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+++ Hitzephase bis nachste Woche +++ Reifeentwicklung je nach Sorte sehr unterschiedlich +++
Traubengesundheit im Auge behalten +++ Hinweise zu Traubensaft — FederweiRer — Glithwein
+++ Termine Info-Treff Herbst +++

Allgemeine Situation:

Die Einen sind gerade mit der letzten Ertragsregulierung fertig, wahrend Andere schon den Lesebeginn
in den nachsten Tagen planen. Die Spannbreite der Reifeentwicklung ist sehr grof3.

Besonders bei sehr friihen Sorten sorgen die heilken Temperaturen fir einen zltigigen Anstieg des Zu-
ckergehalts. Behalten Sie bei diesen Sorten die Reifeentwicklung besonders im Blick, um rechtzeitig
agieren zu kdnnen (Beachten Sie die Wartezeiten). Machen Sie sich bereits jetzt Gedanken Uber die
Herbstvorbereitungen, falls es durch Witterungsverhaltnisse bzw. Schadlingsbefall (KEF, Wespenfral})
zugiger los geht als erwartet.

Die hohen Temperaturen (Uber und um 30°C) werden noch bis in die nachste Woche anhalten.

Nach derzeitigem Stand kann davon ausgegangen werden, dass die Hauptlese (im frankischen Durch-
schnitt) Anfang September stattfinden wird.

Erste vereinzelte (!) Reifemessungen aus unterschiedlichen Quellen zeigen sehr frihe Sorten zwischen
70-80 °Oe, fruihe rote Sorten bei Uber 60°Oe und Mdller-Thurgau bei gut 65°0Oe. Spatere Sorten liegen
bei ca. 45°0e.

Einladung Info-Treff Herbst 2025

Die Kellerwirtschaftliche Beratung des Bezirks Unterfranken bietet auch in diesem Jahr wieder Treffen
zu aktuellen kellerwirtschaftlichen Themen rund um den Herbst 2025 an.
Termine und Treffpunkte im Anhang.
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Produktion von Traubensaft und Traubensaft-Secco

Viele Betriebe haben bereits ihr Sortiment um die Posten , Traubensaft‘ oder ,Traubensaft-Secco” erwei-
tert. Fur die Traubensaftproduktion bieten sich frihreife Sorten (Bacchus, Miller-Thurgau) an.
(Achtung: Wartezeiten Pflanzenschutz beachten!!!)

Zu beachten ist, dass Traubensaft dem Lebensmittelrecht unterliegt und nicht dem Weinrecht.

Daraus folgen beispielsweise, dass der Zusatz von SO, Saccharose, Wein- Apfel- Milchsaure oder die
Weinsteinstabilisierung mit Metaweinsaure nicht zulassig sind.

Nahrwertangaben und Zutatenliste mussen auf das Etikett gedruckt werden.

Der Traubensaft muss: Traubensaft darf:
» mind. 55 °Oe » max. 3g/l vorhandenen Alkohol
» mind. 5,0 g/l Gesamtsaure (berechnet als » max. 10 mg/l gesamte SO-
Zitronensaure, pH 8,1) enthalten. » max. 0,4 g/l flichtige Saure aufweisen

» mit einer Nahrwertkennzeichnung und
Zutatenliste versehen sein

Fahrplan zur Erzeugung von Traubensaft / Traubensaft-Secco (rot und weiR)

