Weinbaufax Franken Oenofax Nr. 13 LWG-Oenologie / Analytik

mit Bezirk Unterfranken

OENOLOGISCHEN herausgegeben am Weinbauring Franken e.V.

Donnerstag, 28. September 2023
EMPFEHLUNGEN

+++ Lese weitestgehend abgeschlossen +++ Garkontrolle nicht vergessen
+++ erster Abstich +++ SO>-Gabe und Zusatz von Ascorbinséaure +++

Hinweis: Das Oenofax wird nur noch wéchentlich am Donnerstag erscheinen.

Allgemeine Situation

Gesundes Lesegut hat erste Prioritéat zur Erzeugung von reintdnigen fruchtigen Weinen. Zlgige Verar-
beitung und der Einsatz von schwefliger Saure im Maische- und Moststadium verringert die Vermehrung
der Mikroflora. Die sehr niedrigen Nachttemperaturen tragen auch zu einer Hemmung der Mikroorganis-
menvermehrung bei.

Kihle Nachttemperaturen erméglichen ein langeres Zeitfenster zur Ernte kiihler Trauben. Dies ist in vie-
lerlei Hinsicht von Vorteil. Gleichzeitig ist zu beachten, dass dadurch kalte Moste in den Keller kommen,
die vor dem Zusatz der Hefe unter Umstanden angewarmt werden missen. Eine Hefezugabe bei Most-
temperaturen unter 16°C macht keinen Sinn und verringert die Lebendzellzahl enorm.

Die Verwendung von Reinzuchthefepraparaten und Hefenéhrstoffen (Thiamin und DAP) bringt Vorteile
fur eine zligige Angéarung und vollstandige reinténige Endvergéarung.

Traubengesundheit und Mikroorganismentéatigkeit siehe Oenofax Nr. 9 vom 14.9.2023

Hefendhrstoffe und Hefenédhrsalze siehe Oenofax Nr. 8 vom 11.9.2023
Rotwein und BSA siehe Oenofax vom 21.9.2023

Sauerung

Durch die vorangeschrittene Reife sind die Saurewerte deutlich gesunken und die pH-Werte an-
gestiegen. Grundsatzlich ist die Sauerung mit bis zu 4 g/l, berechnet als Weinsaure, allgemein zugelas-
sen, muss aber wie die Anreicherung und die Entsauerung gemeldet werden.

Bei pH-Werten Uber 3,4 macht eine Sduerung Sinn. Fir die Mostsauerung sollte L-Weinsdure verwendet
werden, um unerwinschte Mikroorganismen in ihrer Vermehrung zu unterdriicken und die Wirksamkeit
der SO, zu verbessern.

- 1 g/l L-Weinsaure erniedrigt den pH-Wert um ca. 0,1

Garung, Endvergarung und Restzucker

Die Garungen laufen reintdnig und gut. Berichte von Garstockungen sind eher selten. Dies ist auch auf
die ausreichende Gabe von Hefenahrstoffen zuriickzufihren. Kontrollieren sie trotzdem regelmafig den
Garverlauf. In der Regel ist die niedrige Temperatur der Grund fir stagnierende Géarungen, deshalb ge-
gen Géarende die Kihlung abschalten. Achten sie weiterhin auf eine ausreichende Nahrstoffversorgung
und verhindern sie das Auskiihlen des Kellers. So kénnen sie Garstockungen vorbeugen.
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Nicht jeder Wein muss trocken sein. RestsiiRe Weine unbedingt schwefeln, um den BSA und damit auch
die Bildung von fliichtiger S&ure zu verhindern.

Zur Kontrolle des Garverlaufes kann die Messung des Mostgewichtes mit einer Spindel, einem Biege-
schwinger, einem Handrefraktometer oder einem Digitalrefraktometer erfolgen. Aussagen uber die Géar-
geschwindigkeit liefert die Mostgewichtsabnahme pro Tag.

Die Messung mit einer Spindel oder einem Biegeschwinger erfolgt Giber die Dichte. Beim Refraktometer
wird die Lichtbrechung gemessen. Gleiche Mostgewichte bei beiden Bestimmungsmethoden ergeben
sich nur bei ungegorenen Mosten.

Bei géarenden oder vergorenen Mosten sind die Mostgewichte mit Spindel oder Biegeschwinger gemes-
sen niedriger als die mittels Refraktometer ermittelten Werte.

Bei der Messung mit Spindel oder Biegeschwinger, also mit einem auf die Dichte bezogenen Mess-
verfahren, liegen die Mostgewichte von vollstandig vergorenen Mosten deutlich unter Null, also im Mi-
nusbereich bei minus 10 bis minus 5°Oechsle. Je hoher das Ausgangsmostgewicht war, desto mehr Al-
kohol wird gebildet und die Dichte wird niedriger.

Pro 1°Oechsle Abnahme (Messung mit Spindel, Biegeschwinger) sind etwa 2 g/l Zucker vergoren.

Korrelation von Mostgewicht und Zucker
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Mostgewicht aus Dichte berechnet

Das Refraktometer zeigt bei durchgegorenen WeiRweinen meist ein Mostgewicht um die 27 ° Oechsle
an. Bei hochgradigem Lesegut kann die Endvergarung auch schon bei tiber 30°Oechsle (am Refrakto-
meter gemessen) erreicht sein.

Pro 1 °Oechsle Abnahme (Messung mit Refraktometer) sind etwa 3 g/l Zucker vergoren.

