Ende der Girung. Bei LoviNO et al. (1997) zeigte
sich kein eindeutiger Zusammenhang zwischen dem
Extraktgehalt der Weine und der Mazerationsdauer so-
wie dem Einsatz von pektolytischen Enzymen.

Die unterschiedliche Behandlung hatte keinen Einfluss
auf die Endvergirung der Weine (Abb. 6 und 7). Alle ge-
priften Varianten waren in beiden Versuchsjahren in re-
lativ kurzer Zeit trocken. Die Restzuckerwerte
schwankten 1996 zwischen 1,8 und 2,3 g/l, 1997 zwi-
schen 1,6 und 2,0 g/l. Die Unterschiede zwischen den
Behandlungen sind statistisch nicht bedeutsam, auch

weil im ersten Versuchsjahr die Wechselwirkung zwi-
schen Variante und Lage u.a. die Signifikanz verhinderte.
Zu dhnlichen Ergebnissen mit vollstindig vergorenen
und sich im Restzuckergehalt nicht nennenswert unter-
scheidenden Weinen kommen auch FiscHer (1997b),
ParoDIund Sirva (1999) sowie LoviNo et al. (1997).

Wie aus Abbildung 8 ersichtlich ist, unterschied sich
1996 der pH-Wert der Variante 10 (Tresterhut begasen,
mit Presswein) signifikant von jenen der Varianten 1
(Abzug siff, ohne Presswein) und 7 (Kaltmazeration,
mit Enzym, ohne Presswein). Im Jahr 1997 (Abb. 9)
sind die Unterschiede hingegen nicht mehr so deutlich.
Hinsichtlich der Gehalte an titrierbaren Sauren (Abb.
10 bis 11) ergeben sich in keinem Jahr statistisch gesi-
cherte Unterschiede. Die Werte von 5,0 bis 5,4 g/l im
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Tabelle 4:
Versuchsplan der Herkunft Olleiten/Kaltern 1997
Aus-  Abzug Abzug Abzug  Abzug Kalt- Kalt- Kalt- Kalt-  Tannin- Tannin-
bau- siiff, ohne siiff, mit trocken, trocken, mazera- mazera- mazera- mazera- zusatz, zusatz,
tag Presswein Presswein  ohne mit tion 1 tion 2  tion, mit tion, mit  ohne mit
Presswein Presswein mit Press- mit Press- Enzym, Enzym, Presswein Presswein
wein wein ohne  mit Press-
Presswein  wein
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 Beimpft Beimpft Beimpft Beimpft Kaltma- Kaltma- Kaltma- Kaltma- Beimpft Beimpft
nach Er- nach Er- nach Er- nach Er-  zeriert  zeriert zeriert + zeriert + nach Er- nach Er-
wirmung warmung warmung warmung Enzym Enzym wirmung wirmung
2 Uber-  Uber-  Uber-  Uber- Beimpft Beimpft Beimpft Beimpft Uber-  Uber-
pumpt  pumpt pumpt pumpt nach Er- nach Er- nach Er- nach Er- pumpt+ pumpt+
wirmung wirmung wirmung wairmung Tannin  Tannin
3 Uber- Uber- Uber- Uber- Uber- Uber-
pumpt  pumpt pumpt  pumpt pumpt  pumpt
