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Rheinhessen 2011

JUNGWEINBEHANDLUNG , SO,-BEDARF, JUNGWEINPROBEN,
SAUERUNG, AGRARTAGE

|. Die Zeit nutzen! — wenn madglich

Der Ernteverlauf war in vielen Anbaugebieten, wie auch schon in den Jahren zuvor recht zu-
gig. Frost, vor allem Hagel und die friilhe Reifeentwicklung taten ein Ubriges. Nach den ersten
problematischen Lesetagen hat uns der 2011er aber vor allem durch die Sonnenscheinstun-
den im September/Oktober einen Uberwiegend erfreulichen Eindruck hinterlassen. Das Most-
gewicht in den ersten Lesetagen war zwar in Ordnung, aber die innere ,pektolytische” Reife
hat oft gefehlt, was sich vor allem in der problematischen Vorklarung bemerkbar gemacht
hatte.

Die letzte Reifephase hat das Aroma der Trauben deutlich verbessert, besonders bei den
Sorten Silvaner, Burgunder und Riesling. Der richtige Lesezeitpunkt konnte zum Schluss in
Ruhe abgewartet werden, da die Problemparzellen vorher abgeerntet waren. Die Trauben
bekamen einen gelblich goldenen Anflug, und die Aromen Honig, Pfirsisch und Banane wa-
ren schon in der Mostablaufwanne zu erkennen. Die letzten Lesetage bescherten somit eine
gesunde Botrytis je nach Vor- und Auslese, die den Weintyp und den Jahrgang pragen.
Durch das frihe Herbstende sollte in den letzten Wochen, neben dem Weihnachtsgeschaft,
geniugend Zeit gewesen sein, sich um den Ausbau und die Pflege der Weine zu kimmern.

Was ist vor Weihnachten noch zu beachten?

1. WeiRweine auf Schwefelstabilitat Gberprifen

In den letzten Jahren ist verstarkt festzustellen, dass die Schwefelmenge beim 1. Abstich in
den Betrieben sehr stark variiert wird, je nach gewtinschtem Ausbaustil und evtl. Feinhefela-
gerung. So ist zu beobachten, dass SO, -Gaben von 60 mg/l bis 100 mg/l zugegeben wer-
den, je nach gewlnschtem Effekt. Eine geringe Zugabe von 60 mg/l zur besseren Autolyse
und Entwicklung der Jungweine erfordert nattirlich eine stédndige sensorische und/oder ana-
lytische Kontrolle, damit keine unerwtinschten Veranderungen (BSA, Oxydation) entstehen.
Sie ist nur sinnvoll bei ,stabilen* Weinen beziglich Saure, pH-Wert und evtl. BSA. Der Ein-
satz von Kélte hemmt nattrlich unerwtinschte Verdnderungen. Bei einer Zugabe von 100
mg/l ist in der Regel eine Sicherheit bis Weihnachten und oft dariiber hinaus gegeben. Es
sollte aber die Regel sein, die Schwefelstabilitdt 2-3 Tage nach der Zugabe zu Uberprifen. In
diesem Jahr konnte vermehrt festgestellt werden, dass einige Weine instabil sind, d.h. nach
einer Gabe von 100 mg/l SO, wurden nach 3 Tagen nur noch 20-25 g/l freie SO, festgestellt.
Grunde hierfur sind oft Faulnis und Vergarung ohne Vitamin B1, reststiRe Weine oder schwe-
feln in die Endphase der Garung (Acetaldehyd). Eine Kontrolle und evtl. weitere Zugabe kann
naturlich mit weiteren Behandlungsmassnahmen kombiniert werden.




