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EDITORIAL
Weinbau (k)eine Kunst?

ben. Beim Rotwein gilt die Maxime: Gesunde Trauben,
geringer Ertrag, hohe Reife und Temperatur bei der
Garung eher warmer als kalter. Bei der Weiflweinbe-
reitung heit das Schliisselwort Mostvorklarung und
bei der Garung eher kiihler als warmer. Insofern ist
Weinbau eigentlich keine Kunst, eher ein solides Hand-

Das Weinbau-, besser gesagt das
Oenologiestudium erfreut sich zur
Zeit groBBer Beliebtheit, von riicklau-
figen Studentenzahlen, wie in ande-
ren Studienrichtungen. keine Spur.

Jiirgen Wagenitz, Der neuins Leben gerufene Studien-  werk.
Weinbauberater  82n8 "Internationale Weinwirtschaft"
DLR Rheinhessen- hat ebenfalls regen Zulauf. Auch die  Aber dhnlich wie nicht jeder Tischler M6bel gleicher

Zahlder Studenten, die nichtausden  Giite produziert, liegt die Kunst der Weinbereitung im

Nahe-Hunsriick

Weinbauregionen kommen, wéchst.
Die Ausbildung im Bereich Oenologie scheint eine
grof3e Faszination auszuiiben. Sicherlich tragt das posi-
tive Image, das der Wein zur Zeit genief3t, mit dazu bei.
Zum Teil hort man sogar die Meinung, die kreative
Arbeit in Weinberg und Keller stelle eine kiinstlerische
Tatigkeit dar. Tatsachlich spielt im gehobenen Preis-
bereich derWunsch nach individuellen und exklusiven
Produkten eine grof3e Rolle. Allerdings gilt fiir den
Oenolgen nach wie vor, erst die Hausaufgaben richtig
zu erledigen, dann kann man sich den individuellen
Spielereien am Rande widmen.

Das heif3t konkret, die weinbaulichen Arbeiten nicht
vernachldssigen: Ertragsniveau, Pflanzenerndhrung,
Pflanzenschutz und Bodenbewirtschaftung miissen
stimmen. In der Kellerwirtschaft gilt es dann, das erar-
beitete Qualitatsniveau der Trauben zu erhalten. Dabei
sind die Wege sicherlich unterschiedlich, fithren aber
bei sachgerechter Anwendung zu qualitativ hochwer-
tigen Weinen. Dabei trennen sich die Wege des Wein-
machers natiirlich zwischen roten und weif}en Trau-

Feinschliff und hier hat der Winzer als Weinmacher,
wobei unter Weinmacher durchaus auch die Anbau-
fragen von geeignetem Terroir, {iber passende Rebs-
orten bis zur individuellen Pflege der Reben mit ein-
gehen, durchaus die Moglichkeit sehr kreativ einzu-
greifen. In diesem Sinne auch "kiinstlerisch" tatig zu
werden.

Dass dies vielen Geisenheimer Absolventen gelingt,
zeigen die guten Ergebnisse von Betrieben, die von
ehemaligen Geisenheimern geleitet werden.
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GEISENHEIM AKTUELL

50. Internationale BDO-Fachtagung

Der Vorsitzende des BDO, Dipl.Ing. Edmund Diesler, erdffnete die 50. Inter-
nationale BDO-Fachtagung, die am 12. und 13. April in Geisenheim statt-
fand und begriifte alle inldndischen und internationalen Gdste und Refe-
renten, unter ihnen auch den OIV Prdsidenten Prof. Dr. Reiner Wittkowski
und den Prdsidenten des deutschen Weinbauverbandes Norbert Weber.

1951, also bereits vor 54 Jahren, veranstal-
tete die Vereinigung ehemaliger Geisenhei-
mer die erste Fachtagung fiir Weinbau und

Kellerwirt-
schafft. 1955
wurde dann

unter dem Vor-
sitzvon R. Koch
der Bund der
Techniker-BTW-
im  Weinbau
gegriindet.
Qualitatssteige-
rungen, Verbes-
serung und der
Hinweis  auf
Fehlentwicklun-
gen standen
dabeiin der Arbeit des Verbandes, wie auch
in den Tagungen immer im Mittelpunkt.

50 Jahre Fachtagungen des BDO bedeuten:
Bekenntnis zu unserer Ausbildung; Bestati-
gung, dass Lernen nie aufhort, dass Stillstand
Riickschritt ist; Dialog von Absolventen und
Ausbildenden mit Berichten aus der Praxis
und neuen Erkenntnissen aus der Forschung,
bis tiberdas Ausbildungsende hinaus; Stand-
ortbestimmung unseres Berufs und des
Umfeldes; Schauen, was um uns herum in
der Welt passiert, bzw. mit welchen Proble-
men sich die Kollegen beschaftigen.

Wir, als Bund deutscher Oenologen sind Wein-
macher. Wir treten ein fiir zukunftsweisende

Eréffnung der 50. Internatio-
nalen Fachtagung durch den
BDO-Vorsitzenden E. Diesler

Weinbereitung, fiir die Nutzung neuer Tech-
nologien und Methoden zur Forderung der
Weinqualitat, nicht, um Arbeit zu ersetzen,
sondern die Qualitat unserer Arbeit zu stei-
gern.Wir setzten uns dafiir ein, die Typizitat
zu erhalten und nicht zu uniformieren, die
Natur zu pflegen und sie zu nutzen, Erfah-
rungen zu bewahren und Gelerntes zu opti-
mieren. Wir wollen Ansto8e geben, um auf
Fehlentwicklungen hinzuweisen. Die For-
schung wird von Seiten der Praxis unterstiitzt.
Dies wurde in der Vergangenheit von uns
immerwieder deutlich unter Beweis gestellt.
Wir haben bisher mehr als 85.000 € fiir ver-
schiedene Projekte zur Verfiigung gestellt und
werden dies auch in der Zukunft tun.

1.522 Oenologen in unserem Verband sind
ein Zeugnis dafiir, dass wir uns gemeinsam
in den verschiedensten Positionen und an
den unterschiedlichsten Stellen fiir unsere
Vision einsetzen. Die diesjahrige Tagung soll-
te mehr Ausblick sein, als aktuelle Berich-
terstattung aus Praxis und Forschung:
-Was passiertin der Welt, in unserem Berufs-
feld? Welche Trends sind zu erkennen? Wohin
entwickelt sich die Technikim Weinbau? Was
bedeutet Klimaveranderung? Was kénnen wir
von unseren auslandischen Kollegen lernen?