5 Abgezo- Abgezo- Abgezo- Abgezo- Abgezo- Abgezo- Abgezo-
gen gen mit gen mit gen gen mit gen gen mit
Presswein Presswein Presswein Presswein
6 Abgezo-
gen mit
Presswein
12 Abzug Abzug Abzug  Abzug
von 1. von 1. von 1. von 1.
Hefe Hefe Hefe Hefe
13 Abzug
von 1.
Hefe
15 Abzug
von 1.
Hefe
16 Abgezo- Abgezo- Abzug
gen gen mit von 1.
Presswein Hefe
17 Abzug
von 1.
Hefe
19 Abzug  Abzug
von 1. von 1.
Hefe Hefe
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Tabelle 5:
Versuchsplan der Herkunft Bozen/Winkler 1997
Aus-  Abzug Abzug Abzug  Abzug Kalt- Kalt- Kalt- Kalt-  Tannin- Tannin-
bau- siiff, ohne siiff, mit trocken, trocken, mazera- mazera- mazera- mazera- zusatz, zusatz,
tag Presswein Presswein  ohne mit tion 1 tion 2  tion, mit tion, mit  ohne mit
Presswein Presswein mit Press- mit Press- Enzym, Enzym, Presswein Presswein
wein wein ohne  mit Press-
Presswein  wein
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
1 Beimpft Beimpft Beimpft Beimpft Kaltma- Kaltma- Kaltma- Kaltma- Beimpft Beimpft
nach Er- nach Er- nach Er- nach Er-  zeriert zeriert  zeriert + zeriert + nach Er- nach Er-
wirmung warmung warmung warmung Enzym Enzym wirmung wirmung
2 Uber-  Uber-  Uber-  Uber- Beimpft Beimpft Beimpft Beimpft Uber-  Uber-
pumpt  pumpt pumpt pumpt nach Er- nach Er- nach Er- nach Er- pumpt+ pumpt+
wirmung wirmung wirmung wirmung Tannin  Tannin
3 Uber- Uber- Uber- Uber- Uber- Uber-
pumpt  pumpt pumpt  pumpt pumpt  pumpt
4
Abgezo- Abgezo- Abgezo- Abgezo- Abgezo- Abgezo- Abgezo-
gen gen mit gen mit gen gen mit gen gen mit
Presswein Presswein Presswein Presswein
6 Abgezo-
gen mit
Presswein
9 Abzug  Abzug Abgezo- Abgezo- Abzug  Abzug Abzug  Abzug  Abzug
von 1. von 1. gen gen mit von 1. von 1. von 1. von 1. von 1.
Hefe Hefe Presswein  Hefe Hefe Hefe Hefe Hefe
10 Abzug
von 1.
Hefe
11 Abzug  Abzug
von 1. von 1.
Hefe Hefe
Tabelle 6:
Herkunft, Jahr, Kosttermine und Anzahl berticksichtigter sowie unberticksichtigter Koster
Herkunft Jahr 1. Kosttermin Ber./Unber. 2. Kosttermin Ber./Unber.
Koster Koster
Kaltern/Olleiten 96 10.06.1997 10/0 28.01.1998 12/3
Bozen/Winkler 96 13.05.1997 8/2 10.02.1998 7/5
Kaltern/Olleiten 97 21.04.1998 10/2 09.03.1999 12/3
Bozen/Winkler 97 07.04.1998 10/4 23.02.1999 12/7
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ersten sowie 4,4 bis 4,6 g/l im zweiten Versuchsjahr
spiegeln dagegen deutlich die unterschiedlichen Reife-
grade der beiden Jahrginge wider.

