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+++ Mostgewichte steigen weiter +++ Wetterlage stabil +++ Parzellen priorisieren +++
erste Betriebe haben Lese beendet +++ tagliche Garkontrolle wichtig +++ Kabi-Stilistik +++

Aktuelle Situation

Durch die heiRe Witterung mit viel Wind am Wochenende hat sich in vielen Anlagen das Mostgewicht
noch einmal deutlich gesteigert (Konzentration). Alle Sorten haben Lesereife erreicht. Es sollte jede
Moglichkeit genutzt werden die Lese weiter voranzutreiben! Sie kennen ihre Anlagen und wissen des-
halb am besten, welche Anlage als nachstes geerntet werden muss (priorisieren). Es kann aktuell sinn-
voll sein erst Silvaner zu lesen und dann Bacchus/Miiller-Thurgau, um das gesteckte Ziel (Stilistik, Seg-
ment, etc.) zu erreichen.

Reifeentwicklung

In den folgenden Diagrammen ist die durchschnittliche Reifeentwicklung des Jahrgangs 2026 in Rela-
tion zu markanten Jahrgangen seit 2010, an den Beispielen Miiller-Thurgau und Silvaner, dargestellt.
Das Mostgewicht lag in der KW 34 erneut in einem sehr hohen Bereich. Fiir Miiller-Thurgau wurde in
der KW 37 der hochste Durchschnittswert seit 2010 erreicht. Die Konzentrationen der Gesamtsaure
betrugen in der KW 34 nur 9,1 g/l (Muller-Thurgau) und 12,4 g/I (Silvaner). In den folgenden drei Wo-
chen haben sie weiter auf 6,0 g/l und 7,2 g/l abgenommen.
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Beachten Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung der eingesetzten Praparate zu Aufwandmenge, Auflagen, Anwendungsbestimmungen! Die Hinweise werden mit groRter Sorgfalt er-
stellt! Dennoch kénnen wir keine Gewahr (ibernehmen, da sich Schreibfehler immer wieder einschleichen kénnen.
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Jahresvergleich Gesamtsaure Jahresvergleich Gesamtsdure
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Gadrung und hohe Mostgewichte

Die teilweise hohen Mostgewichte von > 90 °Oe sind nicht fir alle Weinstile perfekt. Um spéater
Weine mit einem Alkoholgehalt von unter 13 % vol zu erreichen, kann die Erhéhung der Gartempera-
tur und héhere Trubgehalte forciert werden. Weiter gilt es zu beachten, dass mit zunehmendem
Mostgewicht mehr NOPA benétigt wird. Die Untersuchungen zeigen hier eine deutliche Unterversor-
gung der Trauben, somit ist eine Gabe von mind. 40-50 g/hl DAP dringend anzuraten.

Berechnung des Restzuckergehaltes (Spindel, Biegeschwinger):

Ndherungsweiser Restzuckergehalt ergibt sich aus gemessenem Mostgewicht in °Oechsle (aus der
Dichtemessung) plus Korrekturfaktor (KF) mal zwei.

Je nach MG und Sdurewert kann dieser variieren (siehe Tabelle).

. - * Tabelle: Korrekturfaktoren zur Restzucker-
Zucker in gll - (MG + KF) 2 berechnung (Mostgewicht nach Anreicherung)
Quelle: Schandelmaier, B.; 2022

g/L 75 80 85 90 95 100
Sédure | °Oe °Oe °Oe °Oe °Oe °Oe
4.4 54 6,4 7.4 84 9.4
4.0 50 6,0 7,0 8,0 9,0
36 4.6 56 6.6 7.6 8,6
&2 4,2 52 6,2 7.2 8,2

9| 28 3,8 48 5,8 6,8 7.8
10 | 24 3,4 44 54 6.4 7,4
11| 20 3,0 4,0 50 6,0 7,0
12 | 16 26 3,6 4.6 56 6,6
13| 12 2,2 32 4.2 52 6,2
14 | 08 1,8 2.8 3,8 48 5,8

