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Entdecken Sie unsere Erklarvideos - online auf
www.dIr-mosel.rip.de/DLR-Mosel/Fachinformationen/
Weinbau-Oenologie/Erklaervideos

Verschiedene oenologische Themen
einfach erklart!
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1.1 Umrechnung von Trauben in Most und Wein

100 kg Trauben = 78 | Wein (Faktor 0,78)
100 | Most bzw. teilweise gegorener Traubenmost = 100 | Wein (Faktor 1,0)

1.2 Umrechnung von Einheiten

Fuder: Mikrogramm (ug):

1 Fuder = 10 hl = 1.000 | = 1.000.000 ml 1 pg = 0,001 mg = 0,000001 g = 0,000001 g = 0,000000000001 t
Hektoliter (hl): Milligramm (mg):

1hl=1001=100.000 ml 1 mg = 1.000 pg = 0,001 g = 0,000001 kg = 0,000000001 t

Liter (1): Gramm (g):

11=1.000 ml 1 g =1.000.000 pg = 1.000 mg = 0,001 kg = 0,000001 t

Kilogramm (kg):

1 kg = 1.000.000.000 pg = 1.000.000 mg = 1.000 g = 0,001 t

Tonne (t):

11t =1.000.000.000.000 pg = 1.000.000.000 mg = 1.000.000 g = 1.000 kg

1.3 Berechnung zum Sauremanagement

(weitere Hinweise siehe Kapitel Sduremanagement)

Kalkmenge [g] = Entsduerungsspanne [g/l] * 0,67 * Most-/Weinmenge [l]
Teilmenge fiir Doppelsalzentsduerung [%] = Ents&duerungsspanne / (Gesamtsaure - 2)

1.4 Berechnungen zu Alkohol und Anreicherung

(weitere Hinweise siehe Kapitel Alkoholmanagement)

Zuckergehalt [g/1]
Alkoholgehalt [g/L]
Alkoholgehalt [g/1]
Alkoholgehalt [% vol]
Alkoholgehalt [g/1]
Zuckermenge [kg/hl]

Mostgewicht [°Oe] * 2,5 - 22

(8 — gemessene Gesamtsaure) : 2 + (Mostgewicht * 2,63 - 22 [Extrakt g/I] ) * 0,475
Zuckergehalt [g/l] / 2

Alkoholgehalt [g/1] / 7,89

Alkoholgehalt [% vol.] * 7,89

Anreicherungsmenge [g/]] * Zuckerungsfaktor

Zuckerungsfaktor: 0,21 bei WeiBmosten, 0,24 bei Rotwein-Mosten und Wein
Zuckermenge [kg] * 0,62

Volumenmehrung [I]

Brennwertrechner der Landwirtschaftskammer WeinrechnerAPP - Fiir PC und Android
https://www.wipzn.de
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2.  Fachliche Ansprechpartner
| mnsprechpartner ___[Telelon __[EMal |

OenoTelefon

Abteilung Weinbau und Oenologie
Abteilungsleitung

Dr. Matthias Porten

Oenologie

Gruppenleitung Oenologie

Achim Rosch

Verwaltung und Koordination
Sabine Schneider

Oenologie und Verfahrenstechnik
Leon Heimes

Anne Leyendecker

Josef Linden

Peter Meurer

06531/956 440

06531/956 406

06531/956 405

0651/9776 210

06531/956 438
06531/ 956 419
06531/956 434
06531/956 453

Weinchemie, Getrankeanalytik, Verschliisse

Horst Rudy

Anna Werwein

Weinmarketing
Betriebswirtschaft

Stefan Hermen

Weinmarketing

Christoph Koenen

Lebendige Moselweinberge
Martina Engelmann-Hermen
Berufsbildende Schule Weinbau
Schulleitung

Dr. Matthias Porten

Eric Lentes

Schulsekretariat

Christina Becker

Weinbau

Gruppenleitung Weinbau

Eric Lentes

Verwaltung und Koordination
Pia Schmillen

Diingung, Bewirtschaftung, Erziehungsformen, Bodenbearbeitung, Traubenerzeugung

Daniel Regnery

Drohnen (Pflanzenschutz/Fernerkundung)

