Fachgruppe Wein und Obst

Mikro- u. Makrosauerstoffeinsatz in der Weinbereitung

Unter Mikro- und Makrosauerstoffdo-
sierung versteht man die kontinuierliche
Zugabe Sauerstoffs bei verschiedenen
Produktionsschritten in der Weinberei-
tung.

In der Praxis wird von Mikrooxidation
gesprochen, richtig libersetzt ist es aber
eine Sauerstoffbehandlung und keine
Oxidation.

Der Einfluss des Sauerstoffs im Wein ist
seit je her bekannt und die Zugabe wur-
de durch die offene Maischegérung, das
Umziehen iiber Luft und bei der Holz-
fasslagerung praktiziert.

Durch den Einsatz geschlossener Rot-
weingdrtanks mit fix installierten Um-
wilzpumpen oder Maischetauchtanks
wurde der Sauerstoffzutritt minimiert.

Makrosauerstoffdosierung

Die gezielte Sauerstoffdosierung wah-
rend der Vergirung nennt man Makro-
oxidation und bedeutet eine Zugabe von
2-6 mg Sauerstoff je 1 Wein und Tag.

Bei der WeiBweinvergédrung hat sich ge-
zeigt, dass eine Sauerstoffgabe am 2.
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oder 3. Géartag von 6 mg / 1 sich positiv
auf die Endvergirung auswirkt.

Bei der Rotweinmaischegirung bewirkt
der Sauerstoff neben der Forderung des
Hefewachstums auch die Stabilisierung
der Rotweinfarbe durch Bindung der An-
thocyane an Tannine.

Mikrosauerstoffdosierung

Die Mikrooxidation wird hauptséchlich
im Rotwein angewendet, dabei wird iiber
eine langere Zeitspanne (z.b. 2 — 3 Mo-
nate) eine sehr kleine Menge an Sauer-
stoff (0,5-6mg je | Wein und Monat) do-
siert.

Diese Mengen entsprechen etwa dem
gleichen Sauerstoffeinfluss wie im Bar-
rique.

Das Ziel der Mikrooxidation im Rotwein
ist die Farbstabilisierung und die Tannin-
polymerisation zu forcieren. Die Rotwei-
ne werden dadurch weicher und runder.

Einflussfaktoren

* Temperatur: Bei Weintemperaturen

unter 8°C hat Sauerstoff zwar eine gute
Loslichkeit im Wein, die Reaktion der
Farb- und Gerbstoffe geht aber zu
langsam vor sich, der Gehalt an gelo-
stem Sauerstoff steigt an.

* Tanningehalt des Rotweines: Je ho-
her der Tanningehalt ist, umso mehr
Sauerstoftbedarf hat der Wein. Die Un-
terschiede sind stark sortenabhingig.
Bei leichten, tanninarmen Rotweinen
ist von einer Dosierung im Wein ab-
zuraten.

* Dauer der Dosierung: Durch die Mi-
krosauerstoffdosierung werden reduk-
tive Geschmackskomponenten ent-
fernt sowie kratzige adstringierende
Tannine harmonisiert. Die optimale
Dauer der Dosierung muss durch re-
gelmiBige Verkostung ermittelt wer-
den.

Wichtig bei der Sauerstoffdosierung, ist
die gewichtsméBige Erfassung von Sau-
erstoff, da das Volumen eines Gases sehr
stark von der Temperatur und dem Druck
abhingig ist.
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