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+++ Garkontrolle durchfilhren +++ Vorbereitung von Frihfiullungen +++
Jungweintabelle +++ Jahrgangsworkshop — Termin vormerken +++

Allgemeine Situation

Die Garungen laufen in diesem Jahr sowohl bei Weil3- als auch Rotweinen etwas schneller als im letzten
Jahr. Gerade durch die meist niedrigen Nachttemperaturen kiihlen die Keller zunehmend aus. Sind noch
Weine in Garung, sollte alles dafiir getan werden, damit die Hefen den restlichen Zucker umsetzen kon-
nen. Tagliche Garkontrolle und das Verkosten der Weine sind hier wichtig, um im Notfall eingreifen zu
konnen.

Zu den Themen ,Kontrolle der Endvergarung“ bzw. ,Garstockung” verweisen wir auf die Oenofaxe der
vergangenen Wochen. Diese sind im Archiv des Weinbaurings auch nachtraglich einsehbar
(Oenofax-Archiv 2023).

Entscheidend ist, dass nach abgeschlossener Garung

alle Weine im Keller spundvoll liegen!!!

Frihfiillungen

Vermarktungsschienen, Kundenwiinsche oder Abrundung der Angebotspalette sind Griinde, warum in
den nachsten Wochen einige junge Weine auf die Flaschen geflllt werden. Wichtig fur Frihfillungen ist
die gezielte Auswahl der in Frage kommenden Weine. Deshalb hier die wichtigsten Punkte, welche es
bei einer zeitigen Fullung zu beachten gilt:

Feinhefelager

Wenn mdglich, sollten Weine fur die erste Fullung nicht unmittelbar nach der Garung filtriert werden. Ein
Feinhefelager von mindestens 14 Tagen macht den Wein harmonischer, fordert die Entwicklung und sta-
bilisiert.

Sensorik

Die Weine mussen absolut reintdnig sein. Durch die enorme Kohlensaure direkt nach der Garung stdéren
kleinste Fehler die Aromatik.

Eine notwendige Sauerung sollte mit L-Milchsaure durchgefuhrt werden, um die Weinsteinstabilitat nicht
zu beeintrachtigen. Fur eine Entsdauerung empfiehlt sich KHCO3 (Kalinat), um binnen kurzer Zeit eine
Kristallstabilisierung durch Kaltlagerung mit Kontaktweinstein oder Zusatz von CMC zu ermdglichen.
Verkosten Sie die Weine an einem neutralen Ort und holen Sie sich bei Bedarf externen Rat! Haufig wird
die Wahrnehmung der Saure in diesem Weinstadium nicht richtig eingeschatzt!
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S0O;-Stabilitat

Wichtig ist mit einem ausreichenden und stabilen Gehalt an freier schwefliger Saure in die Fillung zu
gehen. Abhangig vom pH-Wert und der RestsliRe sollte der Gehalt an freier SO, 40 — 50 mg/| betragen.
Mit der SO,-Stabilisierung darf nicht erst kurz vor der Fillung begonnen werden, ein solcher Wein muss
ab der ersten Schwefelgabe auf seine frihe Fullung und damit SO,-Stabilitat eingestellt und gepruift wer-
den.

Ascorbinsaure-Gabe

Als Stilmittel oder als UTA-Prophylaxe — es empfiehlt sich bei den Frihfillungen 15 g/hl Ascorbinsaure
zuzugeben. Der Jungwein muss eine Woche nach der Ascorbinsdurezugabe kritisch hinsichtlich Aro-
maveranderungen verkostet werden. Ascorbinsaure wirkt reduzierend und kann die wenig geruchsinten-
siven Disulfide in stark riechende, bocksrige Sulfide spalten.

EiweiBstabilitat
Die meisten Weine, die fur Fruhfullungen vorgesehen sind, werden bereits mit Bentonit vergoren sein,
trotzdem ist eine Kontrolle der Eiweilstabilitat angebracht.

Kristallstabilisierung

Zur Stabilisierung gegen Weinsteinausscheidungen gibt es verschiedene Mdglichkeiten.

- Kaltestabilisierung: Der filtrierte Wein muss mindestens zwei Wochen bei weniger als 4°C gelagert
werden. Eine héhere Sicherheit kann durch den Einsatz von Kontaktweinstein erlangt werden.

- Metaweinsaure: wirkt zeitlich begrenzt, sollte aber als Schutz fur Frihflllungen ausreichen, da diese
meist fur die schnelle Vermarktung bestimmt sind.

- CMC: muss mindestens 5 Tage vor der nachsten Filtration/Flllung zugegeben werden. CMC wirkt zeit-
lich unbegrenzt. CMC ist nur fiir WeilBweine und Roséweine/Rotling zugelassen!

Abfullung
Sollten im Betrieb aromatisierte Getranke wie beispielsweise Glihwein gefiillt werden, ist unbedingt da-
rauf zu achten, dass es nicht zur Verschleppung von Aromen kommt!

Vergorene Moste

Bei vollstandig vergorenen Mosten liegt das refraktometrisch bestimmte Mostgewicht unter 30°Oe. Der
Gesamtalkohol stimmt gut mit den aus dem Ausgangsmostgewicht mittels der Schandelmaier-Tabelle
ermittelten Werte Uberein.

