
  

Beachten Sie unbedingt die Gebrauchsanleitung der eingesetzten Präparate zu Aufwandmenge, Auflagen, Anwendungsbestimmungen! Die Hinweise werden mit größter Sorgfalt er-
stellt! Dennoch können wir keine Gewähr übernehmen, da sich Schreibfehler immer wieder einschleichen können. 

 Seite 1 von 2 

 

 

 

 

 
 

+++    Gärungen im Auge behalten    +++    Nährstoffe geben   +++     UTA – Gefahr   +++         

+++  Auskühlen der Keller vermeiden  +++ 

 

Aktuelle Situation  
Die ersten Jungweine sind durchgegoren und abgestochen. Einige Gärungen laufen noch. Jetzt gilt es, 

die Endgärung im Auge zu behalten und Gärstockungen vorzubeugen, bzw. zu erkennen, um rechtzei-

tig handeln zu können. 

 

 

Jungweintabelle 

 

Am Vergleich der Gehalte an vorhandenem und gesamtem Alkohol erkennt man, dass viele unter-

suchte Weine (noch) nicht durchgegoren sind. Die Maximalwerte des Gesamtalkohols von weit über 

14 %vol. bei fast allen Rebsorten zeigen, dass häufig (zu) spät gelesen wurde und bei vollständiger 

Vergärung sehr hohe Alkoholgehalte zu erwarten sind. 
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LWG Oenologie und Analytik 
Bezirk Unterfranken 

Weinbauring Franken e.V. 

Min. MW Max. Min. MW Max. Min. MW Max. Min. MW Max. Min. MW Max.

Bacchus 70 -9 0 21 4,5 6,1 8,5 9,0 10,9 13,3 0,0 19,4 66,8 9,2 12,1 14,4

Grauburgunder 14 -8 -5 5 5,1 6,0 6,7 10,9 12,2 13,1 0,0 8,4 30,3 12,0 12,7 13,3

Kerner 6 -7 -3 2 4,8 6,6 7,8 10,9 11,6 12,4 0,0 10,0 23,6 11,3 12,2 12,6

Müller-Thurgau 75 -9 -3 15 4,9 6,4 7,8 9,0 11,9 13,9 0,0 13,2 48,9 11,2 12,5 13,8

Rieslaner 3 11 17 27 7,1 7,3 7,8 9,7 10,6 11,3 45,1 58,5 76,2 13,5 14,1 14,5

Riesling 14 -8 4 24 8,1 9,1 11,2 8,9 11,0 13,2 0,6 23,2 68,5 11,7 12,4 13,4

Scheurebe 12 -8 -2 8 5,3 7,3 8,8 9,4 12,0 13,1 0,3 13,4 32,6 11,3 12,8 14,2

Silvaner 69 -11 -6 17 4,3 6,4 12,3 9,3 12,5 14,9 0,0 6,4 56,3 9,8 12,9 14,9

Traminer 7 -9 0 23 3,8 5,8 7,6 9,2 12,4 13,7 0,4 20,2 69,6 12,5 13,6 14,4

Weißburgunder 21 -10 -2 25 4,9 6,3 7,6 9,1 12,1 14,2 0,2 14,8 72,8 11,8 13,0 14,2

Cabernet Dorsa 6 -5 0 14 5,9 6,5 7,0 10,8 12,3 13,8 0,2 9,6 36,1 11,8 12,9 13,8

Domina 71 -7 0 26 4,6 6,3 7,6 9,2 12,3 13,8 0,0 6,9 65,3 11,4 12,7 14,7

Dornfelder 21 -7 -2 5 5,7 7,1 8,0 9,4 11,1 13,3 0,0 4,2 22,0 9,5 11,3 13,5

Portugieser 14 -7 -1 14 3,7 5,9 7,5 9,2 11,3 13,2 0,0 8,5 41,3 10,6 11,8 13,3

Regent 18 -12 -3 9 5,0 7,1 8,8 11,0 12,7 20,5 0,0 6,0 31,2 11,0 13,0 21,1

Schwarzriesling 23 -6 -1 47 4,8 6,2 8,9 9,4 12,1 14,5 0,0 10,0 123,6 10,2 12,7 16,8

Spätburgunder 66 -8 -3 19 4,5 6,5 8,2 10,1 12,8 14,5 0,0 7,4 55,0 11,3 13,3 15,2

Gefiltert nach größer/gleich 70 g/l vorhandener Alkohol; Daten der Weinlabore Jordan, "Das Weinlabor, Klein Kellereiartikel", Dr.Nilles und LWG
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Genau dies kann in den nächsten Tagen und Wochen auch zu einer Herausforderung für die Hefen 

werden. Daher ist es wichtig, die Gärung jeden Tag auf den Abbau von Zucker zu kontrollieren. Nur 

so kann bei Bedarf schnell gehandelt werden, bevor sich der Wein negativ entwickelt oder Bakterien 

zur Entstehung von flüchtiger Säure führen. 

 

 

Nährstoffversorgung 
 

Wie bereits im letzten Oenofax beschrieben, ist die Nährstoffversorgung in diesem Jahr sehr schlecht. 

Daher muss bei Böcksern während der Gärung unbedingt sofort Nährstoff nachgegeben werden. 

 

 

 

Endvergärung 

Je höher der Alkoholgehalt, desto sensibler reagieren die Hefen auf Temperaturschwankungen. Bei 

Alkoholgehalten über 12 %vol. kann eine Temperaturabsenkung von 1°C bereits zu einer Gärstockung 

führen. Daher ist es bei den derzeit kalten Nächten sehr wichtig, dass Sie nachts die Keller (-fenster) 

schließen, um ein Auskühlen der Tanks zu vermeiden. 

Denken Sie aber unbedingt daran, dass Sie am nächsten Morgen kurz lüften, bevor Sie in den Keller 

gehen! Auch in der Endgärung entstehen nicht unerhebliche Mengen an Kohlendioxid! 

 

 

 

Abstich, erste SO2-Gabe und Ascorbinsäure 

Weine aus problematischem Lesegut muss zügig abgestochen werden (s. Oenofax vom 17. Sept 2026). 

Weine aus gesunden Trauben, besonders bei hohen Alkoholgehalten, profitieren dagegen von einem 

Hefe- oder Feinhefelager. 

Sobald die erste Schwefelung erfolgt, sollte 15 – 20 g/hl Ascorbinsäure gegeben und die Tanks spund-

voll gelagert werden. Das UTA-Potential wird nach diesem heißen und trockenen Sommer nicht un-

erheblich sein. 


