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Reifemessung

In einigen Betrieben wurde die Traubenlese wéahrend der vergangenen Niederschlage pausiert
oder sogar erst im Anschluss mit der Lese begonnen. Somit beginnt die Hauptlese im Rheingau
erst jetzt.

Den Niederschlagen folgen geminderte Temperaturen, mit besonders kiihlen Nachten und lang-
anhaltendem Nebel am Morgen, was die Feuchtigkeit lange in den Weinbergen héalt. Auch in
dieser Woche lasst sich ein sehr inhomogenes Bild in den einzelnen Anlagen verzeichnen. Im-
mer noch gibt es Anlagen in sehr gutem Gesundheitszustand, die jetzt nochmal von der hin und
wieder durchscheinenden Sonne profitieren kbnnen. In anderen Anlagen, bei denen bereits eine
Botrytisinfektion stattgefunden hat, schreitet diese kontinuierlich voran und wird sich mit Blick
auf die prognostizierte Wetterlage nicht verbessern. Naturlich verlangsamen die kiihlen Nacht-
temperaturen die Ausbreitung etwas, jedoch sollten die angekindigten Niederschlage am Wo-
chenende bericksichtigt werden. Eine tagliche Kontrolle der entsprechenden Anlagen ist drin-
gend angeraten.

Die Reifemessungen aus dieser Woche spiegeln die aktuelle Wetterlage deutlich wider. Die
Mostgewichte sind nur langsam vorangeschritten oder sogar gesunken. Dies geht mit der ge-
steigerten Wasseraufnahme einher. Im Schnitt kénnen wir beim Riesling also nur eine Mostge-
wichtsteigerung von 1,3° Oechsle erkennen. Die Saurewerte liegen stabil bei 9,3 g/l. Die Spat-
burgunderanlagen, die in unserer Reifemessung bertcksichtigt werden sind so gut wie gelesen.
Gleiches qilt fur die WeiRburgunder. Dies spiegelt jedoch nicht das Gesamtbild im Rheingau
wider, da noch einige Spéatburgunder- und Weilburgunderanlagen im gesunden Zustand han-
gen.

Fur die jetzt gelesenen Partien wird die Temperatur zu Garbeginn immer wichtiger, da die kiihlen
AulRentemperaturen kihle Moste mich sich bringen. Um optimale Ausgangsbedingungen fur die
Vitalisierung der Hefe zu schaffen, sollte darauf geachtet werden, dass die Mosttemperatur zu
Garbeginn mindestens zwischen 17 und 20 °C liegt. Mégliche Stellschrauben flr einen guten
Garbeginn sind die Hefedosage zu erh6hen oder warme Tagestemperaturen auszunutzen, so-
fern auf eine Erwadrmung verzichtet werden méchte.

Die Ertrdge haben sich den schlechten Prognosen aus dem Sommer zu trotz gut entwickelt. Es
ist mit durchschnittlichen bis Gberdurchschnittlichen Ertragen zu rechnen.



Einlagerung

Fur den Rheingau und die Hessische Bergstral3e gilt die Ertragshdchstgrenze von 100 hl/ha. Es
kénnen dartber hinaus bis zu 20 % der Menge im eigenen Betrieb tberlagert werden, die dann
in den Folgejahren durch Minderertrage ausgeglichen werden kénnen. Das bedeutet, dass im
Rahmen der Uberlagerung bis zu 120 hi/ha geerntet werden diirfen. Erzeugnisse aus Hektarer-
trdgen Uber 120 hl/ha diurfen nicht in den Verkehr gebracht werden und missen bis zum 15.
Dezember des auf die Ernte folgenden Jahres zu Industriealkohol durch eine zugelassene Ver-
schlussbrennerei destilliert werden (Nachweis erforderlich).

In diesem Fall ist eine Rucksprache dringend zu empfehlen. Naheres ist dem beigefligten In-
foblatt zu entnehmen.