Die Ursache fiir den pH-Wert-Anstieg in der begasten
Variante ist in der mechanischen Beanspruchung des
Tresterhutes zu suchen. Nach PERRET et al. (1995) 1ost
die abrupte Injektion von N, oder CO, das weinsdure-
fillende Kalium aus den Schalen. CUENAT et al. (1996)
konnten keinen Trend bei den pH-Werten sowie den
Gehalten an titrierbaren Siuren bei ihren Versuchen
mit Kaltmazeration erkennen. ParoDI und Siva (1999)
erhohten mit den Enzymgaben geringfiigig den pH-
Wert und die Gehalte an titrierbaren Siuren. Die hoch-
sten Saurewerte fand Vivas (1993) in den Weinen, wel-
che im Rotortank vergoren wurden, wihrend die Pro-
dukte mit der geringsten Titrationsaciditit durch Um-
pumpen hergestellt wurden. Lovino et al. (1997) ent-
deckten bei den untersuchten Sorten ’Negroamara’
und ’Aglianico’ keine Beziehung zwischen dem En-
zymeinsatz sowie der Mazerationsdauer und dem Siu-
rebild der Weine.

Statistisch relevant beeinflussten die untersuchten Gir-
verfahren den mit der Folin-Ciocalteu-Methode (TaN-
NER und BRUNNER, 1979) ermittelten Gesamtpolyphe-
nolgehalt der Weine im Versuchsjahr 1996 (Abb. 12).
Mit Werten von 1080 bzw. 1154 mg/l heben sich die
Weine mit Maischekontakt bis zum Ende der Girung
(Varianten 3 und 4) deutlich von den iibrigen ab. Ledig-
lich die Gehalte (888 mg/l) bei der Kaltmazeration mit
der lingeren Kontaktzeit (Variante 5) waren mit einer
der Ausgirvarianten (Variante 3) vergleichbar. Im Jahr
1997 waren diese Unterschiede nur mehr tendenziell
zu erkennen (Abb. 13). Die geringeren Differenzen
zwischen den Variantenmittelwerten sowie die grofie-
ren Unterschiede innerhalb der Wiederholungen lieffen
keine varianzanalytische Unterscheidung mehr zu.
Werden die Varianten 1 und 2 mit den Varianten 9 und
10, welche sich nur durch den Tanninzusatz unterschei-
den, direkt verglichen, lisst sich der Zusatz dieser Phe-
nolkomponente analytisch nachvollziehen.

Die Kaltmazeration tiber mehrere Tage bewirkte bei
’Blauburgunder’ in allen vier Versuchsjahren laut Cug-
NaTet al. (1996) bedeutsame Steigerungen des Gesamt-
polyphenolgehaltes, ermittelt als optische Dichte bei
280 nm Wellenldnge. FEUILLAT (1997) hingegen konnte
nur in Weinen aus kaltmazerierten Maischen der glei-
chen Rebsorte, welche mit 250 mg/l geschwefelt wur-
den, einen leichten Anstieg der Polyphenolwerte gegen-
iiber der Kontrolle feststellen. Bei einer SO,-Gabe von
50 mg/l, was der in diesem Versuch verwendeten

Kobler

Menge entspricht, fielen die Gehalte hingegen deutlich
hinter den Vergleichswein zuriick. Maischen der Sorte
"Merlot” sprechen laut CouasnoN (1999) sehr gut auf
die Kaltmazeration an. Er beobachtete nach dem Siu-
reabbau Steigerungen des Polyphenolgehaltes im Wein
im Ausmafl von 41 %. Vivas (1993) fand in Weinen der
gleichen Rebsorte und LEONE et al. (1984) bei *Uva di
Troia’, Bombino Nero” und ’Aglianico’ hohe Werte an
Polyphenolen, wenn die Weine lang auf der Maische
gelegen waren und dementsprechend oft iiberpumpt
wurden. In den Untersuchungen von LoviNo et al.
(1997) erhohten der Einsatz von Enzymen und lingerer
Maischekontaktzeit die phenolische Komponente. Das
Uberpumpen mit groflem Volumen und intensiver Be-
liftung (Délestage) verminderte hingegen deutlich die
Werte dieser Inhaltsstoffe. Pektolytische Enzyme er-
brachten auch in den Versuchen von Paropi und Sitva
(1999) hohere Polyphenolwerte als die Kontrolle. Fi-
SCHER (1997b) bestimmte in den ’Blauburgunder’-Wei-
nen der postfermentativen Maischeerhitzung sowie
dort, wo 20 % der Saftmenge zu Girbeginn entnom-
men wurden, die hochsten Konzentrationen an Ge-
samtpolyphenolen. Die Kaltmazeration erbrachte be-
ziiglich dieses Parameters keine Verbesserung.

In den Abbildungen 14 und 15 sind die Ergebnisse der
Farbbeurteilung durch die Koster dargestellt. Die zur
Verfiigung stehende Skala ging von ,zu schwach® iber
yoptimal fir *Vernatsch™ bis zu ,,zu stark®.

Die Weine des Jahres 1996 unterschieden sich beziiglich
dieses sensorischen Parameters deutlich voneinander.
Die Varianten der maximalen Maischekontaktzeit (3
und 4) hoben sich in beiden Kosten, die im Abstand
von achteinhalb Monaten durchgefithrt wurden, signifi-
kant von den anderen Produkten ab. Wurden sie an-
fangs als etwas zu tieffarbig beurteilt, pendelten sich
thre Farbwerte bei der zweiten Priifung auf dem opti-
malen Wert ein. Das pektolytische Enzym war in der
Variante ohne Presswein (Variante 7) nicht imstande,
die kurze Girzeit auf den Trestern auszugleichen. Die
Farbwerte dieses Weines waren signifikant tiefer als
jene der meisten anderen Behandlungsarten. Mit Press-
wein versehen, bewegten sich die Werte im Durch-
schnitt des Jahres 1996. Die Bewertungen der zweiten
Kost entwickelten sich parallel zu jenen des fritheren
Beurteilungstermins, nur etwas niedriger und zum Teil
mit weniger gesicherten Unterschieden zwischen den
Varianten. Wenn man von den obgenannten Produkten
der Varianten 3 und 4 absieht, bewegten sich die Farb-
werte aller anderen Giarmethoden im suboptimalen Be-
reich.
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Abb. 2: Die Alkohol-Gehalte (% Vol) der Weine des
Jahres 1996
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Abb. 4: Der zuckerfreie Extrakt (g/L) der Weine des
Jahres 1996
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Abb. 3: Die Alkohol-Gehalte (% Vol) der Weine des
Jahres 1997
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Abb. 5: Der zuckerfreie Extrakt (g/L) der Weine des
Jahres 1997
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Abb. 6: Der Restzucker (g/L) der Weine des Jahres
1996