2. Wenn zeitlich mdglich, noch notwendige Schonungsmassnahmen durchfthren
Eiweil3stabilisierung
Im Zuge einer Minimalbehandlung hat sich auch das Thema Eiweif3stabilisierung in den letz-
ten Jahren verandert. Vortrage und Veroffentlichungen Gber BNG-modern (mitvergaren von
Bentonit) zeigen hier die ersten Ansatze. Versuche und Rickmeldungen aus der Praxis
(Jahrgang 2010 und 2011) untermauern diese Vorgehensweise. Bei einer Mostschénung und
anschlieBender Entfernung mit der Vorklarung ist anschlieRend im Jungwein oft noch ein
Bentonitbedarf von 200 g/hl und mehr zu registrieren. Naturlich ist der Bentoniteinsatz von
Rebsorte, Boden, Abfillzeitpunkt,... abhéangig, jedoch sollte bei frihen Fullungen die Stabi-
lisierung rechtzeitig vorgenommen werden, um nach der 1. Filtration (Bsp. KG) keine weitere
Behandlung mehr vornehmen zu muissen. Bertcksichtigen Sie Ihren Filtrations- und Fillter-
min, um frithzeitig die entsprechenden Mal3inahmen getroffen zu haben.
Bdckserbehandlung
Uberraschend war in diesem Jahr, dass einige Bockser aufgetreten sind, obwohl die Nahr-
stoffversorgung der Moste (NOPA-Werte deutlich Gber 150) in der Regel optimal war. Haufig
war als Ursache eine schnelle Garung zu registrieren. Es war allerdings auch zu beobachten,
dass bei gesundem Traubenmaterial und langem Hefelager urplétzlich ,unsaubere, bocksrige
Aromen* auftraten, die sehr intensiv, ,aggressiv* sind und tber Luften und Schénungen kaum
zu reduzieren sind. In manchen Féllen konnte ein ,reduktives Milieu* durch Zugabe von As-
corbinsaure (150 mg/l) vor der Schwefelung in Kombination mit Kupfersulfat Abhilfe schaffen.
Der Bedarf an Kupfersulfat muss in einem Vorversuch ermittelt werden. Dabei ist zu beach-
ten, dass 1. die Temperaturen im ,Labor* auch den Temperaturen im Keller entsprechen und
2. der Test nicht unmittelbar nach dem Kupfersulfatzusatz ausgewertet wird, sondern eine
ausreichende Reaktionszeit abgewartet wird. Meist reichen Dosierungen von 0,1 bis zu 0,3
g/hl aus, um leichte Bdckser zu entfernen. Werden hoéhere Dosierungen eingesetzt so ist zu
beachten, dass die Gefahr von Kupfertribungen gegeben ist. Des Weiteren ist der gesetzli-
che Grenzwert von maximal 1 mg/l Kupfer im abzufillenden Wein zu beachten! Dies bedeu-
tet, wenn Schoénungsdosierungen uber 0,3 g/hl eingesetzt werden, muss eine analytische
Uberprifung des Kupfergehaltes erfolgen und bei Bedarf eine Blauschénung durchgefiihrt
werden.

3. Saureharmonisierung

Ist die Saure im Wein (sensorisch und/oder analytisch) noch unharmonisch, sollte eine Sau-
rereduzierung oder — erhéhung ins Auge gefasst werden. Eine frihzeitige Reduzierung hat
den Vorteil der schnellen Stabilisierung und Harmonisierung. Vorversuche hierzu erscheinen
in jedem Fall sinnvoll. Bei den meisten Weinen mit hoher Saure > 8 g/l gentgt oft eine Ein-
fachentsauerung um 1-1,5 g/l. Nutzen Sie hierbei die Kalte in den Wintermonaten zur Stabili-
sierung und denken Sie an an eine Zeitspanne von mindestens 6 Wochen bis zur Abflllung.
Zur Saurerhéhung siehe Punkt Il

4. Kontrolle der Rotweine auf BSA und/oder Schwefelung

Durch die warmen Temperaturen im Herbst lief bei vielen Rotweinen der Biologische Saure-
abbau (BSA) relativ zuigig an, z.T. auch schon auf der Maische bei den Maischegéarern. Ein
Teil der Rotweine blieb aber auch durch Temperaturabsenkungen sowohl in der Garung, als
auch im BSA stecken. Hier waren die Probleme vorprogrammiert. Restzucker und BSA liel3en
die flichtige Saure steigen. Es erscheint deshalb wichtig, auch gerade jetzt vor Weihnachten
die ,Problemrotweine* auf Endvergarung und BSA nochmals zu untersuchen. Eine gezielte
Schwefelgabe und/oder Filtration sollte dann tiberlegt werden. Uberlegen Sie gut, ob ein Hin-
auszogern der Schwefelzugabe bis in das Frihjahr sinnvoll ist, gerade bei den Sorten Portu-
gieser, Spatburgunder und St. Laurent.

Naturlich macht ein Hinauszdgern bei ,stabilen”, tannin- und gerbstoffreichen Weinen Sinn,
da eine bessere Polymerisation von Farb- und Gerbstoffen stattfindet. Weiterhin wird die rau-
he, gerbende Wirkung der Phenole reduziert. Uberlegen Sie deshalb Stilistik und ,Nutzen* ei-
ner hinausgezoégerten Schwefelgabe.