Die Kurzreferate der Tagung werden in den
nachsten Ausgabenvon ‘Der Oenologe’ abge-
druckt. Den Auftakt macht der Beitrag von
Prof. Dr. Wittkowski (siehe Seite 35).

AKTUELL

Referent: Prof. Dr. Ulrich Fischer

Spanienexkursion
Die vom BDO angebotene Exkursion nach Spanien findet statt. Die 30 Interes-
sierten, die sich zur Exkursion angemeldet haben, werden in den ndchsten Wochen
ndhere Informationen iiber die laufenden Planungen erhalten.

Regionalgruppe PFALZ
Weinprobe zum Thema "Reifere Jahrgdange aus der Region" am 23.5.05

Ort: DLR Rheinpfalz in Neustadt um 19.00 Uhr; Preis: 20 Euro
Anmeldung unter Tel: 06341-962193 oder 06359-86336

BDO-Ringversuchs-Weinprobe
Am 8. Juli 2005 findet um 10.00 Uhr die diesjdhrige BDO-Ringversuchs-Probe im
DLR in Kreuznach statt. In diesem Jahr werden unter anderen das Staatliche Wein-
bau-Institut in Freiburg, die DLR Oppenheim, Kreuznach und Neustadt, die WZG
Maoglingen und der Badische Winzerkeller ihre Weine vorstellen.
Die Teilnahme ist fiir BDO-Mitglieder kostenlos.
Schriftliche Anmeldung bis zum 30. Juni 2005 unter der Faxnummer: 06722-502140
oder per E-Mail: Bernhard.Gaubatz@oenologie.de
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"Hessen-Vinothek"
nominiert

Das im Rahmen der Landesinitiative "Hes-
sen-Media" vom Hessischen Ministerium fiir
Umwelt, landlichen Raum und Verbraucher-
schutz gemeinsam mit der FH Wiesbaden,
derFA Geisenheim und dem Bund Deutscher
Oenologen gestaltete innovative Wein-Infor-
mations- und Vermarktungsportal "Hessen-
Vinothek" (www.hessen-vinothek.de) istvon
der Vereinigung deutschsprachiger Weinpu-
blizisten "Die Weinfeder" jetzt als eines von
vier Projekten zum Preis der Deutschen Wein-
kritik nominiert worden. Die Auswahl erfolg-
te aus uiber 80 verschiedenen Angeboten.

Leserbrief

Zum Editorial in ,,Der Oenologe“ Nr. 4-2005
~Auf dem Wegin eine Weinschorlen-Gesellschaft”
Deutlich und mit allen auch weinrechtlichen
Bedenken zeigt Prof. Dietrich als Oenologe
Gefahren auf, die iberwiegend nicht erkannt
oderaber bagatellisiert werden. Aus einervon
Weinkultur unbelasteten "anderen Welt" soll
eine der bisher drgsten Félschungsmethoden
(das "Weinpanschen") ibernommen und Wein
letztlich (wie schon in der "Drogenpolitik" der
WHO und in den Képfen und Entwiirfen man-
cher Biirokraten) zu einem beliebigen alkoho-
lischen Getrank auf Traubenbasis degradiert
werden.
Zutreffend wird angemerkt, dass die festzu-
stellende Gleichgiiltigkeit gegeniiber der The-
matik auch durch die Vielzahl neuer oenolo-
gischer Verfahren bedingt ist — die fortschrei-
tende  Entwicklung zum  perfekten
"Fabrikationsprodukt" ("Wein wie gewiinscht")
lasst die Aufregung tiber "ein wenig Wasser"
fast unverstandlich erscheinen. Der Begriff
"Weinkultur", an den der angeblich schiit-
zenswerte Verbrauchernoch glaubt, wird in die
Mottenkiste verstaubter Traditionen entsorgt.
Richtigistauch derHinweis auf die Diskrepanz
zwischen den (erfolgreichen) Bemithungen um
ausreichende Falschungsnachweise in der Ana-
lytik und die durch ach so innovative Verfah-
ren eroffneten neuen "Moglichkeiten", die
anfillige Produzenten werden zu "nutzen" wis-
sen, bis zum ndchsten, auch die Redlichen tref-
fenden Weinskandal.
Einerseits hochheiliges "Terroir", andererseits
ein Globalisierungsgetdse (man will "in" und
nicht "gestrig" sein), das Verstand und Weit-
blick vermissen ldsst. Die Vorstellung vom
"Wein mit zugesetztem Wasser" ist der Gipfel
einer Fehlentwicklung, die iber den vermeint-
lichen Augenblicksvorteil den zwangslaufigen
Imageschaden vergessen lasst. Gut, dass (end-
lich) auch ein angesehener Fachmann detail-
liert und tiberzeugend hierauf hinweist.

Prof. Dr. Hans-Jorg Koch



Verleihung des Professor Dr. Miiller-Thurgau-Preises
an Heinz Trogus

Der Professor Dr. Miiller-Thurgau-Preis wird von Seiten der Vereinigung Ehe-
maliger Geisenheimer Alumni Association (VEG) als Dank und Anerkennung
an Persadnlichkeiten verliehen, die sich in vielen Jahren um die Forschungs-
anstalt Geisenheim, insbesondere durch die Erhaltung und Férderung von
Lehre und Forschung rund um die Belange der Studenten in Geisenheim
auf3ergewohnlich verdient gemacht haben.

Laudatio von Dipl. Ing. Wolfgang Heef:
Sowohl die VEG als auch der BDO ist stolz,
dass mit Heinz Trogus ein Mitglied erstmalig
mitdem "Professor Dr. Miiller-Thurgau-Preis"
ausgezeichnet wird.