Hanna Cordier
Rebschutz
Markus Scholtes
Peter Seidel

06531/956 421

06531/956 467

06531/956 410

06531/956 412

06531/956 156

06531/956 406

06531/956 418

06531/956 500

06531/956 418

0651/9776 268

06531/956 486

06531/956 448

06531/956 435
06531/956 404

Weinbautechnik/Steillagenmechanisierung

Daniel Regnery

Sorten, Klone, Unterlagen
Kira Dreis

Cross Compliance

Stefan Hermen

Partnerbetrieb Naturschutz
Christoph Koenen

Digitales Beratungswesen
Sarah Hulten

Lehr- und Versuchsweingut Steillagenzentrum DLR Mosel

Michael Weber
Forschung

Dr. Matthias Porten
Christopher Hermes
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3.2 Weinrechtliche Informationen

Detaillierte Informationen zum Weinrecht etc. finden Sie neben den originaren Gesetzen und
Verordnungen auf folgenden Seiten / Scannen des QR-Codes:

Weinrecht fiir Schule und Praxis in Rheinland-Pfalz

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Weinrecht_f%C3%BCr_Schule_und_Praxis_in_Rheinland_Pfalz.pdf

Merkblatter der Weiniiberwachung des Landesuntersuchungsamt RLP

https://lua.rlp.de/service/downloads/weinueberwachung

- Merkblatt FederweiBer

- Merkblatt Perlwein

- Info zur Allergen-Kennzeichnung bei Wein und anderen Erzeugnissen des Weinbaus
- Wichtige Unterschiede zwischen Sekt & Co.

- Im Eichenholzfass gereift

Weiniiberwachung ADD Trier

https://add.rlp.de/themen/landwirtschaft-und-weinbau/weinueberwachung
weinueberwachung@add.rip.de
Tel.Nr. 0651-9494-17

Erklarvideos zur Weinbuchfiihrung

Tipps fur Winzer zur Weinbuchflihrung, Wer braucht‘s, Weinkontrolle und Buchflihrungssysteme
https://youtu.be/up3HWmIt_hY

Tipps fir Winzer zur Weinbuchfiihrung, Aufbewahrung, Eintragungen, Behéalthnisnummer, Behalterliste
https://youtu.be/ZDVtOBIsCv0

Tipps fur Winzer zur Weinbuchflihrung, Weinnummern, Notwendige Eintragungen ins Weinkonto,
Jahresabschluss, Mengenverluste
https://youtu.be/YQQZeBwZhgM

Tipps fur Winzer zur Weinbuchflhrung, Beispiel Buchungen
https://youtu.be/9sDSBnq72zo

Weitere Informationen Begleitscheine

https://www.lwk-rlp.de/weinbau/begleitpapiere

Kompetenzzentrum Okologischer Landbau Rheinland-Pfalz

https://www.oekolandbau.rlp.de/Oekolandbau
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3.3 Traubensaft

3.3.1 Merkblatt Traubensaft - Bereitung und Kennzeichnung
(Stand: 06/2018, Quelle: geéndert nach A.Schick, DLR-RNH Bad Kreuznach; basierend auf dem
Merkblatt Traubensaft des Landesuntersuchungsamtes Rheinland-Pfalz, Stand: Januar 20217)

Herstellung und Beschaffenheit

Nach der Fruchtsaft- und Erfrischungsgetrankeverordnung ist Fruchtsaft das garféhige, jedoch nicht gegorene, aus ge-
sunden und reifen Friichten (frisch oder durch Kélte haltbar gemacht) einer oder mehrerer Fruchtarten gewonnene Er-
zeugnis, das die fUr den Saft dieser Frucht / Friichte charakteristische Farbe, das dafiir charakteristische Aroma und den
daflir charakteristischen Geschmack besitzt. Aus dem Saft stammendes Aroma, Fruchtfleisch und Zellen, die bei der
Verarbeitung abgetrennt wurden, dirfen demselben Saft wieder hinzugefiigt werden. Der Brixwert des Fruchtsaftes muss
dem des aus der Frucht gewonnenen Saftes entsprechen und darf nicht veréandert werden, ausgenommen bei Verschnit-
ten mit dem Saft derselben Fruchtart.

