KELLERTECHNIK

MAISCHEKONTAKTZEIT —
WANN UND WIE LANGE?

Die Verlangerung der Kontaktzeit zwischen Saft und Maische ist gangige Praxis, um das im Wein-
berg angelegte Gerbstoff- und Aromapotenzial voll auszuschopfen. Doch wie lange und zu wel-
chem Zeitpunkt macht das Sinn? Eine Untersuchung der ZHAW Wadenswil zeigt die Unterschiede
verschieden langer Maischekontaktzeiten vor bzw. nach der Garung und deren Einfluss auf die

Weinqualitat.

Als Mazeration bezeichnet man in der Rot-
weinbereitung die Dauer der Kontaktzeit
zwischen Most, garendem Jungwein oder
Wein mit den festen Bestandteilen der
Traubenbeere. Um das im Weinberg ange-
legte Potenzial an Aroma-, Farb- und Gerb-
stoffen auszuschopfen, haben sich in der
Rotweinbereitung zwei Techniken der Kon-
taktzeitverlangerung etabliert. Beide ha-
ben das Ziel, die Menge an wertgebenden
Inhaltsstoffen zu erhohen. Je nach Zeit-
punkt der Durchfiihrung unterscheidet man
zwischen einer Standzeit vor bzw. nach der
Garung. Mit unterschiedlichen Auswirkun-
gen auf die Weinqualitat.

Standzeit vor der Garung

Um die Maischekontaktzeit durch eine
Standzeit vor der Garung realisieren zu
konnen, missen durch ein Absenken der
Temperatur <10 °C die Hefen in ihrer Akti-
vitdt gehindert werden. Dies kann entwe-
der durch Zugabe von Trockeneis oder
mittels Warmetauscher der abgebeerten

und gequetschten Trauben geschehen. Bei
diesen Temperaturen sind die pektinspal-
tenden Enzyme noch aktiv und bewirken
einen Abbau der Zellwande. Wahrend der
gewahlten Dauer werden die Zellstruktu-
ren teilweise zerlegt und das vor allem in
der Beerenhaut angelegte Reservoir an
Farb- und Gerbstoffen leichter zuganglich
gemacht. Die so hergestellten Weine zei-
gen meistens ein ausgepragtes Cas-
sis-Aroma und haben eine deutliche
blau-violette Farbung. Diese Effekte sind
unabhangig von der verwendeten Rebsor-
te. Eigene Untersuchungen haben gezeigt,
dass fiir die gewlinschte aromatische Ver-
anderung eine kalte Standzeit von min-
destens funf Tagen notwendig ist. Lange-
re Standzeiten bis zu 40 Tage sind moglich
und verfolgen neben der aromatischen
Veranderung den Zweck, das Gerbstoffpo-
tenzial der Beerenhaute voll auszuschop-
fen. Da in diesem Stadium kein Alkohol vor-
handen ist, kann die Extraktion von Gerb-
stoffen aus den Kernen vernachldssigt
werden. Jedoch nehmen die Kerne wah-

rend der Standzeit Wasser auf und konnen
den Gerbstoff in der anschliessenden Ga-
rung schneller in den Wein abgeben.

Standzeit nach der Garung

Eine Standzeit nach der alkoholischen Ga-
rung verfolgt hauptsachlich das Ziel, den
Gerbstoffgehalt der Weine zu erhohen.
Diese konnen dabei helfen, die Farbe im
Ausbau zu stabilisieren. Somit ist diese
Massnahme besonders fiir Weine interes-
sant, die im Holzfass ausgebaut werden
sollen. Der nun vorhandene Alkohol extra-
hiert unter anderem Gerbstoff aus den Ker-
nen. Zusatzliche Farbstoffe werden in die-
ser Phase keine extrahiert. Im Gegenteil,
durch das fortschreitende Mazerieren 16-
sen sich die Zellen weiter auf und geben
Zellbestandteile an den Wein ab. Dies er-
hoht das Aromapotenzial fur den Ausbau
und fihrt zu den in der Literatur oftmals
beschriebenen Verlusten an Anthocyanen,
die sich an die Zellbestandteile (Kolloide)
haften und mit diesen zu Boden sinken.
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Extraktionsversuche