Hohe Mostgewichte fuihren automatisch zu hohen Alkoholgehalten, die fir die Hefe in der Endgérung
eine Herausforderung darstellen! Daher ist es wichtig, bei hohen Mostgewichten den Most etwas triiber
einzulagern und eine Gartemperatur von 18 — 20°C zu wahlen. Eine kihlere Garung bei hohen Mostge-
wichten fuhrt zwangslaufig zu Problemen bei der Endgarung (nattrlich auch stark abhangig von der
Wabhl der Reinzuchthefe).
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Kontrolle der Endvergérung

Die sensorische Kontrolle liefert sehr gute Hinweise auf den Grad der Vergéarung.

Bedenken Sie dies bei der Einschatzung von Garende und Endvergarung.

Sichere Informationen Uber den Restzuckergehalt und somit Uber den Vergarungsgrad liefern die Zu-
ckerbestimmung nach Rebelein, die FTIR-Analyse oder der einfache Clinitest.

Die Erhaltung von nattrlicher Restsif3e ist in der Regel sensorisch von Vorteil gegentiber einer spéateren
SuRreservedosage. Wenn der gewiinschte Restzuckergehalt erreicht ist, sollte der Tank sofort gekihlt
werden. Da das alleinige Kihlen in vielen Fallen nicht ausreicht, um die Garung wirklich zu stoppen, ist
es ratsam, den Tank am nachsten Tag von der Hefe abzustechen und spundvoll einzulagern (und weiter
zu kihlen). Dies ist meistens ausreichend, um die Garung zu stoppen, sodass mit der ersten Zugabe
von schwefliger Sdure noch einige Tage gewartet werden kann, dass sich Garungsnebenprodukte weiter
abbauen.

Jungweintabelle

iR An- Mo_stgewicht aus Dichte Qesamtséure _vorh. Alkohol Zycker [a/l G_esamtalkohol
zahl | Min. MW Max. | Min. | MW/| Max. | Min. | MW |Max_[ Min. [ MW |Max. | Min. | MW | Max.

Bacchus 52 9 0 28 | 50 |69 85 | 90| 11,1 |134| 00| 159 | 723|10,7(12,1| 139
Kerner 4 8 12 16 70 [ 73| 79 99| 10,2 |106(340| 45,5 | 600]11,9(12,9| 141
Miller-Thurgau 21 -8 -4 18 49 163| 78 96 | 12,0 |[145[ 00| 7,3 |548]10,4|12,5]| 147
Riesling 1 10 10 10 | 78 | 78] 78 | 96| 9,6 | 96|376| 37,6 | 37.6|11,9/11,9| 11,9
Scheurebe 3 5 0 9 60 [69]| 74 ] 90| 10,9 |119| 31| 17,3 | 393|11,3{11,9| 124
Silvaner 7 £ -2 14 64 | 79| 97 95 |10,7 |[11,7[ 00| 9,2 |448] 99 |11,2] 132
Traminer 1 3 -3 3 61 | 64] 61 |15]11,5[115/ 91| 91 | 91 |121]121] 121
Weiburgunder 2 7 - 2 79 194 108|112 11,3 |11,5(01]| 0,2 | 03 |11,3|11,4| 11,5
Cabernet Dorsa 3 3 13 | 74 82 | 105 13,7] 0,0 336|120 137
Domina 25 -7 14 42 86 | 91 13,1 0,0 37,31 94 13,1
Dornfelder 20 -5 8 5,9 8,9 97 13,8] 0,0 19,31 10,3 14,1
Portugieser D -5 7 5,6 70 ] 92 11,9( 0,0 193] 98 11,9
Regent 11 -5 10 58 82 | 105 13,2| 0,0 30,61 10,9 13,2
Schwarzriesling 9 4 27 4.4 92 96 14.6| 0,0 740 96 15,5
Spatburgunder 32 £ 34 4,0 11,21 90 13,7 0,0 8271 96 14,0

Gefiltert nach grof er/gleich 70 g/l vorhandener Alkohol; Daten der Weinlabore "Das Weinlabor, Klein Kellereiartikel" und LW G

Abstich und erste SO,-Gabe und Ascorbinsaure (Vitamin C)

Zurzeit liegen nur wenig aktuelle Werte fir die SO,-Gehalte von Jungweinen vor.

Auf den Erfahrungen der letzten Jahre basierend sollte bei der ersten SO,-Gabe 70 mg/l gegeben wer-
den.

Der erste Abstich von der Hefe sollte bei Weinen im Basissegment in den ersten Tagen nach Garende
stattfinden. Dadurch wird relativ viel aktive Feinhefe mitgenommen, von der die Weine in den nachsten
Monaten (wahrend dem Feinhefelager) profitieren kdnnen. Mit der ersten SO,-Gabe kann dann noch ei-
nige Tage gewartet werden. Wird mit dem ersten Abstich zu lange gewartet, ist nur noch sehr wenig
Hefe in Schwebe. Sobald die erste Gabe von SO erfolgt, sollte auch 150 mg/l Ascorbinsaure (15 g/hl)
bei weilen Jungweinen, Rosé und Rotling zugesetzt werden.

Bei hochwertigen Weinen und Weinen mit hohen Alkoholgehalten kann der Tank gegen Ende der Ga-
rung beigefullt und anschlieRend ein Vollhefelager durchgefiihrt werden.

Entscheidend ist, dass nach abgeschlossener Garung alle Weine im Keller spundvoll liegen!!!
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