Abb. 7: Der Restzucker (g/L) der Weine des Jahres
1997
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Im Versuchsjahr 1997 ergaben sich, parallel zu den che-
mischen Inhaltsstoffen, weniger gesicherte Unter-
schiede zwischen den Varianten. Erst bei der zweiten
sensorischen Bewertung differenzierten die Koster die
Weine bezuglich der Farbe. Es waren wiederum die
Weine, welche in Anwesenheit der Trester ausgegoren
hatten (Varianten 3 und 4), die ein optimales Farber-
scheinungsbild aufwiesen und sich von den Enzymva-
rianten (Varianten 7 und 8) im positiven Sinne abhoben.
In Ubereinstimmung mit CELOTTI et al. (1999), aber im
Gegensatz zu MARQUETTE (1999) iibte das Tanninpripa-
rat keine feststellbare konservierende Wirkung auf das
chromatische Erscheinungsbild der Weine aus. Die
Werte der 97er-Weine wurden durch die Alterung im
Gegensatz zu denen des Vorjahrs kaum beeinflusst.
Nach fast zwolf Monaten empfanden die Prifer die
Farben als dhnlich.

Die positiven Ergebnisse der in Anwesenheit von
Ethanol lang mazerierten Weine sind in Ubereinstim-
mung mit den Erkenntnissen anderer Forscher (F1-
SCHER, 1997b; La NOTTE et al., 1993). Die unter Alko-
holeinfluss extrahierten Tannine bilden mit den Antho-
cyanen Komplexe, welche in ithrer Wirkung von keiner
anderen der getesteten Girtechniken erreicht wurden.
Ansonsten ist der Vergleich mit anderen Forschungser-
gebnissen insofern schwierig, als sich bei *Vernatsch’
im Gegensatz zu anderen Rotweinsorten die maximal
erreichbare Farbintensitit nicht mit dem Optimum -
aufler in klimatischen Grenzlagen - deckt (DonA et al.,
miindliche Mitteilung 1999). Zudem tberwiegen die
Arbeiten, in denen die Autoren die Farbintensitit nicht
sensorisch, sondern spektralphotometrisch erfasst ha-
ben. Dies vorausgesetzt, soll der positive Effekt der
Kaltmazeration (CUENAT et al., 1996; FEUILLAT, 1997; FI-
SCHER, 1997b) sowie des Emzymeinsatzes (CELOTTI et
al.,, 1997; DUCRUET et al., 1997; EDER et al., 1992; GI-
GLioTTI und BUCELLI, 1993; PaRODI und Sitva, 1999) auf
die Farbintensitit erwahnt werden.

