Weinbaufax Franken Oenofax Nr. 1 LWG-Oenologie / Analytik

mit Bezirk Unterfranken

OENOLOGISCHEN herausgegeben am Weinbauring Franken e.V.

Montag, 14. August 2023
EMPFEHLUNGEN

+++ Reifeentwicklung nach den ergiebigen Niederschlagen ziigig +++ Herbstvorbereitungen jetzt
treffen +++ Kellerwirtschaftskurs — Online voraussichtlich 07. September +++ Infotreff Herbst +++

Hinweis: Das Oenofax erscheint zumeist zweimal in der Woche, um Sie gerade in der Zeit der Reife-
messungen und der Garphase mit aktuellen Daten zu versorgen. Die Reifemessungen starten ab Mitte
August.

Allgemeine Situation:

Die Trauben entwickeln sich aufgrund der ergiebigen Niederschlage der letzten zwei Wochen unge-
bremst weiter, die Nahrstoffversorgung und -einlagerung ist durch den wieder feuchten Boden gut. Es ist
weiterhin mit einer friihen Lese ahnlich 2022 zu rechnen, d.h., dass Traubensaft und Sektgrundweine je
nach Lage und Sorte ab Ende August gelesen werden. Auch die Federweil3er-Zeit steht kurz bevor. Be-
achten Sie bei der Leseplanung die Wartezeiten seit der Abschlussbehandlung.

In diesem Jahr ist der Traubenbehang sehr gut und auch die Beerenanzahl ist aufgrund der guten Blute
sehr hoch. Teilweise ist die Ertragserwartung nicht nur hoch, sondern auch zu hoch — sowohl im Hinblick
auf die Weinqualitat als auch mit Blick auf die Vitalitdt und Belastung der Weinstdcke. Vielerorts wurde
durch Kulturmaf3nahmen auf diese Situation reagiert.

Gerade bei kompakten Trauben ist die Gefahr von Faulnisbefall gegeben. Je nach weiterem Witte-
rungsverlauf sollte daher die Entwicklung in den betroffenen Weinbergen gut beobachtet werden,
um zlgig reagieren zu kénnen. Auch ein Beerenbefall mit Oidium, der vereinzelt auch stérker aufge-
treten ist, muss im Rahmen von Grinlese, Faulnispravention und Vorlese beachtet werden.

Neuerung bei Reife- und Jungweintabellen

Mit dem neuen Jahrgang soll die Aussagekraft der Reife- und Jungweintabellen dahingehend verbessert
werden, dass die Daten getrennt fur die Regionen Untermain, Maindreieck und Steigerwald erfasst
und ausgewertet werden. Entscheidend fir die Qualitat dieser Neuerung ist, dass die Messdaten mit den
entsprechenden Informationen verbunden sind. Dafiir sind wir auf Ihre Mithilfe angewiesen.

Bitte beschriften Sie jede Probe, die Sie zur Analyse in eines der frankischen Weinlabore bringen, un-
bedingt mit: ORT/REGION, REBSORTE und JAHRGANG. Diese Informationen sind fiir eine qualitativ
hochwertige Auswertung unbedingt erforderlich.

Vielen Dank fur Ihre Mithilfe.

Tankkarte

Als Erganzung ist eine Tankkarte an dieses Oenofax angehangt. Sie kann helfen im stressigen Herbst
den Uberblick zu bewahren. Tipp: auf DinA5 ausdrucken, laminieren und nur im Plastikbereich lochen.
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Herbstvorbereitung-Checkliste

Beobachten Sie ihre Anlagen, Reifemessung gibt Aufschluss Uber den Traubenzustand und dient als
,2Fruhwarnsystem® fir den Lesebeginn.

wird Personal fiir eine Vorlese benétig? - Maschinenlese? oder Handlese?

Absprache mit Lesehelfern; Adressen, Telefonnummern, WhatsApp-Gruppen...

Lesegeratschaften kontrollieren (Eimer, Scheren, Blitten ....)

Ausreichend Tankraum frei?

Maische/Mostbehandlungsmittel (Gerbstoffschénung, Bentonit, Kohle...)

Reinzuchthefen & Behandlungsmittel auswahlen und Bedarf ermitteln

Pumpen, Schlauche, Tanktirdichtungen, Kihlkreislaufe etc. auf Funktionsfahigkeit Gberprufen
Wasseranschlisse, Elektroanschlisse, Sicherungen in Ordnung?

