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EMPFEHLUNGEN

+++ Garkontrolle und Reintdnigkeit prifen +++ Vergarung Stissweine +++
erster Abstich +++ SO.-Gabe und Zusatz von Ascorbinsaure +++

Allgemeine Situation

Bis auf wenige Ausnahmen ist die Lese abgeschlossen. Die Moste garen in den Kellern gut. Um eine
vollstdndige Endvergarung zu erreichen, sollte ein Auskihlen der Keller verhindert werden.

Gewdlnschter und unerwiinschter BSA

Vor dem sequenziellen BSA, also dem BSA nach abgeschlossener Garung, sollte unbedingt der Zucker-
gehalt unter 1 g/l liegen, um die Bildung von Essigsaure durch die Milchsaurebakterien zu vermeiden.
Fur die Bestimmung des Zuckergehaltes ist der Rotwein mit Aktivkohle zu entfarben. 100 ml Rotwein mit
einem Teelo6ffel voll Aktivkohle schitteln und abfiltrieren. Das Filtrat kann fur die Zuckerbestimmung
nach Rebelein oder den Clinitest eingesetzt werden.

Fur einen schnellen und stérungsfreien BSA sind Starterkulturen entsprechend der Herstellerangaben zu
verwenden.

In der Endphase der Garung sowie auch bei stockenden Garverlaufen, konnen Milchsaurebakterien
recht schnell aktiv werden. Temperaturen von lUber 18 °C und pH-Werte von 3,2 und héher begiinstigen
die Aktivitat. Hier gilt besondere Vorsicht!

Da oftmals noch Restzucker vorhanden ist, besteht eine erhdhte Gefahr zur Bildung von fliichtiger Saure
oder anderen bakteriell bedingten Veranderungen (z.B. Mauseln). Das regelméRige Verkosten in der
Endgarung ist unerlasslich, um, wenn nétig, durch SO»-Gabe und Abstich eingreifen zu kénnen.

Garung, Endvergarung und Restzucker

Die Garungen laufen gut. Berichte von Garstockungen sind bisher eher selten.

Vereinzelt treten sulfidische, béckserartige Aromanoten auf. Die Praxis zeigt, dass eine Gabe von 20g/hl
DAP als GegenmalRnahme meist ausreicht.

Je weiter die Garung fortgeschritten ist, umso geringer reagieren die Hefen auf diese Gabe und kénnen
eventuell das zugegebene DAP nicht mehr komplett verstoffwechseln. Daher ist die standige sensori-
sche Kontrolle sehr wichtig, um schnell und rechtzeitig eingreifen zu kénnen.

In der Regel ist die niedrige Temperatur der Grund fur stagnierende Garungen, deshalb gegen Garende
die Kuhlung abschalten. Verhindern Sie das Auskuhlen des Kellers. So kdnnen Sie Géarstockungen vor-
beugen.

Nicht jeder Wein muss trocken sein. RestsuRe Weine unbedingt schwefeln, um den BSA und damit auch
die Bildung von flichtiger Saure zu verhindern.
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Zur Kontrolle des Garverlaufs kann die Messung des Mostgewichtes mit einer Spindel, einem Biege-
schwinger, einem Handrefraktometer oder einem Digitalrefraktometer erfolgen. Aussagen uber die Géar-
geschwindigkeit liefert die Mostgewichtsabnahme pro Tag.

Die Messung mit einer Spindel oder einem Biegeschwinger erfolgt Giber die Dichte. Beim Refraktometer
wird die Lichtbrechung gemessen. Gleiche Mostgewichte bei beiden Bestimmungsmethoden ergeben
sich nur bei ungegorenen Mosten.

Bei géarenden oder vergorenen Mosten sind die Mostgewichte mit Spindel oder Biegeschwinger gemes-
sen niedriger als die mittels Refraktometer ermittelten Werte.

Bei der Messung mit Spindel oder Biegeschwinger, also mit einem auf die Dichte bezogenen Mess-
verfahren, liegen die Mostgewichte von vollstandig vergorenen Mosten deutlich unter Null, also im Mi-
nusbereich bei minus 10 bis minus 5°Oechsle. Je hoher das Ausgangsmostgewicht war, desto mehr Al-
kohol wird gebildet und die Dichte wird niedriger. Bei Rotweinen ist das Mostgewicht der durchgegore-
nen Jungweine héher, weil sie mehr Extraktstoffe enthalten.

Pro 1°Oechsle Abnahme (Messung mit Spindel, Biegeschwinger) sind etwa 2 g/l Zucker vergoren.

