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REIFEMESSUNG, BLANC DE NOIR, MAISCHESTANDZEIT, ENTSAUERUNG

Reifemessung vom 20.09.2021

Reifeentwicklung: Mittelwerte vom 20.09.2021 RHEINHESSEN
° Oechsle Saure (g/L)
Rebsorte von - big Mittel| Vorw.[VorjahrNorm* | von - bis |Mi ttel | Vorw. | Vorahr
Muller-Thurgau | 65-78 | 70 66 [gelesgn 71 7,6-8,8 85| 9,3 -
Sivaner 59-80| 70 65 89 80 | 10,0-12,2f 11,1} 12,9 8,3
Riesling 59-81 | 69 62 88 79 | 13,0-17,9| 15,4 17,3 11,6

WeiRburgunder | 50-90 [ 74 69 |gelesgn 84 10,0-14,5] 11,6 13,8 -
Grauburgunder | 49-92 78 74 [gelesgn 88 9,4-14,7 10,8 12,8 -
Spéatburgunder 73-94 | 83 79 [gelesgn 88 10,9-15,6] 12,2 13,5 -

n

n

n

Dornfelder 67-77| 73 68 [gelesgn 75 7,2-11,7 84| 90 -
Portugieser 56-74 | 65 60 [gelesgn 69 7,9-11,9 9,0| 104 -
Regent 62-80 | 72 67 |[gelesgn 87 7,1-8,3 79| 91 -

* Mittelwerte 2006-2020

Aktuelle Lage:

Die Lese hat in den letzten Tagen vielerorts begonnen, jedoch sehr zurtickhaltend. Zum Teill
wurde diese wieder unterbrochen, da die Mostgewichte und die allgemeine Reifeentwicklung
der Trauben noch unbefriedigend waren. Die Mostgewichtszunahme (4-7 °Oe) in der letzten
Woche ist eher gering einzustufen. Ahnlich verhalt es sich mit der Saureabnahme, die deutlich
niedriger war, als in den Wochen zuvor. Ursache sind die kiihlen Nachte und die bedeckten
Tage. Probiert man die Trauben, so ist festzustellen, dass die Aromaausreife noch sehr zu
wuinschen ubrig lasst. Im Moment ist Geduld angesagt, was vielen Betrieben nicht leicht fallt.
Bei Burgunder, Sauvignon blanc und auch Riesling sind bereits Faulnisnester zu erkennen.
Die Zeit wird genutzt um problematische Anlagen zu ernten, bzw. aus- und vorzulesen.

Der Regent liegt bei 72°0e im Mittel. Die Gesamtsaure hat sich auf 7,9 g/l im Mittel
eingependelt. Die Anlagen mussen beobachtet und nach Reife- und Gesundheitszustand
auch gelesen werden. Bedenken Sie die Abstimmung der Belegung der
Maischegarkapazitaten bei lhrer Leseplanung. Viele Anlagen zeigen noch einen gesunden
Zustand. Die Beeren losen sich teilweise noch schwer vom Stielgerust

Der Dornfelder liegt bei 73 °Oe im Mittel. Die Hohe des Mostgewichtes ist deutlich vom
Ertragspotential der Anlagen abhangig. Viele Anlagen haben die 65 °Oe noch nicht erreicht,
sind aber problematisch vom Gesundheitszustand. In einigen Regionen macht sich bereits
Faulnis und erste Anzeichen der KEF bemerkbar. Eine leichte Stabilisierung durch die kihlen




Nachte scheint eingetreten zu sein. Bei problematischem Lesegut ist eine Maischeerhitzung
anzuraten.

Der Portugieser liegt weiterhin, am Ende der Reifemessungswerte mit 65 °Oe im Mittel. Die
Hurde fur ansprechende Rotweine durfte in diesem Jahr sehr hoch sein. Die Saurewerte
liegen mit 9,0 g/l auf einem guten Niveau, sowohl fir Weil3herbst, als auch fur die
Rotweinbereitung Fir WeiRherbst oder Roséweinbereitung sind tendenziell héhere
Saurewerte um die 8 g/l von Vorteil und zu akzeptieren, im Hinblick auf die mikrobiologische
Stabilitat wahrend der Vergarung. Es gilt die gleiche Aussage bezlglich Abdricken der
Beeren und KEF wie bei der Rebsorte Dornfelder.

