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Traubenverarbeitung und Weinbereitung 2019 

Kellerwirtschaftskurs, 09.09.2019 

Johannes Burkert 

Institut für Weinbau und Oenologie 
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Der Jahrgang 2019 

Å Riesige Unterschiede in Reife und Qualität 

Å Teils beste Versorgung 

Å Teils gestresste Reben 

Å Teils erstes Aufplatzen 

Å Sonnenbrand / Hitzeschäden 

Å Sturm- und Hagelschäden 
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Der Jahrgang 2019 

1. Die Weinlese 

2. Verarbeitung ï Maischestandzeiten 

3. Pressen ï Pressausbeute 

4. Phenolgehalte im Most ï Gerbstoffschönung 

5. Eiweißgehalte im Most ï Bentonitschönung 

6. Weitere Mostbehandlung, Säuerung 2019 

7. Nährstoffversorgung der Moste 

8. Auswahl der Hefe 

9. Biologischer Säureabbau 

10. Jungweinbehandlung 
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1. Die Weinlese 
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1. Lese ï Temperatur bei der Lese 

Å 100% gesunde Trauben 

Å Schnelle Handlese 

Å Vollernter ideal 

 

ü Kühle Morgenstunden 

für die Lese nutzen 

ü Vollernterlese  

bei Nacht 
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1. Lese ï Fäulnis bei der Lese 

Å Kritisches Lesegut selektiv 

von Hand lesen oder 

Negativ-Vorlese vor der 

Vollernterlese 

Å Nur aus gesundem Lesegut 

können saubere und 

fruchtige Weine produziert 

werden 
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1. Lese ï Trauben mit Sonnenbrand 

Å Trauben mit 

Sonnenbrand 

müssen 

ausselektioniert 

werden 
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2019er Bacchus, Lese am 03.09.19 

Trauben 

Positiv selektioniert 

Negativ selektioniert 

Rappen 

Nach Entrapper 

20190903_120203.mp4
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Sonnenbrand ï Erfahrungen aus 2019 

Å Sonnenbrandtrauben stark eingetrocknet und 

verholzt 

Å Vollernter Ăsanftñ eingestellt und mit 

Entrapper und Sortierung Ą annähernd 

sauberes Lesegut! 

Å Verarbeitung: 
Å Kurze Standzeiten 

Å Gerbstoffreduzierung im Most  
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2. Verarbeitung ï Maischestandzeiten 
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2. Verarbeitung ï Maischestandzeiten 

Å Trauben- / Maischeschwefelung 
Å Bei reduktivem Ausbau zwecks Weinstilistik 

Å Bei höheren Leseguttemperaturen zwecks 

Vermehrung von unerwünschten 

Mikroorganismen 

Å Bei pH-Werten > 3,4 zwecks Vermehrung von 

unerwünschten Mikroorganismen 

ü Einsatz bereits auf die Trauben/Maische 
ü Je eher die SO2 wirkt, desto weniger können sich 

Mikroorganismen vermehren 
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2. Verarbeitung ï Maischestandzeiten 

Form der SO2-Gabe auf Trauben/Maische: 
Á(KDS) 

ÁKeller Most-Sulfit (Ammoniumbisulfit-Lsg.) 
Á8 ml/hl entsprechen 50 mg/l SO2 

ÁErbslöh Solution Sulfureuse P 15 

(Kaliumhydrogensulfit-Lsg.) 
Á33 ml/hl entsprechen 50 mg/l SO2 

ÁEverIntec Sterisol 600 (Ammoniumbisulfit-Lsg.) 
Á7,5 ml/hl entsprechen 50 mg/l SO2 

ÁZefüg LiquiSulf (Ammoniumhydrogensulfit) 
Á25 ml/hl entsprechen 50 mg/l SO2 
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3. Pressen ï Pressausbeute 
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3. Pressen ï Pressausbeute 

Å Erfahrungen aus 2018: 
Å Pressbarkeit trotz Trocken-/Hitzestress 

erstaunlich gut! 

Å Ausbeute ebenfalls unerwartet hoch! 