[I. Jungweinproben
In den letzten Wochen wurden auf Ortsebene die schon ,traditionellen® Jungweinproben
durchgefihrt. Die Jungweine probieren sich sehr unterschiedlich. Fruchtigen Jungweinen mit
einem ausgewogenen Alkohol/Saure-Verhéltnis stehen sehr alkohollastige Weine gegenuber.
Hier sind vor allem Burgunder, aber auch Silvaner mit iber 100° Oe zu nennen. Es sind oft
Alkoholwerte von tber 14 %vol. nach der Garung zu registrieren. Die sehr gute Alkoholaus-
beute (im Herbst bereits hingewiesen — Achtung bei Anreicherung!!), bei einigen Weinen bis
zu einem % Vol. (8 g/l) mehr, war dann sicher nicht von Vorteil. Fir diese Weine ware es
sinnvoll, den Alkohol sensorisch zu balancieren, was in vielen Féllen aber sehr schwierig ist.
Geeignete MalRnahmen:
1. SO,-Menge maximal 80 mg/l, eher weniger — aber sensorisch begleiten!
2. Vollhefe oder Feinhefelagerung mit oder ohne aufriihren um den ,Schmelzeffekt* der
Hefe zu erhalten
3. Siule- und Saureanhebung (siehe auch Abschnit Ill SAuerung) — im Moment noch zu
realisieren!!
- Bei den aufgezeigten MalRBnahmen muf3 aber eine sensorische Begleitung  auf jeden
Fall erfolgen!!

Weiterhin werden im Moment vermehrt Falle von erhoéhter flichtiger Saure festgestellt. Bei
den WeilRweinen oft auf eine langsame Géarung zuruckzufihren, bei den Rotweinen auf eine
Garstockung, zu spates Anreichern und keine Endvergéarung. Parallel setzt dann die Bildung
von flichtiger Saure durch Milchsaurebakterien ein. Sensorisch ist sie oft durch Ester oder
Restzucker tberdeckt. Geschulte Prufer registrieren in WeilRweinen ab einem Wert von 0,5
g/l bereits die flichtige Saure. Bei den Rotweinen werden oft leicht hdhere Werte (0,7 g/l) ,to-
leriert”, bzw. wahrgenommen, da Farb-, Phenol- und Gerbstoffstruktur die Aromatik beein-
flussen.

[1l. SAUERUNG

Die Zulassung der Sauerung fur 2011er Weine gibt den Betrieben in diesem Jahr die M6g-
lichkeit, den optimalen Saurewert einzustellen. Der Sduerungsumfang im Most und Jungwein
darf max. 1,5 g/l und im Wein weitere 2,5 g/l betragen.

Einige Weine (Saurewerte um 5 g/l), vor allem aus friihreifen Rebsorten, lassen nach der
Selbstklarung und damit dem Wegfall der sensorisch noch stérenden Hefetribung, einen
Sauerungsbedarf erkennen. Dies gilt auch fir sehr alkoholreiche Weine, vor allem der Bur-
gunderfamilie, aber auch Muller-Thurgau, Bacchus und anderen, bei denen eine moderate
Anhebung der Saure wie auch der Susse den opulenten Alkohol besser balanciert.

Auch sind bei Portugieser Weil3herbst und vor allem bei Portugieser Rotweinen nach einem
BSA, Saurewerte deutlich unter 4 g/l bei pH-Werten um die 4,2 festzstellen. In Vorversuchen
sollte auch hier Uber eine Anhebung nachgedacht werden, um eine bessere Harmonisierung
und Stabilisierung zu erreichen. Manchmal tritt dieses Phanomen auch bei Spatburgunder
Rotweinen auf.

Zur Sauerung kann neben der Weinsaure auch die Milchsaure und die L- oder DL-Apfelsaure
verwendet werden. Auch letztere wird mittlerweile vom Handel vertrieben.

Milch- und Apfelsaure haben den Vorteil, dass sie im Wein nicht als Salz ausfallen und keiner
StabilisierungsmaRnahme bedurfen, wie dies nach Weinsdurezusatz notwendig wird. Die Ap-
felsdure kann jedoch bei Schwefelfreiheit durch Milchsaurebakterien wieder abgebaut wer-
den. Die Weinsaure hat den starksten Effekt auf den pH-Wert, ist daher bei der Mostsaue-
rung zu bevorzugen.

