Dienstleistungszentrum Landlicher Raum
Rheinhessen -Nahe-Hunsrlick
Gruppe Oenologie
Telefon Zentrale 06133 /930 -0
-160, -165, -172, -180

RheinlandDfalz

DIENSTLEISTUNGSZENTRUM

e 108 LANDLICHER RAUM
RHEINHESSEN-NAHE-
www.dlIr-rnh.rlp.de HUNSRUCK

KELLERWIRTSCHAFTLICHER
INFORMATIONS-SERVICE (KIS) N 7
Rheinhessen 2022 r . 07.09.2022

REIFEMESSUNG, MAISCHESTANDZEIT, TROCKENSTRESS,
HOHE LESETEMPERATUREN - ALKOHOLAUSBEUTE

l. Aktuelle Lage:

Trotz, oder gerade wegen der hohen Temperaturen der letzten Woche hat eine ,Rei-
festagnation” stattgefunden. Die Mostgewichte haben nur 2 — 5 °Oe in der Woche zu-
genommen. Allerdings haben sich die Saurewerte bei allen Rebsorten sehr stark re-
duziert (bis zu 1,9 g/l bei Weil3burgunder). Die allgemeine Leseaktivitat ist noch zu-
rickhaltend. Es wird aber gezielt Traubensaft und Sektgrundwein gelesen. Die Anla-
gen und Standorte in Rheinhessen sind sehr differenziert zu sehen, was auch aus den
gemessenen Mostgewichten und den Saurewerten (von — bis) zu erkennen ist.

Am Dienstagabend und in der Nacht zu Mittwoch sind teilweise ergiebige Nieder-
schlage, verbunden mit gebietsweisem Hagel niedergegangen. Inwieweit geringe Nie-
derschlage (< 5 I/m2) die Saftausbeute erhdhen, bleibt abzuwarten. Die ergiebigen
Niederschlage, teilweise Uber 50 | /m2 werden die Beeren wachsen lassen und fur eine
hohere Saftausbeute sorgen. Enggepackte Beeren missen beobachten werden, um
reagieren zu kénnen, sollten sich Diese abdriicken oder aufplatzen. Ebenso bei hagel-
geschadigten Anlagen. Das Ausmal3 und der richtige Lesezeitpunkt miissen abgewo-
gen werden.

Die ersten Leseergebnisse, auch Ruckmeldungen aus der Praxis, zeigen zufrieden-
stellende Mostgewichte bei tendenziell niedriger Saure.
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Rebsorte Mostgewicht (°Oechsle) Saure (g/L)

von bis Mittel| Vorw. Vorij. von bis Mittell Vorw. Vorij.
Dornfelder 67 79 75 71 68 5,3 7,8 6,1 6,9 9,0
Grauburgunder 76 97 85 82 74 6,5 8,2 7.5 8,8 12,8
Muller-Thurgau 71 88 79 76 66 5,6 8,4 7.1 7,9 9,3
Portugieser 69 83 76 74 60 3,6 76 148 5,8 10,4
Regent 83 103 |95 92 67 3,3 7,2 59 6,7 9,1
Riesling 66 90 74 69 62 104 13,6 |11,8 13,2 17,3
Silvaner 69 97 78 74 65 6,6 8,3 7,3 8,4 12,9
Spéatburgunder 70 95 86 83 79 7,3 10,9 |8,6 9,9 13,5
Weillburgunder 71 92 81 76 69 6,6 9,56 8,0 9,9 13,8




Die Saftausbeute aus den doch kleineren Beeren ist begrenzt und liegt eher im unte-
ren Bereich zwischen 60 und 75 % je nach Rebsorte. So ist zum derzeitigen Entwick-
lungsstadium eher mit Ertrdgen unter dem Qualitdtsweinniveau auszugehen.

Il. Reifeentwicklung

Der Regent ist bereits punktuell gelesen worden. Sehr gute Mostgewichte jenseits der
90° Oe wurden gemessen, bei deutlich niedrigeren Ertragen als in 2021. Im Mittel hat
der Regent jetzt die 95° Oe erreicht, bei einer Gesamtsaure von 5,9 g/l. Eine Lese
dieser Anlagen kann uberdacht werden.

