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Rheinhessen 2011

REIFEMESSUNG, SAUERUNG, HERBSTTAGUNG

Reifeentwicklung: Mittelwerte vom 5. September 2011 - RHEINHESSEN
°Oechsle Saure (g/L)
Rebsorte bon - bis Mittel Vforw. Vprjahr Ngrm vop - bis Mit tel |Vorw. |[Vorjahr
Dornfelder 67-83 74 69 67 65 | 6,1-90| 7,2 7.4 11,9
Grauburgunder| 70-95 86 76 69 7,2-10,1| 8,3 9,2 16,4
Mdaller-Thurgau| 64-79 72 66 73 62 | 6,1-83 | 7,3 7,5 11,3
Portugieser 60-77 67 60 63 56 5,1-8,8 6,9 7,3 13,0
Regent 76-98 89 81 76 58-7,3 | 6,8 6,9 10,8
Riesling 62-83 75 66 61 55 110,4-15,7| 12,5 | 13,4 | 24,0
Silvaner 66-82 75 68 68 56 |18,4-105| 94 | 103 | 16,7
Spétburgunder| 77-95 87 78 70 64 [(7,1-11,7| 9,7 | 10,2 | 18,4
WeilRburgunder 79-94 86 77 66 7,7-11,0] 9,2 9,6 18,5

I. Reifemessung

Die Lese hat in einigen Gebieten und Betrieben begonnen. Beerntet wurden vor allem Miiller-
Thurgau, Bacchus, Huxelrebe und Faberrebe. Auch wurden hagelgeschadigte Anlagen
ausgelesen. Beobachten Sie die Entwicklung ihrer Anlagen genau und entscheiden Sie
anschlieBend, was notwendig ist zu ernten. Machen Sie eine evtl. vorgezogene Lese auch
abhangig von Hoffesten und anderen Verpflichtungen. Uberlegen Sie, ob nicht ein Teil schon
vor diesen Fixterminen eingeholt werden kann/muss! Die Streuung im Anbaugebiet
Rheinhessen ist auch in diesem Jahr wieder sehr grol3, deshalb kénnen keine
Pauschalaussagen getroffen werden. Die Entscheidung zur Lese muss jeder Betrieb selbst
fallen. Hier kdnnen die Reifemessungen nur Hilfestellungen geben.

Bei den Reifemessungen féllt auf, dass zu diesem sehr frihen Zeitpunkt (Anfang September)
die Burgundertrauben an einigen Standorten schon die 90° erreicht haben. Jedoch sind
Spannen (von — bis) bis zu 250e z.B. bei Grauburgu nder je nach Standort mdglich. Die
Séaureabnahme hielt sich in der letzten Woche in Grenzen, sicher auch bedingt durch die
Verdinnung durch Regen und die kiihleren Nachttemperaturen.

Muller-Thurgau
Das Mostgewicht liegt im Durchschnitt bei 740e. Die weitere Zunahme und der
Gesundheitszustand sind sicher auch vom Behang abhangig. Kontrollieren Sie lhre Anlagen,
gerade bezuglich der unterschiedlichen Niederschlagsverteilung in den letzten Tagen, damit
Sie nicht Uberrascht werden. Die Gesamtsaure hat sich nur minimal reduziert und liegt im
Mittel bei 7,2 gll.

Silvaner

Der Silvaner hat eine Zunahme von 10e/Tag in der | etzten Woche erzielt und liegt nun im
Mittel bei 750e bei sehr gepackten und gefillten B eeren. Die Gesamtséaure mit 9,4 g/l liegt
noch auf einem guten Niveau.




Grauburgunder und Weil3burgunder

Wie bereits beschrieben, ist in einigen Anlagen die 900e-Marke schon erreicht. Bei den
Burgundern war Uber alle Rebsorten hinweg die héchste Zunahme von 10°Oe in der Woche
zu registrieren, also tber 1,50e/Tag. Es muss rech tzeitig Uberlegt werden, welche Stilistik
und welches Mostgewicht erzielt werden soll. Weine mit Uber 14 vol% sollten sicher die
Ausnahme sein. Tendenziell wird auch die Faulnis den Lesetermin bestimmen, bzw. eine
Vorlese, wenn moglich, sinnvoll sein.

Saurewerte von 8,3 g/l (Grauburgunder) und 9,2 g/l (Weil3burgunder) lassen fir diese
Rebsorten optimale Bedingungen erwarten.