Å Steigerung der Pressbarkeit durch Einsatz 

von Enzymen möglich 

 

Å Bei Trauben aus Anlagen mit (Trocken-) 

Stress nur bis max. 1,4 bar pressen 
Å Reduzierung des Phenoleintrags! 
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4. Phenolgehalte im Most ï  
Gerbstoffschönung 
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Polyphenolreduzierung im Most 

Sinnvolle Maßnahmen: 

Å Schonender Traubentransport 

Å Keine / kurze Maischestandzeit 

Å Geringer Pressdruck (max. 1,4 bar) 

Å Gute Vorklärung 

 

Å Schönungsmittel zeigen analytisch einen 

Effekt, sensorisch (außer Aktivkohle) 

keine Unterscheidung möglich 
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5. Weitere Mostbehandlung ï  
    Säuerung 2019 



Folie   18 

5. Mostbehandlung 

Å Reduktive Verarbeitung zur Erzeugung 

von fruchtig, exotischen Weinen 

 
ƴEinsatz von SO2 (5 ï 10 g/100 kg KDS) 

ƴEinsatz von SO2 und Ascorbinsäure 
ƷAscorbinsäure vor der Gärung ist keine UTA-

Prophylaxe!!! 

ƴNicht oxidierte Phenole können im Wein 

oxidieren!!! 
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Säuerung 2019 ï zugelassen! 

ÅSäuerung 2019 überhaupt notwendig? 
Å Sehr heterogene Verhältnisse! 

Å Entwicklung in den nächsten Wochen?! 

Å Derzeit bei den meisten Rebsorten eher 

noch keine Notwendigkeit 

Å Die Säuerung ist nur eine Option und 

sollte nur bei Bedarf angewendet 

werden! 
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Säuerung 

Å Zur pH-Wert-Absenkung 
ƴBessere Wirksamkeit der SO2 

ƴLangsamere Vermehrung von 

unerwünschten Mikroorganismen 
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Säuerung - natürlich 

Natürliche Säuerung durch den Einsatz von 

Lachancea thermotolerans 
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Säuerung - natürlich 

Natürliche Säuerung durch den Einsatz von 

Lachancea thermotolerans 
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SO2 ï Einsatz vor der Gärung 

Nutzen der SO2-Gabe im Maische-/ Moststadium: 
ƴAls Oxidationsschutz 
ƷBeeinflussung der Weinstilistik 

ƴBei Rotwein zur Farberhaltung (generell 20 ï 40 mg/l 

SO2) 

ƴZur mikrobiologischen Stabilisierung 
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SO2 und pH-Wert 

ÅMikrobiologische Wirksamkeit der 

SO2 hängt stark vom pH-Wert ab 

ÅEntsäuerung verringert den Anteil 

der aktiven SO2 

ÅSäuerung erhöht den Anteil der 

aktiven SO2 
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5. Mostbehandlung - Enzymierung 

ÅNatürliche Enzyme 

ÅEinsatz von technischen Enzymen 
ïPektinasen 
ïSchnellere und bessere Mostvorklärung 

ïVerbesserung der Mostfiltration 

ïß-Glucanasen 
ïKeine Bedeutung bei der Mostvorklärung, da Wirkung zu 

langsam 
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5. Mostbehandlung - Enzymierung 

Pektintest 

5 ml Most 

5 ml Alkohol / Spiritus 

Vorsichtig umstülpen 

5 min warten 

Bei gelartigen Flocken noch Pektin 

vorhanden 
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6. Eiweißgehalte im Most ï  
Bentonitschönung 
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6. Eiweißgehalte im Most ï Bentonitschönung 

Å In heißen, trockenen Jahren vermehrte Bildung 

von Proteinen aus Aminosäuren durch höheren 

Energiefluss 

ü Mehr Proteine, die teilweise zu Trübungen 

führen können 

ü Dadurch erhöhter Bentonitbedarf 

ü Weniger hefeverwertbarer Stickstoff 
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6. Eiweißgehalte im Most ï Bentonitschönung 

Å Frühzeitige (schonende) Eiweißstabilisierung durch: 
Å Bentonitschönung im Most (vor der Vorklärung) 

Å Bentonit mitvergären (Zugabe nach der Vorklärung) 

Å Vorteile Mostschönung: 
Å Keine 

Å Vorteile Mitvergären: 
Å Schnellere Mostverarbeitung (keine Angärung!) 

Å Deutlich weniger Bentonitbedarf 

Å Weniger Farbverlust bei Rotling/Rosé 

Å Keine Gärschwierigkeiten in der Endgärung 