Wird Trockeneis benétigt und ist verflighbar? Bezugsquellen eruieren

SuRreservebedarf ermitteln

Messgeréate eichen/kalibrieren (Refraktometer, pH-Meter)

aktuelle Reagenzien fiir die anfallenden Labormessungen (Gesamtsaure, freie schweflige Saure,
Restzucker, pH-Wert)

Mittel fir Reinigung und Desinfektion (chlorfrei), Zitronensdure gegen Restalkalitat!

technisches Gerét reinigen/kontrollieren (Traubenwagen, Entrapper, Maischebehélter, Gabelstapler,
Hubvorrichtungen, Pressen, Flotation, Hefefilter, Filtertiicher).

Weinsteinreste aus Tanks entfernen

Liste evtl. bendétigter Stoffe und max. zulassige Einsatzmenge (welche dieser Stoffe
zum Einsatz kommen, muss selbstverstandlich im Einzelfall entschieden werden).
Kaliumdisulfit, Kaliumhydrogensulfit,

Ammoniumbisulfit

Aktivkohle 100 g/hl
Schoénungsmittel zur Gerbstoffkorrektur Achtung: kaseinhaltige Mittel
(Gelatine, PVPP, etc.) = Deklarationspflicht

Bentonit (zum Mitvergaren moglichst Na-Cl

und eisenarm)

Filtrationsmittel (Perlite, Cellulose, Kiesel-

gur)

Ascorbinsaure 25 g/hl

Stickstoff oder Kohlensaure zur Uberschich-

tung

Trockeneis

Saccharose / RTK

Enzyme

Sauren (Wein-,Apfel-, Milchsaure) max. 4 g/l als WS berechnet
Reinzuchthefen

Vitamin B-1-Praparate 0,06 g/hl Thiaminchlorid
Hefenéhrsalz 100 g/hl reines DAP
Kulturen fir biologischen Saureabbau

(simultan oder sequenziell)
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Kellerhygiene

.,Reintonigkeit* kommt von ,,Reinigen“!

Die richtige Reinigung von Gebinden und Armaturen spielt fur den Ausbau reintdniger Weine eine wich-
tige Rolle. Ziel muss die erfolgreiche und riickstandsfreie Beseitigung von Verunreinigungen sein. In der
Regel handelt es sich bei den Rickstanden in Weintanks um organische Reste, anorganische Ablage-
rungen, Salze (teilweise auch aus dem Betriebswasser, wie Kalk), Kohlenhydrate, Gerb- und Farbstoffe
oder mikrobielle Verunreinigungen.

Um diese inhomogene Verunreinigung zu entfernen, ist ein schrittweises Vorgehen notwendig:

1. Vorspilen mit Wasser. Hierfiir kann Stapelwasser verwendet werden, also Wasser, das fur die
Zwischenspilung nach dem Laugen verwendet und aufgefangen wird. So kann Wasser gespart
werden. AulRerdem neutralisieren sich dabei mégliche Laugenreste aus dem Zwischenspuilwas-
ser mit Weinsteinresten, was zu einer Optimierung des Abwasserschutzes fiihrt.

2. Reinigung mit Lauge. Um Weinstein und organische Rucksténde zu entfernen, ist eine alkalische
Reinigung mit Lauge notwendig. Diese wird in der Regel in einer Konzentration von 1 — 2 % ver-
wendet. Wichtig ist die vollstandige Oberflache der Tankinnenwand zu erreichen.

3. Zwischenspiilen. Nach dem Abpumpen der Lauge muss der Tank mit Wasser ausgespult wer-
den. Dieses evtl. noch leicht alkalische Abwasser sollte aufgefangen und fiir das Vorspilen des
nachsten Tanks verwendet werden.

4. Neutralisation. Eine anschlieBende Neutralisation des Tanks mit Saure (in der Regel 0,5%ige Zit-
ronensaureldsung) ist unbedingt notwendig! Wird keine Neutralisation durchgefihrt, kann der
(unsichtbare) Laugenfilm, der durch das Abspulen mit Wasser nicht vollstandig entfernt werden
kann, in den Wein Ubergehen. Dies fuhrt dazu, dass der Wein nicht mehr verkehrsfahig ist und
die gesamte Charge vernichtet werden muss!

5. Nachspuilen mit keimarmem Wasser. Nach der Neutralisation mit S&dure wird der Tank nochmals
mit sauberem und keimarmem Wasser nachgespililt.