Korrelation von Mostgewicht und Zucker
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Mostgewicht aus Dichte berechnet

Das Refraktometer zeigt bei durchgegorenen WeiRweinen meist ein Mostgewicht um die 27 ° Oechsle
an. Bei hochgradigem Lesegut kann die Endvergarung auch schon bei tiber 30°Oechsle (am Refrakto-
meter gemessen) erreicht sein.

Pro 1 °Oechsle Abnahme (Messung mit Refraktometer) sind etwa 3 g/l Zucker vergoren.

Entscheidend ist,
dass nach abgeschlossener Garung
alle Weine im Keller

spundvoll liegen!!!
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Hefeauswahl bei der Vinifikation von StiRweinen

Bei hohe Mostgewichten kann es haufiger zu Garproblemen und erhéhten Werten an fliichtiger Séaure
kommen. Um den Gehalt an flichtiger Saure zu verringern, besteht die Mdglichkeit einen Torulaspora
delbrueckii Hefe-Stamm einzusetzen.

Vorteile:
* Hohe Toleranz gegeniiber hohen Zuckergehalten (hoher osmotischer Druck)

* Bilden deutlich weniger fllichtige Saure als Saccharomyceten
- Geringe Alkoholtoleranz (garen nur bis 7 - 8 %vol. Alkohol)

Abstich und erste SO2-Gabe und Ascorbinsaure (Vitamin C)

Zurzeit liegen nur wenig aktuelle Werte fir die SO,-Gehalte von Jungweinen vor.

Auf den Erfahrungen der letzten Jahre basierend sollte bei der ersten SO,-Gabe 70 mg/l gegeben wer-
den.

Der erste Abstich von der Hefe sollte bei Weinen im Basissegment in den ersten Tagen nach Garende
stattfinden. Dadurch wird relativ viel aktive Feinhefe mitgenommen, von der die Jungweine in den nachs-
ten Monaten (wahrend des Feinhefelagers) im spundvollen Gebinde profitieren kénnen. Mit der ersten
S0O,-Gabe kann dann noch einige Tage gewartet werden. Wird mit dem ersten Abstich zu lange gewar-
tet, ist nur noch sehr wenig Hefe in Schwebe. Sobald die erste Gabe von SO; erfolgt, sollte auch 150
mg/l Ascorbinsaure (15 g/hl) bei weil3en Jungweinen, Rosé und Rotling zugesetzt werden.

Bei hochwertigen Weinen und Weinen mit hohen Alkoholgehalten kann der Tank gegen Ende der Ga-
rung beigefillt und anschlielend ein Vollhefelager durchgefiihrt werden.

Jungweintabelle

Salim An- Mo_stgewicht aus Dichte Qesamtsé ure _vorh. Alkohol chker [a/l G_esamtalkohol
zahl | Min. MW Max. | Min. | MW | Max. | Min. | MW |[Max_ [ Min. [ MW | Max_| Min. | MW | Max.
Bacchus 52 9 0 28 50 |69 85| 90 |11,1|134| 00| 15,9 | 723]|10,7(121| 139
Kerner 4 8 12 16 70 | 73| 79 | 99| 10,2 | 10.6|34,0| 455 | 60,0] 11,9(12,9| 14,1
Miller-Thurgau 21 8 -4 18 | 49 | 63| 78 | 96| 12,0145/ 00| 7,3 |548]104|12,5| 147
Riesling 1 10 10 10 | 78 | 78| 78 | 96| 9,6 | 96|376| 37,6 | 37.6] 11.9|11,9| 11,9
Scheurebe 3 5 9 60 | 69| 74 ] 90| 10,9 (119] 31| 17,3 | 393]11.3(11,9]| 124
Silvaner 7 6 14 6,4 79| 97 95110,7 |[117] 00| 9,2 |448] 99 [11,2] 132
Traminer 1 3 3 61 | 61| 61 |115|11,5(115[91| 91 | 91 ]|121/12,1| 121
Weilburgunder 2 y 2 79 (94| 108|112 11,3 |15/ 01| 0,2 | 03 ]11,3|11,4| 11,5
Cabernet Dorsa 3 3 13 | 74 82 | 105 336| 12,0
Domina 25 -7 14 42 8,6 9,1 37.3) 94
Dornfelder 20 -5 8 59 89 97 193] 10,3
Portugieser 5 =5 7 56 7.0 92 193] 98
|Regent 11 5 10 | 58 82 | 105 30,6 10,9
Schwarzriesling 9 4 27 44 92 | 96 740] 96
Spétburgunder 32 6 34 40 11,2 90 827| 96

Gefiltert nach grof er/gleich 70 g/l vorhandener Alkohol; Daten der Weinlabore "Das Weinlabor, Klein Kellereiartikel” und LWG
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