REIFEMESSUNGEN 2022 -Rheingau-
Vergleichsjahr Vergleichsjahr
- WEISSE SORTEN - 2018 2020
12.09. 19.09. 17.09. 21.09.
Ort Lage — - - z
°O [losS] pH | 0 [ms]| pH °O [ms]| pH °0 [0S ]| pH
RIESLING
Lorch SchloRberg 830101304 [830] 98 314 9200] 87 [ 302 850 ] 97 [ 315
Rldesheim Berg SchloRberg 76,0 | 94 | 3,17 | 80,0 | 8,9 | 3,23 gelesen gelesen
Bischofsberg 79,0 9,6 | 3,09 | 79,0 9,7 | 3,21 87,0 9,4 | 3,02 80,0 | 10,4 | 3,19
Geisenheim Fuchsberg 83,0 9,2 3,16 | 80,0 9,2 3,06 89,0 9,4 3,22 gelesen
Klauserweg 77,0 8,5 3,13 | 76,0 8,3 3,10 76,0 8,3 3,12 gelesen
Winkel Hasensprung 80,0 | 10,4 | 3,05 gelesen 91,0 | 9,7 [ 2,99 81,0 | 11,4 | 3,12
Gutenberg 82,0 9,8 [ 3,02 | 79,0 9,9 [ 3,19 91,0 9,6 | 2,97 86,0 [ 10,6 | 3,24
Qestrich Lenchen 85,0 9,9 | 3,02 | 84,0 9,6 [ 3,10 gelesen gelesen
Doosberg 80,0 8,7 | 3,07 | 79,0 8,4 | 3,12 85,0 8,0 | 3,08 83,0 9,8 | 3,26
Hallgarten Schonhell 76,0 | 93 [ 3,18 gelesen 93,0 | 8,1 | 3,12 85,0 | 10,9 [ 3,29
Jungfer 76,0 | 10,2 | 3,06 | 75,0 8,9 [ 3,15 86,0 7,9 | 3,01 79,0 | 10,7 | 3,17
Hattenheim Engelmannsberg 84,0 8,6 3,2 83,0 8,2 3,29 91,0 8,5 3,10 gelesen
Schitzenhaus 81,0 | 10,9 | 3,05 | 78,0 | 10,7 [ 3,13 gelesen 80,0 | 11,3 | 3,15
Erbach Marcobrunn 79,0 8,5 [ 3,18 | 87,0 8,2 | 3,26 92,0 | 7,20 | 3,20 89,5 89 [ 2,89
Honigberg 77,0 | 10,1 | 3,08 | 77,0 9,4 | 3,18 90,0 8,7 | 3,02 76,0 | 12,7 | 3,18
Eltville Langenstiick 83,0 | 10,4 | 3,15 | 83,0 | 10,4 | 3,29 93,0 8,3 | 3,29 85,0 | 11,2 | 3,29
Sonnenberg 76,0 | 10,6 | 3,04 gelesen gelesen 86,0 | 11,1 | 3,21
Kiedrich Grafenberg 85,0 | 10,0 | 3,10 | 89,0 9,1 | 3,00 91,0 9,5 | 3,10 89,0 | 10,5 | 2,97
Sandgrub 73,0 [ 10,5 | 3,00 | 79,0 8,7 3,00 86,0 9,0 3,30 84,0 | 11,2 | 2,99
Walluf Walkenberg 78,0 9,7 | 3,13 | 81,0 9,8 [ 3,66 87,0 | 10,5 | 2,99 87,0 [ 109 | 3,31
Oberberg 75,0 98 | 3,12 | 77,0 8,9 [ 3,43 92,0 7,4 | 3,65 88,0 8,6 | 3,35
Rauenthal Baiken 79,0 9,8 | 3,14 | 88,0 8,3 | 3,33 92,0 8,5 | 3,10 89,0 9,3 | 3,28
Langenstick 74,0 98 [ 3,22 ]| 76,0 | 10,8 | 3,20 86,0 9,0 | 3,00 86,0 | 10,5 | 3,28
Frauenstein Herrnberg 83,0 | 10,4 | 3,14 [ 87,0 | 91 | 3,42 90,0 | 79 | 3,16 84,0 | 11,6 | 3,21
Homberg 78,0 | 10,1 | 3,11 | 72,0 9,5 | 3,39 85,0 8,3 | 3,11 84,0 | 11,0 | 3,31
Hochheim Stielweg 780 | 94 [ 319 ] 820 | 91 | 3,44 gelesen gelesen
Reichestal 88,0 8,8 | 3,14 | 87,0 9,4 | 3,37 94,0 7,0 - 92,0 9,3 [ 3,39
DURCHSCHNITT 79,6 9,7 3,1 [ 80,9 9,3 [ 3,24 89,0 8,6 [ 3,12 84,7 | 10,6 | 3,20
Eltville Taubenberg 71,0 56 | 3,34 gelesen gelesen gelesen
Schierstein Holle 85,0 5,8 3,39 | 83,0 5,6 3,64 gelesen gelesen
DURCHSCHNITT 78,0 | 57 [ 337 ]830] 56 | 364 - L= I = = = [ =
Lorch Bodenthal-Steinberg 750 | 75 | 3,23 | 77,0 | 7,2 | 3,31 gelesen gelesen
Geisenheim Mauerchen 86,0 6,8 | 3,27 gelesen gelesen - | - | -
Mittelheim Edelmann 87,0 | 5,9 3,3 gelesen gelesen gelesen
DURCHSCHNITT 827 ] 67 [327]770] 72 [ 331 - L= = = = [ =