Den Professor Dr. Miiller-Thurgau-Preis 2005
erhielt Heinz Trogus.
Links im Bild: 2. VEG-Vorsitzender Dirk Haupt

Die Kellerwirtschaft hatin den letzten 30 Jah-
ren sowohl oenologisch, als auch technolo-
gisch eine revolutiondre Entwicklung durch-
gemacht. IhrVorgangerals Direktor des Badi-
schen Winzerkellers, Herr Frank, hat dies mit
den Worten ausgedriickt: "Die Kellerwirtschaft
istaus dermehroderwenigervom Zufall getra-
genen Anbautechnik unserer Vorganger zu
einer sicheren Kellertechnik geworden."
Wenn Herr Frank, der 1982 den gleichen Preis
erhalten hat, die Kellerwirtschaft in den Jah-
ren 1955 bis 1981 geprdgt hat, so sind Sie
der deutsche Oenologe, der in den Jahren
danach viele wissenschaftliche Erkenntnisse
in die Praxis umgesetzt hat, oft zusammen
mit den Wissenschaftlern aus Geisenheim.
Mit dem Badischen Winzerkeller, dem Aus-
hangeschild moderner Kellerwirtschaft, wird
IhrName immerverbunden bleiben. Auch Ihre
Verbundenheit mit Geisenheim und Ihr Enga-
gement fiirdie Lehre und die Forschung miis-
sen lobend aufgezeigt werden. 27 Jahre
haben Sie im Vorstand die Arbeit des BDO
und hier besonders die Fachtagungen ent-
scheidend mitgeprdgt. Gerade im technolo-
gischen und oenologischen Bereich haben
Sie unsere Aktivitdten stark beeinflusst.
Sowohl als Referent, als auch als Moderator
haben Sie Tagungen des BDO mitgestaltet.
Seit 1985 sind Sie Mitglied im Ausschuss Kel-
lerwirtschaft der FA Geisenheim und seit 1993
Vorsitzender dieses Gremiums. Vielen Stu-
denten aus Geisenheim haben Sie im Badi-

schen Winzerkeller die Moglichkeit des Prak-
tikums gegeben. Auch Diplomarbeiten sind
mit Ihrer Unterstiitzung durchgefiihrt worden.
Trotz Ihres starken Engagements in Breisach
haben Sie immer wieder Zeit gefunden, sich
auch mit den Aufgaben in Geisenheim zu
beschéftigen. InalldenJahren haben Sie sich
fuir die Weiterentwicklung der Forschungsak-
tivitdten in Geisenheim eingesetzt.

Sie arbeiten seit Jahrzehnten in mehreren
Fachausschiissen des Deutschen Weinbau-
verbandes und des Raiffeisenverbandes. Die
Prasidentenfunktion der Internationalen Inter-
essengemeinschaft fiir moderne Kellertech-
nik und Betriebsfiihrung und auch lhre frii-
here Dozententatigkeit an der FH Heilbronn
dokumentieren in hohem Maf3e lhre fachli-
che Qualifikation. Gerade als Prédsident der
Internationalen Interessengemeinschaft
haben Sie den Geisenheimer Wissenschaft-
lern die Moglichkeit gegeben, ihre Ergebnisse
einem internationalen Fachgremium zu pra-
sentieren. Auch dadurch haben Sie dazu bei-
getragen, dass der Ruf und das Ansehen der
Geisenheimer FA ausgebaut und gefordert
wurde. Professor Troost schreibt in seiner
Technologie des Weines: "Nur im Laborver-
such gefundene Erkenntnisse stimmen sel-
ten mit den Verhaltnissen der Praxis tiberein.
Schlie3lichist die Praxis die Bewdhrung aller
Theorien." Dies war und ist auch heute noch
Ihre Philosophie. In derTat, ein Leben fiirden
Wein, fiir den Fortschrittin der Kellerwirtschaft
und auch fiir Geisenheim.

Die Mitglieder der VEG danken Ihnen auf das
Herzlichste fiir den jahrzehntelangen uner-
midlichen Einsatz zum Wohle des Berufs-
standes und der deutschen Weinwirtschaft.

DANK AN SPONSOREN

Erbsloh Getranketechnologie,
Geisenheim

Pall GmbH SeitzSchenk, Bad Kreuznach
Heinrich Giiltig, Heilbronn
Handelsagentur Dipl. Ing. J. GroBmann mit
Columbin Deutschland

COMPO GmbH, Miinster

Alcoa Deutschland GmbH, Worms
Fachinger Heil- und Mineralbrunnen GmbH
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GEISENHEIM AKTUELL

Notwendig: Internationale
Standardisierung

Die zunehmende Globa-
lisierung des Welthan-
dels erfordert auch in
zunehmendem Maf3e
die Vereinheitlichung
von Produktstandards,
technischen Verfahren
sowie Produktdefinitio-
nen und -bezeichnun-
gen.Zudem sind vordem

Prof. Dr. Reiner

K . . Wittkowski,
H.mtergrund d.er leere'lll- Internationale
sierung des internatio- Organisation fiir
nalen Handels zuneh-  Repe und Wein,
mend auch Anstrengun-  Paris, OIV

gen beziiglich des Abbaus technischer
Handelshemmnisse unabdingbar. Uber die
Moglichkeiten des Abbaus hat man sich im
GATT-Abkommen von 1996 verstandigt und
diesim Wesentlichen aufdie Harmonisierung
technischer Vorschriften und ihre gegensei-
tige Anerkennung fokussiert. Dabei wurde
festgelegt, dass importierte Waren den ein-
heimischen und lokal vermarkteten Waren
gleichzustellen sind. Wenn in einem Vertrag
zwischen WTO-Mitgliedern einer Vertrags-
partei Vergiinstigungen oder Anerkenntnisse
von Ausnahmen gewdhrt werden, so miissen
diese grundsatzlich auch allen anderen WTO-
Mitgliedern eingerdumt werden. Dies fiihrt
zu einer hohen Verantwortung der Vertrags-
partner, weil hier letztlich Standards gesetzt
werden, die, auch in Gestalt neuer technolo-
gischerVerfahren, in die internationale Debat-
te gebracht werden. Die Festlegung in derar-
tigen Vereinbarungen fiihrt damit grundsatz-
lich immer vom vertraglichen Einzelfall zur
internationalen Norm.