W N )

Beachten Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung der eingesetzten Praparate zu Aufwandmenge, Auflagen, Anwendungsbestimmungen! Die Hinweise werden mit
groRter Sorgfalt erstellt! Dennoch kénnen wir keine Gewahr tibernehmen, da sich Schreibfehler immer wieder einschleichen kénnen.
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y,heue” Stilistik Kabi(nett)

bei Riesling, Rieslaner, Scheurebe und Traminer

Glasklare Frucht, spannende Saure, bewusst niedriger Alkoholgehalt und provokante Sii3e sollten
hier die Zielsetzung sein. Erntetermin, 100% gesundes Lesegut und der richtige Zeitpunkt zum Ab-
stoppen der Garung sind wichtig.

Weiter sind folgende rechtliche Kriterien zu beachten:

=>» Herstellung ausschliefSlich aus den Rebsorten: WeiRer Riesling, Rieslaner, Scheurebe, Roter
Traminer (Synonym u.a. Gewdrztraminer)

Analytische Orientierung fiir

natlrlicher Alkoholgehalt: mind. 11,0 % vol ) .
den fertigen Wein:

Anreicherung ist nicht zulassig!
 Vorh. Alkohol: 8,0-9,5 % Vol.

vorhandener Alkoholgehalt: max. 11,5 % vol
e Gesamtsiure: 8-10 g/l

L 28

Restzucker: mind. 12 g/|
* Restzucker: 35 — 55 g/l

Tresterausbringung - Diingeverordnung

Trester kann je nach Ausbringungszeitpunkt als Erntertickstand oder als Wirtschaftsdiinger definiert
werden. Lediglich als Wirtschaftsdiinger fallt er unter die Vorgaben der Diingeverordnung. Die Riick-
flihrung von Trester im Sinne eines Ernterlickstands gilt, wenn nachfolgende Kriterien erflillt sind:

e Die Riickfihrung muss zeitnah erfolgen, auf begriinte Gassen.
e Es kann nur die Trestermenge auf eine Flache zurlickgefiihrt werden, die auch in der Flache
entstanden ist.

Méglichkeiten der Tresterausbringung gemall DaVv
Stickstoff = N; Phosphat = P205

Ausbringung als: | Erntertickstand Einjahresgabe Dreijahresgabe

Ausbringung NEIN JA JA
unterliegt DUV:

* Ausbringung soll innerhalb | maximal 50 kg N/ha und | * mehr als 50 kg N/ha und Jahr mit

Auflagen an die | Yo" funf Tagen erfolgen Jahr als Einjahresgabe der Dreijahresgabe ausbringbar
Ausbﬁn une: * Trester werden wieder auf | ausbringbar * Ausbringmenge wird nach der N-
EUNE: die gesamte =6,8t/ha Dungebedarfsermittlung errechnet.
Ursprungsflache verteilt = etwa 7 t/ha Trester
(Bei Normalertrag fallen 2 (Rechenweg: (Rechenweg Beispiel:
bis 3 t/ha an!) 50 kg N/ha : 7,4 kg N/t) N-Dilngebedarf ist 40 kg N/ha * 3 (=
3 Jahre)

=120 kg N/ha : 7,4 kg N/t
=16 t/ha Trester Dreijahresgabe)

Quelle: LWG; weitere Informationen, auch zur Zwischenlagerung von Trester, unter: LINK

Beachten Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung der eingesetzten Praparate zu Aufwandmenge, Auflagen, Anwendungsbestimmungen! Die Hinweise werden mit
groRter Sorgfalt erstellt! Dennoch kénnen wir keine Gewahr tibernehmen, da sich Schreibfehler immer wieder einschleichen kénnen.
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https://www.lwg.bayern.de/weinbau/rebe_weinberg/198190/index.php