Bei der Herstellung von Traubensaften darf nur gesundes Lesegut verwendet werden.

Beschaffenheit von nicht gegorenen Traubenséften wird im ,Code of Practice” der A.l.J.N. (Association of the Industry of
Juices and Nectars from Fruits and Vegetables of the European Union) durch die nachfolgenden Kennzahlen, die nicht
Uberschritten werden dirfen, konkretisiert.

Beschaffenheitsmerkmale:

Alkohol maximal 3,0 g/I*
Fliichtige Saure (berechnet als Essigsaure) maximal 0,4 g/
Milchsaure maximal 0,5 g/I
Gluconséure in weiBem Traubensaft maximal 0,7 g/|
Gluconséure in rotem Traubensaft maximal 1,0 g/I
Glycerin maximal 1,0 g/I
Hydroxymethylfurfural (HMF) maximal 20 mg/I
Dichte (gilt nur fiir Direktsafte) minimal 1,055 = 55 °0Oe
Gesamtséaure (pH 8,1; berechnet als Citronenséure) minimal 5,0 g/I**

*Ein vorhandener Alkoholgehalt des Traubensaftes von bis zu 1 % vol. (= 7,9 g/I) wird geduldet (VO (EU) 1308/2013)
**wenn der Gehalt an Gesamtsaure diesen Wert unterschreitet, ist der Saft als ,mild“ zu kennzeichnen

= Erzeugnisse die missfarben sind, die ein artfremdes Aroma besitzen, die einen artfremden Geschmack aufweisen
oder denen der typische Fruchtgeschmack fehlt, sind keine Fruchtsafte.
= Folgende Zuséatze sind bei der Herstellung fur die angegebenen technologischen Zwecke von Traubensaft erlaubt:

Erlaubte Zusatzstoffe

Zusatzstoff

Verkehrshezeichnung E-Nummer Hochstmenge Klassenname
Ascorbinsdure E 300 qs Antioxidationsmittel
Citronensaure E 330 3g/l Sauerungsmittel
Calciumcarbonat E170 qs Séureregulator
Kaliumtartrat (Kaliumsalz der Weinsaure) E 336 qs Séureregulator
Kohlendioxid bzw. Kohlenséure E 290 =

gs = quantum satis
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Dabei bedeutet ,,quantum satis* keineswegs ,beliebig viel”, sondern ist eine mehrfache Einschrankung, namlich

keine numerische Angabe einer Hochstmenge,

auf die im Einzelfall gerade technologisch erforderliche Menge; und die ist in der Regel deutlich kleiner als eine fest-
geschriebene Héchstmenge, weil diese ja auch den Extremfall einschlieBen misste,

unter Beachten und Einhalten einer ,,Guten Herstellerpraxis“, d.h. in der Regel unter Ausschluss allzu exotischer
Rezepturen und Argumentationen,

soweit dies den Verbraucher nicht irrefiihrt

quantum satis bedeutet: ,;so viel wie nétig, so wenig wie mdglich®

Nicht zulassig ist der Zusatz von Schwefeldioxid (SO,) zu Traubensaft.

Sofern die Trauben mit Schwefeldioxid behandelt wurden, ist eine Entschwefelung durch physikalische Verfahren zu-

I&ssig, sofern die Gesamtmenge an Schwefeldioxid im Enderzeugnis 10 mg/I nicht Gberschreitet. Der Sulfatgehalt (SO,)

darf nicht iiber 350 mg/I liegen.

Nicht zuldssig ist der Zusatz von Farb- und Konservierungsstoffen, Weinséure (E 334), Apfelsdure (E 296), Milchsaure
(E 270) und Zucker.
Erlaubt ist jedoch der Zusatz von Zitronensaft, Limettensaft, konzentriertem Zitronensaft oder konzentriertem Limetten-

saft zur Korrektur des sauren Geschmacks in einer Menge von hdchstens 3 g/l, berechnet als wasserfreie Zitronenséure

sowie Vitaminen (z. B. Vitamin C)