Riesling

Beim Riesling zeigen sich tendenziell einige Féaulnisnester. Mostgewichte von 75° Oe im
Mittel bei 12,5 g/l Gesamtsaure lassen weiterhin hoffen. Ist diese Rebsorte fur Sektgrundwein
vorgesehen, muss der Lesezeitpunkt im Auge behalten werden, um keine unliebsamen
Uberraschungen (zu hohes Mostgewicht/Faulnis) zu erleben. Die starke Saureabnahme in
der letzten Woche hat sich nun stabilisiert.

Rotweinsorten:

Auch beim Regent kann an eine Lese gedacht werden, vor allem bei Anlagen mit deutlich
Uber 90° Oe. Vor allem auch dann, wenn die Maischeg arkapazitaten fir andere Rebsorten
wieder gebraucht werden. Es zeigen sich auch hier tendenziell schon einige Faulnisnester.
Wir steuern weiterhin auf eine gute Rotweinqualitat zu. Beobachten sie den physiologischen
Zustand, um nicht den optimalen Lesezeitpunkt zu verpassen.

Der Dornfelder, im Mittel 740e, prasentiert sich noch in einer lockeren und guten
Verfassung. Die Beeren haben sich in der letzten Woche nochmals geflllt. Die Gesamtséaure
von 7,2 g/l ist auf einem guten Niveau.

Beim Portugieser muss in den kommenden Tagen die Entscheidung gefallt werden, ob
Rotwein oder Weil3herbst ausgebaut werden soll. Auch hier ist eine leichte Faulnis zu
registrieren. Der Mittelwert von 67 Oe zeigt zwar gute Ansatze, fur einen kraftigen Rotwein
aber definitiv zu wenig. Der Portugieser ist weiterhin im Auge zu behalten. Wetterkapriolen
kénnten hier zu einer zugigen Lese fuhren.

Die Spatburgundertrauben haben mit durchschnittlich 87 Ve zum wiederholte n Male eine
deutliche Mostgewichtszunahme zu verzeichnen. Die Saure hat ein Niveau von 9,7 g/l
erreicht. Auch hier missen die enggepackten Klone im Auge behalten werden.

[I.  Sauerung wird zugelassen:

Entgegen dem Jahr 2010 zeichnet sich eine deutlich andere Situation des S&ureniveaus der
Trauben ab. Die Werte der titrierbaren Saure liegen Ende August bereits unter dem Niveau
von 2007 zu diesem Stadium der Reifemessungen, aber noch tber 2003.

Die Erméachtigung zur Erlassung einer Ausnahmegenehmigung zur Sauerung von Most und
Wein des Jahrgangs 2011 nach EG VO Nr. 1234/2007 ist auf die Bundeslander Ubertragen
worden.

Einzelne Bundeslander haben diese Ausnahmegenehmigung bereits erteilt, auch Rheinland-
Pfalz wird die Sauerung fir die entsprechenden Anbaugebiete zulassen. Dabei wird durch
rickwirkende Gultigkeit ab dem 1.8. 2011 auch die Mostsauerung rechtskonform ermdglicht.

Der Sauerungsumfang im Most und Jungwein darf maxim al 1,5 g/l und im
Wein weitere 2,5 g/l betragen.

Séauerung und Anreicherung sowie Sauerung und Entsauerung ein und desselben
Erzeugnisses schlie3en einander aus. Traubenmost und Jungwein sind nach Auffassung der
EU-Kommission nicht als ein und dasselbe Erzeugnis anzusehen, weshalb die Anreicherung
von Traubenmost und die nachfolgende S&auerung von Jungwein moglich sind. Wenn im
Moststadium gesauert wird, darf die Anreicherung aus rechtlichen Grinden erst nach



Garbeginn erfolgen. Falls der Most angereichert wird, darf dementsprechend die Sauerung
erst spater erfolgen.

SauerungsmalBRnahmen sind in  der Kellerbuchfiihrung und gegebenenfalls im
Begleitdokument einzutragen und spatestens am 2. Tag nach Abschluss der ersten
Malinahme, ist die Sauerung zu melden. Die Meldung kann auch vorab, z.B. bei der
Landwirtschaftskammer pauschal fur alle beabsichtigten S&uerungen erfolgen!! Fur die
jeweiligen Sauren muss ein Stoffouch gefiihrt werden.

Zu beachten ist ferner, dass die Sauerung nur in der Weinbauzone erfolgen darf, in der die
Trauben geerntet worden sind. Des Weiteren darf die Sauerung von Wein nur in dem Betrieb
erfolgen, in dem die Weinbereitung stattgefunden hat.

Zur Sauerung kann mittlerweile neben der Weinséure auch die Milchsaure und die L- oder
DL-Apfelsaure verwendet werden. Letztere wird allerdings vom Handel bisher kaum
vertrieben.