Beim Spatburgunder sind erste Anlagen fur Sektgrundwein - Blanc de Noir - gelesen. Mit 83
°Oe im Mittel war die Zunahme von 0,5 °Oe /Tag sehr verhalten. Bei dieser Rebsorte sind im
Moment noch erhdhte Saurewerte zu registrieren, natirlich auch abhangig von den Klonen
und dem Ertragspotential.

Der Muller-Thurgau liegt mit 70 °Oe im Qualitdtsweinbereich. Die Lese hat begonnen, jedoch
sind die Mostgewichte noch sehr unbefriedigend. Die Faulnisnester haufen sich. Die Beeren
trennen sich sehr gut vom Stilgerust. Die Saftausbeute hangt von der Markigkeit der Beeren
und dem Reifegrad ab. Anlagen ohne Pilzbefall zeigen ein sehr gutes Ertragspotential. Das
Saureniveau hat sich auf einem ansprechenden Niveau eingependelt, auf dem nur minimale
Korrekturen notwendig sind.

Weil3- und Grauburgunder haben tendenziell mit Faulnisnestern zu ,kampfen®.
Grauburgunder zeigt in einigen Anlagen vermehrt Abquetschungen. Die kompakten Trauben
mussen beobachtet werden. Auch in Weil3burgunder-Anlagen ist das zu erkennen. Die
Mostgewichte liegen bei 74°Oe (Weil3burgunder), bzw. 78°Oe (Grauburgunder). Auch hier hat
die Sektgrundweinlese begonnen. Die Saurewerte von uber 11,6 bzw. 10,8 g/l haben sich um
etwa 2 g/l reduziert. EntsduerungsmalBnahmen werden hier sicher durchgefihrt werden
mussen.

Der Silvaner liegt bei 70° Oe Mostgewicht im Mittel. Die Sauresituation ist noch stabil bei 11,1
g/l im Mittel bei einem guten Gesundheitszustand der Trauben. Gesunde, gepackte Trauben
mit grof3en Beeren sind zu beobachten.

Die Rebsorte Riesling liegt mit 69° Oe im Durchschnitt weiterhin an der unteren Grenze der
Reifemessung. Die Saurewerte sind noch sehr hoch bei 15,4 g/l und einer Abnahme von ca. 2
g/l in einer Woche. Bei begunstigten Anlagen kdnnte tUber eine Sektgrundweinlese bis Anfang
bzw. Ende né&chster Woche nachgedacht werden. Es muss fur die Lese abgewogen werden
zwischen Gesundheitszustand, Mostgewicht und Gesamtsaure.

Die derzeitige Lesesituation — immer noch sehr ruhig, zurtickhaltend und besonnen — ist schon
ungewohnlich, aber aufgrund des Witterungsverlaufs nachvollziehbar. Es sollte nicht
Uberstirzt gelesen werden. Nutzen Sie die Zeit fir eine gezielte Ablaufplanung.

I. Blanc de Noir, Weil3herbst, Rosé

- Siehe auch Merkblatt und Farbschema im Anhang-
Blanc de Noir, Weil3herbst oder Roséwein — vor dieser Frage stehen viele Betriebe, gerade
auch im Hinblick auf die Traubenverarbeitung. Es sind fruchtige Weine mit dienender
Reststif3e als Sommergetrank. Eines haben alle Drei gemeinsam: Die Verarbeitung von Roten
Trauben, vor allem Portugieser und Spatburgunder. In den letzten Jahren wurden aber auch
die Rebsorten Dornfelder, Regent, Saint-Laurent oder Merlot daflir verarbeitet. Es wurden
Nischen gesucht fir Rotweinsorten, die am Markt schwer abzusetzen waren. Wie sollte aber
die Verarbeitung aussehen?
Trauben:
Gesundes Lesegut, punktuelle Faulnis (5-10%) ist je nach Rebsorte zu tolerieren. Hand-oder
Vollernterlese sind moglich. Blanc de Noir sollte, wenn moglich mit Handlese und



Ganztraubenpressung (GTP) erzeugt werden, um die Farbauslaugung durch
Maischestandzeiten zu reduzieren.