Um diesen Herausforderungen besser als
zuvor gerecht werden zu kénnen, haben die
Mitgliedstaaten des 1924 gegriindeten Inter-
nationalen Amtes fiir Rebe und Wein (OIV)
durch Staatenvertrag vom 3. April 2001 die
Griindung einer neuen Organisation
beschlossen, die zum 1.1.2004 in Kraft trat.
Mittlerweile sind 40 Staaten Mitglied der OlV,
die sich in ihrer Funktion hochsten wissen-
schaftlichen Anspriichen und einer effizien-
ten und transparenten Arbeitsweise ver-
pflichtet hat. Wie wichtig diese Harmonisie-
rungsbestrebungen sind, zeigt sich im
Besonderen bei der Diskussion um neue
oenologische Verfahren, die zum Teil Fragen
beziiglich der Produktdefinitionen und
-bezeichnungen aufwerfen. Auch die Wein-
definition selbst ist unter Umstdnden hier-
von beriihrt. Derzeit stehen vor allem solche
Verfahren im Fokus, die auf einer Fraktionie-
rung von Wein mit anschlieBender Modifi-
zierung einzelner Weinfraktionen und deren
Rekonstitution basieren.
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DIPLOMARBEITEN, KURZFASSUNG

OENOLOGIE

W La Rosenberger, Annett

Wein- und Bierhefen im Vergleich -
Fluoreszenzoptische Analyse des Zell-
zyklus und des Wachstumsverhalten von
Saccharomyces cerevisiae unter dem
Einfluss verschiedener Ndhrmedien

Ref.: M. Grofimann - K. J. Hutter

Gegenstand dieser Arbeit war es zu priifen,
inwieweit sich erprobte Methoden des Bio-
monitorings auf die Problemstellungen der
Weinbranche tbertragen lassen. Bisher
wurde der biologische Prozess der Garung
iberindirekte Parameterwie Temperatur- und
pH-Wertmessung, Extrakt- bzw. Zuckerabbau
und Alkoholanreicherung iiberwacht und
geregelt. Jede Hefekultur bildet iberden Gar-
verlauf Zellfraktionen, welche sich beziiglich
ihrer physiologischen Zustande differenzie-
ren lassen. Das Biomonitoring macht sich
fluoreszenzoptische Messverfahren zunutze,
um diese Variabilitat tiber einen reprasenta-
tiven Anteil der Zellen aussagestark zu cha-
rakterisieren und im Ergebnis wertvolle Infor-
mationen iiber die Gdrdynamik einer Hefe-
kultur zu liefern.

Mit Hilfe von Fluoreszenzfarbstoffen und der
Flusszytometrie wurde das Wachstums- und
Vermehrungsverhalten von Wein- und Bier-
hefen auf unterschiedlichen Nahrmedien
untersucht. Die Weinhefen G 74 und Cham-
pagne Epernay entstammten der Kollektion
der Reinzuchtstation Geisenheim, For-
schungsanstalt, Fachgebiet fiir Mikrobiolo-
gie und Biochemie. Die Bierhefe wurde durch
die Abteilung fiir Qualitatssicherung der Eich-
baum Brauerei Mannheim zur Verfiigung
gestellt. Es handelte sich dabei jeweils um
eine obergarige und untergdrige Bierhefe. Die
Weinhefe G 74 wurde in zwei Versuchsreihen
auf Most und auf Wiirze angesetzt. Die Bier-
hefen belieBen wir auf Wiirzemedium. Alle
vier Ansdtze wurden {iber 120 Stunden bei
konstant 20°C, pH 3,2 gefiihrt.
Zundchstwurden die Zellen flusszytometrisch
beziiglich der GroBe, Form und DNS-Gehalt
analysiert. Dadurch konnten die verschiede-
nen Hefestdmme eindeutig fluoreszenzop-
tisch differenziert werden. Nach Anfarbung
der DNS-Strukturen mit dem Fluorogen Pro-
pidium lodid lieRen sich fiir die Hefekulturen
die einzelnen Zellzyklusphasen und damit
das Wachstumsverhalten unter genannten
Bedingungen darstellen. Parallelwurden die
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einzelnen Ansétze beziglich ihrer Vitalitat
mit Hilfe des Farbstoffs Fluoresreindiacetat
und des Alterungsverhaltens unter Verwen-
dung von WGA - FITC untersucht.

Die innerhalb dieser Arbeit untersuchten
physiologischen Parameter zur Zellzyklusa-
nalyse, Viability und Alterungsverhalten las-
sen sich ohne Einschrankungen auf die Wein-
hefe anwenden. Neben der direkten Unter-
suchungan Zellen bietet die Flusszytometrie
durch die Betrachtung mehrerer tausend
Hefezellen pro Minute statistisch abgesi-
cherte Ergebnisse mit hohem Aussagewert.
Sie ermoglichen in einerzusammenhangen-
den Betrachtung Aussagen hinsichtlich der
potentiellen Garaktivitat einer Hefekulturund
konnen frithzeitig Anhaltspunkte fiir Garsto-
rungen liefern.

- Strohschneider,
. T, Alexander

Einfluss unterschiedlicher Rotweinberei-
tungsverfahren auf chemische Zusammen-
setzung und Sensorik bei Rondo- und
Regentweinen

Ref.: M. Christmann - J. Seckler

Dievorliegende Diplomarbeit stelltinsgesamt
neun verschiedene Varianten der pilztole-
ranten Rotweinsorten Rondo und Regent in
Vergleich. Durch die Anwendung der Garver-
fahren lange und kurze Maischegdrung (3
bzw. 1 Woche), Maischeerwdarmung (65°C),
Maischeerwdarmung mitanschlieBender Mai-
schegdrung (65°C, 3 Wochen) und modifi-
zierte Maceration Carbonique (nur fiir die Reb-
sorte Rondo mit 60% ganzen Trauben und
40% Maische durchgefiihrt) konnten Weine
erzeugt werden, die analytisch und senso-
risch zu unterscheiden waren. Die Entwick-
lung der Farbintensitat, des pH-Werts und der
Gehalte an fliichtiger Sdure, Gesamtsdure
und Gesamtphenole wdhrend des Weinaus-
baus wurde durch Probenentnahmen (aus
der Gesamterntemenge, bei Garungsende,
nach dem BSA, nach der 1. Schwefelung, nach
der 2. Schwefelung und nach der Abfiillung
aufFlaschen) und Analysen verfolgt. Mit allen
Rotweinbereitungsverfahren konnten farb-
starke und sehr phenolreiche Weine mit einer
charakteristischen Aromatik und Struktur vini-
fiziert werden. Die Gefahr beim Verfahren
"Maischeerwdrmung mit anschlieender Mai-
schegidrung (65°C, 3 Wochen)" scheint in
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einer Uberextraktion der phenolischen
Inhaltsstoffe und einer vermehrten Bildung
von fliichtiger Sdure zu liegen.

Bei der sensorischen Verkostung der Varian-
ten (Rangordnungspriifungen) durch ein
geschultes Priiferpanel konnte keine ein-
deutige Préferenz fiir eine Rebsorte oder ein
Rotweinbereitungsverfahren festgestellt wer-
den.