Kennzeichnung - Pflichtangaben

»Traubensaft®, die Angabe der Farbe ,weiB“ bzw. ,rot“ oder die Rebsorte kbnnen erganzt werden,

bei Zusatz von Kohlensaure — ,, Traubensaft mit zugesetzter Kohlenséure*

Name oder Firma und Anschrift des Herstellers oder Verpackers / Abfiillers oder Verkaufers. Die Angabe
~Weingut“ ist hier nur zulassig, wenn der Traubensaft komplett aus eigenen Trauben hergestellt wurde. Lediglich eine
Lohnabfillung ist in diesem Fall erlaubt. Die Angabe einer Internetadresse ist alleine nicht ausreichend.
Mindesthaltbarkeitsdatum: Das Mindesthaltbarkeitsdatum ist unverschliisselt mit den Worten ,,mindestens halt-

bar bis...“ unter Angabe von Tag, Monat und Jahr anzugeben. Betragt die Mindesthaltbarkeit mehr als drei Monate,
kénnen die Worte ,,mindestens haltbar bis Ende...“ unter Angabe von Monat und Jahr verwendet werden. Bei einer
Mindesthaltbarkeit von mehr als 18 Monaten darf die Angabe in der Form ,mindestens haltbar bis Ende...“ unter An-
gabe des Jahres erfolgen. Abkirzungen sind nicht erlaubt.

Loskennzeichnung: Eine Loskennzeichnung ist anzugeben. Die Angabe muss aus einer Buchstaben-Kombination,
Ziffern-Kombination oder Buchstaben-/Ziffern-Kombination bestehen. Der Angabe ist der Buchstabe ,L“ voranzu-
stellen, soweit sie sich nicht deutlich von den anderen Angaben der Kennzeichnung unterscheidet. Die Angabe der
Losnummer kann entfallen, sofern das Mindesthaltbarkeitsdatum unverschlisselt unter Angabe mindestens des Tages
und des Monats in dieser Reihenfolge angegeben ist.

Nettofiillmenge: Die Nettoflllmenge ist anzugeben in Millilitern (ml), Zentilitern (cl) oder Litern (l). Vorgaben an das
Nennvolumen (Flascheninhalt) gibt es keine. SchriftgroBen: 0,2 -1,01 =4 mm,>1,0L =6 mm

Zutatenverzeichnis: Werden dem Traubensaft Zutaten hinzugefligt (z.B. Kohlensaure), ist ein Zutatenverzeichnis auf-
zufiihren. Dabei ist Zutat jeder Stoff der bei der Herstellung oder Zubereitung verwendet wird. Das Zutatenverzeichnis
besteht aus einer Aufzdhlung der Zutaten in absteigender Reihenfolge ihres Gewichtsanteiles zum Zeitpunkt ihrer Ver-
wendung bei der Herstellung. Der Aufzahlung ist der Hinweis voranzustellen, in dem das Wort ,Zutaten“ erscheint. Bei
Zusatzstoffen muss der ,Klassenname” der Verkehrsbezeichnung vorangestellt werden.

Beispiele zur Kennzeichnung:
= Beispiel: Zusatz von Citronensaure
»Zutaten: Traubensaft, Sduerungsmittel Citronenséure® oder
»Zutaten: Traubensaft, Sduerungsmittel E 330
= Beispiel: Zusatz von Ascorbinséure (Antioxidationsmittel)
»Zutaten: Traubensaft, Antioxidationsmittel Ascorbinsaure” oder
,Zutaten: Traubensaft, Antioxidationsmittel E 300
= Beispiel: Zusatz von Citronensaure und Ascorbinséure
»Zutaten: Traubensaft, Sduerungsmittel Citronensaure, Antioxidationsmittel Ascorbinsédure® oder
»Zutaten: Traubensaft, Sduerungsmittel E 330, Antioxidationsmittel E 300“
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= Beispiel: Zusatz von Kohlensaure
,Zutaten: Traubensaft, Kohlensaure*

= Beispiel: Ascorbinsaure als ,,Vitamin C* (Nahrwertkennzeichung Pflicht)
»Zutaten: Traubensaft, Vitamin C“

Nahrwertkennzeichnung

Die Nahrwertkennzeichnung muss grundsétzlich

folgende Angaben enthalten:

100 ml enthalten durchschnittlich:
Brennwert ... kJ/... keal
Fett

(davon) gesattigte Fettséuren
Kohlenhydrate

(davon) Zucker

EiweiB

o @ @ a «o

Salz

Zu beachten ist, dass die Reihenfolge eingehalten wird und die genannten Einheiten verwendet werden. Zudem missen
die Angaben in Tabellenform angegeben werden, wobei die Zahlen untereinander stehen. Sind der Brennwert oder die
Nahrstoffmenge(n) in einem Erzeugnis vernachlassigbar, so kdnnen die Angaben dazu durch eine Angabe wie , Enthalt
geringfligige Mengen von...“ ersetzt werden, die in unmittelbarer N&he zu einer etwaigen Nahrwertdeklaration stehen
muss. Auch ist eine Angabe als ,,<...g“ oder ,,0 g* in der Nahrwertdeklaration méglich.

Als vernachlassigbar kénnen folgende Mengen angesehen werden:

Fett <0,59/100 ml
(davon) gesattigte Fettsduren <0,19/100 ml
Kohlenhydrate <0,59/100 ml
(davon) Zucker <0,59/100 ml
EiweiB <0,59/100 ml
Salz <0,0125 g/100 ml

(Quelle: Leitfaden der EU zur Néhrwertkennzeichnung)

In Traubensaft kdnnen die Mengen an Fett, gesattigten Fettsduren, Eiwei und Salz gegebenenfalls als geringfiigige
Menge angegeben werden. Da Traubensaft kein Salz zugesetzt wird, kann in unmittelbarer Nahe zur Ndhrwertdeklaration
eine Angabe erscheinen, wonach der Salzgehalt ausschlieBlich auf die Anwesenheit natirlich vorkommenden Natriums

zurtckzufihren ist.

Zur Ermittlung des Energiewertes konnen folgende Umrech- Die angegebenen Zahlen sind Durchschnittswerte, die je
nungsfaktoren herangezogen werden:
nach Fall beruhen auf

1 keal el = der Lebensmittelanalyse des Herstellers,
?hk_];hydrate :Eca:;g = einer Berechnung auf der Grundlage der bekannten

Iwel ca

g oder tatsachlichen durchschnittlichen Werte der ver-

Fett 9 keal/g
Organische Séuren 3 keal/g wendeten Zutaten oder
Ballaststoffe 2 keallg = einer Berechnung auf der Grundlage von allgemein
Mehrwertige Alkohole 2,4 keallg nachgewiesenen und akzeptierten Daten
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Beispiele Nahrwertkennzeichnung

Die nachfolgend dargestellten Beispiele der Nahrwertkennzeichnung basieren auf folgenden Werten:
= Brennwert: 286 kJ (67 kcal)/100 ml

= Fett: 0,01 g/100 ml

= gesattigte Fettsduren: 0,002 g/100 ml

= Kohlenhydrate: 16,0 g/100 ml

= Zucker: 16,0 g/100 ml

= EiweiB: 0,2 g/100 ml

= Salz: 0,008 g/100 ml

Beispiel 1: Alle Parameter angegeben; Beispiel 2: Deklaration der vernachlassigbaren
freiwilliger Hinweis auf Salzgehalt: Néhrwerte auBerhalb der Nahrwerttabelle:
100 ml enthalten durchschnittlich: 100 ml enthalten durchschnittlich:
Brennwert 286 kJ/67 kcal Brennwert 286 kJ/67 kcal
Fett 0,01g Kohlenhydrate 16 g
Davon gesattigte Fettséuren 0,002 g Davon Zucker 169
Kohlenhydrate 169 Enthalt geringfiigige Mengen von Fett, gesattigten Fettséuren, EiweiB und Salz.
Davon Zucker 169
EiweiB 02g
Salz 0,008 g*

*angegebener Salzgehalt ist ausschlieBlich auf die Anwesenheit nattirlich
vorkommenden Natriums zuriickzufiihren

