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Empfehlungen zum Herbst 2012

Lesegut

Die Reife der Trauben schreitet ziigig voran. Die Kerne zeigen schon eine deutliche Verfarbung und
das Sortenaroma présentiert sich deutlich. Lediglich spéater reifende Rebsorten und Klone bendétigen
noch einen deutlichen Reifefortschritt. Fir Regent, Solaris und Miuller-Thurgau steht die Lese an.
Sektgrundweine mit Ausnahme des Rieslings konnen ebenfalls eingebracht werden. Frih reifende
Burgunderklone aus heilen Lagen zeigen bereits eine sehr reife Frucht und Mostgewichte uber

90 °Oe. Auch hier steht die Lese unmittelbar bevor.

Die Trauben prasentieren sich Gberwiegend sehr locker und botrytisfrei. Nur in wenigen wichsigen
Anlagen finden sich kompakte Trauben mit Botrytis (bei Riesling) und ersten essigbefallenen
Traubenteilen. Von Odium befallene Trauben sind konsequent auszusondern, da sie sich trotz hohem
Mostgewicht nicht zur Weinbereitung eignen. Noch vorhandene, diirre Traubenteile von Peronospora
oder Sonnenbrand bleiben bei einer sanften maschinellen Lese teilweise am Stock oder werden bei

der Handlese tiberwiegend entfernt.

Leider vernichteten einige Hagelschldge die Hoffnungen auf eine entspannte Traubenernte. Insbe-
sondere im Hagelgebiet im Markgraflerland geht es nur noch um die Schadensbegrenzung. Dort
wurden die halbreifen Trauben aufgeschlitzt, was zu Folgeproblemen fiihrte. Viele dieser Beeren sind
inzwischen leer. Die rostroten, von Essigfaule befallenen Beeren mussen entfernt werden. Teilweise
kann eine Vorlese der hagelgeschadigten Trauben erfolgen, damit die unversehrten Trauben noch
reifen konnen. In Anlagen mit extremen Laubschdden stockt die Reife und das Mostgewicht steigt

kaum an.

Allgemein gilt fur Wahl des Lesetermins:
Vollreife, gesunde Trauben sind die Grundlage fiir eine optimale Weinqualitat!




Traubenverarbeitung

Wir empfehlen, bei absolut gesunden, kiihlen Trauben der aromatischen Rebsorten eine Maische-
standzeit bei 8 °C bis max. 12 Std. Die Pressdauer der Maische hadngt vom Lesegut ab: Etwas unreife
Vorlesen mind. 3 Stunden, aufgeschlossene Maische mind. 2 Stunden. Es kann auch eine Ganztrau-

benpressung tiber mehrere Stunden erfolgen.

Bei botrytisbefallenem oder verhageltem Lesegut sollte hingegen eine Ganztraubenpressung erwogen
werden. Ldngere Standzeiten botrytisbefallener Trauben oder Maische fihren zu einem hohen
Schwefelbedarf im spateren Wein und sind unbedingt zu vermeiden. Der Most aus Kritischem
Lesegut sollte mit Kohle behandelt und anschlieBend verkostet werden. Als Faustregel gilt: Pro
Prozent Botrytis 1 g/hl Kohle. Reicht die erste Gabe nicht aus, so kann man bis insgesamt 100 g/hl
dosieren. Eine gute Vorklarung sollte inzwischen Standard in den Betrieben sein; nach einer Kohle-
behandlung hat sie besonders exakt zu erfolgen.

Hagelgeschédigtes Lesegut: Selbst gut ausgelesene Trauben aus Anlagen mit leichtem Essigbefall
sollten mit einer auf Sicherheit und Fehlerfreiheit ausgerichteten Verarbeitung vinifiziert werden. Es
gilt das alte ,,3-S-Grundprinzip*: Schnell, Sauber, Schweflige Sdure! Allerdings kann die Pasteurisa-
tion oder eine sehr exakte Vorklarung das Schwefeln in diesem Stadium ersetzen. Die empfohlene
Menge an SO, betragt meist 2,5 - 5 g/hl, was 5 - 10 g/hl Kaliumdisulfit entspricht. Die hohe Gabe
(5 g/hl SOy) wird nur in Ausnahmefallen empfohlen: Kritisches Lesegut, warme Ernte, ungewollte
Standzeit von Trauben oder Maische. Solche Moste sollten mit einer sehr géarkraftigen Hefe vergoren
werden. Langsame, bukettfordernde Hefen erhdhen das Risiko. Bei Rotwein aus hagelgeschadigten

Anlagen bietet sich die Maischeerhitzung — evtl. durch Lohnunternehmer — an.