Kerner Hattenheim 80 | 76 [321[880] 65 [338] | gelesen | | gelesen |

Dez. V 51.2 Weinbau




REIFEMESSUNGEN 2022 -Rheingau-

Vergleichsjahr Vergleichsjahr
- ROTE SORTEN - 2018 2020
12.09. 19.09. 17.09. 21.09.
Ort Lage — — = -
°® [°wos] pH | °06 [°wsS] pH °® [°/ws]| pH °® [°/os]| pH
SPATBURGUNDER
Lorch Pfaffenwies 84,0 8,7 | 3,18 gelesen gelesen gelesen
Assmannshausen | Hollenberg 960 | 82 [ 339 ]910] 83 ] 33 gelesen gelesen
Hochheim Stielweg 82,0 | 7,8 3,5 gelesen gelesen gelesen
DURCHSCHNITT 873 ] 82 [ 335 [ 910]830] 327 N - L= -
DORNFELDER
Hochheim Kirchenstiick 67,0 | 55 | 3,46 gelesen gelesen gelesen
DURCHSCHNITT 670 | 55 | 346 ] - | - | - - - T~ S [
SONSTIGE ROT
Cabernet Sauvignon| Lorch 780 ] 95 | 32 [850] 95 [ 3,24 87,0 [ 122 [ 311 73,0 [ 110 [ 3,38
Dakapo Lorch 73,0 5,8 3,5 gelesen 72,0 6,7 | 3,46 gelesen
Merlot Lorch 91,0 | 5,9 3,4 gelesen 104,0| 6,6 | 3,37 gelesen
St. Laurent Geisenheim 800] 71 ] 34 [800] 91 341 gelesen gelesen
Dez. V 51.2 Weinbau
i Vergleichsjahr Vergleichsjahr
- Hessische Bergstralie - 2018 2020
13.09. 20.09. 17.09. 21.09.
Ort Lage ~ - - ..
°0 | °loo S | pH °0 °loo S | pH °0 °loo S | pH °0 °loo S | pH
RIESLING
Heppenheim Eckweg 830] 88 [323]810] 89 | 354 820 79 [ 3,07 840 ] 88 [ 3,42
Heppenheim Stemmler 74,0 | 10,7 | 3,29 gelesen gelesen 71,0 | 12,1 | 3,39
DURCHSCHNITT 785 | 98 [ 326 [ 810] 89 | 354 82,0 | 7,9 [ 3,07 775 [ 105 | 3,41
WEISSER BURGUNDER
Heppenheim Eckweg 850 | 6,5 [ 3,41 gelesen 86,0 | 56 | 3,52 86,0 | 6,4 | 3,59
DURCHSCHNITT 85,0 6,5 3,41 - | - | - 86,0 5,6 3,52 86,0 6,4 | 3,59
GRAUER BURGUNDER
Heppenheim Eckweg 100,0( 6,3 | 3,67 gelesen gelesen gelesen
Heppenheim Stemmler 95,0 7,9 3,5 95,0 7,3 | 3,70 85,0 5,6 3,30 94,0 7,4 | 3,58
DURCHSCHNITT 97,5 7,1 3,58 | 95,0 7,3 | 3,70 85,0 5,6 3,30 94,0 7,4 | 3,58
SPATBURGUNDER
Heppenheim Eckweg 101,0| 7,8 3,44 | 90,0 7.4 3,62 99,0 7,4 3,21 gelesen
Heppenheim Stemmler 99,0 7,1 3,50 | 97,0 7,1 3,66 98,0 6,1 3,42 gelesen
DURCHSCHNITT 100,0| 7,5 3,47 | 935 | 7,25 | 3,64 98,5 6,8 3,32 - | - | o