Traubenverarbeitung:

Bei Blanc de Noir sollten, sofern keine GTP durchgefihrt wird, keine Standzeiten toleriert
werden. Bei den Ubrigen Stilistiken sind die Standzeiten differenziert, je nach Farbpotenzial
der Rebsorte und der gewlnschten Farbe des spateren Weines zu sehen. Erfahrungswerte
aus den letzten Jahren sollten genutzt werden.

Abpressen:

Auch beim Abpressen der Maische konnte eine Differenzierung sinnvoll sein. Die letzten
Druckstufen (>1,5 bar) erzeugen deutlich mehr Phenole, aber auch unerwinschte
.Farbreserven” je nach Rebsorte.

Mostbehandlung:

Die Mostbehandlung kann entscheidenden Einfluss auf das spatere Farbspektrum nehmen. In
der Regel haben die erwahnten Rebsorten einen erhdhten Bentonitbedarf. Aus diesem Grund
empfiehlt sich bereits bei der Mostbehandlung ausreichend Bentonit zur Eiweil3- und
Farbstabilisierung einzusetzen. Mindestens 300 g/hl Bentonit sollten zugesetzt werden. Auch
Uber ein mitvergdren (BNG-modern) mit 150 g/hl sollte nhachgedacht werden. Das erhéht die
Stabilisierung im Jungwein. Ein reduktiver Ausbau mit einem Zusatz von 30 — 50 mg/l SO2
zum Most ist weiterhin empfehlenswert. Der Einsatz von Aktivkohle bei Mosten und Jungwein
(mit Hefe) aus Rotweintrauben zur Beseitigung des Faulnisgeschmacks ist erlaubt und fuhrt
gleichzeitig auch zu einer Farbkorrektur. Aktivkohle darf aber nicht zur Entfarbung von
Rotweinen eingesetzt werden.

Mostvorklarung:

Bei der Mostvorklarung konnen alle betriebsublichen Methoden eingesetzt werden. Zu
empfehlen ist ein niedriger NTU-Wert unter 20, um eine geziigelte, reintdnige Vergarung mit
eigener RestsifRe zu erreichen. Zur Erzielung von restsuf3en Jungweinen (ca. 15 g/l
Restzucker) sollten Reinzuchthefen gewahlt werden, die auch entsprechend Abzustoppen
sind.

Begriffsdefinitionen:

Weil3herbst

WeilRherbst ist ein Roséwein. Der Begriff Weilherbst darf nur verwendet werden, wenn der so
bezeichnete Wein zu mindestens 95 % aus hell gekeltertem Most und von Weintrauben einer
einzigen roten Rebsorte hergestellt worden ist. Zwecks Farbvertiefung kénnen bis zu 5 %
Rotwein derselben Rebsorte zugesetzt werden. (keine Farbvorgabe)

Blanc de noir

Die Bezeichnung ,Rosé" oder ,Roséwein” ist im Zusammenhang mit ,Blanc de Noir* nicht
zulassig. Die Farbe der Weine muss ,weil3“ sein (siehe Farbschema LUA im Anhang). Die
Bezeichnung B. d. N. kann i. V. mit WeiRherbst angegeben werden. Dann gelten aber die
Regel vom WeilRherbst (100% eine Rebsorte). Blanc de Noir oder auch Blanc de Noirs kann
auch aus mehreren Rebsorten hergestellt werden. Die SO2- Gehalte sind wie bei Rosé < 5g/I
RZ 200mg/l und >5 g/l RZ 250 mg/l.

Rosewein

Wird ausschlief3lich aus Rotweintrauben hergestellt. Er ist von blass- bis hellroter Farbe und
kann auch durch einen Verschnitt von mehrere Rebsorten hergestellt werden. Der
SuRreservezusatz — hergestellt aus roten Trauben - ist moglich.