Eine sehr hohe SO,-Gabe kann zu einer untypisch fruchtigen Note fuhren, die an Sauvignon Blanc
erinnert. Diese Note stort bei neutralen Rebsorten wie Grauburgunder und Wei3burgunder. Fir eine
stabile, helle, grinlich-gelbe Farbe bei Grauburgunder und Blanc de Noirs empfehlen wir ohnehin
eine oxidative Verarbeitung der Trauben und Moste: Ohne jegliche SO, vor der Garung und mit
bewusstem Eintrag von Sauerstoff, um weniger Farbe zu extrahieren und eine evtl. bereits vorhande-

ne leichte Rotfarbung des Mostes durch Oxidation zu entfernen.
Mostanalyse und Sauerung

Obwohl der Jahrgang 2012 nicht besonders frih reift, nahm die Gesamtséure bereits frihzeitig ab
und der pH-Wert zu. Aufgrund der Zulassung der Sduerung flr den Jahrgang 2012 kann der pH-Wert

im Most jedoch optimiert werden. Vor einer evtl. Sduerung sollten allerdings pH-Wert und S&ure



bestimmt sein. pH-Werte im Most tber 3,4 sollten — vorzugsweise mit Weinsaure — abgesenkt
werden. Bei hohen Gesamtsauregehalten (Uber ca. 9 g/l) sollte man eine Sdauerung sorgfaltig abwa-
gen. Wichtig ist jedenfalls, die Sduerung frith vorzunehmen, um bereits die Maische oder den Most

mikrobiell zu stabilisieren (siehe Oenologischer Hinweis Nr. 5/2012).

Alkoholgehalt/Anreicherung

Bei moderaten Ertragen werden hohe Mostgewichte/Alkoholgehalte erwartet. Der niedrige Gehalt an
Gesamtsdure und gut sortierte Trauben ohne Botrytis ergeben einen geringen zuckerfreien Extrakt
und somit hohe Alkoholausbeuten (insbesondere bei Maischeerhitzung und kihler Géarung). Die
maximale Anreicherung — in Baden um 16 g/l (2 %vol) — wird nur gelegentlich erforderlich sein.
Eine Anreicherung auf mehr als 13,5 % vol entspricht, selbst bei Rotwein, nicht mehr dem aktuellen
Vorstellungen der Verbraucher. Zu beachten ist, dass bei vielen Anreicherungstabellen sehr hohe
Extraktgehalte zu Grunde gelegt sind und die Alkoholausbeute 2012 in der Praxis hoher sein wird.

Garung

Bei botrytisbefallenem Lesegut ist die Zugabe von Thiamin dringend erforderlich, wird aber generell
angeraten. Die gestaffelte Gabe von Di-Ammonium-Phosphat (DAP) startet nicht im Most, sondern
erst nach deutlichem Garbeginn. Die Verteilung auf mehrere Gaben im Laufe der Hauptgérung hat
sich bewahrt. Beginnt ein Gebinde zu bdcksern, so sollte eine weitere Dosierung erfolgen. Falls sich
in den Vorjahren das Durchgaren der Moste im Betrieb schwierig gestaltete, sollte auf eine aufwan-
dige, komplexe Hefeerndhrung mit organischem Stickstoff (Heferindenpraparate usw.) umgestellt

werden.

Die Gartemperatur liegt bei WeiBwein und Rosé bei 15 bis max. 20 °C. Bei Mosten aus problemati-

schen Vorlesen empfehlen wir mind. 20 °C. Bereits gegen Ende der Gérung ist beizufillen.

Kritisches Lesegut oder schwache Vorklarung lassen keinen Raum fur Experimente; hier gilt es,
héhere Mengen einer gut garenden Hefe zu verwenden und den Hefeansatz rechtzeitig vorzubereiten.
Zum Hefeansatz kann ein speziell dafiir vorgesehener N&hrstoff zugegeben werden. Bei optimalem
Lesegut kann man sich eine passende Hefe aus dem Angebot der Hersteller aussuchen. Hinweise

finden sich im Internet unter www.geisenheimer-hefefinder.de, den Beratungsstellen und bei den

Hefelieferanten. Bei ,,Risikohefen* (Hefen, bei denen die Hersteller bereits auf das Risiko erhohter

fliichtiger Séure hinweisen) gab es auch im letzten Jahr verschiedentlich leidvolle Erfahrungen.


https://www.landwirtschaft-bw.info/servlet/PB/show/1377332_l1/WBI_Oenol%20Hinweis%20Nr%20%205%202012.pdf
http://www.geisenheimer-hefefinder.de/

Abstich

Nur bei kritischem Jungwein erfolgt ein sehr friiher Abstich. Die lange Lagerung der vollstandig
gefiillten Behalter auf der Hefe bringt Schmelz und Nachhaltigkeit und wird insbesondere fir
Burgundersorten empfohlen. Frische, duftige Weine vertragen jedoch nur ein kurzes Hefelager. Um
Fehlentwicklungen auf der Hefe zu erkennen, sollte stets mit dem Schlauch eine Probe direkt ber
der Hefe zum Verkosten gezogen werden. Bei WeiBwein und Rosé aus frihen Ernten und einfachen
Qualitaten empfehlen wir den Zusatz von 10 g/hl Ascorbinsdure bei der ersten Schwefelung und eine
standige, exakte Kontrolle der SO,. Bei der SO,-Bestimmung empfiehlt es sich, auch der Verbrauch
durch ,,Reduktone® und Ascorbinsdure festzustellen. Bei Weil3- und Roséwein sollten mind. 40 mg/I

freie SO, vorliegen, auch damit ein ausreichender Schutz durch Ascorbinséure besteht.

gez. Herbert Krebs, Abt. Oenologie
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