Weinbaufax Franken mit Oenologischen Empfehlungen LWG-Oenologie / Analytik

Bezirk Unterfranken

Oe n Ofax N r. 1 5 Weinbauring Franken e.V.

Herausgegeben am

Donnerstag, 16. Oktober 2025

+++ Fruhfullungen — was ist zu beachten +++
+++ Jungweintabelle +++

Vorbereitung von Fruhfiillungen

Vermarktungsschienen, Kundenwunsche oder Abrundung der Angebotspalette. In den nachs-
ten Wochen werden sicher einige junge Weine auf die Flaschen gefullt werden. Wichtig fur
FrahfGllungen ist die gezielte Auswahl der in Frage kommenden Weine. Deshalb hier die wich-
tigsten Punkte, die es zu beachten gilt:

Feinhefelager

Wenn mdglich sollten Weine flr eine Frahflullung nicht unmittelbar nach der Garung filtriert wer-
den. Ein Feinhefelager von mind. 14 Tagen macht den Wein harmonischer, fordert die Entwick-
lung und stabilisiert.

Sensorik

Die Weine mussen absolut reintonig sein. Durch die Kohlensaure direkt nach der Garung stéren
kleinste Fehler die Aromatik.

Sollte eine Sduerung notwendig sein, empfiehlt sich diese mit L-Milchsaure durchzufihren, um
die Weinsteinstabilitat nicht zu beeintrachtigen.

Fir eine Entsauerung bietet sich KHCOs3 (Kalinat) an, um nach kurzer Zeit eine Kristallstabilisie-
rung durch Kaltlagerung mit Kontaktweinstein oder Zusatz von CMC zu erméglichen.

Verkosten Sie die Weine an einem neutralen Ort und holen Sie sich bei Bedarf externen Rat!
Haufig wird die Wahrnehmung der Saure in diesem Weinstadium nicht richtig eingeschatzt!

SO2-Stabilitat

Wichtig ist mit einem ausreichenden und stabilen Gehalt an freier schwefliger Saure in die Ful-
lung zu gehen. Abhangig vom pH-Wert und der Restsif3e sollte der Gehalt an freier SO2 40 —
50 mg/l betragen. Weine mit niedrigen pH-Werten sind auch mit 40 mg/l freier SO2 stabil. H6-
here Werte stéren hier sensorisch massiv und die SO2 ist deutlich wahrnehmbar.

Mit der Stabilisierung darf nicht erst kurz vor der Flllung begonnen werden, ein solcher Wein
muss ab der ersten Schwefelgabe auf seine frihe Fullung und damit SO2-Stabilitat eingestellt
und gepruft werden.

Ascorbinsaure

Als Stilmittel oder als UtA-Prophylaxe — es empfiehlt sich bei den Fruhfallungen 15 g/hl Ascor-
binsaure zu geben. Der Jungwein muss eine Woche nach der Ascorbinsauregabe kritisch hin-
sichtlich Aromaveranderungen verkostet werden. Ascorbinsdure wirkt reduzierend und kann die
wenig geruchsintensiven Disulfide in stark riechende, bécksrige Mercaptane reduzieren.

EiweiBstabilitat
Die meisten Weine, die fur Frihflllungen vorgesehen sind, werden bereits mit Bentonit vergo-
ren. Trotzdem ist eine Kontrolle der Eiweil3stabilitat angeraten.
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Kristallstabilisierung
Zur Stabilisierung gegen Weinsteinausscheidungen gibt es verschiedene Moglichkeiten:

o Kaltestabilisierung: Der filtrierte Wein muss mindestens zwei Wochen bei weniger als
4°C gelagert werden. Eine hohere Sicherheit bietet der Einsatz von Kontaktweinstein
4 gll).

o Metaweinsaure: wirkt zeitlich begrenzt, sollte aber als Schutz fur Fruhfullungen ausrei-
chen, da diese meist flr die schnelle Vermarktung/ Konsum bestimmt sind.

¢ CMC: muss mindestens 5 Tage vor der nachsten Filtration/Fullung zugegeben werden.
CMC wirkt zeitlich unbegrenzt. CMC ist nur fur WeilRweine und Roséweine/Rotling zuge-
lassen!

Sterile Abfiillung

Far qualitatsorientiertes Arbeiten ist die sterile Abfullung eine Grundvorrausetzung. Ist eine Ful-
lung mit Sorbinsaure geplant, sollte auf jeden Fall frisches Kaliumsorbat verwendet werden.
Reste aus dem Vorjahr sind absolut ungeeignet!

Sollten im Betrieb aromatisierte Getranke wie beispielsweise Gliuhwein gefullt werden, ist
unbedingt darauf zu achten, dass es nicht zur Aromaverschleppung kommt!

Jungweintabelle

Mostgewicht aus Gesamtsdure vorh. Alkohol Zucker Gesamtalkohol

Rebsorte :a"gl Dichte [*Oechsle] [am [%ovol] [an [%ovol]

Min. MW Max. | Min. | MW [ Max. | Min. | MW |Max_ | Min_ | MW | Max_ | Min. | MW | Max.
Bacchus 78 -3 -2 8 47 | 62| 7.5 9.3 |11,2|13.0| 0.0 |12,3| 37.0| 0.3 [11,7] 131
Grauburgunder 17 -8 -4 13 49 |65 77 | 113|12,5(138]| 03| 8,1 |44.7|11.7(12,9]| 148
Kerner 21 -3 1 20 4.2 68| 81 |102|12,2|137| 02 [22,8|671] 11,2 (13,6 15.0
Miller-Thurgau 98 -10 -6 14 3.5 61| 75 | 103|12,0|146| 00 | 5,7 | 512] 0.0 [12,2| 146
Riesling 47 -10 0 40 5.9 88| 117 95 |12,0|142]| 02 (16,8(1023] 11.0|13,0| 161
Scheurebe 38 -8 -2 13 5.6 7,3 114100119 144] 00 [126]|462] 05 [12,4| 145
Silvaner 174 | -1 5 31 38 (69| 160 91 ([124|149| 00| 7,4 [881| 00 [12,4] 152
Traminer 11 -9 1 11 42 | 54| 65 | 116|12,56(137| 01 [16,7| 448|126 |13,58| 146
Weiltburgunder 44 10 -5 20 46 | 66| 89 | 94 |12,7 (147 00 | 7,7 | 625| 0.0 [12,6] 16.0
Domina 38 -8 1 49 92 | 100 13,61 0.0 13,71 102 13,8
Dornfelder 18 -8 -2 45 83 | 105 13,51 0.0 43 1105 13,5
Regent 16 -9 -2 45 71 | 114 13.7| 0.0 112|114 14.0
Spatburgunder 60 -9 15 40 97 | 114 148 00 461|114 15,1

Gefiltert nach gréker/igleich 70 g/l varhandener Alkohol: Daten der Weinlabore Jordan, "Das Weinlabor, Klein Kellereiartikel”, Dr MNilles und LWG

Das Oenofax wird mit dieser Ausgabe nicht mehr wochentlich erscheinen!
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Gebinde spundvoll halten!
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