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Rheinhessen 2021

REIFEMESSUNG, BSA, VORKLARUNG UND GARFUHRUNG, WEB-SEMINAR

Die Reifemessung vom 11.10.2021 ergab keine aussagekraftigen Werte mehr fur die
Rebsorte Riesling. Es konnten nur noch weniger als 5 Standorte beprobt werden. Bei den
analysierten Untersuchungen lag das S&ureniveau noch zwischen 12,1 und 14,3 g/l. Die
Mostgewichte haben bei 72 °Oe stagniert. Das ist aber nicht représentativ, da auch Anlagen
mit Gber 85 °Oe beerntet wurden, bei Saurewerten unter 11 g/l.

Die Saurereduzierung ist und wird durch die kihlen Nachte auch weiterhin ins Stocken
geraten. Es muss fur die Lese abgewogen werden zwischen Gesundheitszustand,
Mostgewicht und Gesamtsdure. Die Aromareife bei der Rebsorte Riesling hat jetzt erst so
richtig eingesetzt. Einige Betriebsleiter versuchen ein wenig zu pokern um den optimalen
Lesetermin zu finden. Auch fir das Thema Spét- und Auslese bendtigt man ein gutes,
strapazierfahiges Nervenkostim. Vielleicht kbnnen wir mit besonderen Spezialitaten rechnen?

Die Lese hat sich in vielen Gemarkungen, Betrieben zum letzten Wochenende bereits dem
Ende zugeneigt. Aber es ist auch zu erkennen, dass gut vorbereitete Anlagen noch Potential
aufweisen konnen. So wird die Lese bis zum Schluss alles abverlangen und die richtigen
Entscheidungen mussen getroffen werden.

l. BiOLOGISCHER SAUREABBAU (BSA)
Bereits vergorene und abgepresste Rotweine sollten auf Ihren Alkoholgehalt Gberprift
werden. Eine eventuell notwendige Nachjustierung kann/muss direkt nach der Kelterung
(Maischegarung) vorgenommen werden. Nach Abkuhlung des Weines und erneutem
Zuckerzusatz kann es zu Problemen mit der Endvergarung kommen. Bei beginnendem BSA
kann die Glucose durch Milchsaurebakterien zu Essigsaure umgesetzt werden.
Wird der BSA eingeleitet, sind auf jeden Fall die Bedingungen zu optimieren, damit er zilgig
verlaufen kann. Denken Sie auch an evtl. durchgeftihrte hohe Maischeschwefelungen, die den
BSA behindern kdnnen.
Bestehen keine Anwarmmadglichkeiten sollte die Restwarme der Garung fur den BSA-Start
ausgenutzt werden, direkt nach der Garung beimpft und der Abstich erst nach vollstandigem
BSA erfolgen. Sauerstoffzufuhr im BSA kann die Bakterienflora drastisch reduzieren. Eine
analytische Bestimmung der Apfelsdaure gibt Aufschluss uber die zu erwartende
Saurereduktion durch den BSA. Die Saurereduktion ergibt nach dem BSA eine Verminderung
der Gesamtsaure im Umfang: Apfelsaure x 0,5.
Eine schwefelfreie Lagerung kann sich mit wochentlicher sensorischer Kontrolle zur
Gerbstoffpolymerisation dann anschlieRen. Falls Rotweine nach Konzentrierung sehr hohe
Alkoholgehalte aufweisen, kann zum Beispiel mit dem Stamm Lalvin VP 41 (hohe
Alkoholtoleranz) beimpft werden. Diese Eigenschaft weisen mittlerweile mehrere
Bakterienstamme auf.
Eine unzureichende Nahrstoffsituation der Bakterien aufgrund von Mangelmosten oder
starkem Nahrstoffkonsum durch die Hefen kann zu Problemen mit dem Start des BSA fuhren.




Hier kann das Aufriihren der Hefe oder ein Zusatz von Hefezellwandpraparaten hilfreich sein.
Reines Diammoniumphosphat hilft dabei nur wenig.