Der Dornfelder hat mit 75° Oe bei ausgeféarbten Beeren bereits ein gutes Ausgangs-
potential erreicht. Die Gesamtsaure liegt im Durchschnitt auf einem, zu diesem Zeit-
punkt niedrigen Niveau von 6,1 g/l. Der Lesezeitpunkt riickt naher, auch um die Mai-
schegarkapazitaten zu belegen.

Spatburgunder- Anlagen mussen im Hinblick auf eine rechtzeitige Ernte und zu hohen
Mostgewichten im Auge behalten werden! Im Mittel liegt das Mostgewicht bereits bei
86° Oe und einer Gesamtsaure von 8,6 g/l. Zur Rosé und / oder Weil3herbtsbereitung
fast ideale Werte. Einige Anlagen stehen kurz vor 100 ° Oe Marke.

Der Portugieser liegt bei 76 °Oe im Mittel, mit einer geringen Zunahme in der letzten
Woche um 2° Oe. Auffallend sind die immer noch sehr kleinen Beeren mit wenig
Saftanteil. Die Saurewerte mit 4,8 g/l liegt auf einem aul3erst niedrigen, fast bedenkli-
chen Niveau. Fur WeilRherbst- oder Roséweinbereitung ist eine Sduerung dringend zu
empfehlen, zur mikrobiologischen Stabilisierung wahrend der Géarung.

Die Muller-Thurgau zeigen im Mittel der Anlagen 79 °Oe, bei einer geringen Zunahme
in der letzten Woche und 7,1 g/l Gesamtsaure. Hier muss die Traubesaftbereitung im
Auge behalten werden. In der letzten Woche fand eine Saurereduktion von 0,8 g/l statt.
In frihreifen Anlagen sollte eine Sduerung im Moststadium erfolgen.

Die Rebsorte Silvaner zeigt im Mittel der Anlagen 78° Oe. Die Trauben sind sehr kom-
pakt, teilweise ungewdhnlich klein und in der Saure nur noch bei 7,3 g/l. Eine rechtzei-
tige Mostsauerung wird in vielen Anlagen zu empfehlen sein und notwendig werden!
Grauburgunder sind in begtinstigten Anlagen schon deutlich fortgeschritten und lie-
gen im Mittel bereits bei 85° Oe und einer Gesamtsaure von 7,5 g/l. Uberzogene Most-
gewichte jenseits der 100 °Oe sollten vermieden werden. Eine rechtzeitige Lese ist
einzuplanen. Auch fur maischevergorene Weil3weine sind die Grauburgunder in die-
sem Jahr interessant.

WeilRburgunder liegt im Mittel der Anlagen weiterhin etwas niedriger als der Graubur-
gunder bei 81°0Oe und 8,0 g/l Gesamtsaure. Auch hier muss regional der Lesetermin
im Auge behalten werden.

Riesling liegt mit 74° Oe im Mittel weiterhin am Ende der Reifemessungen, allerdings
mit einer Zunahme von 5 °Oe in der Woche. Anlagen mit Trockenstress missen wei-
terhin beobachtet werden. Bei entsprechendem Reifestand ist Uber eine frihzeitige
Stockentlastung nachzudenken. Die Lese von Riesling Sektgrundweinen hat begon-
nen. Die Saure liegt noch bei 11,8 g/l.

Kontrollieren Sie bitte Ihre eigenen Anlagen beztiglich der Mostgewichte, gerade auch
in Regionen mit den ergiebigen Niederschlagen. Rheinhessen stellt sich in der Reife-
entwicklung der einzelnen Rebsorten in diesem Jahr wieder sehr differenziert auf. Die
hohe Schlagkraft der Betriebe kann dann wieder zum Joker einer schnellen Lese wer-
den.