Die Tabelle zeigt die durchgefiihrten Ex-
traktionsvarianten. Fir jede Variante wur-
den 500 kg Merlot-Trauben (92°Qe, Jahr-
gang 2018) aus dem Tessin abgebeert, ge-
quetscht und mit 50 mg/L SO, eingebrannt.
Die Maischen fir die Kaltstandzeiten wur-
den mit einem Réhrentauscher auf 7°C ab-
gekihlt und wahrend der Standzeit bei 4°C
gelagert. Um eine identische mechanische
Belastung sicherzustellen, wurden die tb-
rigen Varianten ebenfalls durch den Roh-
rentauscher gepumpt. In den Gebinden
wurde die Maische mit 1g/L Weinsaure an-
gesauert. Der Garstart erfolgte durch Zu-
gabe von Reinzuchthefe (D 254, Lalvin)
Uber einen Saftansteller. Fir die Garung
wurden 650 L EUREKA® Maischegartanks
verwendet. Dabei handelt es sich um
Drucktanks, bei denen die Homogenisie-
rung zeitgesteuert durch Ablassen des
Gargas-Drucks von 0.2 bis 0.5 Bar erfolgt.
Dies stellte eine Extraktion sicher, die dem
manuellen Stosseln des Tresters vergleich-
bar ist. Die Gardauer betrug in allen Varian-
ten acht Tage. In allen Varianten wurde die
max. Temperatur von 32 °C im ersten Drit-
tel der Garung erreicht und alle wurden im
Anschluss bei 27°C vergoren. Nach Ende
der Garung wurde in den Varianten 2, 3 und
4 der Tresterkuchen im Abstand von zwei
Tagen zweimal manuell in den Wein gestos-
sen und die Gebinde luftdicht verschlossen.
Um eine Nachmazeration mit einem spaten
BSA im Mérz zu kombinieren, wurde Varian-
te 4 nach dem Garende bis zum Pressen
bei <10 °C gelagert. Die erste Phase des
Ausbaus erfolgte hier ohne SO,-Gabe bei
10°C. In den Ubrigen Varianten wurde der
BSA im Anschluss an die alkoholische Ga-
rung durchgefiihrt.

Heller und weniger Rot durch Nach-
mazeration

Nach Abfullung der Weine (Juli 2019) ergab
sich bei der Farbe ein klares Bild (Abb. 1).
Der Wein mit kurzer Nachmazeration (Vari-
ante 2) zeigte einen vergleichsweise tiefen
Gehalt freier Anthocyane, wobei der Anteil
stabilisierter Farbe (nicht durch SO, ent-
farbbar) ein ahnliches Niveau erreichte wie
die Standardvariante. Sie war deutlich hel-
ler, weniger intensiv und weniger rot. Glei-
ches galt fir den Wein mit langerer Nach-
mazeration (Variante 3). Zwar erschien die

Tendenz der Farbveranderung gleich, die
Unterschiede zum Standard waren jedoch
geringer. Unter den nachmazerierten Wei-
nen schnitt die Farbe der kalten Variante
am besten ab. Zwar wirkte der Wein eben-
falls etwas heller als der Standard, jedoch
ging die Farbung bei vergleichbarer Farbin-
tensitat mehr in Richtung Purpurrot. Unter
allen Varianten war hier der Anteil polyme-
risierter und damit stabiler Anthocyane am
hochsten. Der Farbvorteil der Weine mit
Kaltstandzeit vor der Garung gegenlber
dem Standard kann auf den hohen Blauan-
teil in der Farbe zurlickgefiihrt werden. Die
Weine zeigten prozessbedingt eine blau-
violette Farbung in der Randzone, liessen
sichin der Farbdichte jedoch mit dem Stan-
dard vergleichen. Eine deutliche Erhéhung
des Gelbanteils konnte in keiner der Varian-
ten festgestellt werden.

Ubersicht iiber die Extraktionsvarianten.

Variante Methode Temperatur Dauer

Vorgarphase Vorgarphase
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VERSUCHSWEIN

In der Fachstelle fiir Prozessentwicklung
der ZHAW Wadenswil werden zu Versuchs-
zwecken jahrlich ca. 12 t Trauben aus der
Deutschschweiz und dem Tessin verarbei-
tet. Im wissenschaftlichen Fokus steht hier-
bei die Extraktion wertgebender Inhalts-
stoffe, das Trubmanagement sowie die For-
derung der Stabilisationsvorgange durch
Ausbaumassnahmen. Alle Weine werden
im Rahmen angewandter Forschungspro-
jekte produziert, analysiert und zur sen-
sorischen Qualifikation auf verschiedenen
Stufen (Ausbildung, Studium, Weiterbil-
dung) eingesetzt. Fiir Interessierte be-
steht die Moglichkeit, Versuchsweine uber
martin.haefele@zhaw.ch zu beziehen.

Dauer Temperatur
Nachmazeration Nachmazeration

1 Standard 12 Stunden keine -

2 Standzeit vor 12 Stunden 10 Tage 20°C
der Garung

3 Standzeit vor 12 Stunden 20 Tage 20°C
der Garung

4 Standzeit vor 25°C 12 Stunden 20 Tage 4°C
der Garung

5 Standzeit vor 4°C 10 Tage keine -
der Garung

6 Standzeit vor 4°C 20 Tage keine -
der Garung
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Abb. 1: Visueller Eindruck der Farbe. Von links nach rechts: Standard, 10 Tage Nachmazeration,
20 Tage Nachmazeration, 20 Tage Nachmazeration und spater BSA, 10 Tage Kaltstandzeit,

20 Tage Kaltstandzeit.
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Variante 2 Variante 4

Reaktiver Gerbstoff
B Gesamtgerbstoff

Variante 3

Variante 5 Variante 6

Veranderung zur Standardvariante in %
o

Extraktionsvarianten

Abb. 2 Prozentuale Veranderung des reaktiven Gerbstoffs und des Gesamtgerbstoffgehalts

gegeniber der Standardvariante.