Die Risiken beim BSA, wie z.B. Zahwerden, Essigstich oder Mauselton, sind in erster Linie auf
die Aktivitdt von Milchsaurebakterien der Gattung Lactobacillus oder Pediococcus bei pH-
Werten Uber 3,5 zurtckzufiihren. Durch die Einhaltung der Grundbedingungen fir den BSA
und die richtige Handhabung der Starterkulturen kénnen diese Risiken aber auf ein Minimum
reduziert werden. Der Einsatz von Starterkulturen fuhrt durchgangig zu reintonigeren Weinen
und reduziert auch den Gehalt an biogenen Aminen. Dabei kann mittlerweile auf Citrat
negative Bakterien zurickgegriffen werden, die wenig oder kein Diacetyl produzieren. Diese
Stamme sollten dann eingesetzt werden, wenn keine buttrigen Aromaattribute im Wein
gewunscht sind.

Die wichtigsten Anforderungen zur Durchflihrung eines gelungenen BSA:
Temperatur

Milchsaurebakterien zeigen in ihrem Wachstum eine starke Abhangigkeit von der Temperatur.
So ist das Wachstum bei 15°C deutlich geringer als bei 25°C. Das Optimum fir Oenococcus
oenii liegt z.B. zwischen 20°C und 25°C. Temperaturschwankungen sollten auf ein Minimum
reduziert werden, da die Milchsaurebakterien auf wechselnde Temperaturen sehr empfindlich
reagieren. Die Temperierung lasst sich mit Warmeaustauschern, Heizstaben oder Infravin-
Geraten, die evtl. mit einer Zeitschaltuhr oder einem Universal-Thermometer (Conrad)
kombiniert geschaltet werden, in der Praxis umsetzen. Bei starkerer Ausweitung des
Biologischen S&aureabbaus im Betrieb, muss hier gegebenenfalls entsprechend investiert
werden.

H-Wert
Oenococcus oeni-Stamme besitzen ein Aktivitats-Minimum von pH 3,1 bis 3,2. Das mikrobielle
Risiko durch Bakterien der Gattung Lactobacillus und Pediococcus steigt ab pH 3,5.
Eine chemische Entsauerung vor dem BSA ist nur dann zu empfehlen wenn der urspriingliche
pH-Wert unter 3,2 liegt, und der angestrebte Sauregehalt nicht durch einen vollstandigen BSA
zu erzielen ist (1 g/l Gesamtsaure erhéht etwa um 0,1-0,2 pH Einheiten).

Keine schweflige Séure

Der BSA kommt nur in Gang wenn auf eine Schwefelung beim Abstich verzichtet wurde!

Dies gilt auch bei einer Entscheidung zum BSA fiur Teilpartien, daher muss dies bereits zum
Abstich entschieden sein.

Der Schwefel aus der Maischeschwefelung bis 50 mg/l bei Rotwein-Maischegéarung ist in der
Regel abgebunden und stellt dann keine Hirde mehr fur die Bakterien dar.

Wurden fir die Garung Hefestiamme mit hoher Sulfitbildung zur Weissweinvergarung
verwendet, kann daraus auch ein Problem fiur den nachfolgenden BSA erwachsen.
Gegebenenfalls vor Beimpfung den Schwefelgehalt bestimmen

Alkoholgehalt
Der Alkoholgehalt ist ein weiterer reduzierender Faktor. Die Wachstumsraten von Oenococcus

oeni-Stammen erreichen ihr Maximum bei Alkoholkonzentrationen von ca. 5-6
Volumenprozent. Bei Weinen mit Alkoholgehalten von tber 13,5 % Vol. sind alkoholtolerante
Stamme zu empfehlen (siehe Ubersichtstabelle).

Kein vorliegender Restzucker

Die Weine, die in den BSA gehen, sollten keinen Restzucker aufweisen, da die
Milchsaurebakterien nach Abbau der Apfelsdure zu Milchsdure auch vorhandene Glucose
verstoffwechseln, und daraus Essigsaure bilden kénnen. Die garbegleitenden Malinahmen
(Hefeauswahl, Temperaturfiihrung) sollten daher bereits zu trockenen Weinen flhren
(Clinitest).