0,
Rebsorte Ausgangs- | Akt MG A\I/I?c::él Zucker G;Zi?t::l:r:)l?ge[ OV'(I?:beIIe nach
MG [°Oe] |[°Oe] (refr.) g/l ]
g/l Messwert Tabelle Schandelmaier
Miiller-Thurgau 92 34 101 13,4 13,6 12,5 13,3
Miiller-Thurgau 88 96,6 9,3 12,8 11,9 12,7
Riesling 88 31 97,8 4,8 12,7 11,9 12,7
Silvaner 92 30 103 1,6 13,1 12,5 13,3
Silvaner 78 26 85,8 1,5 11,0 10,3 11,1
Silvaner 95 27 103,7 0 13,1 13,0 13,8
Silvaner 89 102,2 0 12,9 12,0 12,8
Silvaner 98 109,7 0 13,9 13,4 14,3
Silvaner 91 31 100 2,5 12.8 12,4 131
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Jungweintabelle

Die Uber die Dichte ermittelten Mostgewichte liegen bei WeilRweinen bei minus 9°Oe. Bei Rotweinen
sind sie wegen des hoheren Anteils an Extraktstoffe bei minus 9°Oe bis minus 5°0Oe. Die Gehalte des
vorhandenen Alkoholes lassen gut trinkbare Weine und keine alkohollastigen Produkte erwarten.

Mostgewicht aus Gesamtsaure vorh. Alkohol Zucker Gesamtalkohol
Rebsorte g;;l Dichte [*Oechsle] [a/M [Y%vol] [/ [Y%vol]

Min. MW [ Max. | Min. | MW | Max. | Min. | MW [Max.| Min. | MW | Max. | Min. | MW | Max.
Bacchus 36 -8 0 11 54 [6,5] 90 | 94 |[11,3|12,9] 0,0 |19,5]| 42,0]| 10,5|12,4]| 13,7
Grauburgunder 6 -8 -1 24 57 |16,8] 76 | 97 |11,9[13,1] 0,0 [{14,8] 68,3| 12,2]|12,8| 13,7
Kerner 19 9 -1 27 53 | 64| 76 | 92 |12,2]13,7] 0,2 {19,9] 80,0 11,5]|13,4| 14,4
Miller-Thurgau 57 9 4 8 48 (58| 71 ]104|11,8|136] 0,0| 8,1 | 38,1]10,5[12,3] 13,9
Rieslaner 7 -8 20 41 64 |79 99 ] 91 (10,8]138]| 0,3 |61,9]| 99,8] 13,8|14,5]| 15,2
Riesling 26 -8 -2 15 70 [8,4] 109 9,3 |11,3]|13,0] 0,0 |13,8]|52,4]|11,0|12,1] 13,8
Scheurebe 29 9 4 11 50 | 6,7| 85 |11,0]11,9]12,8] 0,1 [10,7] 45,0 11,4]12,5] 13,9
Silvaner 106 -10 -5 17 50 | 64| 81 | 90 |12,4{139]| 0,0 6,3 | 51,0|11,1]12,8] 14,5
Traminer 4 9 2 27 46 (52| 66 | 96 [12,2|13,7| 0,8 |25,7| 81,2] 13,1 |13,7| 14,4
WeiRburgunder 32 9 -4 19 49 [6,7( 106 ] 9,4 [11,8]13,7| 0,010,6| 59,7] 10,9 |12,4| 14,3
Cabernet Dorsa 4 -5 -3 6,1 9,0 | 11,2 13,7] 0,7 211125 13,8
Domina 28 -7 3 4,5 88 | 107 14,1] 0,0 58 | 10,8 14,2
Dornfelder 13 6 3 4,8 85 [ 115 13,8] 0,0 17,41 12,0 14,7
Portugieser 10 -8 7 3,8 8,8 | 11,5 14,0| 0,9 28,7 | 12,7 14,2
Regent 6 -8 4,8 66 | 115 14,6] 1,5 8,8 | 11,9 14,7
Schwarzriesling 3 6 -3 5,0 65 | 124 13,2] 0,1 4,7 | 125 13,4
Spatburgunder 45 -9 16 4,5 9,5 | 10,5 15,4| 0,0 456 11,5 15,5

Gefiltert nach groRer/gleich 70 g/l vorhandener Alkohol; Daten der Weinlabore Jordan, Dr.Nilles und LWG

Termin vormerken

Jahrgangsworkshop 2023

Donnerstag, den 23.11.2023 ab 13:30 Uhr
im Bezirk Unterfranken (Wirzburg)

Freitag, den 24.11.2023 ab 9:00 Uhr

in der LWG in Veitshéchheim

Der Warkshop wir in diesem Jahr wieder in Prisenz stattfinden.
Um méglichst vielen Winzerinnen und Winzern eine Teilnahme zu ermiglichen, bieten wir

den Workshop an zwei Terminen an. (Inhalte sind identisch)

Die Einfadung und Anmeldemodalitaten folgen in ca. 2 Wbchen
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