Verwendung von Ascorbinséure / Vitamin C

Wird in der Etikettierung der Zusatz von Ascorbinséure als ,,Vitamin C“ bezeichnet ist Folgendes zu beachten:
= Der Traubensaft muss mindestens 60 mg/l Ascorbinsure bis zum Ende des Haltbarkeitsdatum enthalten
= Eine N&hrwertkennzeichnung ist Pflicht und um die Angabe des Vitamin C-Gehaltes in Milligramm zu erweitern. Der
prozentuale Anteil der empfohlenen Tagesdosis an Vitamin C in 100 ml des Saftes ist am Ende der Nahrwerttabelle
zusétzlich anzugeben.
= Beispiel: Vitamin C ... mg(...%) *
* prozentualer Anteil der Referenzmenge flr die tégliche Zufuhr von Vitamin C.

Zur Berechnung des prozentualen Anteils der téglichen Zufuhr wird zugrunde gelegt, dass eine tagliche Zufuhr von 80 mg
Vitamin C 100 % entspricht.

Werden auf der Etikettierung freiwillige ndhrwertbezogene Angaben lber den Vitamin C-Gehalt gemacht, so ist zusétzlich
zur N&hrwertkennzeichnung Folgendes zu beachten:

Wird die freiwillige Angabe ,,reich an Vitamin C* (oder sinngemaB) auf der Etikettierung verwendet, muss das Erzeugnis
einen Ascorbinséuregehalt von mindestens 120 mg/I (bis zum Erreichen des MHD), bei der freiwilligen Angabe ,,Vitamin-
C-haltig“ (oder sinngemaB) einen Ascorbinsduregehalt von mindestens 60 mg/I (bis zum Erreichen des MHD) aufweisen.
Dabei spielt es keine Rolle, ob die Angabe aufgrund eines natirlichen Vitamin C-Gehaltes oder aufgrund einer Anreiche-
rung mit Vitamin C vorgenommen wurde.

Weitere Angaben

Wahlweise kénnen angegeben werden:

= eine Rebsorte, sofern der Saft ausschlielich davon gewonnen wurde. Bei Verwendung mehrerer Rebsorten sind
diese entsprechend ihres Mengenanteil in absteigender Reihenfolge anzugeben.

= gesundheits- und ndhrwertbezogene Angaben, sofern diese zugelassen sind

= Jahrgang (wenn der Saft ausschliellich aus dem genannten Jahrgang hergestellt ist)

= ,laut Gesetz ohne Farbstoffe*

= ,laut Gesetz ohne Konservierungsstoffe*

= ,laut Gesetz alkoholfrei

Praxisleitfaden Oenologie 2025



= ,laut Gesetz ohne Zuckerzusatz“
(wird diese Angabe vorgenommen, so ist eine Nahrwertkennzeichnung verpflichtend. Zusé&tzlich ist in der Etikettie-
rung die Angabe ,,enthélt von Natur aus Zucker” anzugeben.)

= Phantasiebezeichnungen, solange diese nicht irrefiihrend sind

Nicht zuldssige Angaben:

= Pradikatsbezeichnungen wie ,,Kabinett“ oder ,Spatlese”, etc

= Die Angabe , ohne Zuckerzusatz“, da ein Zuckerzusatz bei Traubensaft generell verboten ist

= Die Angabe , ohne Konservierungsstoffe”, da der Zusatz von Konservierungsstoffen zu Traubensaft generell verboten
ist

= Die Angabe ,ohne Farbstoffe”, da der Zusatz von Farbstoffen zu Traubensaft generell verboten ist

= Die Angabe ,alkoholfrei“, da Fruchtséafte generell alkoholfrei sein miissen

Weitere Hinweise

Hektarertrag

= Rheinhessen, Pfalz, Mosel, Nahe = 200 hl/ha (Grundwein)

= Ahr 100 hl/ha (auch aus Uberlagerungsmengen),

= Mittelrhein 105 hl/ha (auch aus Uberlagerungsmengen)

Kellerbuchfiihrung / Begleitscheine

Traubensaft muss wie Wein usw. in die Kellerbuchflhrung eingetragen werden, ebenso besteht fur Transport Begleit-
scheinpflicht.

Verarbeitungsverbot

ACHTUNG: Traubensaft darf weder zu Wein verarbeitet noch einem Wein zugesetzt werden.