Ubersicht Milchsaurebakterienkulturen: (Tabelle erhebt keinen Anspruch auf Vollstanditke

pH - Maximaler
Vertrieb Bezeichnung citrat-negativMinimum Temperatur Alkoholgehalt
Wenn der Wein/Most beinahe die Grenze pon
mehr als einem Faktor erreicht hat, kann der BSA
verzdgert oder verhindert werden.
2BFermControl MaloBactiCN1  ja 3,2 16° - max. 26°C |  14%
Breisach;
Schliessman ] ]
Schwabisch Hall :  [MaloBactiHF 2 nein 3,0 13°-max. 26°C| 16%
Fa.Gauch
Bad Kreuznach MaloBacti AF 3 nein 3,2 15° - max. 26°C 17%
Viniflora oenos nein 3,1 17° - max. 25°C 14%
Viniflora CH 11 nein 3,0 14° - max 25°C 15%
Viniflora CH 16 nein 3,3 15° - max. 25°C 14%
Begerow/Eaton, Viniflora CH 35  nein 3,0 15° -max. 25°C | 16%
Langenlonsheim Viniflora CiNe ja 3,2 16° - max. 25°C 14%
Lalvin VP 41 nein 3,1 16° - max. 24°C 15%
Uvaferm alpha nein 3,2 13° - max. 25°C 14%
Deutscher )
Weinanalytiker- Uvaferm beta nein 3,2 14° - max. 25°C 14,5%
Verband Lalvin 49A1 nein 3,1 15° - max. 25°C 13,5%
Biostart SK 11 nein 3,0 16° - max. 25°C 16%
Biostart SK2 nein 3,0 15° - max. 25°C 14,5%
Biostart SK55 nein 3,1 16° - max. 25°C 15,5%
LittoMaloStar
fruit ja 3,2 16° - max. 26°C 14%
ErbslI6h, LittoMaloStar
Geisenheim cream nein 3,1 16° - max. 24°C 15,5%
Keller,
Mannheim Keller-BSA nein 3,0 15° - max. 26°C 13,5%
LACTOENOS nein
350 PreAé 2,9 15° - max. 25°C 16%
LACTOENOS nein 3,5 16° - max. 25°C
450 PreA& 17%
LACTOENOS "€
SB3 Instant 3,3 16° - max. 25°C 15%
Laffort, nein
mit KiKK GmbH LACTOENOS
Fbéhren B16 Standard 3,1 16° - max. 25°C 16%

BSA im Weil3wein — Doppelsalzentsauerung?
Mittlerweile sind am Markt auch wieder Bakterien der Gattung Lactobacillus plantarum (z.B.
ML Prime, Lallemand) verfugbar. Diese kdnnen sowohl im Rotwein als auch Weil3wein
simultan wahrend der Garung eingesetzt werden. Je nach Saurewert kann durch Kombination
von einfacher Entsduerung (pH-Anhebung) und dem Einsatz von Lactobacillus plantarum eine
etwaige Doppelsalzentsauerung umgangen werden. Auch bei dieser Alternative ist die
Kenntnis der einzelnen Saurewerte notwendig zur Kalkulation der Entsduerungsmaflinahmen.
Diese Stamme sind laut Hersteller homofermentativ, bilden demnach keine fliichtige Saure
aus Glucose oder Fructose. Sie bauen etwa 3-4 g/l Apfelsaure zu Milchséure ab, reduzieren
demnach die titrierbare Gesamtsaure um Apfelsaure (g/l) X 0,5. Laut Hersteller werden auch
keine biogenen Amine, keine fliichtigen Phenole gebildet und auch Diacetyl (buttrige Note)