AufRerdem wurde durch den Einsatz von pek-
tolytischen Enzymprdparaten tiberpriift, ob
die verwendeten Pektinasen die Filtrierbar-
keit der Versuchsweine verbessern kénnen.
Fiirjede der neun Varianten (s.0.) wurde ein
Filterindex fiir eine unbehandelte Kontrolle
und drei verschiedene Pektinasen erstellt.
Der Versuch lieferte ein kontroverses Ergeb-
nisbild, so dass eine eindeutige Aussage tiber
die Wirksamkeit der verwendeten Produkte
nicht getroffen werden kann. Aus dem Ver-
such, die Filtrierbarkeit von Wein durch die
Verwendungvon Pektinasen zu steigern, kann
fur die Varianten der Versuchsanstellung
gefolgert werden, dass die Wirksamkeit der
Enzymprédparate von der Rebsorte und dem
Rotweinbereitungsverfahren abhangig ist.

Kiihn, Sandra

Untersuchungen zur Eignung des Alcoa-
Vino-Lok-Systems als Flaschenverschluss
fiir Wein

Ref.: R. Jung - B. Degiinther

In dieser Diplomarbeit wurden die Ver-
schliisse Naturkork, Kunststoffstopfen,
Schraubverschluss und die beiden von der
Alcoa Deutschland GmbH neu entwickelten
Vino-Lok-Verschliisse aus Glas und Plexiglas
wahrend eines Fill- und Lagerversuches liber
einen Zeitraum von einem Jahranalytisch und
sensorisch betrachtet. Sdmtliche Flaschen
wurden warm (30°C) und kalt (10°C) sowie
jeweils liegend und stehend eingelagert.

Als Parameter in der Laboranalytik wurden
die Gehalte an freier und gesamter schwefli-
ger Sdure, Kohlensdure und Farbe gewdhlt.
Hier konnte festgestellt werden, dass derver-
wendete Kunststoffstopfen von Nomacorc
deutliche Schwéachen in den warmgelagerten
Varianten aufzeigte und mit erhéhten Verlu-
sten an Schwefel auf sich aufmerksam mach-
te. Was sich analytisch bereits abgezeichnet
hatte, bestétigte sich letztlich in derabschlie-



enden sensorischen Beurteilung von 115
Priifpersonen nach einem Jahr. Hierwurde in
der Variante warm liegend der Kunststoff-
stopfen mit einer Signifikanz von 99% am
schlechtesten bewertet.

Die beiden Vino-Lok-Verschliisse waren zu
keiner Zeit auffallig; weder in der Analytik
nochin derSensorik. Ebenso verhielt es sich
beim Naturkorken. Es muss aber angemerkt
werden, dass bei etwa 8% der mit Naturkork
verschlossenen Flaschen ein Korkgeschmack
vorlag, wohingegen alle anderen Verschliis-
se keinerlei Fehltone verursacht hatten.

Es konntein dieser Diplomarbeit gezeigt wer-
den, dass die beiden neu entwickelten Ver-
schliisse Vino-Lok-Glas und Vino-Lok-Plexi-
glas in ihrer Verschlussleistung auf sehr
hohem Niveau liegen. Allerdings steckt die-
ser Verschluss noch etwas in den Kinder-
schuhen. Alcoa muss noch wichtige Kleinig-
keiten verbessern, wie z.B. die Haltekraft der
Dichtung nach Abheben der Aluminium-
iberkappe. Ein Abspringen der Stopfen bei
Temperaturschwankungen sollte fiir die
Zukunft unterbunden werden.

Niederberger, Gerald

Einfluss von oberfldchenvergrofiernden
und ndhrstoffabgebenden Zusatzstoffen
auf die Vergdrung

Ref.: R. Jung - . Seckler

In dieser Arbeit wurde untersucht, inwieweit
die Garung hinsichtlich Verlauf, Intensitdt und
Endvergdrungsgrad (Restzuckergehalte)
durchverschiedene Zusatzstoffe, die die inne-
re Oberflache vergroern und/oder Nahr-
stoffe abgeben, beeinflusst werden kann. Es
wurden zwei Versuchsreihen durchgefiihrt,
zum einen mit einem stark vorgeklarten und
pasteurisierten Miiller-Thurgau-Most und zum
anderen mit einem nicht als stark vorgeklart
einstufbaren Riesling-Most als Garmedium,
beide aus dem Jahrgang 2003. Die verwen-
deten Zusatzstoffe waren pasteurisierter und
nicht pasteurisierter Naturtrub, Filterflocken
Gdrsalz Diammoniumhydrogenphosphat und
ein Multindhrstoff-Kombinationsprédparat.
Diese wurden in aufsteigenden Mengen den
Mosten vor der Garung neben Reinzuchthe-
fe zugesetzt. Um eine Vergleichbarkeit der
Ergebnisse zu erreichen, wurden die Moste
auch ohne diese Zusatze als Kontrollen ver-
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goren. Die Garversuchsgebinde wurden wah-
rend der Gdrung taglich gewogen. Dadurch
konnte der Verlauf und die Intensitdt der
Gdrung ermittelt werden. Nach Garende wur-
den die Restzuckergehalte und somit die End-
vergdrungsgrade bestimmt. Fiir eine senso-
rische Beurteilung wurden von beiden Mosten
Gebinde mit Naturtrubzusatz in aufsteigen-
den Mengen vergoren.

Es stellte sich heraus, dass eine zunehmen-
de Menge an Resttrub —vorallem durch Zuga-
be von pasteurisiertem Trub — auch zuneh-
mend garfordernd wirkte und die Rest-
zuckergehalte bei diesen Gebinden am nie-
drigsten waren. Der Zusatz Kombinations-
préparat zeigte ebenso eine Garforderung,
jedoch minimal hohere Restzuckerwerte. Die
Zugabe von Gérsalz brachte nicht immer
einen garfordernden Effekt und teilweise
recht hohe Restzuckergehalte. Den zuge-
setzten Filterflocken konnten keine garfor-
dernden Effekte zugesprochen werden, was
sich auch in den schlechteren Endverga-
rungsgraden bemerkbar machte. Die Ries-
ling-Weine konnten sensorisch nicht signifi-
kant unterschieden werden. Somit war hier
auch die Beurteilung, ob ein héherer Trub-
gehalt im Most sensorisch negativ ist, nicht
moglich. Die Miiller- Thurgau Weine, die vor
der Garung Resttrubgehalte tiber 0,6 %gew.
besaBen, wurden signifikant schlechterbeur-
teilt als die mit weniger Resttrub.

