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Bezirk Unterfranken

Donnerstag, 17. September 2026 Weinbauring Franken e.V.

+++ Hauptlese beendet +++ Nahrstoffversorgung der Moste schlecht +++ Garkontrolle

und Endvergarung +++ Restsiie erhalten +++

Aktuelle Situation

Die meisten Betriebe haben die Lese abgeschlossen und jetzt gilt es, sich um die garenden Weine zu
kimmern. Besonders dieses Jahr mit teils hohen Mostgewichten und einer schlechten Nahrstoffver-
sorgung muss darauf geachtet werden, dass die Garung sauber ablduft.

Jungweintabelle
Mostgewicht aus | Gesamtsaure | vorh. Alkohol Zucker Gesamtalkohol
Rebsorte ZA;L'I Dichte [°Oechsle] [o/l [%vol] [/l [%ovol]
Min. Max. | Min. [MW|max. [ min.[| MW [V [min.] MW [Max.| Min. | MW | Max.
Bacchus 9 -3 4 | 43 |5,2| 7,5 |10,5| 11,7 |12,7]10,1|16,4|25,8] 11,2 |11,9| 12,2
Miller-Thurgau 9 -5 2 | 42 |56 73 11,0 12,1 (13,1] 7,1| 8,9 |13,2] 11,5|12,1| 12,3
Silvaner 10 -7 -1 | 39 [6,8]128] 96 |12,4 (142]05| 4,1 | 9.4] 10,0 [11,7| 12,8
Weilburgunder | 3 6 4 | 68 [8,8]|10,1] 96| 11,3 |1340,0]| 0,0 | 0,0] 96 |10,2| 10,8
Cabernet Dorsa| 3 -3 -1 7,6 8,2 | 10,2 12,7] 1,2 2,0] 10,2 12,7
Domina 11 6 11 | 54 7,9 | 10,7 14,1} 0,0 28,6 11,1 12,9
Dornfelder 4 -1 3 | 48 8,5 | 9,4 11,2| 0,6 15,6] 9,4 12,1
Schwarzriesling| 4 -5 4 5,8 7,7 | 10,4 12,7] 0,2 20,41 10,6 12,8
Spatburgunder | 15 6 10 | 57 8,7 ] 10,1 12,9} 0,5 31,7| 10,5 13,0

Gefiltert nach = 70 g/l vorh. Alkohol; Daten der Weinlabore Jordan, "Das Weinlabor, Klein Kellereiartikel", Dr.Nilles und LWG

Die Jungweintabelle zeigt, dass einige Weine in der Gesamtsaure viel zu niedrig sind und jetzt unbe-
dingt gesduert werden missen, v.a. um den pH-Wert abzusenken und eine mikrobiologische Stabili-
tat durch SO; herstellen zu konnen. Kontrollieren Sie daher spatestens jetzt Sdure und pH-Wert, be-
sonders, wenn Sie im Moststadium nicht gesdauert haben!

Die Alkoholwerte spiegeln aktuell noch nicht den Durchschnitt des Jahrgangs wider, da die hochgra-
digen Moste alle noch in Garung sind. Hier werden sich die Mittelwerte in den nachsten Wochen mit
Sicherheit nach oben verschieben.

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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Nahrstoffversorgung

Aktuell treten in den Kellern immer wieder Bockser auf, die zumeist auf die Unterversorgung der
Hefe mit Stickstoff zurlickzufiihren sind. Die gemessenen NOPA-Werte (s. Tabelle) sind sehr niedrig,
sodass (vor allem bei héheren Mostgewichten) eine Gabe von mind. 60-80 g/hl DAP dringend anzu-
raten ist. Auch die Verwendung von inaktiven Hefen und Hefeautolysaten o.4. ist bei hohen Mostge-
wichten anzuraten, um die Hefen zu starken. Werden bei der taglichen Garkontrolle Bockser festge-
stellt, ist sofort mit einer DAP-Gabe zu reagieren. In fast allen Fallen ist der Bockser dadurch nach

wenigen Stunden wieder weg.

NOPA [mg/]]
Rebsorte | A2hP0 ™" Iw ™ | Max. | Median

Bacchus 51 7 70 133 71
Muller-Thurgau | 139 8 83 174 83
Riesling 20 33 75 149 69
Silvaner 122 | 21 69 165 64
Weillburgunder | 13 40 86 127 89
Cabernet Dorsa| 29 91 113 153 110
Domina 11 11 119 206 124
Spatburgunder 10 34 75 148 60
Endvergdrung

Der NOPA-Wert gibt den Gehalt an hefe-
verwertbaren Aminosduren im Most an.
Bei zu niedrigen Werten besteht das Risiko
von Garstockungen und Fehltonen wie
Bockser. Der NOPA-Gehalt sollte mindes-
tens 150 mg/L betragen. Bei ho6heren
Mostgewichten (iber 90°Oe ist ein NOPA-
Bedarf von 200 — 250 mg/L fur eine erfolg-
reiche und saubere Garung erforderlich.