Die Reintonigkeit, also das Fehlen storender, sorten-
fremder Geruchsstoffe der verkosteten Weine wird in
den Abbildungen 16 und 17 graphisch dargestellt. 1996
waren die Unterschiede zwischen den getesteten Ver-
fahren eher gering, aber die sich in Grenzen haltenden
Streuungen innerhalb der Wiederholungen trugen dazu
bei, diese statistisch abzusichern. Negativ fiel die mit
N, behandelte und mit Presswein versehene Variante
10 auf, gesichert positiv erwiesen sich die Garverfahren
3 (trockener Abzug, ohne Presswein) und 5 (Kaltmaze-
ration 1). Anlasslich der zweiten Kost lieflen sich diese
Differenzen nicht mehr reproduzieren. 1997 verhin-
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derte zum Termin der ersten Kost die Wechselwirkung
,»Variante x Lage® im Vorfeld die Signifikanz, spiter lie-
8en die bedeutsamen Streuungen zwischen den Wieder-
holungen keine Mittelwertdifferenzen absichern. Somit
konnte auch bestitigt werden, dass die vormals ge-
fiirchteten negativen Aromabeeinflussungen durch die
pektolytischen Enzyme bei den jetzigen Priparaten
ausbleiben (CHATONNET, 1993; CELOTTI et al., 1997).
Hinsichtlich der Fiille (Abb. 18) der 96er-Versuchs-
weine differenzierten die Weinkoster sehr genau zwi-
schen den gepriiften Verfahren. Sehr deutlich spiegeln
sich der positive Einfluss der Maischegirung bis zum
vollstindigen Zuckerabbau sowie des Pressweinzusat-
zes bei allen Varianten wider. Die Lagerung der Weine
hatte auf das Mundgeftihl keinen Einfluss, bewertete
die Kommission die Weine doch zu beiden Kosttermi-
nen dhnlich. Im Jahr 1997 waren die Weine zur ersten
sensorischen Beurteilung beziiglich der Fiille (Abb. 19)
noch nicht unterscheidbar. Die zweiten Kosturteile er-
gaben neuneinhalb Monate spiter dhnliche, wenn auch
weniger stark ausgeprigte Differenzen zwischen den
gepriften Girtechniken wie im Versuchsjahr 1996. Die
enzymbehandelten Varianten 7 und 8 hoben sich nega-
tiv von der Variante 3, welche bis zum Ende der Gi-
rung auf den Trestern blieb, ab.

Bei der Frage nach der Gerbstoffqualitit (Abb. 20 und
21) mussten die Koster die Weine innerhalb der Ex-
treme ,sehr hart“ und ,weich, sehr angenehm® positio-
nieren. In beiden Versuchsjahren konnten beziiglich
dieses Parameters keine Differenzen festgestellt wer-
den. Die Durchschnitte der getesteten Verfahren liegen
in beiden Jahren im mittleren Bereich der Skala.

Die Kosturteile, welche die Gesamtqualitit der Weine
quantifizieren, sind in den Abbildungen 22 und 23 dar-
gestellt. Wihrend 1996 als Folge der zweiten Versuchs-
weinkost signifikante Unterschiede zwischen den Gir-
techniken errechnet werden konnten, brachten die
Weine des zweiten Versuchsjahres bei keiner Beurtei-
lung eine gesicherte Bevorzugung der einen oder ande-
ren Variante hervor.

In den Versuchen von CUENAT (1996) wurden die Weine
aus iiber mehrere Tage lang kaltmazerierten ’Blauburg-
under’~-Maischen von den Kostern wiederholt bevor-
zugt. Sie tberzeugten durch ihr prignanteres Aroma
sowie durch ihre Eleganz. Weine, welche sensorisch si-
gnifikant besser als die Kontrolle waren, brachten die
Enzyme hervor, welche von Gigriortt und BuckLLI
(1993) gepruft wurden. LoviNO et al. (1997) machten
die Erfahrung, dass Enzympriparate in Abhingigkeit
vom Reifezustand der Trauben verschieden auf das Ge-
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Abb. 8: Der pH-Wert der Weine des Jahres 1996

Mittelwert +/- Standardfehler

Abb. 9: Der pH-Wert der Weine des Jahres 1997
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Abb. 10: Die titrierbare Siure (g/L) der Weine des
Jahres 1996
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Abb. 11: Die titrierbare Saure (g/L) der Weine des
Jahres 1997
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Abb. 12: Die Gesamtpolyphenole (mg/L) der Weine des

Jahres 1996

Abb. 13: Die Gesamtpolyphenole (g/L) der Weine des
Jahres 1997
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Abb. 14: Die Farbintensitit der Weine des Jahres 1996;
@ = Kost 1, = Kost 2

Mittelwert +/- Standardfehler

Abb. 15: Die Farbintensitit der Weine des Jahres 1997;
@ = Kost 1, = Kost 2

Mittelwert +/- Standardfehler
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Abb. 16: Die Reintonigkeit der Weine des Jahres 1996;
@ = Kost 1, M = Kost 2