Dornfelder HP - Eckweg 930] 62 [ 376 [970] 54 [ 404] | gelesen | | gelesen

Dez. V 51.2 Weinbau

Wirkung von Klar- und Filtrationsenzymen

Mit zunehmender Reife beginnen die traubeneigenen pektolytischen Enzyme zu arbeiten. Das sind En-
zyme, die wahrend der Reife von der Traube gebildet werden, um die ,Kittsubstanz” in der Zelle, das
Pektin, abzubauen. Die Beerenhaut wird weich, die Farb- und Extraktstoffe werden freigesetzt und der
Saftaustritt wird geférdert. Die Natur hat diesen Vorgang eingerichtet, um Fral3 durch Tiere und die da-
mit verbundene Verbreitung der Kerne fur die Vermehrung der Pflanze zu gewahrleisten.

Die Wirkung des traubeneigenen Pektins kann durch zugesetzte pektolytische Enzyme verstarkt oder
sogar ersetzt werden, falls die Traubeneigenen Enzyme z. B. durch Hitze inaktiviert wurden. Das Wein-
recht erlaubt eine Zugabe zur Maische, Most oder Jungwein zur Unterstiitzung der Klarung. Zum aktu-
ellen Zeitpunkt wird das Enzym zur Maische weil3er Trauben, zur Maischegéarung roter Trauben sowie
zur Kurzzeiterhitzung roter Maische und zu rotem Most zugesetzt.



Da die Wirkung der pektolytischen Enzyme in einige Anlagen reifebedingt nicht ausreichend Pektin ab-
bauen konnten, ist es umso wichtiger auf eine gute Wirkung der zugesetzten Enzyme zu achten. Fol-
gen von einer schlechten Wirkung der Enzyme sind eine erschwerte Pressbarkeit und Vorklarung.

So kdnnen Sie die Wirkung der pektolytischen Enzyme férdern:

Die Wirkung der pektolytischen Enzyme ist abhangig von der Enzymmenge, der Temperatur und der
Einwirkzeit sowie der Verteilung in der Maische/Most. Die Temperatur sollte bei der Anwendung min-
destens uber 12 °C (empfohlen wird ein Anwendungsbereich zwischen 15 °C und 17 °C) liegen. Je
warmer, desto effektiver arbeitet das Enzym. Ab einer Temperatur von ca. 55 °C sinkt die Aktivitat und
die Enzyme werden inaktiviert. Je langer das Enzym auf der Maische einwirken kann, umso mehr Pek-
tin kann natdrlich abgebaut werden. Es sollte mindestens eine Anwendungszeit von 1h eingehalten
werden. Es ist stets auf eine gute Verteilung innerhalb der Most/Maische zu achten.

Vorteile einer Enzymgabe auf einen Blick:

Zugabe auf die Mai- Verbessert die Pressbarkeit, verringert die Presszeiten und er-
sche hoht somit die Presskapazitat, zusatzlich kénnen geringere
Pressdrucke gefahren werden, was eine geringere Gerbstoff-
auslésung bedingt.

Erhoht durch den Aufschluss der Zellen den freien Saftablauf
Zugabe auf den Most Verbesserung der Klarschénung, bessere Filtrierbarkeit 2 ho-
here Klargrade der Moste

So wird die Wirkung der Enzyme gehemmt:

Die Wirkung der Enzyme wird durch schweflige Sdure gehemmt, weshalb das Enzym nicht zusammen
mit SO dosiert werden darf. Bentonite binden das Enzym (Enzyme = Eiweil3stoffe), weshalb die An-
wendung von Bentonit erst nach dem vollstandigen Pektinabbau erfolgen sollte.

Sind Sie Uber den Begriff ,Depsidase” gestolpert?

Depsidasen sind Enzyme, die bei der Gewinnung von pektolytischen Enzymen aus Schimmelpilzen
und Bakterienkulturen auftreten kénnen. Sie kénnen im Most die Freisetzung von Cumarsaure und
Ferulsaure fuhren. Diese Stoffe werden von bestimmten Hefen bzw. Bakterien zu fliichtigen Phenolen
umgesetzt, welche als Geruch nach Arzneimittel oder Pferdestall wahrgenommen werden.

Dank spezieller Reinigungsverfahren kénnen die Produzenten von Klar-und Filtrationsenzymen auf ih-
ren Produkten darauf hinweisen, dass die Produkte ,depsidasefrei” sind.

Nahrstoffversorgung

Die Gehalte an hefeverwertbarem Stickstoff (NOPA) kdnnen von Anlage zu Anlage schwanken. Ange-
strebt wird immer ein Gehalt tber 150 mg/l.

