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Aktuelle Entwicklung

Nach regenreichen Wochen dreht sich diese
Woche das Wetter noch einmal und belohnt die
Betriebe, die ausgehalten haben. Im grofRen
Ganzen ist die Lese aber fiir die Mehrheit der
Betriebe abgeschlossen.

Es hangen noch einige wenige Anlagen, tber-
wiegend Rieslinge und internationale Rebsor-
ten, fur die man hofft, dass die Zuckerwerte
sich noch etwas nach oben schieben. Ob sich
das Warten lohnt, bleibt abzuwarten, denn die
Beerenhaute sind bereits sehr diinn und Botry-
tis verbreitet sich immer starker. Schon in den
letzten zwei Wochen hat sich nur noch wenig
getan, auch in geschmacklicher Hinsicht. Die
Niederschlage waren einfach zu hoch und
ohne die ausgezeichnete Traubengesundheit
Zu Beginn ware es sehr schwer gewesen, die
Ernte in einem solch guten Zustand nach
Hause zu bringen.

Das Geschehen verlagert sich nun vollstandig
in den Keller. Die ersten Abstiche sind ge-
macht. Die Weine sind, dem Lesegut entspre-
chend, klar und fruchtig. Die Behalter missen,
soweit moglich, frih beigefillt werden. Mit der
SO2-Gabe darf nicht zu lange gewartet werden.
Zwei bis sieben Tage nach dem Abschluss der
Garung sollte bei Weinen aus gesundem Lese-
gut eine moderate SO»- Gabe von 70 mg/ | er-
folgen, um einer Oxidation vorzubeugen. Bei
Behaltern, die voll sind, hat man in diesem Zu-
sammenhang mehr Zeit, als bei hohlliegenden
Behaltern. Die S&urewerte sind sehr unter-
schiedlich. Wo die Trockenheit besonders aus-
gepragt war, liegt die titrierbare Saure bei man-
chen Weinen nur um 3,5 g/L. Schon aus wein-
rechtlichen Grinden ist eine Sauerung hier an-
gebracht, um die vorgeschriebene Mindest-
saure von 3,5 g/L nicht zu unterschreiten. Teil-
weise ist, auch ohne BSA, die Apfelséure nur
bei 0,5 g/L oder niedriger. Da nur wenig Kalium
vorhanden ist, ist der pH bei diesem Weinen
noch erstaunlich niedrig. Wo etwas mehr Was-
ser vorhanden war, liegt die titrierbare Saure
deutlich héher. Der Weinsaureanteil ist auch
hier enorm hoch, teilweise liegt die Weinsaure

bei fast 10 g/L. Da hier meist mehr Kalium vor-
handen ist, sind die pH Werte teilweise héher
als bei Weinen mit geringer Séaure.

Pektinasen zur Vorklarung

Hin und wieder wird von schlechter Klarung be-
richtet, ebenso wie von schlechten Ausbeuten.
Hohe Pektingehalte und/oder botrytisbelaste-
tes Lesegut fuhren zu Schwierigkeiten bei Flo-
tation und Sedimentation mit anschlieRender
Mostfiltration.

Storende Pektingehalte kénnen nur durch ho-
here Enzymdosagen und langere Einwirkzei-
ten abgebaut werden. Ob ein vollstandiger
Pektinabbau stattgefunden hat, kann schnell
und einfach mit einem Pektin-Test festgestellt
werden. Bei noch vorhandenem Pektin kann
weiter abgewartet werden.

https://www.y-
outube.com/watch?v=ZfAQ4

mY4UXw)

Als Faustformel sollte bei einer Temperatur-
Absenkung um 10° C (im Bereich von 10° C bis
25°C) die doppelte Menge Enzym gegeben
werden. Bei der Flotation bringen héhere Auf-
wandmengen an Flotationshilfsmittel (Gelatine,
Erbsenproteine, etc.) keinen besseren Klar-
grad. Eine hohe Enzymgabe kann bei Vollern-
terlesegut bereits im Weinberg erfolgen. Dies
verbessert auch die Ausbeute. Es gibt auf dem
Markt auch spezielle Enzyme fir niedrige Tem-
peraturen die sich in der Praxis bewahrt haben.
Pektingehalte fihren zu einer leichten Tribung
sind aber fur die weitere Weinbereitung weitge-
hend ohne Belang. Bei faulem Lesegut sollte
die Enzymierung der Maische unterbleiben und
die Standzeiten, auch zwischen Vollernter und
Kelter, so gering wie mdglich sein, um den
Ubergang von Pilznoten zu vermeiden.