Mittelwert +/- Standardfehler

Abb. 17: Die Reintonigkeit der Weine des Jahres 1997;
@ = Kost 1, M = Kost 2
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Abb. 18: Die Fiille der Weine des Jahres 1996;
@® = Kost 1, B = Kost 2

Abb. 19: Die Fiille der Weine des Jahres 1997;
@® = Kost 1, l = Kost 2
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Abb. 20: Die Gerbstoffqualitit der Weine des Jahres
1996; @ = Kost 1, B = Kost 2

Mittelwert +/- Standardfehler

Abb. 21: Die Gerbstoffqualitit der Weine des Jahres
1997; @ = Kost 1, B = Kost 2
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Abb. 22: Die Gesamtqualitit der Weine des Jahres 1996;
@ = Kost 1, M = Kost 2

schmacksbild der Weine wirken. ZRoNI et al. (1997) be-
merkten auch Sortenunterschiede. Keine Bevorzugung
der Weine, welche tanninbehandelt waren, ergaben
sich in den Versuchen von CeLOTTI et al. (1999). Beziig-
lich Geruch, Korper, Adstringenz und Gesamteindruck
konnten die Koster die gepriiften Weine nicht differen-
zieren.

Das Fehlen von Unterschieden beim Merkmal Gesamt-
qualitit ist in einem gewissen Sinn widersprichlich,
sollte dieser Parameter doch die einzelnen vorher abge-
fragten sensorischen Eigenschaften zusammenfassen.
Dieses Ergebnis lisst sich zum Teil damit erkliren,
dass die anderen Parameter, insbesondere die Fiille und
die Gerbstoffqualitit, auch beschreibenden Charakter
haben, wihrend die Gesamtqualitit ausschliefllich be-
wertend ist. Die mittleren F-Werte nach KoOBLER (1996)
der Kostkommissionen sind beziiglich der Gesamtqua-
litat bei den untersuchten Weinen von durchschnittli-

Abb. 23: Die Gesamtqualitit der Weine des Jahres 1997;
@ = Kost 1, M = Kost 2

cher Hohe (nicht angefiihrt). Dies bedeutet, dass die
Koster sehr wohl die Weine unterscheiden, sich in der
Bevorzugung des einen oder anderen Weintyps aber
nicht einig sind. Die Verrechnung solch streuender Ein-
zelwerte bringt schliefllich Mittelwerte hervor, die sich
kaum voneinander unterscheiden.

Schlussfolgerung

Die im Versuchsjahr 1997 beobachtete geringe Anzahl
gesicherter Unterschiede, seien sie chemisch-analyti-
scher oder sensorischer Natur, muss im Lichte der ver-
schiedenen Reifezustinde der benutzten Traubenpar-
tien interpretiert werden. Unreiferes Traubenmaterial,
wie jenes im Versuchsjahr 1996, scheint differenzierter
auf die untersuchten Extraktionsmethoden anzuspre-
chen. Es gilt, bei der Sorte *Vernatsch’ gerade in solchen
Jahren eine Ausgirung auf den Trestern anzustreben.
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Der Tresterhut soll nicht zu sehr mechanisch bean-
sprucht werden, Zugaben von Presswein aus schonen-
der Entsaftung haben sich hingegen bewihrt. Das siifle
Abziehen von den Trestern bei ungefihr 6 %vol Alko-
hol hat Weine erbracht, die mehrheitlich {iberdurch-
schnittlich bewertet wurden. Die Weine der Kaltmaze-
ration belegten, besonders in der Variante mit einem
Tag mehr Maischekontakt, mehrfach Ringe im oberen
Drittel. Es gilt zu untersuchen, inwiefern eine Kaltma-
zeration iber mehrere Tage diesen positiven Ansatz
verstirken kann. Das pektolytische Enzym und das
Tanninpriparat verbesserten die Qualitit der ’Ver-
natsch’~-Weine hingegen nicht. Das Begasen mit Stick-
stoff ist zwar arbeitstechnisch interessant, kann aber zu
einer Uberextraktion unerwiinschter Tannine fithren.

Den Mitarbeitern des Weinlabors im Versuchszentrum sei fiir
die chemischen Analysen und den Kostkommissionsmitglie-
dern der Sektion Kellerwirtschaft fiir die sensorischen Beurtei-
lung gedankt.
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