Rotling
Der Begriff Rotling darf nur verwendet werden fir einen Wein von blass- bis hellroter Farbe,
der durch das Verschneiden von Weil3weintrauben, auch gemaischt, mit Rotweintrauben,
auch gemaischt, hergestellt worden ist. Es kann weil3e oder rote Sulreserve zugesetzt
werden.



[I. Maischestandzeit (MSZ)

Eine Maischestandzeit (6-24 h) zur Steigerung der Pressbarkeit, der Aromareife, der
Saurereduktion und dem Einbringen von Struktur in die Jungweine ist bei gesundem
Traubenmaterial in 2021 sicher zu empfehlen. Die bisher gemessenen Weinsaure- und

Apfelsauregehalte sprechen dafiir. Welche Moglichkeiten kénnten ausgeschopft werden?

a) Kirzere Standzeiten bis maximal 6 Stunden mit Entrappung
b) Kirzere Standzeiten bis maximal 6 Stunden ohne Entrappung
C) Kirzere Standzeiten bis maximal 6 Stunden und Saftabzug (10 — 15%)

d) Langere Standzeiten (bis zu 24 h) bei > 8 g/l Gesamtsdure - Kenntnis der Saure

vorausgesetzt

Bei sonnenbrand- und oder

peronosporageschadigtem Traubenmaterial
Maischestandzeit nicht zu empfehlen! Vielmehr ist hier eine Entrappung mit guter Einstellung
sinnvoll. Der Nachteil bzw. in 2021 Vorteil einer Maischestandzeit besteht in einer weiteren

ist eine

Saurereduktion durch mehr Kaliumextraktion und dem einhergehenden Weinsteinausfall.

Bei hohen Gesamtsauregehalten der Moste (besonders Burgunder und Riesling) kénnten
deshalb eine Maischestandzeit bei gesundem Lesegut als Chance zur Saurereduktion sinnvoll
sein. Diese muss naturlich differenziert betrachtet werden, je nach Weinsaure- und
Apfelsaureanteile. Bedenken Sie, dass durch eine Maischestandzeit nur die Weinséure
reduziert wird, was bei einer spateren evtl. notwendigen Doppelsalzentsauerung evtl. zu
Problemen fuihren kann, da nicht genugend Weinsdure vorhanden ist.

Ein Beispiel aus 2021 zeigt die Daten vor und nach einer Maischestandzeit auf. Bedenken
Sie, dass die Mostdaten der Maische natirlich nicht vollstandig aussagekraftig sind durch die

verklrzte Auslaugung der Beeren.

Rebsorte: Sauvignon blanc

Mostgewicht| Gesamtsaure | pH-Wert | Weinsaure | Apfelsaure

°Oe gll g/l gll

| Maische vor der Standzeit 75 12,7 2,9 7.9 6,9
|[Most nach dem Abpressen | 80 | 9,3 | 31 | 65 | 52 |

Die Reduktion der Gesamtsaure ist nach der MSZ auf einem akzeptablen Niveau. Durch die
hohen Weinséureanteile ist eine Maischestandzeit in diesen Fallen als unproblematisch
anzusehen. Nach dem Abpressen ist die titrierbare Gesamtsadure mit 9,3 g/l und einem pH-
Wert von 3,1 auf einem akzeptablen Niveau fur die Garung. Eine Feinjustierung kénnte im

Weinstadium aufgrund ausreichender Weinséuregehalte noch vorgenommen werden

[ll. Entsauerung (siehe auch Herbsthinweise — geso

Mail-Empfanger)

Eine Entsduerung steht in diesem Jahr bei sehr vielen Mosten zur Debatte. Dies fihrt zu einer
deutlichen pH-Anhebung. Die Bedingungen fir ein erfolgreiches Verfahren werden vom Wein
und vom Winzer bestimmt. Es gibt in der ,Praxis* mehrere Doppelsalz — Varianten, aber nur
eine ist richtig und ergibt die gewunschten Zielwerte. Die Entsauerung sollte nicht auf das
Wein gestellt werden.

gewunschte Endziel im

fertigen

Weinsteinausscheidung sollte einkalkuliert werden.