e 60-70°Oe, bei 7 -9 g/l Gesamtsaure (sonst zu suf!)
e Schnelle und kihle Verarbeitung, da SO-Einsatz verboten
o Gesundes Lesegut - Verringerung der Mikroorganismen & Vermeidung von Hochfarbigkeit
e Lese frih morgens bei kalten Temperaturen, pektolytisches Enzym bereits auf die Trauben
e Schnelle, schonende Verarbeitung
o Abpressen mit niedrigem Druck (evtl. Ganztraubenpressen); mechanische Belastung mi-
nimieren da sonst negativer Feintrub, Gerbstoffeintrag und mdgliche Hochfarbigkeit
e Zugabe von mindestens 150 mg/l Ascorbinsaure
e weitere Enzymgabe (Pektinase mit max. Aufwandmenge)
¢ Nach ca. 2 Stunden Zugabe von 600 g/hl vorgequollenem Bentonit
o Eisenarmes Bentonit wegen moglichem Blei Eintrag verwenden
o Vorquellen in hartem, mit 10 g/l Zitronensaure gesauertem Wasser zur Verringerung des
Bleieintrags (Grenzwert im Saft: 0,05 mg/kg Saft)
o Evtl. Klarschdnung mit Kieselsol - Gelatine
e Vorklarung mit Kammerfilter, bei Flotation absoluter Oxidationsschutz, nicht mit Luft arbeiten!
e Sauerung mit Zitronensaure oder Entsduerung, wenn notwendig
e K100 oder Crossflow-Filtration
o Kaltestabilisierung bei unter 0 °C (wenn mdglich)
o evil. mit Kontaktweinstein
o EK-Filtration
e Zugabe von weiteren 150 mg/l Ascorbinsaure
e Heilsterile oder kaltsterile Fillung
o die kaltsterile Fillung ist mikrobiologisch schwierig
o Warmsteril abgeflllte Safte sollten nach einer Heil3haltezeit von 30 — 40 Minuten ruckge-
kaihlt werden. - sonst deutliche Geschmacksdefizite!
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Dr. Teresa Miiller, LGL: Verpflichtende Angabe von Zutatenverzeichnis und die Nahrwertkenn-
zeichnung bei Weinerzeugnissen / Nutzung des e-labels / teilweise gegorener Taubenmost - Feder-
weiBer/ Gliihwein

Das aktuelle Infoblatt des LGL zum Thema Nahrwertkennzeichnung und Zutatenverzeichnis ist abrufbar
unter: LINK

Federweier - Bezeichnungsrecht:

Zutaten und Nahrwertkennzeichnung sind auch fur teilweise gegorenen Traubenmost verpflichtend.
Teilweise gegorene Traubenmoste haben mindestens 1 % vol vorhandenen Alkohol, wobei maximal 3/5
des enthaltenen Zuckers vergoren sind. , Teilweise gegorener Traubenmost® ist dabei die zu verwen-
dende Bezeichnung. Der Begriff ,FederweiBler” ist nur flr geschitzte Erzeugnisse zulassig, wenn die
Anforderungen der jeweiligen Produktspezifikation erfullt werden. Er kann nur in Verbindung mit der je-
weiligen geografischen Angabe verwendet werden. Beispiele sind der ,Regensburger Federweiller”
(9.9.A. Regensburger Landwein) oder der ,Frénkische Federweiler* (9.U. Franken). Wird Traubenmost
von aulderhalb des jeweiligen Gebietes verwendet (z. B. bei Zukauf), ist der Begriff ,Federwei8er* in der
Regel nicht zulassig.

Da sich die Nahrwerte bei teilweise gegorenem Traubenmost wahrend der laufenden Garung verandern,
sollen der Brennwert und die Nahrwerte bezogen auf den Most vor Beginn der Garung angegeben
werden. Die Deklaration sollte um einen Satz wie ,Werte im unvergorenen Most” und/oder ,Werte verén-
dern sich im Laufe der Gadrung* erganzt werden. Die fortlaufende Garung ist auch bei der Alkoholangabe
relevant. Bei teilweise gegorenem Traubenmost ist nicht der vorhandene, sondern der Gesamtalkohol
zu kennzeichnen, z. B. in der Form Gesamtalkohol: X % vol. Erganzungen wie ,(nach vollstédndiger Ver-
géarung)“ sind moglich. Anders als Weine bendtigen teilweise gegorenen Traubenmoste zudem ein Min-
desthaltbarkeitsdatum, wenn sie weniger als 10 % vol vorhandenen Alkohol enthalten.

Glithwein - Bezeichnungsrecht:

Gluhwein gehort zu den aromatisierten weinhaltigen Getranken. Fur diese aromatisierten Erzeugnisse
gelten parallele Regelungen zur Kennzeichnung von Nahrwerten und Zutaten. Die Angabe in elekt-
ronischer Form ist zuldssig. Der verwendete Wein ist im Zutatenverzeichnis als zusammengesetzte Zu-
tat an erster Stelle zu listen und aufzuschlisseln, etwa in der Form ,Zutaten: Wein (Trauben, Séureregu-
latoren: E334: Stabilisatoren: E330, Antioxidationsmittel Schwefeldioxid), Zucker, Gewtirze, Aroma*“
(Beispielerzeugnis).
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https://www.lgl.bayern.de/lebensmittel/warengruppen/wc_33_weine/doc/wein_infoblatt_zutaten_naehrwerte.pdf