sehr spat in geringen Konzentration gebildet. Das Bakterium kann mit maximal 30 mg/l SO2
zurechtkommen, die Temperatur sollte bei mindestens 20 °C liegen, der pH Wert zumindest
Uber 3,2. Durch Variation (Erh6hung) der Dosagemenge kénnen gegebenenfalls niedrige pH-
Werte moderat ausgeglichen werden. Nach dem simultanen BSA dirfte dennoch eine
Restmenge an Apfelsaure verbleiben, sodass sich andere Bakterienstamme nach der Garung
entwickeln kdnnten. Eine zeitige Schwefelung ist daher anzuraten. Die sich ergebenden
Kosten liegen in Abhangigkeit vom Einkaufspreis zwischen 5-7 Cent/l, sind also nahezu
doppelt so teuer wie Bakterien der Gattung Oenococcus oeni. Ruckfragen im Weinlabor oder
am DLR.

[I.  Vorklarung und Garfihrung
Das Jahr 2021 weist mehr Herausforderungen auf wie die Jahrgange zuvor. Die Lese hat
deutlich spater begonnen, der Faulniszustand hat zugenommen und die Moste liegen jetzt in
deutlich niedrigeren Temperaturbereichen. Bei der Zugabe der Hefen sollte auf eine
Temperaturannaherung zwischen Most und Hefeansatz geachtet werden. Ein Garstart bei
kuhlen Temperaturen kann in einigen Fallen eine intensive Tankkihlung ersparen.
Die Vorklarung (Sedimentation, Flotation, Hefefilter) verlauft in 2021 eher unproblematisch.
Der gewinschte Klargrad und die anfallenden Trubmengen liegen in der Norm der Jahre.
Anfragen an die Beratung im Hinblick auf Klarschwierigkeiten sind eher selten.
Auch die Garungen verlaufen bisher nahezu problemlos, den Einsatz der entsprechenden
Hefe, Hefemenge und N&hrstoffe gemdR dem Vorklargrad und dem Vinifikationsziel
vorausgesetzt. Eine Mostgewichtsabnahme von ca. 6 - 10 °Oe / Tag ist in der Hauptgéarphase
anzustreben um Garstockungen zu vermeiden. Oftmals muss nur punktuell an der
Temperaturschraube gedreht werden. Zum Ende der Garung, bei geringer taglicher
Mostgewichtsabnahme unter 5 °Oe sollte die Gartemperatur wieder hochgefahren werden (20
°C), um Garstockungen zu vermeiden. Sollte die Garung zu stirmisch und zigig verlaufen,
Uberdenken Sie das Gesamtpaket der Garfihrung. Zum Ende der Garung kdnnen die Fasser
bereits beigeflllt werden, wenn nicht bereits spundvoll vergoren wurde. Das gilt gerade fir
frih gelesene Sektgrundweine.

[ll.  BDO WebSeminar (digital)
"Herausforderungen der Jungweinbehandlung aus den Anbaugebieten”

Termin: 21. Oktober um 18:00 Uhr

Referenten:

* Achim Rosch, DLR Mosel, AHR & MOSEL

* Felix Baumann, Bayerische Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau Veitshochheim,
FRANKEN

* Dr. Pascal Wegmann-Herr, DLR Rheinpfalz, PFALZ

* Ludwig Pasch, Hochschule Geisenheim, RHEINGAU & HESSISCHE BERGSTRASSE

» Jorg Weiand, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick, RHEINHESSEN & NAHE &
MITTELRHEIN

* Dipl.-Ing. Hans-Albrecht Zieger, Winzervereinigung Freyburg-Unstrut, SACHSEN & SAALE-
UNSTRUT

» Simon Bachmann, Staatliche Lehr-und Versuchsanstalt fur Wein-und Obstbau Weinsberg,
WURTTEMBERG & BADEN

Inhalte:

* Praktiker berichten aus den verschiedenen Weinanbauregionen

» Welche aktuellen Herausforderungen bringt die Jungweinbereitung 2021?

* Praktische oenologische Handlungsempfehlungen

» Fragen der Teilnehmenden kdnnen wéhrend des Web Seminars an die Referenten gestellt
werden.

Anmeldung: https://veranstaltungen.hs-geisenheim.de/event/bdo-web-seminar-
herausforderungenderjungweinbehandlung