Rotwein abpressen
Eine Homogenisierung der Rotweinmaische
vor dem Transport auf die Presse ist fur die
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Weinqualitat nicht férderlich. Sinnvoll ist es den
vergorenen Wein direkt aus dem Tank abzuzie-
hen und die Maische dann ohne mechanischen
Abrieb auf die Presse zu bringen. Der Alkohol-
verlust ist so geringer und es kann Uber den
Verbleib der einzelnen Pressfraktionen ent-
schieden werden.

Der Presswein hat héhere Tanninkonzentratio-
nen, schmeckt meist weniger fruchtig dabei oft
sehr stark adstringent. und bitter. Zur leichteren
Steuerung kdnnen statt einem Pressprogramm
die Druckstufen manuell um je 0,1 bis 0,2 bar
erhoht werden oder es wird mit nur einem oder
zwei Scheitervorgangen bis auf 1,8 bis 2,0 bar
gepresst. Wahrend der Pressung wird der
Wein dann in kurzen Abstéanden verkostet. Be-
sonders bei Spatburgunder und Cabernet Sau-
vignon ist eine UbermaRige Extraktion zu ver-
hindern, Dornfelder sind weniger sensibel.

Freie SO, einstellen

Wein bendtigt Ublicherweise eine gewisse
Menge freier SO, um mikrobiologisch stabil zu
sein, den Wein vor Oxidation zu schiitzen und
Garungsnebenprodukte abzubinden. Der Ge-
halt sollte dabei aber zugleich so niedrig sein,
dass der typisch stechende SO, Geruch nicht
wahrnehmbar ist. Winzer sind oft weniger kri-
tisch, da es im Keller mit fortschreitendem Ar-
beitsleben zu einer Gewbhnung an SO
kommt. Zu hohe Konzentrationen an freier SO,
hemmen allerdings auch die Entwicklung des
Weines und maskieren das Sortenaroma. So-
wohl fuir die mikrobiologische Stabilitat als auch
fur die geruchliche Wahrnehmung ist der Ge-
halt an molekularer SO, entscheidend.

Molekulare SO »

Im Most und Wein reagiert die freie SO2 mit
Wasser, es bildet sich ein Gleichgewicht zwi-
schen vier verschiedenen Zustandsformen. Es
entstehen die sogenannten Dissoziationsfor-
men, molekulares Schwefeldioxid (SO,),
Schweflige Saure (H2S0:s), Bisulfit (HSOs-) und
Sulfit (SOs-) (siehe Abbildung néchste Seite).
Die molekulare SO, ist eine Teilmenge der
freien SO, und der einzige Zustand in dem die
schwefelige Saure flichtig ist und unsere Nase
reizen kann.

Je niedriger der pH-Wert im Wein ist, desto ho-
her ist der Anteil der mikrobiozid und geruchlich
wirksamen undissoziierten Zustandsform der
molekulare SO,. Nur molekulare SO, durch-
dringt die Zellmembranen und kann ab einem
Gehalt von ungefahr 0,8 mg/l wirkungsvoll Mik-
roorganismen abtdten.

Bei einem pH-Wert von 3,0 ist dafur nur ein Ge-
halt von 14 mg/I freier SO, notwendig. Ein Wein

mit einem pH-Wert von 3,5 braucht 43 mg/l
freie SO, um 0,8 mg/l molekulare SO, zu errei-
chen (siehe Abbildung). Der pH-Wert des Wei-
nes sollte maRgeblich Uber die Hohe der SO,-
Gabe entscheiden. In diesem Jahr gibt es un-
gewohnlicher Weise haufig niedrige Saure-
werte bei niedrigen pH-Werten. Anders als er-
wartet brauchen Weil3weine eher niedrige Kon-
zentrationen freier SO,, weil sie niedrige pH-
Werte haben, Rotweine bendtigen hingegen e-
her héhere Gehalte an freier SO,. Bei Rotwei-
nen mit hohem pH ist es dabei unmdglich eine
volle mikrobiologische Stabilitat innerhalb der
gesetzlichen Grenzwerte zu erreichen. Ein
Wein mit einem pH-Wert von 4,0 braucht
127 mg/l freie SO, ein Wert der sich nicht er-
reichen lasst.

Zur Abfillung sollte dann die SO- so eingestellt
werden, dass die fur 0,8 mg/l molekulare SO-
notwendige freie SO, um etwa 15 mg/l Uber-
schritten wird. Diese 15 mg/l werden durch den
Sauerstoffeintrag bei der Abfullung wieder ver-
braucht.