Verfahrensablauf;

- Ausgangsweinmenge exakt bestimmen
- Kalkmenge und Teilmenge errechnen — genau abwiegen / abmessen

Dabei gilt: zu wenig Teilmenge ist weniger schéadlich als zu viel

Berechnungen beim Doppelsalzverfahren:
entweder mit den Formeln (s. u.) oder mit dem Weinrechner im Internet

Eine

Reduktion

nderte Versendung

durch



a) CaCOs in g/l:
0,67 x Litermenge x gewlnschte Saureminderung in g/l
Tipp: 5% mehr Kalk nehmen, um den Zielwert auch zu erreichen

Beispiel: 1200 | x 4 g/l x 0,67 3216 ¢

b) Teilmenge in |:
bei Wein: Litermenge x Entsauerungsspanne in g/l dividiert durch Gesamtséaure in g/l minus 3
Beispiel: 1200 1 x 4 g/l

13 g/1- 3 —> 480 Liter
bei Most: Litermenge x Entsduerungsspanne in g/l dividiert durch Gesamtsaure minus 2
Beispiel: 1200 1 x 4 g/l :
—> 436 Lit
13g/l—2 Ll
- Kalk trocken vorlegen und mit wenig Wein anteigen
Dabei gilt: mit Wasser ist es a) verboten u.

b) es funktioniert auch nicht
Der Kalk sollte frisch und reaktionsfreudig sein — wenn er beim Vortest (2 — 3 g in einer
Glasprobe) im Wein nicht schaumt, ist er zu reaktionstrdge und nur fir eine
Normalentsauerung einsetzbar.

1. Spezialkalke sind meist reaktionsfreudiger als Normalkalke, kosten aber deutlich mehr
— Uberlagerte Kalke / Spezialkalke sollten eher nur zur ,Bodenkalkung® verwendet
werden. Alle Kalke sollten geruchsneutral sein.

2. Teilmenge tber mind. 20 Min (auch bei kleiner Menge !) gleichmaf3ig (nicht in
Teilgaben) und gut verteilt zum Kalk geben, dabei kraftig rihren, damit der pH — Wert in
der Teilmenge oberhalb von 4,5 bleibt. Nachdem die Teilmenge zudosiert ist, noch ca.
5 Minuten weiter rihren.

3. Teilmenge abfiltrieren _ tGber 40er Trubrahmen oder Kammerfilter - Filtrat direkt in den
unentsauerten Teil zuriickgeben. Umgekehrt geht es filtrationstechnisch zwar auch —
aber alle Doppelsalze 16sen sich im Filter auf und alle Arbeit war umsonst

Warnung :

1. Bei Kieselgur — Kesselfiltern: die Siebelemente werden schnell verbogen, d. h. bei héheren
Entsauerungs- und Kalkmengen (max. 6-7 kg Kalk bei 3 m?) muss mehrfach neu angesetzt
werden!!

2. Die Flotation der Teilmenge fuhrt nicht zu einer ausreichenden Abtrennung des
Doppelsalzes (Versuche aus 2010)!!

- Analytische Kontrolle bei der Weinentsauerung — evtl. Schwefel nachdosieren. Vor dem
Start sollten im Wein stabile 50 mg/I freie SO2 vorliegen

Beim gesamten Verfahrensablauf muss der pH — Wert in der Teilmenge oberhalb von 4,5
bleiben, sonst bilden sich keine Doppelsalze. Wer falsch rechnet / abmif3t, den falschen Kalk
verwendet, die Teilmenge falsch oder zu schnell zudosiert, bringt den pH — Wert zeitweise,
partiell oder ganz unter 4,5 und erntet dann keinen Erfolg. Wer also das Doppelsalz —
Verfahren durchfiihrt, hat noch lange keine Doppelsalze erzeugt!

