Weinbaufax Franken mit Oenologischen Empfehlungen LWG-Oenologie / Analytik

Bezirk Unterfranken

Oe n Ofax N r . 9 Weinbauring Franken e.V.

Herausgegeben am

Montag, 23. September 2024

+++ Wetterprognose beobachten +++ gesundeTrauben vor Mostgewicht +++
Sauremanagement +++ BSA bei Rotwein einleiten +++

Allgemeine Situation:

Fur Mittwoch und insbesondere Donnerstag sind aktuell 6rtliche, teilweise hohe Niederschlagsmengen
und sogar Gewitter gemeldet. Eine individuelle Leseplanung ist jetzt besonders wichtig, um gerade Sor-
ten, die sensibel auf Niederschlage reagieren, noch gesund einzubringen.

Weiterhin gelten die Empfehlungen vom 19.09.2024.

Garung und Kontrolle der Endvergarung

Die Garungen laufen reinténig und gut. Berichte von Garstockungen sind bisher eher selten.
Vereinzelt treten sulfidische, béckserartige Aromanoten auf. Die Praxis zeigt, dass eine Gabe von
20 g/hl DAP bis zum letzten Drittel der Garung als GegenmalRnahme meist ausreicht.

Wichtig: Kontrollieren Sie Garverlauf und -geschwindigkeit (MG-Abnahme pro Tag), um eingreifen
zu kénnen, falls nétig.

Berechnung des Restzuckergehaltes (Spindel, Biegeschwinger):

Naherungsweiser Restzuckergehalt ergibt sich aus Tabelle: Korrekturfakioren zur Restzucker-
gemessenem Mostgewicht in °Oechsle (aus der Dichte- berechnung (Mostgewicht nach Anreicherung)
messung) plus Korrekturfaktor (KF) mal zwei. Quelle: Schandelmaier, B.; 2022

g/L 75 80 85 90 95 100
Saure | °Oe °Oe °Oe °Oe °Oe °Oe

Zucker in g/l = (MG + KF) * 2 44 | 54 | 64 | 74 | 84 | 94

4,0 5,0 6,0 7,0 8,0 9,0

Die Erhaltung von naturlicher Restsif3e ist in der Regel
36 | 46 | 56 | 66 | 76 | 86

sensorisch von Vorteil gegeniber einer spateren Sul3
32 | 42 | 52 | 62 | 72 | 82
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reservedosage.
28 | 38 | 48 | 58 | 68 | 78

Wenn der gewiinschte Restzuckergehalt erreicht ist,
10 24 | 34 | 44 54 | 64 | 74

sollte der Tank sofort gekihlt werden. Um die Garung 11| 20 | 30 | 40 | 50 | 60 | 70

nachhaltig z n, i r m, den Tank am
achhaltig zu stoppen, ist es ratsam, den Tank a I 26 36 e e 6.6

nachsten Tag von der Hefe abzustechen und spundvoll
13| 12 | 22 | 32 | 42 | 52 | 62

inzulagern (und weiter zu kiihlen). Dies ist meisten
einzulagern (und weiter zu kiihlen). Dies ist meistens 18 | 28 | 38 | 48 | 58

ausreichend, um die Garung zu stoppen. Dadurch kann YouTube  Tutorial  des DLR

Rheinpfalz  Restzuckerberechnung
nach der Dichte wahrend der
Garung von Weildwein

https://www.youtube.com/watch
?2v=fxOIKRzm-Ek

mit der ersten Zugabe von schwefliger Saure noch ei-
nige Tage gewartet werden kann, so dass sich Garungs-
nebenprodukte weiter abbauen.
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Rotwein und BSA

Viele Rotweinmaischen sind weitestgehend vergoren. Die Bestimmung des vorhandenen Alkohols
und des vergéarbaren Zuckers liefert den Gesamtalkohol. Hier sollte ein Wert von rund 13 % vol
(103 g/l) angestrebt werden. Falls erforderlich, kann nach dem Abpressen noch angereichert wer-
den. Der sequenzielle BSA sollte erst nach vollstandiger Vergérung des Zuckers mit Milchsaurebak-
terien eingeleitet werden. Hierbei ist darauf zu achten, dass Milchsaurebakterien strickte Anaero-
bier sind und Luft zum Absterben der Bakterien fiihrt. Deshalb sollten die Gebinde vor dem BSA
einmal abgestochen und beigefillt werden.

Fur einen erfolgreichen BSA sind grundsétzlich folgende Punkte zu beachten:

Wabhl der richtigen Hefe fir die Garung (wenig SO2-Bildung)
Beimpfen mit Starterkulturen

Temperatur 18 — 20°C

Freie SOz = 0 mg/I

Gesamt-SO. < 30 mg/l

pH-Wert > 3,2

Apfelsauregehalt > 1 g/l und < 5 g/l

Alkoholgehalt < 14 % vol.

Ausreichend Aminostickstoff fir die Bakterien

Wollen sie den BSA verhindern, sind folgende Mal3Bnhahmen zu ergreifen:

Temperatur unter 18°C
Abstich von der Grobhefe
Freie SO, > 40 mg/I
pH-Wert < 3,4
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