By t
. Schéttle, Verena

Untersuchungen zur Adaption und
Manifestierung gentechnisch verinderter
Hefen in einem Modellweinberg

Ref.: M. Grofimann - D. Rauhut

In einer Versuchsanlage unter Glas, die der
Sicherheitsstufe S1 des GenTG unterliegt,
wurden von vier Parzellen mit je 20 Rieslin-
greben, die in denVorjahren mit gentechnisch
verdanderten Hefen der Spezies Saccharomy-
ces cerevisiae bespritht wurden, Bast-, Blatt-
und Bodenproben sowie Trauben entnom-
men. Der Most aus den Trauben wurde spon-
tan vergoren. Aus allen genannten Probe-
materialien sind Hefen selektiert und auf spe-
ziellen Ndhrmedien ausgebrachtworden, um
das Vorhandensein der gentechnisch modi-
fizierten Varianten zu tberpriifen bzw. nach-
zuweisen.
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Der in vorangegangenen Jahren in der Ver-
suchsanlage ausgebrachte gentechnisch ver-
anderte Hefestamm end1 konnte im Novem-
ber 2003 in Parzelle A im spontan vergore-
nen Most zu Beginn der Garung mit 8,5%,
gegen Ende der Gdrung mit 9,4% Anteil an
der gesamten Saccharomycetenzahl und in
Parzelle D mit einem Anteil von 16, 7 % der
Saccharomyceten in den Blattern nachge-
wiesen werden.

Inden Probemedien Boden und Bastwardie-
ser Stamm nicht nachzuweisen.

Hierbei muss jedoch beriicksichtigt werden,
dass einerseits im Jahr 2003 keine Hefesus-
pensionen, die mit gentechnisch verander-
ten Saccharomyceten versetzt waren, ausge-
bracht worden waren, und andererseits die
Witterung in den Sommermonaten unge-
wohnlich heify und trocken war.

Trotz dieser Umstdnde waren noch Hefen-
zellen des end1-Stammes in nachweisbarer
Zahlin der Versuchsanlage vorhanden.
Dermodifizierte Hefestamm LKA 1 konnte auf
keinem der Probematerialien (Blatt, Traube,
Bast, Boden) nachgewiesen werden.

Lochbiihler,
Bernd-Christoph

Auswirkung verschiedener Ndhrstoffe auf
das Gdrverhalten von Saccharomyces
cerevisiae bei der Schaumweinbereitung*

Ref.: Rauhut, D. - Gortges

ANMERKUNG

DES FACHBEREICHS

Die Arbeiten, die fiir Dritte nicht zugdng-
lich sind, werden mit einem *gekenn-
zeichnet.

Alle Diplomarbeiten werden seit 1972
in der Hauptbibliothek der FA
Geisenheim aufgenommen und die
freigegebenen Arbeiten kdnnen dort
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Einfluss von Sauerstoff auf Gdrverhalten
und Jungwein

Meyenburg, K. von Schweizerische
Zeitschrift fiir Obst- und Weinbau,
Wiédenswil140 (17) 6-10; 2004

In Garversuchen mit "Saccharomyces cerevi-
siae" in Pinot noir Traubenmost (Federwei-
Ber) konnte gezeigt werden, dass unter Sau-
erstoffmangel die Garung langsamerverlauft
und zu erhdhten Restzuckergehalten fiihrt.
Nach Zufuhr von Sauerstoff durch Einblasen
von Pressluftins Gargut zu einem frithen Zeit-
punkt kann die Garung beschleunigt und der
Restzuckergehalt erniedrigt werden. Mikro-
skopische Untersuchungen lieRen erkennen,
dass die Hefevermehrung markant stimull-
iert wird. Je spater die Zufuhr von Sauerstoff
erfolgt, desto geringer sind die positiven
Effekte. Nachdem mehr als 70 °Oechsle ver-
goren sind, ist eine Sauerstoffzufuhr prak-
tisch wirkungslos. Bei friithzeitiger Sauer-
stoffzufuhrwird im Gegensatz zur Reduktion
des Restzuckers (Fructose) die Glycerin- und
Bernsteinsdure-Konzentration erhdht. [D 16]
(Zus. Verf. in Informationsdienst Weinbau Heft
4/2004)

Sdure in Traubenmost und Wein
Baumgartner, D.; Pulver, D.; Ruffner, H.
P.; Schweizerische Zeitschrift fiir Obst-
und Weinbau, Wddenswil 140 (14) 11-
15; 2004

Der auflergewdhnlich warme Sommer 2003
hatte Konsequenzen auf die Saureverhalt-
nisseim Traubenmost. Alarmierend tiefe Sau-
regehalte verunsicherten die Kellermeister.
Aufsduern odernicht, wardie Frage. Die Sdu-
remessung nach der Garung ergab jedoch
gliicklicherweise meist hohere Werte. Wes-
halb das so ist und wie sich die verschiede-
nen Sduren in der Traubenbeere und wah-
rend der Weinbereitung verhalten, werdenim
Artikel dargestellt.

Wahrend in den warmeren Anbauzonen der
Zusatz von Sdure langst zur Standardpraxis
zahlt, hat man hierzulande noch wenig Erfah-
rung damit. Um diesbeziiglich eigene
Erkenntnisse zu gewinnen, wurde an der Agro-
scope FAW Wddenswil ein Versuch mit Zusatz
von Weinsidure, Apfelsédure, Zitronensaure
und Milchsdure zu verschiedenen Zeitpunk-
ten der Vinifikation durchgefiihrt. Die analy-
tischen Ergebnisse zeigen, dass die zuge-
setzte Weinsaure gréf3tenteils wiederausfallt
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und die Hilfte der Apfelsdure durch den BSA
zu Milchsaure umgewandelt wird. Zitronen-
sdure und Milchsdure blieben unverandert
im Wein. Wichtigerals die Erhhung der Sdure
war jedoch die deutliche Senkung des pH-
Werts, wodurch die mikrobiologische Stabi-
litdt verbessert werden konnte. [D 16] (Zus.
Verf. in Informationsdienst Weinbau Heft
4/2004)

Konzentrationsverfahren: Umkehr-
osmose, Vakuumverdampfung & Co
Stockinger, M.; Der Winzer, Klosterneu-
burg 60 (7) 14-16; 2004

Bei der Anwendung einer Mostkonzentrie-
rung muss beriicksichtigt werden, dass mit
dieser Malnahme ein schlechter Most zu
einem noch schlechteren konzentriert wird.
Auch miissen Mengenreduktion und Verfah-
renskosten durch eine entsprechende Preis-
steigerung beim Wein ausgeglichen werden.
Von den drei Verfahren Cryoextraktion, Vaku-
um- verdampfung und Umkehrosmose wird
das Erstgenannte wegen der hohen Kosten
nicht besprochen. Die in Osterreich bei der
Konzentrierung zu beriicksichtigenden
Rechtsvorschriften werden dargelegt.

