
  

Beachten Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung der eingesetzten Präparate zu Aufwandmenge, Auflagen, Anwendungsbestimmungen! Die Hinweise werden mit größter Sorgfalt er-
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+++  Reifeentwicklung JETZT kontrollieren  +++  Keller für einen schnellen Start vorbereiten  

+++  Hitze ab Sonntag vorbei +++  Hinweise Federweißer  +++  Termine Info-Treff Herbst +++ 

 

 

 

Aktuelle Situation 
 

Die Hitze hält uns noch bis zum Wochenende im Griff. Ab Sonntag kündigt sich dann ein Wechsel an, 

d.h. mäßigere Temperaturen und mögliche Niederschläge. Wobei die Wetterportale noch keine ergie-

bigen Regenschauer vorhersagen.  

Die meisten Rotweine sind fast vollständig durchgefärbt und auch die Weißweine zeigen die fortschrei-

tende Reife an. Gerade am Anfang der Reife beim Wechsel von „grün“ zu „glasig“ sieht man die unter-

schiedliche Entwicklung der Beeren deutlich. Diese ist hauptsächlich auf den sehr langen Blüteverlauf 

zurückzuführen. Trotz der heißen Tagestemperaturen sind die Nächte recht kühl, was zumindest den 

Säureabbau etwas bremst. 

 

Aktuelle Reifemessungen der LWG (10.8.2026) 

 

 

 

 

 

 

 

Rebsorte °Oe (4.8.26) °Oe (10.8.26) min/max. (10.8.26) 

Müller-Thurgau 60 69 69/70 

Silvaner 46 62 26/68 

Weißer Burgunder 49 71 71 

Sauvignon Blanc 57 75 72/79 

Domina 58 73 73 

Spätburgunder 50 68 68 
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Federweißer 
 

Zutaten und Nährwertkennzeichnung sind auch für teilweise gegorenen Traubenmost verpflichtend. 

Teilweise gegorene Traubenmoste haben mindestens 1 % vol vorhandenen Alkohol, wobei maximal 

3/5 des enthaltenen Zuckers vergoren sind. „Teilweise gegorener Traubenmost“ ist dabei die zu ver-

wendende Bezeichnung. Der Begriff „Federweißer“ ist nur für geschützte Erzeugnisse zulässig, wenn 

die Anforderungen der jeweiligen Produktspezifikation erfüllt werden. Er kann nur in Verbindung mit 

der jeweiligen geografischen Angabe verwendet werden. Beispiele sind der „Regensburger Federwei-

ßer“ (g.g.A. Regensburger Landwein) oder der „Fränkische Federweißer“ (g.U. Franken). Wird Trauben-

most von außerhalb des jeweiligen Gebietes verwendet (z. B. bei Zukauf), ist der Begriff „Federweißer“ 

in der Regel nicht zulässig. Hier sollte die Bezeichnung „Teilweise gegorener Traubenmost“ verwendet 

werden. 

Da sich die Nährwerte bei teilweise gegorenem Traubenmost während der laufenden Gärung verän-

dern, sollen der Brennwert und die Nährwerte bezogen auf den Most vor Beginn der Gärung angege-

ben werden. Die Deklaration sollte um einen Satz wie „Werte im unvergorenen Most“ und/oder „Werte 

verändern sich im Laufe der Gärung“ ergänzt werden. Die fortlaufende Gärung ist auch bei der Alko-

holangabe relevant. Bei teilweise gegorenem Traubenmost ist nicht der vorhandene, sondern der Ge-

samtalkohol zu kennzeichnen, z. B. in der Form Gesamtalkohol: X % vol. Ergänzungen wie „(nach voll-

ständiger Vergärung)“ sind möglich. Anders als Weine benötigen teilweise gegorenen Traubenmoste 

zudem ein Mindesthaltbarkeitsdatum, wenn sie weniger als 10 % vol vorhandenen Alkohol enthalten. 

Link zur Nährwertkennzeichung auf der Homepage des LGL: LINK 

 

 

Produktion von Saft 
 

Siehe Oenofax von letzter Woche!  

 

 

 

Einladung Info-Treff Herbst 2026 
 

Die Kellerwirtschaftliche Beratung des Bezirks Unterfranken bietet auch in diesem Jahr wieder Treffen 

zu aktuellen kellerwirtschaftlichen Themen rund um den Herbst 2026 an.  

Termine und Treffpunkte im Anhang. 

 

 

https://www.lgl.bayern.de/lebensmittel/warengruppen/wc_33_weine/doc/wein_infoblatt_zutaten_naehrwerte.pdf

