Abteilung 10 - Land- und Forstwirtschaft
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Abb. 1: Rebler mit Sortieranlage
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Mikrovinifikation -

Weinbereitung im kleinsten Mal3stab!

Die Priifung neuer Sorten oder die Ziichtung neuer Rebklone, der Vergleich von ver-
schiedenen Unterlagenkombinationen, aber auch neue Mdglichkeiten zur maschinellen
Bewirtschaftung oder Pflanzenschutzmittelversuche und nicht zuletzt kellerwirtschaft-
liche Versuche sind wesentliche Themen unserer Forschungsarbeit. Um diese vielfaltigen
Versuche wissenschaftlich vergleichbar durchfiihren zu kdnnen, ist die Herstellung von
Weinen im Kleinstmengenbereich, die sogenannte Mikrovinifikation unerlasslich.

Unter Mikrovinifikation verstent man die Erzeu-
gung von Weinen im Kleinstmengenbereich von 5 |
bis 54 | in Glasballons bzw. bei groBeren Mengen in
125 | Stahltanks. Die anspruchsvolle Arbeit und gro-
Be Herausforderung beginnt aber schon schon im
Weingarten. Neben der exakten Versuchsarbeit in
unseren Weingarten in Glanz an der Weinstral3e und
Hitzendorf ist auch die Ernte in Kleinkisten mit gro-
Ber Sorgfalt und Genauigkeit durchzufiihren. Diese
Exaktversuche werden auf speziell dafiir angelegten
Versuchsparzellen mit mehreren Wiederholungen
durchgefiihrt.

Weinlese

Geerntet wird in gelochte Leseboxen mit 15 kg Fas-
sungsvermogen. AnschlieBend werden die Boxen
nach Sorte und unterschiedlicher Variante sortiert
und zwischengekiihlt. Sofort nach dem Transport in

den Haidegger Weinkeller beginnt die Verarbeitung

mit der Erfassung von typischen Merkmalen
fiir jede Sorte. Dazu werden der Parzellener-
trag erhoben, das Trauben- und Beerenge-
wicht gemessen, und die GroBe von einzel-
nen Trauben und Beeren bestimmt.

Verarbeitung

Im weiteren Verlauf erfolgt das Schwefeln
und Rebeln der Trauben (Abb.1) gefolgt von
einer Probenahme im Moststadium fiir die
Zucker-, Sdure- und pH-Wert-Messung so-
wie flir weitere spezielle Analysen wie zum

Beispiel die Bestimmung von sortenspezifischen
Aromen. Bei Bedarf werden die gequetschten Beeren
mit Trockeneis geklhlt und im Kihlraum einer Mai-
schestandzeit unterzogen. Wahrend der gesamten
Produktion sind die exakte, gleichartige Dosierung
von Behandlungsmitteln im Milligramm-Bereich, so-
wie die zeitgleiche Verarbeitung und vor allem der
reduktive Ausbau der unterschiedlichen Varianten
der Schliisselpunkt fiir die Erzeugung vergleichbarer
Weine.

Pressen

Nach dem Rebeln und nach erfolgter Maischestand-
zeit werden die Beeren mit kleinen pneumatischen
Pressen (30 kg-80 kg Fassungsvermdgen - Abb. 2)
sorgfaltig entsaftet. Der gewonnene Most wird an-
schlieBend in Glasballons oder kleinen Stahltanks
mdglichst spundvoll gelagert. Zusatzlich erfolgt eine
Klarungsschénung und gegebenenfalls eine Gerb-

stoffkorrektur.
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Abb. 2: Aufbau beim Pressvorgang
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Abziehen/Entschleimen

Nach der erfolgten Sedimentation wird der geklarte
Most ohne Pumpe, ausschlieBlich durch Nutzung der
Schwerkraft, in Glasballons oder Stahltanks mit ei-
nem Fassungsvermdgen zwischen 5/ und 125I fiir die
weitere Vergarung umgezogen. Durch Anlegen von
mehreren Wiederholungen kdnnen Risiken, wie zum
Beispiel mdgliche Garprobleme, vermieden werden.

Vergarung

Spatestens jetzt wird klar, warum der Mikrovinifika-
tions-Raum das Herzstiick der Versuchskellerei ist.
Hier laufen alle im laufenden Jahr durchgefiihrten
Versuche im Weingarten und spezielle kellerwirt-
schaftliche Versuche (z.B unterschiedliche Maische-
standzeiten, Hefevergleiche, Anwendungspriifung
neuer Behandlungsmittel) zusammen. Dieser Raum
bietet die Mdglichkeit 65 verschiedene Weine zeit-
gleich und kontrolliert durch Temperatursteuerung
zu vergiren (Abb. 3).

Abb. 3: Gdrvorbereitung fiir ndchsten Versuch

Durch den Einsatz von Reinzuchthefen und eine tag-
liche Dichte-Bestimmung des Zuckergehaltes mittels
Handbiegeschwinger (Abb. 4) wird eine kontrollier-
te und vollstandige Vergarung gewahrleistet. Nach
Gérabschluss werden die Behalter gekiihlt und nach
sieben bis zehn Tagen abgeschwefelt.

Zwischenlagerung
und Filtration

Nach weiteren zehn bis 14 Tagen Zwischenlagerung
im Kiihlraum bei etwa 12 °C werden die Weine in
KEG-Container von der Hefe abgezogen. Anschlie-
Bend wird der noch tribe Wein durch Kohlenséu-
reliberdruck mit einem kleinen Schichtenfilter durch
20 x 20 cm Filterplatten in einen zehn oder fiinf Liter
Glasballon fiir die weitere Lagerung und Behandlung
filtriert (Abb. 5). Allenfalls notwendige Korrekturen
in der Saure und im S0O,-Gehalt werden vorgenom-
men, bevor die Weine nach weiteren zwei bis drei

Monaten Lagerung abgefiillt werden.

Abb. 5: Doppelsalzentsiuerung mit pH-Wert

Uberwachung

Abfiillen und sensorische
Beurteilung

Dazu werden die Weine wieder per Schwerkraft
sorgfaltig direkt vom Glasballon in 0,51 Flaschen um-
gezogen und verschraubt. Eigens gelagert reifen die
Weine dann so lange, bis sie einer sensorischen Prii-
fung durch Experten aus der Weinbranche in einem
modernen Verkostungsraum unterzogen werden. Pro
Verkostung bewerten bis zu 14 geschulte Fachper-
sonen zahlreiche Wein-und aromarelevante Para-
meter wie beispielsweise Duftintensitdt, Sauberkeit,
einseitig duftige Stilistik, vielseitig duftige Stilistik,
Kérper/Dichte und Gesamteindruck. Die Daten wer-
den direkt vom Verkoster mittels Touchpannel in ein
Verkostungsprogramm eingespielt und sofort ausge-
wertet. Die daraus gewonnenen Ergebnisse stehen
fiir die Publikation in Fachzeitschriften oder in Bii-
chern zur Verfligung.

Abb. 4: Handbiege-

schwinger
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