Milch- und Apfelsaure haben den Vorteil, dass sie im Wein nicht als Salz ausfallen und keiner
StabilisierungsmalRnahme bedtrfen, wie dies nach Weinsaurezusatz notwendig wird. Die
Apfelsaure kann jedoch durch Milchsaurebakterien wieder abgebaut werden. Die Weinsaure
hat den starksten Effekt auf den pH-Wert, ist daher bei der Mostsaduerung zu
bevorzugen. Ein Saurezusatz von bis zu 1,5 g/l kann  zu einer Reduktion des pH-Wertes
von bis zu 0,2 pH Einheiten fihren.  Auch bei der Mostsduerung sollte nicht rein nach
analytischen Erwagungen gesauert werden. Weinsaduregaben von maximal 1 g/l waren in den
Jahren 2003 und 2009 oft ausreichend.

Neben einer Saurekonservierung durch Ganztraubenpressung und einem saureanhebenden
Verschnitt mit Weinen aus zurtickliegenden Jahrgangen bieten sich noch unabhéngig von der
Ausnahmeregelung folgende Zusétze an:

Bei der Sektbereitung kann das fertige Cuvée zusatzlich mit 1,5 g/l Weinsaurezusatz
gesauert werden.

Die Zugabe von Zitronensdure kann zur Schwermetallstabilisierung bis zum Erreichen der

Zugelassene Siuerungsmittel und Auf- Maximalen Hochstgrenze im Wein
von 1 g/l erfolgen.
wandmengen 2011

Der Einsatz von 1 g/l L-Weinséaure
fuhrte im Jahr 2003 oder 2009 zu
einer Anhebung der titrierbaren

Trauben, Maische
und Most
(max. 1,5 g/, berech-

Wein
(max. 2,5 g/l, berech-
net als Weinsaure)

net als Weinsaure)

=1,88 ml/l 80 % Ldésung

= 3,13 ml/l 80 % Lésung

Gesamtsaure von 0,7 g/l, einer pH-

Weinsaure | 1,5 g/L 2,5g/L Absenkung von  0,15-0,2  pH-
p . Einheiten und einer
Apfel 1,34 g/L 223 g/L .

pleisadre | -8 209 Kaliumabsenkung durch
Milchsaure |2:25 9/L 3,75g/L Weinsteinausfall von 0,2-0,3 gll.

Daher sind nach einer kurzfristigen
Séauerung im Wein mit Weinsaure MalRnahmen zur Weinsteinstabilisierung unumganglich.
Eine Mostsauerung mit Weinsaure ist der Weinsauerung vor allem wegen ihrer mikrobiellen
Effekte vorzuziehen!!

Vorversuche im Wein:

Im Wein kann durch entsprechende Vorversuche und durch Verkostung nach steigenden
Weinsauredosagen das sensorische Optimum ermittelt werden. Dazu wird eine 10%ige
Séaurelésung in warmem Wasser angesetzt. Entweder 100 g Weinsaure pro Liter oder
gegebenenfalls 125 ml 80% Milchsaure pro Liter (handelsiblich ist eine 80 %ige
Milchsaurelosung, da die Milchséure nicht in Pulverform erhaltlich ist). Die Einstellung der
Sauerungsstufen erfolgt geman der Tabelle. Keinesfalls sollte nur nach analytischen Daten
gesauert werden.

In 1 Liter Flaschen werden jeweils O bis 25 ml der L6sung zugesetzt:

Saure 0g 0,59 109 15¢9 2009 250

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
Weinsteinausscheidung im Kuhischrank gelagert, und dann verkostet werden.

Bei Beachtung dieser sensorischen Vorprifung fihrte im Jahr 2003 und 2009 die
Séaureanhebung der Weine in der Regel zu einer besseren sensorischen Beurteilung. Dabeli
waren Sauremengen von 1-1,5 g/l oft ausreichend. Der optimale S&uerungsumfang kann
2011 auch geringer sein und variiert stark, je nach Rebsorte und Standort.

Die Winzer, die in ihren Weinen deutlich die spezifischen Eigenschaften des Standorts und
des Jahrgangs herausarbeiten wollen, werden mitunter auch auf saureanhebende
Malinahmen verzichten wollen.

IV. Herbsttagung:

Die traditionelle Herbsttagung findet am Donnerstag, den 08. September 2011 in Nieder-Olm
— Ludwig-Eckes-Festhalle statt. Der Beginn ist um 14® Uhr. Einige Betriebe sind schon mit
der Lese beschaftigt. Wir werden Ihnen deshalb an der Herbsttagung wertvolle
jahrgangsspezifische Erlauterungen aus Sicht der Oenologie vorstellen, und den Jahrgang
intensiv beleuchten. Das Ende der Veranstaltung ist fur 16.15 Uhr geplant.