Bei Fruhfullungen kann die notwendige Stabilisierungszeit von 6 Wochen nach Sauerung mit
Weinsaure fehlen, hier empfiehlt sich die Verwendung der Milchsaure nach sensorischen
Vorversuchen.

Die Zugabe von Zitronenséure kann zur Schwermetallstabilisierung bis zum Erreichen der
maximalen Ho6chstgrenze im Wein von 1 g/l erfolgen. Dosagen von bis zu 0,3 g/l sind senso-



risch meist ausreichend, ohne vorliegende Analyse sollte von Zitronensauregehalten im Wein
von 0,5 g/l ausgegangen werden.

Der Milchsauerzusatz fuhrte in Versuchen bei gleichem S&duerungsumfang zu starkerer Séu-
reanhebung als der Weinsaurezusatz, da ja kein Weinstein ausfallt. Der milchig/kasige Ge-
ruch der Milchsaurelésung war im Wein aufgrund des geringen Flussigkeitszusatzes nicht
mehr zu finden.

Der Einsatz von einem Gramm L-Weinséaure fihrte im Jahr 2003 und 2009 zu einer Anhe-
bung der titrierbaren Gesamtsaure von 0,7 g/l, einer pH-Absenkung von 0,15-0,2 pH-
Einheiten und einer Kaliumabsenkung durch Weinsteinausfall von 0,2-0,3 g/l. Weine aus
Trauben mit der Herkunft von gut mit Kalium versorgten Standorten, oder nach einer lange-
ren Maischestandzeit, zeigen aufgrund der hohen Kaliumgehalte geringeren Sauerungseffekt
und starkeren Weinsteinausfall als Weine mit niedriger Kaliumversorgung.

Daher sind nach einer Sauerung mit Weinsadure Mal3nahmen zur Weinsteinstabilisierung un-
umganglich. Durch entsprechende Vorversuche und durch Verkostung nach steigenden
Weinsauredosagen kann das sensorische Optimum ermittelt werden. Dazu wird eine 10%ige
Saurelésung in warmem Wasser angesetzt. Entweder 100 g Weinséure pro Liter oder gege-
benenfalls 125 ml 80% Milchs&ure pro Liter (handelsiblich ist eine 80 %ige Milchsaurelo-
sung, da die Milchsaure nicht in Pulverform erhaltlich ist). Die Einstellung der Sauerungsstu-
fen erfolgt gemanR der Tabelle. Keinesfalls sollte nur nach analytischen Daten gesauert wer-
den.

In 1 Liter Flaschen werden jeweils 0 bis 25 ml der Losung zugesetzt:

Séure Og 0,59 10g 15¢g 20g 259

1 Liter 0 ml 5ml 10 ml 15 ml 20 ml 25 ml

Die mit Weinsaure gesauerten Proben sollten spundvoll 3-4 Tage bei 4 T zur Weinsteinaus-
scheidung im Kuhlschrank gelagert, und dann verkostet werden.

Bei Beachtung dieser sensorischen Vorprufung fuhrte im Jahr 2009 die Saureanhebung der
Weine in der Regel zu einer besseren sensorischen Beurteilung. Dabei waren Sauremengen
von 1,0-1,5 g/l oft ausreichend. Der optimale Sauerungsumfang kann 2011 durchaus
auch geringer sein (0,5-1 g/l) und variiert stark, je nach Rebsorte und Standort. Ent-
scheidend ist der sensorische Eindruck.

V. TERMINHINWEIS AGRARTAGE

Die Agrartage Rheinhessen in Nieder-Olm finden im kommenden Jahr vom 23.01 -
27.01.2012 statt. Das Programm ist soweit zusammengestellt und wird in den kommenden
Tagen versendet. Interessierte kdnnen bereits auf der Homepage: www.agrartage.de erste
Informationen abrufen, sowohl Gber die Vortrage, als auch tber die Maschinen- und Geréte-
ausstellung

Das Jahr 2011 neigt sich nun langsam dem Ende. In der Hoffnung, dass wir Sie Uber die Ve-
getationsperiode mit hilfreichen Informationen unterstitzen konnten, wiinschen wir Ihnen und
Ihren Familien einige erholsame Tage, um mit neuer Energie das Jahr 2012 angehen zu
konnen.

Mit den besten Wiinschen zu Weihnachten und
ein gutes Neues Jahr

Ihre Gruppe Oenologie