Die Vorziige derVakuumverdampfung gegen-
tiber der Umkehrosmose sind: Es ist keine
Vorklarung nétig, es kann starker konzentriert
werden und es fallen kaum Wartungsarbei-
ten an. Der Reinigungsaufwand ist geringer
und die Konservierung ist einfacher. Die
Umkehrosmose hingegen ist preiswerter und
die Bedienung einfach. Anbieterder Anlagen
werden genannt. Konzentrierung im Lohn ist
mdglich. [Z 229] (Zus.H.P. Bach, Trier, in Infor-
mationsdienst Weinbau Heft 4/2004)

Technik der Produktion:

Traubensaft? — na klar!

Gossinger, M.; Der Winzer, Klosterneu-
burg 60 (5) 26-29; 2004

Das Image von Traubensaft ist gut. Er liegt
anteilsmaBig nach Apfel-, Orangen- und Mul-
timixgetrank an vierter Stelle. Frische fruch-
tige Sdfte sollen aus gesundem Material
gewonnen werden. Das optimale Saure-Zuk-

ker- Verhéltnis liegt bei ca. 1:16 bis 1:18. Ob
klarer oder naturtriiber Saftist eine Frage der
Kundenakzeptanz. Untersuchungen haben
ergeben, dass der Konsument Safte bevor-
zugt, die einen Triibungswert von 270 - 300
TE/Fund ein Trubdepotvon 0,5 % aufweisen.
Geringe Trubgehalte werden erreicht, wenn
die mechanische Belastung gering gehalten
wird. .Es gibt ein neues Enzym am Markt (Pek-
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tinex Smash XXL, Novozymes) mit dem die
Tribungsstabilitdt bei naturtriiben Saften
erhalten bleiben soll. Klarsafte werden nach
vorheriger Eiwei3stabilisierung mit Bentonit
(3 g /L) und Weinsteinstabilisierung durch
Kithlung pasteurisiert. [Z 229) (H. Steffan,
Landau in Informationsdienst Weinbau Heft
4/2004)

Gaschromatographische-massenspek-
trometrische Bestimmung von fliichtigen
Stoffen aus Eichenholz nach einer
Reinigung mit Ozon

Steven D. Marko, Erin S. Dormedy,
Kenneth C. Fugelsang, Derek F. Dormedy,
Barry Gump,

Robert L. Wample

American Journal of Enolog. Vitic. 56; 1
(2005) S. 46-51

Diese Arbeit untersucht den Einsatz von wass-
rigem Ozon bei der Reinigung von Holzfas-
sern und den moglichen Einfluss auf fliichti-
ge Aromastoffe aus dem Holz. Neue unge-
toastete Holzstiicke aus franzdsischer Eiche
wurden mit 1, 5und 10 mg/lwédssrigem Ozon
behandelt, bevorSie in Modellweinlésungen
extrahiert wurden.

Eine Headspace solid-phase Mikroextraktion
und Gaschromatographie gekoppelt mit Mas-
senspektroskopie wurden eingesetzt, um ver-
schiedene fliichtige Stoffe aus dem Eichen-
holz zu analysieren. Die Ozon-Behandlung
zeigte keine signifikante Veranderung in der
Konzentration fiirjede deranalysierten fliich-
tigen Komponenten (p=0,05).

Im Gegensatz dazu wurden signifikante Ande-
rungen festgestellt, wenn die Holzstiicke mit
82°C heiRem Wasser fiir 5, 10 und 15 Minu-
ten (p=0,05) behandelt wurden.

Diese Ergebnisse zeigen, dass Ozon eine gute
Alternative zur Fassreinigung darstellt.

Die Verminderung von Gehalten an
4-Ethylphenol und 4-Ethylguaiacol in
Rotwein durch Einsatz von Umkehr-
osmose und Adsorption

Paulina Ugarte, Eduardo Agosin,
Edmundo Bordeu, José I. Villalobos
American Journal of Enol.Vitic. 56;1
(2005), S. 30-38

Hohe Konzentrationen von 4-Ethylphenolund
4-Ethylguaiacol (Brettanomyces-Ton) kénnen
Rotweine negativ beeinflussen. Ein inte-
grierter 2-stufiger Prozess wurde entwickelt,
um diese Komponenten in betroffenen Wei-
nen zu reduzieren. Mittels einer Kombination
von Umkehr-Osmose und einem hydropho-



ben Adsorberharzwurden diese Stoffe erfolg-
reich entfernt. Allerdings ging dies miteinem
Verlust anderer Aromakomponenten einher.
Diese Forschungsarbeit soll das Aromaprofil
von belasteten Weinen verbessern, um den
Oenologen zukiinftig eine wirksame Metho-
de zur Verfiigung zu stellen.

WEINANALYTIK

Redaktion: Prof. Dr. H. Dietrich,
FA Geisenheim

Effekte von Beerenhautkontakt-
Methoden auf die Konzentration von
cis- und trans-Resveratrol und Resvera-
trolglucosid-lIsomeren in Wein

Effects of pomace-contacting method on
the concentration of cis- and trans-
resveratrol and resveratrol glucoside
isomers in wine.

Clare, S. S., Skurray, G. Shalliker, R. A.
Am.J.Enol.Vitic. 55, 401-406 (2004)

Der Effekt verschiedener Beerenhaut-Kon-
taktverfahren (Macerationen) auf die Kon-
zentration von cis- und trans-Resveratrol
sowie deren Glucoside (Piceide) wurde unter-
sucht. Verglichen mit der klassischen Rot-
weinherstellung konnten bei der Maceration
carbonique keine Stilbene nachgewiesen
werden. Die stdrkste Freisetzung der Gluco-
side wurde bei der Thermovinifikation (Mai-
scheerhitzung) gefunden, freie Stilbene wur-
den hierbeinichtnachgewiesen. In den nach
Thermovinifikation ausgebauten Weinen war
die Gesamtkonzentration mit 8,9 mg/L um
266% hoher als in der Kontrolle, d.h. klassi-
scher Maischegdrung (3.3 mg/L). Wurde nach
der klassischen Maischegarung noch eine
zweitagige Kaltmaceration bei 4 °C (Cold soa-
king) vor der Hefe-Einsaat durchgefiihrt, so
erhohte sich derWertvon 3.35 auf 4,27 mg/L.