[1l.  Maischestandzeit

Maischestandzeit ist ein bewahrtes Mittel um mehr Fille und eine S&urereduktion in
den spateren Wein zu bekommen. In den letzten Jahren haben wir oft Gber die mdgli-
chen Differenzierungen der MSZ, auch bis zu 24 Stunden berichtet. Eine Maische-
standzeit, vor allem die Dauer muss aber in 2022 sehr bedacht angegangen werden.
Hierfar gibt es im Moment folgende Griinde:

1. Warme Lesetemperaturen bis zu 30 °C

2. Saurereduktion bis zu 2 g/l und héher bei langeren Standzeiten

3. Uberlegung der Dauer der Standzeit (bis zu 24 h) bei friilher Lese mit kiihlen

Temperaturen im Betriebsablauf moglich?

Bei sehr warmen Lesetemperaturen und einer reduzierten Kihlmaoglichkeit der Mai-
sche muss die Standzeit reduziert werden, um bereits ein Angaren auf der Maische zu
verhindern. Eine Zugabe von 30 — 40 mg / | SO2 bringt einen notwendigen mikrobio-
logischen Schutz der Maische. Soll ein nachfolgender BSA durchgefihrt werden, muss
naturlich die Menge an SO2 reduziert werden! Nachfolgende Varianten der Rebsorte
Spatburgunder zur WeilRherbstbereitung wurden zu Beginn der Woche gelesen und
verdeutlichen die geschilderte Problematik in 2022:

Zuckerfreier Gesamt (Wein |Apfel

_ Extrakt sdure |sdure |sdure |Weinsdure
Variante g/ pH-Wert|g/| g/l |g/l |gehaltin%
Handlese GTP 27,0 31| 7,3|7,2/1,3| 84,7
Handlese GTP Kihlzelle 23,7 3,1 165|58|1,5| 79,5
Handlese 4 h MSZ 28,3 33 15816,1/09]| 87,1
Handlese 4 h MSZ Kuhizelle| 24,1 3,2 | 52|49(1,1] 81,7
VE direkt pressen 28,4 32| 7,3|7,7/1,4| 84,6
VE direkt pressen Kiihizelle | 24,8 3,2 16,3|6,0/1,5| 80,0

Unterschieden wurden die Varianten in:

- Handlese GTP (Ganztraubenpressung)

- Handlese 4 h MSZ (Maischestandzeit)

- VE direkt pressen (Vollernter direkt pressen)

- Jeweils Uber 18 Stunden in die Kihlzelle zur Temperaturreduzierung

Klar zu erkennen ist, dass durch eine Maischestandzeit (MSZ) von 4 h die S&ure schon
um 1,5 g/l reduziert wurde. Durch die 18 h in der Kihlzelle erfolgte eine weitere Sau-
reduzierung um 0,8 — 1 g/I. Der Anteil der Weinsaure (Weinséuregehalt in %) wird auch
stark reduziert.

Das Beispiel zeigt, dass gerade in 2022 abgewogen werden muss, Uber die Art und
Lange der Maischestandzeit und weiteren Kuhlmdglichkeiten vor der Géarung. Der
hohe Weinsaureanteil lasst natirlich auch viel Weinstein bereits im friihen Stadium
ausfallen. Bei langeren Maischestandzeiten mit anschliel3enden niedrigen Saurewer-
ten ist zur Stabilisierung dringend eine Sauerung zu empfehlen!



V. Trockenstress

Anlagen mit Trockenstress haben in diesem Jahr extrem kleine Beeren. Bei der Vol-
lernterlese muss deshalb oft die Schlagzahl erhoht werden, um diese Beeren vom Stil-
gerist zu trennen. Auch das Auspressen dieser Beeren kann problematisch werden
und die Saftausbeute ist reduziert. Die letzten Druckstufen der presse sollten wegge-
nommen, bzw. separat ausgebaut werden. Der Most muss unbedingt probiert werden
um Bittertone friihzeitig zu erkennen. Kaseinschonungen (Gerbstoffreduzierend) und /
oder eine Flotation mit Luft reduzieren diese Tone. Eine zlgige Verarbeitung ohne
Standzeiten ist anzuraten.