Berichte von Garstockungen sind bis jetzt kaum aufgekommen, kontrollieren Sie trotzdem regelmaRig
den Garverlauf. Um Géarstérungen zu vermeiden, sollte die Temperatur im Garverlauf langsam ange-
hoben und nach 2/3 der Girung die Kiihlung abgeschaltet werden. Besonders in der Endgéarphase gilt
es Zugluft zu vermeiden.
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Und wie immer:
. Nach der Gdarung — Gebinde SPUNDVOLL halten!

Nicht jeder Wein muss trocken sein

Natirliche RestsiiRe ist in der Regel sensorisch von Vorteil gegenliber dem Einsatz von SiiRreserve.

Wenn der gewiinschte Restzuckergehalt erreicht ist,
e sofort kiihlen, wenn notig den Tank am nachsten Tag von der Hefe abstechen und spundvoll
einlagern

e erst nach 1-2 Tagen Zugabe von schwefliger Sdure, damit sich Garungsnebenprodukte abge-

baut ha

ben.

Zum Abstoppen von , halbtrockenen” Weinen ist die erste Gabe von ca. 100 mg/| SO, sinnvoll; zum
Abstoppen von siiRen Weinen ist die Menge entsprechend der Zuckergehalte zu erhéhen. (z.B. bei 40
g/l Zucker - ca. 120 mg/| SO»; bei 80 g/l Zucker - ca. 150 mg/| SO3)

Restzuckerkontrolle = siehe Oenofax Nr. 7 LINK

Beachten Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung der eingesetzten Praparate zu Aufwandmenge, Auflagen, Anwendungsbestimmungen! Die Hinweise werden mit
groBter Sorgfalt erstellt! Dennoch kénnen wir keine Gewahr tibernehmen, da sich Schreibfehler immer wieder einschleichen kénnen.
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Abstich und erste SO,-Gabe

Weine aus problematischem Lesegut missen friihzeitig von der Hefe getrennt werden. Alle anderen
Weine kénnen auch beigefiillt werden, um die positiven Effekte eines Hefelagers (mehr Struktur,
mehr Fille etc.) auszunutzen.

Noch liegen keine aktuellen Erfahrungswerte fir die SO,-Abpufferung von 2026er Jungweinen vor.
Basierend auf den Erfahrungen der letzten Jahre sollten in Abhadngigkeit von pH-Wert (Richtwert pH
3,2 — 3,3) und Rebsorte bei der ersten SO,-Gabe 60-70 mg/l sowie 150 mg/| Ascorbinsaure (15 g/hl)
zugegeben werden. = Je hoher der pH-Wert, desto hoher die erste SO,-Gabe

Hinweise

Die LWG informiert aus gegebenem Anlass:
Hinweis zur Abgabe der Traubenernte- und Weinerzeugungsmeldung 2026:
Die online-Erfassung in iBALIS ist ab dem 15. Oktober 2026 moglich.

Betriebe, die ihre Traubenerntemeldung noch in Papierform abgeben mochten, erhalten die
Vordrucke Mitte Oktober zugesandt.

Bitte
Liebe Winzerinnen und Winzer,

um eine moglichst umfangreiche Datenbasis fur die Beratung im Oenofax aufbauen zu kdnnen, ist es
entscheidend, dass moglichst viele Weine in die Auswertung einflieBen. Daflir ist es unbedingt
erforderlich, dass die Ergebnisse dem JAHRGANG, der REBSORTE und einer REGION zugeordnet
werden kénnen. Bitte beschriften Sie darum jede Probe, die Sie zur Analyse in eines der frankischen
Weinlabore bringen, unbedingt mit diesen Angaben.

Vielen Dank fiir lhre Mithilfe.

Ihr Oenofax — Team

Heute ist Donnerstag 17. September 2026
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Beachten Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung der eingesetzten Praparate zu Aufwandmenge, Auflagen, Anwendungsbestimmungen! Die Hinweise werden mit
groBter Sorgfalt erstellt! Dennoch kénnen wir keine Gewahr tibernehmen, da sich Schreibfehler immer wieder einschleichen kénnen.
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