Maglichkeiten und Grenzen der
Authentizitdtsbestimmung von Weinen
mit Stabilisotopen-Verhiltnis-Analyse
und Riickverfolgbarkeit

Possibilities and limitations of wine
authentication using stable isotope ratio
analysis and traceability. Part Il. wines
from Hungary, Croatia, and other
european countries

Christoph, N., Bardtossy, G., Kubanovic,
V., Kozina, B., Rofimann, A., Schlicht, C.
Voerkelius, S.

Mitt.Klosterneuburg 54, 144-158 (2005)

In dieser Arbeit werden die Informationen
iber die Weinbaugebiete Ungarn und Kroa-

tien sowie die Moglichkeiten der Weiniiber-
wachung und der Rickverfolgbarkeit
zusammengefasst. Hierzu werden Verfahren
wie die SNIF-NMR und die IRMS eingesetzt.
Die Isotopenwerte und -verhdltnisse der
genannten Herkiinfte unterscheiden sich
deutlich voneinander. Am Beispiel zweier
Weine wird gezeigt, wie Verfalschungen durch
Wasserzusatz und/oder Anreicherungen mit
C3- und C4-Zuckern iiber untypische Korre-
lationen mit Hilfe der amtlichen EU-Daten-
bank und durch Vergleichsproben des Han-
dels nachgewiesen werden kdnnen.

Der Einfluss von Eichenholz auf das
Aromaprofil und die senorischen
Eigenschaften von Wei3wein

Flak, W., Tscheik, G., Krizan, R., Spanitz,
F. Weiss, G.

Mitt.Klosterneuburg 54, 133-143 (2004)

Anhand von ausgewdhlten Aromaverbin-
dungen, die fiir die urspriingliche Weinma-
trix oder Holzkontakt typisch sind, wird der
Einfluss von Eichenholz auf das analytische
Bild von Weiwein mittels GC/MS und SPME
untersucht. Die Behandlung von Traubenmost
oder Wein mit unterschiedlich stark getoa-
steten Holzchips fiihrt wie der Barriqueaus-
bau zu einer spezifischen Veranderung der
Aromastruktur. Dabei ist insbesondere ein
Eintrag oder eine Zunahme der Verbindun-
gen Furfural, p-Ethylphenol, Guaiacol, Euge-
nol, Vanillin und der Holzlactone zu beob-
achten. Die mit Tristimmulusmessung erfas-
sten Farbwerte der Versuchsmuster erhéhen
sich mit zunehmender Dauer des Holzkont-
aktes nurwenig, die Helligkeit bleibt nahezu
unverandert.

Einfluss von Klima, Boden und Sorte auf
Terroir

Influence of climate, soil, and cultivar on
terroir

Van Leeuwen, C., Friant, P., Choné, X.,
Tregoat, O., Koundouras, S. Dubourdieu,
D.; Am.J.Enol.Vitic. 55, 207-217 (2004)

Die drei Hauptkomponenten des Terroir -
Boden, Klima und Sorte wurden simultan stu-
diert. Die Entwicklung des Rebstocks und die
Beerenzusammensetzung von nicht bewds-
serten Rebsorten (Merlot, Cabernet franc und
Sauvignon blanc) wurden miteinander ver-
glichen auf einem kiesig-schottrigen Boden,
einem Boden mit schwerem Lehm-Unterbo-
den, und einem sandigen Boden. Der Kli-
maeinfluss wurde beurteilt anhand von Jah-
resschwankungen in Minimal- und Maximal-
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temperatur, Tagesgrade (10°C als Basis), Son-
nenscheinstunden, ETO, Niederschldge und
Wasserbalance von 1996-2000. Die Effekte
von Klima, Boden und Rebsorten erwiesen
sich als hoch signifikant im Hinblick auf
Rebenentwicklung und Beerenzusammen-
setzung (z.B. Anthocyane). Die Einfliisse von
Klima und Boden waren grofier als der Ein-
fluss der Sorte. Viele Variablen korrelierten
mit der Intensitdt des Wasserstresses. Es ist
wahrscheinlich, dass die Effekte von Klima
und Boden auf die Fruchtqualitat tiber ihren
Einfluss auf den Wasserstress-Status ver-
mittelt werden.

Einbau von Malvidin-3-Glucosid in
hochmolekulare Polyphenole wéihrend
der Gdrung und Weinalterung
Incorporation of malvidin-3-glucoside
into high molecular weight polyphenols
during fermentation and wine aging
Zimman, AWaterhouse, A. L.
Am.J.Enol.Vitic. 55, 139-146 (2004)

Die fiir die Farbe eines Rotweins verantwort-
lichen Anthocyane unterliegen beim Wein-
ausbau starken chemischen Verdnderungen.
Die Abnahme der Anthocyankonzentration
wahrend des spdten Garstadiums und der
Lagerungvon Rotweinen ist gut dokumentiert
und mit der Bildung von polymeren Pigmen-
ten oderpigmentierten Tanninen verbunden.
Um die Bildung polymerer Pigmente besser
zu verstehen, wurde ein tritium-markiertes
Anthocyan (Malvidin-3-glucosid) zu einem
gdrenden Saft und zu einem Jungwein zuge-
setzt. Wahrend der Garung kam es zu einem
schnellen Verschwinden des Tritiums aus der
Losung innerhalb von 24 h, vermutlich weil
etwa die Halfte der Anthocyane an die Trau-
benfeststoffe gebunden war. Wahrend des
Friihstadiums der Alterung gab es nur ver-
nachldssigbare Verluste an Radioaktivitat,
jedoch mit einem steilen Abfall des Malvidin-
3-glucosids.

Die Anthocyane scheinen ohne grof3e Verlu-
stein losliche polymere Strukturen eingebaut
zu werden, die im Wein verbleiben. Diese
Polymere dnderten sich mit der Zeit, was
einen Einfluss auf die Farbe des Rotweins hat.
Faktoren, wie pH, Zusatz von Tannin aus Ker-
nen und Copigmentierung (Farbverstarkung
mit Chlorogensdure; Anmerkung: kommt in
Traubenwein nicht vor) hatten kaum einen
Einfluss auf diesen Prozess. Lediglich die
Temperatur hatte einen ausgepragten Effekt
auf die Polymerbildung.

www.oenologie.de
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