70,8 mg/L molekulare SO2
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Abbildung.: Einstellung der freien SOz unter Be-
riicksichtigung des pH-Wertes

Essigfliegen - Drosophila melanogaster

Wie jedes Jahr ist ein Aufkommen der Essig-
fliegen zu beobachten. Grindliches Liften in
kalten Né&chten ist hilfreich, um die Luft vom
Lockstoff Gargas zu befreien, und vor allem um
die Populationsdynamik durch kiihle Tempera-
turen zu verlangsamen. Bei weniger als 10°C
findet keine Larvenentwicklung mehr statt. Je-
der Tresterrest oder offenstehender Most bietet
Material fur vielfache Vermehrung und Konta-
mination. Der Haken an Hausrezepten und den
meisten fertigen Fallen ist: die Koderflissigkeit
ist nie so attraktiv, wie die Friichte selbst. Meist
liegt die Populationsentwicklung Uber den tag-
lichen Fangzahlen. Die Entwicklung der Popu-
lation hat eine enorme Dynamik. Unter giinsti-
gen Bedingungen kann aus einem einzigen
Weibchen in 20 Tagen eine Population von Mil-
lionen Essigfliegen werden. Solange mehr
nachwachsen als gefangen werden, hat die
Bekampfung keinen vollstandigen Erfolg.
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Eine fortwahrende grindliche Reinigung in Kel-
terhaus und Keller entzieht den Fliegen die
Maoglichkeit der Fortpflanzung.

In unserem Versuchstechnikum haben sich

daruber hinaus bisher zwei Dinge bewéhrt.

1. Ein ausreichend hoher fortwahrender Luft-
strom durch Ventilatoren um die Essigflie-
gen zu vertreiben und dauerhaft zu verhin-
dern.

2. Eine sogenannte ,Inficin Essigfliegenkiller-
box" mit dem Wirkstoff Azamethiphos, ein
Insektizid aus der Gruppe der Thiophos-
phorséureester. Eine Box ist allerdings nur
fur eine Flache von ca. 16 m? ausreichend.
Die Box wird durch laufenden Wasserzu-
satz Uber einen Zeitraum von sechs bis
acht Wochen aktiv gehalten. Der Preis flr
eine Box liegt um 20,-€, diese ist im Kelle-
reifachhandel erhaltllch

'bbildung: ~Essigfliegenkillerbox"

Aktuelle Download Auswabhl

Abonniere unseren Podcast:

[=] 3: =]
=3

Vinocast — Tipps fur Winzer

https://vinocast-podcast.podigee.io/

Auch auf Spotify, Deezer, Google Podcast,
Amazon music und audible, Apple Podcast

E ; E YouTube Tutorial des DLR
Rheinpfalz: Reinigung eines
Biegeschwingers nach der

Benutzung bei Traubenmost
https://tinyurl.com/ReiniqgungDMA

E E Lehrgang zum Erwerb der
Sachkunde im Pflanzenschutz
https://www.dlIr.rlp.de/Sachkunde/Le
hrgaenge/Lehrgaenge/DLR07280

[=]:

Weinrecht zum Nachschlagen
Version Juli 2022
Weinrecht fir Schule und

Praxis in Rheinland Pfalz*
https://tinyurl.com/Weinrechtfuerschule

Praxisleitftaden Oenologie

2022 des DLR Mosel - Grund-
legende Informationen zur
Kellerwirtschaft fir Weinbau-

betriebe
https://tinyurl.com/Praxisleitfaden2022

Excel-Datei zur beschleunig-
ten Garkontrolle mit dem DMA
35 Version 4 Anton Paar. Es
gibt vier Erklarvideos. Die Da-
tei ist auch fur neuere Gerate-
versionen geeignet.
https://tinyurl.com/APDMA35
*[a] WeinrechnerAPP 2.0

.1,.. Windows und Android.
Berechnung von Anreiche-

nungen bis hin zur und Aus-
wertung des Gesamthektarer-
trages.

WeinrechnerAPP 2.0
www.piwi-boerse.de

Mit dieser Plattform bietet das
DLR Rheinpfalz Interessierten
die Mdglichkeit Erfahrungen mit
dem Ausbau von PiWis zu sam-
meln und diese auszutauschen.
Durch den Ankauf - oder Verkauf
- kleiner Mengen an Trauben,
Most oder Jungwein konnen
erste Versuche im eigenen Keller
starten. Das Projekt wird beglei-
tet durch den Deutschen Wein-
bauverband und den Verein PiWi
Deutschland.

Literatur: Nachhaltiges Unternehmertum
Strategisches Management am Beispiel der
Weinbranche

Dieses Buch vermittelt Unternehmer:innen von
kleinen und mittleren Betrieben und Start-ups
sowie Studierenden mit einem spéateren Wirken
in derartigen Unternehmen Managementkom-
petenz zum zielorientierten, strategischen
Nachhaltigkeitsmanagement. Hierbei steht
konkretes strategisches Handeln und das Ver-
folgen von Nachhaltigkeitszielen im Vorder-
grund. von: Marc Drel3ler
https://www.utb.de/doi/book/10.36198/978383
8556970
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