Mehr Gerbstoffe erst nach 20 Tagen

Zur Untersuchung der Gerbstoffe wurde
deren Reaktivitat gegenlber einem stan-
dardisierten Protein getestet. Bei dieser
Methode bilden Protein und Gerbstoff ei-
nen Komplex, vergleichbar mit der Reakti-
on im Gaumen. Dieser Komplex wird an-
schliessend durch Zentrifugieren isoliert
und in einem zweiten Schritt wieder geldst.
Der Gehalt an reaktivem Gerbstoff kann
nun als Catechin-Aquivalente (CA) be-
stimmt werden. Gegenliber dem Polyphe-
nolindex (PPI) liefert diese Methode zu-
satzlich einen qualitativen Hinweis Uber die
adstringierenden Eigenschaften der Gerb-
stoffe. Ein Gehalt von 1240 mg/L CA, derin
der Standardvariante gemessen wurde, gilt
als hoch und ein PPl von 47.3 ist ein Beleg
fur die gelungene Extraktion wahrend der
Garung. Abbildung 2 zeigt die prozentuale
Veranderung der Gerbstoffmenge im Ver-
gleich zum Standard (Variante 1). Durch ei-
ne kurz gewahlte Verlangerung der Kon-
taktzeit (10 Tage), egal ob vor der Garung
(+3%) oder danach (-1%), ist die Verande-
rung des reaktiven Gerbstoffs gering. Die
Varianten 2 und 5 landeten auf dhnlichem
Niveau wie der Standard. Bemerkenswert
ist der grossere Anstieg der gesamten
Gerbstoffe im Verhaltnis zu dessem reakti-
ven Anteil in der Variante 5. Erst durch eine
Standzeitverlangerung von 20 Tagen an-
derte sich das Bild. Bei gleichem Gesamt-
gerbstoffgehalt erhohte sich nun der Ge-
halt an reaktiven Gerbstoffen deutlich. Ei-
ne Ausnahme bildete Variante 4. Nach
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20 Tagen Standzeit bei 4 °C wurde hier ein
deutlich geringerer Gehalt an reaktiven
Gerbstoffen festgestellt. Auch die Gesamt-
menge der Gerbstoffe lag tiefer als im
Standard. Dieser Verlust belegt die tem-
peraturabhangigen Losungsvorgange zu
diesem Zeitpunkt der Weinbereitung. Ver-
mutlich kam es durch das Anhaften der
Gerbstoffe an Pflanzenteile zu einem Aus-
fall bzw. einem «Verpackungseffekt» der
Gerbstoffe. Gleichzeitig konnte die Extrak-
tion der Kerne diesen Verlust bei der tiefen
Temperatur nicht ausgleichen.

Degustationsnotizen

Zwei Wochen nach der Abfillung liessen
sich die zuvor beschriebenen Unterschiede
im Farb- und Gerbstoffgehalt sensorisch
gut nachvollziehen. Im Unterschied zum
eher frischfruchtigen, leicht grinlich (Efeu)
unterlegten Aromabild des Standards zeig-
ten sich die Weine mit Nachmazeration et-
was reifer in der Frucht und ohne griinliche
Begleitung. In den Weinen mit Kaltstandzeit
hatte sich ein prasentes Cassisaroma klar
definiert, wobei zwischen den unterschied-
lich langen Kontaktzeiten diesbeztglich nur
ein geringer Unterschied wahrnehmbar war.
In dieser Momentaufnahme profitierten die
Weine mit kirzerer Kontaktzeitverlange-
rung sensorisch im Vergleich zum Standard.
Im Verhaltnis zum aromatischen Angebot im
Gaumen zeigten sich die Weine mit langer
Kontaktzeitverlangerung strukturell an der
Extraktionsgrenze.
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Fazit

Die Weinqualitat der Extraktionsversuche
zeigt deutliche Unterschiede. Soll der Gerb-
stoffgehalt durch eine Verlangerung der
Maischekontaktzeit erhoht werden, muss
deren Dauer ausreichend lang gewahlt wer-
den. Die untersuchten Zeitpunkte vor und
nach der Garung liefern dabei vergleichba-
re Ergebnisse. Der Anstieg des reaktiven
Gerbstoffs nach 20 Tagen Kaltstandzeit
spricht fur eine Extraktion der Kernengerb-
stoffe. Im Fall einer Standzeit nach der Ga-
rung kann bei zu kurz gewahlten Kontakt-
zeiten bzw. zu tief gewahlten Temperaturen
jedoch auch ein Verlust an Gerbstoffen ent-
stehen. Die Tendenz der Farbveranderun-
gen bei dieser Methode legt zudem nahe,
hierfir Trauben von tberdurchschnittlicher
Qualitat zu verwenden. Andernfalls besteht
die Gefahr, dass sich der Anthocyanverlust
negativ auf die Gesamtbeurteilung des
Weins auswirkt. .
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