V. Vermeidung zu alkoholreicher Weine — Lese bei wa rmen
Temperaturen

In den letzten Jahren haben die Betriebe gelernt, die Lese terminiert zu planen, die
Mostgewichte und den daraus entstehenden Alkoholgehalt in der Regel im moderaten
Rahmen zu halten. Ausreil3er nach oben gab es immer wieder. Auch in diesem Jahr
macht es Sinn, sich dieser Problematik anzunehmen. Die Mostgewichte entwickeln auf
vielen Standorten eine Eigendynamik nach oben. Die Leseaktivitat in den Nachmit-
tagsstunden ist durch die hohen Temperaturen eingeschrankt. Ohne die notwendigen
Kihlkapazitditen kommt man im Moment sehr schnell an die Grenzen der ,gezigelten
Vergarung“. Einlagerungstemperaturen von fast 30 °C sollten vermieden werden. Das
betrifft auch, oder ganz speziell die Rotweinlese fir Maischegarung. Temperaturen um
die 20 °C sind ideal fur einen guten Garstart. Bei Einlagerungstemperaturen (Lese am
Nachmittag) von 30 °C ist eine Kiihlung der Maische sehr schwierig und stof3t an ihre
Grenzen. Diese Tanks kdnnen dann sehr schnell zum Versieden (ab 35°C) neigen, mit
der Folge einer Garstockung, restsiRen Weinen und evtl. der Bildung von fllichtiger
Séaure. Vermeiden Sie also, wenn moglich, die Lese gerade fir eine Maischegéarung,
bei diesen hohen Temperaturen. Sollte eine Lese unausweichlich sein, so kann bei
der offenen Buttengarung mit Alkoholverlusten von im Mittel 1 vol% gerechnet werden.
Auch héhere Gartemperaturen tragen dazu bei, dass etwas mehr Alkohol verdampft
als bei einer ,Kaltgarung“. Auch beim Abpressen warmer Rotweinmaische, direkt zum
Ende der Garung, kann es zu Alkoholverlusten durch ausdampfen kommen.

Alkoholmanagement:

Als wichtigste Malinahme ist zuvorderst die termingerechte Lese zu nennen. Insbesondere
bei trockenen Weil3- und Roseweinen sollte die Grenze bei 12,5 -13,0 vol% im fertigen Wein
liegen, was etwa 90 - 94 °Oe entspricht. Bei htheren Mostgewichten kdnnte der Einsatz einer
Reinzuchthefe, die weniger Alkohol produziert Gberlegenswert sein. Versuchsergebnisse ha-
ben aber nur eine geringere Alkoholausbeute von maximal 1 % Vol. im Vergleich mit sonstigen
Saccharomyceten ergeben. Alternativ dazu kann gegen Ende der alkoholischen Garung ge-
zielt ein Garstopp eingesetzt werden, um einen Teil des Traubenzuckers nicht zu Alkohol zu
vergaren. So entsprechen rund 8 g/l Restzucker etwa 0,5 vol% Alkohol. Solche Weine sind
bezeichnungsrechtlich zwar an der Grenze zu halbtrocken, kénnen aber sensorisch vorteilhaf-
ter sein, auch weil die Restsi3e die Brandigkeit des Alkohols etwas reduziert. Auf alle Félle
sollte in der Endgarphase die Mdéglichkeit des Garstopps nicht vergessen werden. Hier gilt es
aber dann die Balance zu halten, zwischen dem Einsatz einer garstarken Hefe bei hohen
Mostgewichten und dem Abstoppen dieser Weine. Das widerspricht sich zum Teil und ist in
der Praxis oft schwer zu realisieren. Bei Mostgewichten tber 100 °Oe sind bereits tber 14
vol% Alkohol im fertigen Wein zu erwarten.

Sollte dennoch ein zu hoher Alkoholgehalt im fertigen Wein vorliegen, kann mit der hydropho-
ben Membran der Alkoholgehalt (Max. 20 % des vorhandenen Alkohols) reduziert werden.
Mittlerweile wird dieses zugelassene Verfahren sowohl fur Stillweine als auch fir Sektgrund-
weine auch im Lohnverfahren angeboten.



