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+++   Reifekontrolle je nach Zielwein UNBEDINGT beginnen  +++   Wartezeiten beachten   +++   

Oenologischer Fahrplan für Roséwein   +++   aktuelle Reifewerte (LWG)   +++ 

 

 

 

Aktuelle Situation 
 

Die Regenschauer der vergangenen Tage waren wenig ergiebig (5-20l) und auch die Aussichten zeigen 

bisher keine lange Regenphase an. Dennoch hat der Niederschlag in Verbindung mit den gemäßigteren 

Temperaturen die Trockenheit etwas entspannt. 

Die Entwicklung der Zuckerzunahme ist weiterhin steil, auch wenn sie sich aufgrund der gemäßigteren 

Temperaturen und feuchteren Witterung etwas verlangsamen kann. Die Entwicklung innerhalb einer 

Anlage und sogar innerhalb einer Traube können stark schwanken, je nach Trockenstress, Exposition 

und Vitalität der Anlage. Daher ist es in diesem Jahr besonders wichtig, die Flächen genau zu beproben, 

um den richtigen Zeitpunkt zur Lese nicht zu verpassen. In diesem Jahr ist die Balance zwischen Zucker, 

Säure und Aromen eine große Herausforderung.  

Noch sind die Anlagen gesund, auch wenn hier und da Fraßschäden auftreten. Bleibt das Wetter über-

wiegend trocken, trocknen diese ein. Sollte es aber feuchter sein und zu Fäulnis führen, sollten diese 

Anlagen in der Leseplanung vorgezogen werden.  

Die Lese der Sektgrundweine und Federweißer ist im vollen Gange und auch die ersten Silvaner werden 

schon gelesen. 

 

Rebsorte °Oe 10.8.26 °Oe 17.8.26 Säure 17.8.26 

Müller-Thurgau 69 83 7,1 

Silvaner 62 70 9,0 

Weißer Burgunder 71 80 10,4 

Sauvignon Blanc 75 83 10,9 

Domina 73 81 7,5 

Spätburgunder 68 76 6,2 

Aktuelle Reifemessungen der LWG (LWG-Weinberge, Anzahl der Proben unterschiedlich) 
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Oenologischer Fahrplan - Roséwein  
 

Variante 1: Fruchtig-leicht   (frisch, beerig, trocken mit leichter Restsüße, rosa-hellrot) 

• nur gesundes Traubenmaterial 

• Domina, Schwarzriesling, Blaufränkisch geringe Anteile Cabernet Sorten 

• Mostgewicht: 80-85 °Oe  

• Zielwert Gesamtsäure im Most: 6,5 – 7,5 g/l  

• Lesezeitpunkt beachten! - Lieber etwas früher lesen als überreif  

 

Traubenverarbeitung/Mostbehandlung 

• Entrappen oder GTP 

• Direkt pressen, keine Maischestandzeit, max. 1,2–1,4 bar 

• SO₂-Gabe 30–40 mg/l + 10 g/hl Ascorbinsäure 

• Enzymierung und zügige, scharfe Vorklärung 

• Säuerung (Weinsäure), Ziel pH <3,4; mikrobiologische Stabilität und Frische  

 

Ausbau 

• Gärtemperatur 15 - 18 °C  

• Fruchtbetonte (Rosé) Hefen z.B. SO.Thiol, Anaferm Frucht, X-thiol, Sauvy, X5, oder Oenoferm 

Finesse 

• Gärung/Ausbau in Edelstahl, ggf. farbstabilisierendes Tannin 

• zur Gärbeginn 40 g/hl DAP oder Kombipräparat zur Nährstoffversorgung 

• Eisenarmes Bentonit mitvergären (150 – 200g/hl)  

• Kein spontaner biologischer Säureabbau; wenn BSA dann simultan mit Lactiplantibacillus 

Plantarum 

• Kein Vollhefelager, frühzeitiger Abstich (frische Feinhefe erwünscht) 

•  Zeitnahe SO₂-Gabe 60–80 mg/l + 15 g/hl Ascorbinsäure 
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Variante 2: hochwertig-premium    (trocken, komplex, strukturbetont, Essensbegleiter) 

• Physiologisch reife Trauben  

• nur gesundes Traubenmaterial 

• Spätburgunder, Frühburgunder ggf. St. Laurent oder Merlot 

• Mostgewicht 85–90 °Oe → max. 13,0 % vol.  

• Zielwert Gesamtsäure im Most: 7,0 – 8,0 g/l  

• Lese auf den Punkt! Vollreif aber keine Rosinen. 

 

Traubenverarbeitung/Mostbehandlung 

• Entrappen; kurze Maischestandzeit möglich; (Sorten- und Situationsabhängig, nicht zu viel 

Farbe gewinnen;  

• je nach Sorte auch GTP denkbar 

• Schonende Pressung bis max. 1,2 bar,  

• Moderate Vorklärung mit leichter Trübung  

• Säuerung (Weinsäure), Ziel pH <3,4; mikrobiologische Stabilität und Frische  

 

Ausbau 

• Gärtemperatur 18 - 20 °C  

• „neutrale“ Hefen, ganz/teilweise Spontangärung 

• Gärung im gebrauchten Holz und/oder 0,5 – 1 g/l Chips (medium) 

• zur Gärbeginn 40 g/hl DAP oder Kombipräparat zur Nährstoffversorgung 

• Biologischer Säureabbau optional (je nach Stilistik und Jahrgang)  

• Beifüllen nach Ende der Gärung 

• Längerer Hefekontakt (Voll-, Feinhefe) 

•  Batonnage möglich (je nach Weinstilistik) 

• Späte Schwefelung 

 