Neben der richtigen Vorgehensweise hangt der Reinigungserfolg hauptsachlich von 4 Faktoren ab:

1. Chemie: Wahl des richtigen Reinigungsmittels und
der richtigen Konzentration des Mittels

2. Mechanik (z.B. Bursten): die richtige mechanische
Einwirkung ist enorm wichtig, um ausreichenden Kontakt
zwischen Oberflache und Reinigungsmittel herzustellen,
dass der Schmutz geldst werden kann

3. Zeit: eine ausreichende Kontakt- bzw. Einwirkzeit ist
notwendig, dass das jeweilige Mittel wirken kann.

4. Temperatur: verschiedene Reinigungsmittel wirken
bei htheren Temperaturen deutlich effektiver!

Tem-
peratur

Chemie

Der Reinigungserfolg hangt nicht nur von diesen 4 Faktoren, sondern v.a. vom Verhéltnis dieser 4 Fakto-
ren zueinander ab. Der Sinnersche Kreis beschreibt diese Abhangigkeit sinngemaf wie folgt: ,Kénnen
ein oder mehrere Parameter nicht den VVorgaben entsprechend erfillt werden, so mussen die anderen
Parameter dementsprechend erhdht werden, um denselben Reinigungserfolg zu erlangen!“ Kann also
aufgrund der Bauart der Maschine nicht gebirstet und das Reinigungsmittel nur kalt* angewendet wer-
den, so muss beispielsweise der Faktor Zeit oder die ,Chemie* erhdht werden.
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Welches Reinigungsmittel bei welcher Verschmutzung?
Alkalische Reinigung Sinnersche Kreis
Echter Weinstein (Kaliumhydrogentartrat) und organische
Ruckstande kdnnen durch eine alkalische Reinigung entfernt
werden. Hierbei kommen in der Regel hochalkalische Préapa-
rate wie Atznatron (Natronlauge) oder Atzkali (Kalilauge) zur
Anwendung. Die Konzentration der Lauge liegt in der Regel
bei 1 — 2 %, bei starker Verunreinigung auch bis zu 4 %.

Saure Reinigung

Kalk, Calciumtartrat (Weinstein nach Entsauerung mit Kalk,
Doppelsalzkalk oder Malicid) und anorganische Ruickstande
kénnen mit stark sauren Praparaten entfernt werden. Hierbei kommen beispielsweise Phosphorsaure,
Salpetersaure oder Zitronensaure in einer Konzentration von

1 - 3 % zum Einsatz.

Neutrale Reinigung

Tenside (naturliche Seifen) setzen die Oberflachenspannung herab und haben nur eine geringe Reini-
gungswirkung. Bei hartnackigen Verschmutzungen oder Weinstein ist die Reinigungswirkung unzu-
reichend. Auf Flachen und Bedarfsgegenstanden, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, ist eine
neutrale Reinigung mit Tensiden auszuschlieRen.

Chlorhaltige Reinigungsmittel

Chlorhaltige Reinigungsmittel haben eine gute desinfizierende und bleichende Wirkung. Aber ,sauber”
muss nicht gleich ,weil“ sein! Deshalb muss hier nochmals eindringlich auf die Gefahr der chlorhaltigen
Reinigungsmittel hingewiesen werden! Riickstande von Chlor kénnen zur Bildung von Trichloranisol
(TCA) fuhren, was sensorisch als der ,Korkton® bekannt ist. Es treten jahrlich neue Falle auf, bei denen
Betriebe ganze Weinchargen besitzen, die mit TCA verseucht sind, ohne dass sie jemals einen Korken
gesehen haben! - Alternativ zu chlorhaltigen Reinigungsmitteln kann Aktivsauerstoff als Reinigungsver-
starker eingesetzt werden.

Anwenderschutz beachten. Schutzbrille, -handschuhe, -schiirze und sdure- und laugenfeste Gummi-
stiefel schitzen den Anwender vor gesundheitlichen Schaden. Bei der Reinigung von Geratschaften
kann die Anwendung von Schaumreinigungsgeraten die Effektivitdt und den Anwenderschutz optimie-
ren. Denn der Schaum haftet besser an den Geratschaften (z.B. Gitterkérben am Entrapper usw.), was
zu einer lAngeren und besseren Einwirkung des Mittels fuhrt. AuRerdem spritzt das Reinigungsmittel
beim Aufbringen nicht, was den Anwender schiitzt (z.B. bei der Pressenreinigung).

Die Reinigung ist erfolgreich beendet, wenn die gereinigten Gegenstande oder Oberflachen augen-
scheinlich sauber sind.

Die Oberflache darf nach der Reinigung keinesfalls ,schmierig“ sein. Dies wiirde eindeutig auf Laugen-
rickstande hinweisen!

Bei der Reinigung wird Schmutz entfernt und dadurch auch die Keimzahl an Mikroorganismen deutlich
verringert, ABER eine Sterilitat ist dadurch nicht erreicht!

Erfordern die Gegebenheiten sterile Verhaltnisse, muss nach der Reinigung eine Sterilisation (chemisch
oder mittels Dampf) erfolgen.
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