Wenn das Doppelsalz - Verfahren gescheitert ist, ist eine Normalentsduerung abgelaufen,
die am Ende zwar analytisch denselben Gesamtséaurewert bringt aber fir den Wein vdllig
andere Folgen hat (s. 0.). Es nutzt also nichts, wenn man den Saurewert anschliel3end titriert
und sich seines Erfolges sicher wahnt. Eher sieht man schon im pH — Wert den evitl.
Misserfolg, da hier schnell und bedauerlicherweise 0,2 - 0,4 Einheiten zu viel, mit allen
negativen Folgen, zugelegt werden. Die einfachste Erfolgskontrolle besteht aber darin, nach
dem Abschalten des Rihrgerates eine Probe aus der Teilmenge zu entnehmen und diese 5 -
10 Minuten auf einem Tisch abzustellen. Setzt sich der ,weif3e Trub“ im Glas schlecht ab, hat
das Verfahren funktioniert. Setzt sich der Trub sehr schnell und sehr gut im Glas ab, jubelt
zwar oft der Winzer aber leider hat das Verfahren dann nicht bzw. nur teilweise funktioniert. Es



haben sich dann keine Doppelsalze gebildet. Bei starker Entsauerung droht sogar die Grenze
von 0,5 g Weinsaure unterschritten zu werden. Bedrohlich ist bei diesen Weinen auch, dass
sie sehr Ca — reich sind und dann spater bei Verschnitten oder SufRreserve — Zugaben
nochmals mit der Weinsaure aus den Verschnittpartnern reagieren und zu spater
Kristallausscheidung im u. U. fullfertigen Wein (oder auf der Flasche!) fihren. Die Weine sind
evtl. sogar Uber den Weinsaure — Wert hinaus entsauert und schmecken trotz der tblichen
Saurewerte weich, breit und seifig. Die Sauren sind abgepuffert und verlieren sehr schnell
jeglichen Sortencharakter.

Bei starker Entsduerung steigen die pH — Werte! Dabei schmeckt die Saure weniger sauer —
die sonst Ublichen Saurezielwerte missen aus diesem Grund relativiert werden. Der saure
Geschmack sollte in erster Linie gelten und erst dann der Wert auf dem Analyseblatt — hier
muissen die Jahrgangsunterschiede und die unterschiedlichen Weinbereitungsmethoden
mitbewertet werden.

20 Minuten nach
der Probennahme:

links:
Verfahren war erfolgreich

rechts:
Verfahren ist misslungen

Fazit:

Die Durchfiuhrung der chemischen Entsduerung wird oft nur rein analytisch bewertet. Der
Eingriff in das Weingeflige ist aber enorm, v. a. wenn Fehlhandlungen eintreten. Fachlicher
Rat ist hier gefragt. Neben den Beratern in den Dienststellen geben die Fachlabors die
notwendigen Auskunfte und stellen exakte Saureaufschlisse her. Vor
Entsauerungsmal3nahmen sollten die Saurefraktionen bekannt sein, um Fehler zu vermeiden.
Kleine Entsduerungsspannen (1 — 2 g/l) mit dem Dopp  elsalzverfahren zu entsauern, um

die Weinsaure ,zu schonen®, ist unnétig, wenn viel (4 - 6 g/l) Weinsaure vorliegt. Wenn
sogar zu viel Weinsaure vorliegt, funktioniert das Doppelsalzverfahren sehr oft erst gar
nicht.

Bei hoheren Apfelsauregehalten (Verhaltnis groBer 1,8 x Weinsaure) nimmt die
Wahrscheinlichkeit der Doppelsalzbildung deutlich zu, so dass je nach Apfel — Weinsaure —
Verhaltnis auch in 2021 durchaus Mdglichkeiten zur Doppelsalzentsauerung bestehen
bleiben.

IV. Rotweinbereitung - Ergédnzung
In der Liste der Rotweinmaischeerhitzer kann nachfolgender Betrieb erganzt werden:

Weingut Bergkloster

Paul-Gerhard und Jason Groebe GbR
Ohligstr. 28, 67593 Westhofen

Tel. 01523-3944203

email: info@weingut-bergkloster.de

Stationar
7500 kg/h, Ruckkuhlung auf 40°C, Abkippwanne und Entrapper vorhanden
Okozertifiziert