Es sollte unbedingt auf eine ausreichend hohe Nahrstoffversorgung geachtet werden, da es ansonsten
verstarkt zu Garstockungen, zur Béckserbildung durch die Hefe und zu Giberhéhten Restzuckergehalten
kommen kann. Um die Versorgung der Hefe wahrend der Garung sicherzustellen, kbnnen dem Most
Aminosaurehaltige Nahrstoffpraparate, wie Diamoniumphosphat (DAP), Ammoniumsulfat, aber auch
Thiamin zugegeben werden.

Produkte zur Verbesserung der Hefeversorgung sind hier aufgefiihrt:

Préparat Hochstmenge Wirkung
Diamoniumphosphat | 100 g/l > 1 g/I Hefeerndhrung/ Zum Ausgleich bei Nahr-
DAP (im Most) stoffmangel
(Hefen&hrsalz) e friihe Gabe 30g/hl zur Hauptgar-
phase
e zur Bockserbeseitigung 20g/hl
Thiamin (Vitamin 65 mg/hl 20,6 mg/l | Verringert die Bildung von SO2-Bindungs-
B1) (vor und wéhrend partner
der Garung) => ratsam bei faulnisbelastetem Lese-
gut (SO2-Bilanz)
Kombipraparate s. Packungsbeilage | Wie die Einzelkomponenten, haufig etwas
des Herstellers teurer, aber einfacher in der Anwendung
Hefe-Zusatz-Prapa- | Vom Hersteller ab- Zum besseren Hefewachstum und besserer
rate hangig (Hefeansatz) | Endvergéarung
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Inaktivierte Hefen, 40 g/hl Kann bei Garstockung auch in der Endgér-
Hefezellwandprapa- phase eingesetzt werden

rate
Quelle: teilweise Herr B. Schandelmaier DLR Rheinpfalz

Vorgehensweise bei einer Garstockung

Falls es zu einer Garstockung kommt, sollte zunachst geprift werden, ob dieser Wein mit Restslf3e
vermarktet werden soll, bzw. als Verschnittpartner dienen kann. Dies ist immer die einfachste und si-
cherste Losung. Besteht hier kein Bedarf, sollte zunéchst die Gartemperatur Gberprift und auf 20 °C
angehoben werden. Je schneller man hier reagiert, desto hoher sind die Erfolgsaussichten die Garung
wieder in Gang zu bringen. Im Zuge der Temperaturanpassung sollte eine Zugabe von Garhilfsstoffen
(s. oben), inshesondere Hefezellwandpraparate, erfolgen.

Zudem kann versucht werden, Uber den Verschnitt eines sich in der Hauptgarphase befindenden Weines
die Garaktivitat wiederherzustellen (Verschnittgrenzen beachten!). Falls die Anreicherungsspanne von
24 g/l noch nicht ausgeschopft wurde kann bei Qualitédtsweinen eine Zugabe von Saccharose erfolgen.
Damit wird das Glucose-/Fructose- Verhéaltnis zugunsten der Glucose angepasst. Allerdings ist bei hohen
Mostgewichten hier Vorsicht geboten. Ist dennoch eine Garung nicht méglich, bleibt nur noch die Mog-
lichkeit einer Umgarung (riskant!), die folgendermal3en durchgefihrt wird:

» Abzug des ,Jungweins” vom alten Hefedepot, Adsorption toxischer Stoffe durch geeignet Behand-
lungsmittel

Auswahl eines géarstarken alkoholtoleranten Stammes; die Einsaat betragt 40 — 50 g/hl
Rehydratisierung im Most-/Wassergemisch (1:1) 30 min lang bei 35°C mdoglichst unter Zugabe eines
Hefeaktivators

Zugabe zu einem Most/Jungwein-Gemisch (20°C) im Verhaltnis 1:1 und warten bis eine deutliche
Garaktivitat zu erkennen ist

Weiter vermehren (20°C) bis 10 % des stecken gebliebenen Jungweins erreicht sind

Bei erkennbarer Garaktivitat wird dieser Ansatz dem Gesamtgebinde (20 °C) zugegeben

Tagliche sensorische und analytische Kontrolle der Temperatur und des Mostgewichts, ggf. auch
Milchsaure und fliichtige Saure

VVV VYV VYV

Theresa Lenz, kellerwirtschaftlichere Beraterin Tel. 06123 — 9058-15



