Fachgruppe Wein und Obst

Erfahrungen mit Kupfercitrat in 6sterreichischen Weinen

Neue 6nologische Verfahren sind zur Zeit
von grofitem Interesse fiir die Praxis.

Der wichtigste Gesichtspunkt dabei ist,
ob die ,.traditionelle Weinbereitung® den
,,modernen‘ Praktiken weichen soll oder
muss. Die am héufigsten Fragen lauten:

Wie ist die Produktqualitéit?

Das neuentwickelte Kupfercitrat Prapa-
rat ist auf mineralischem Tragermaterial
aufgebracht und wird in granulierter
Form in den Handel gebracht. Es enthélt
2 % Kupfercitrat und ist leicht zu dosie-
ren. Dieses Préparat reagiert rasch und
spezifisch mit schwefelhaltigen, unange-
nehm riechenden Verbindungen wie
Schwefelwasserstoff und Mercaptane.
Diese werden ausgefillt, ohne dass bei
richtiger Dosage der Kupfergehalt im
Wein nennenswert ansteigt.

Wie teuer ist das Verfahren?

Dieses Verfahren scheint auch fiir klei-
nere Betriebe kostendeckend zu sein, da
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eine storende Erhéhung des Cu-Gehal-
tes bei ordnungsgemifBer Anwendung
nicht oder nur in geringerem Umfang
erfolgt. Somit wird durch die Behand-
lung mit Kupfercitrat eine Blauschnung
nicht erforderlich.

Wie aufwendig ist es?

Die Regeldosage betrdgt 5 — 20 g/hl. Die
Zugabe erfolgt direkt unter stindigem
Riihren, die Wirksamkeit beginnt inner-
halb weniger Minuten. Die Trubabtren-
nung erfolgt durch Filtration innerhalb
von 24 Stunden. Bei einer kombinierten
Schonung sollte Kupfercitrat als erste
Komponente eingesetzt werden.

Brauchen wir dieses Verfahren?

Im Vergleich zu dem derzeit zugelasse-
nen Kupfersulfat hat Kupfercitrat folgen-
de Vorteile:

* Geringere Giftigkeit

* Biotisches Produkt

* Zitronensdure liegt natiirlich im Wein vor

* Hohere Reaktionsspezifitit

* Die Energiestufe von Kupfercitrat liegt
ndher an Kupfersulfid, daher keine
Uberschussdosage erforderlich.

Fiir die sensorische Beurteilung wurden
50 Weinproben vorbereitet und mit 1 g/
hl Cu-Sulfat behandelt. Die gleichen
Weine wurden mit 5 — 20 g/hl Cu-Citrat
geschont.

Alle Weine wurden verkostet.
Das Ergebnis war sensationell:

— keine wesentlich erhohten Kupfergehalte

— keine Erhéhung von Citronensiure,
Gesamtsédure und ph-Wert und senso-
risch fabelhaft.

Die Erfahrungen, die am BAWB mit
Kupfercitrat gewonnen wurden, sind als
sehr positiv zu beurteilen.

Insbesondere bei sog. ,,schleichenden
Bocksern® zeigte sich im Vergleich zur
konventionellen Methode mit Kupfersul-
fat ein sehr guter Behandlungserfolg.
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