3.3.2 Berechnungen zur Nahrwerttabelle fiir Traubensaft
(Text und Tabelle: Bernhard Schandelmaier und M. Jutzi, DLR Rheinpfalz)

Seit Dezember 2016 ist eine verpflichtende Nahrwertdeklaration fiir alle Lebensmittel und damit auch fir Traubensaft vor-
geschrieben. Nur in ganz wenigen Einzelféllen mag es nach Prifung eine Ausnahme geben. (Quelle: Entscheidungshilfe
der Lander zu den Ausnahmen der verpflichtenden Nahrwertdeklaration 2017)

Das Erstellen einer N&hrwerttabelle fir Traubensaft ist unkompliziert. Wichtige Regelungen zu Traubensaft sind in obigem
Merkblatt zusammengefasst. Die Nahrwerttabelle beinhaltet Angaben zu Kohlenhydraten, Zucker, Brennwert, Gehalt an
Fett, gesattigten Fettsduren, EiweiB und Salz. Eine Analyse fur Fett, geséttigte Fettsauren, EiweiB und Salz ist nicht vor-
geschrieben. Die Angaben: ,Enthalt geringfiigige Mengen von Fett, gesattigten Fettsduren, EiweiB und Salz“ unterhalb
der Tabelle ist ausreichend (siehe Beispiel), es gibt auch die Mdglichkeit ,,0 g“ oder ,<...g“ in die Tabelle einzutragen.
Nach der Lebensmittelverordnung kénnen die Werte einer Nahrwerttabelle entweder auf einer Lebensmittelanalyse be-
ruhen oder durch eine Berechnung auf der Grundlage von allgemein nachgewiesenen und akzeptierten Daten gewonnen
werden.

Zuckerberechnung

Als Grundlage der hier vorgestellten Tabelle dient die bew&hrte Formel nach VOGT.

(Mostgewicht [°Oe] x 2,6 — 25)/10 = Zuckergehalt [g/100 ml]

Beispiel: (65 °Oe x 2,6 — 25)/10 = 14,4 g/100 ml Zucker

Eine Validierung an 13 Traubenséften (enzymatische Bestimmung) bestatigte eine ausreichende Genauigkeit der Formel,
um innerhalb der Toleranzen bei Nahrwertangaben zu bleiben. Nach dem EU-Leitfaden gilt fir den Zuckergehalt und den
Gehalt an Kohlenhydraten in Traubensaft eine Toleranz inklusive Messungenauigkeiten von + 20 Prozent.

Ein Traubensaft mit 65 °Oe darf zwischen 11,5 und 17,3 g/100 ml Zucker aufweisen.

Dies entspricht einer Spanne zwischen 54 und 76 °Oe.
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Traubensaft wird nach guter fachlicher Praxis ausschlieBlich aus gesunden Trauben hergestellt. So ist es mdglich, fiir den
zuckerfreien Extrakt einen festen Faktor festzulegen. In der Formel steht die Zahl 25 fur die Menge an zuckerfreiem Ex-
trakt. Fir Séafte aus faulen Trauben mit hohen Gehalten an zuckerfreiem Extrakt oder solche die Alkohol gebildet haben,
sind die vorgestellten Formeln ungeeignet.

Bei der Mostgewichtsbestimmung ist auf die richtige Einstellung der Messgerate zu achten. Die Fehlerquellen sind bei der
Mostgewichtsbestimmung mit einem digitalen Refraktometer oder Handbiegeschwinger geringer als bei der Bestimmung
mit Handrefraktometer oder Mostwaage.

Die Nahrwertangaben sollten nach bestem Wissen und Gewissen so genau wie mdglich sein. Bei einem hohen Zucker-
anteil wie bei Traubensaft, von dem Verbraucher gewdhnlich weniger zu sich nehmen wollen, sollten die angegebenen
Werte nicht im unteren Toleranzbereich liegen, wenn der gemessene oder berechnete Durchschnittswert eher Gber dem
angegebenen Wert liegt.

Toleranzen bei Lebensmitteln einschlieBlich Messunsicherheit

bei der Nahrwertkennzeichnung

Nahrungsbestandteil Toleranz Rundung

i Auf 1 kJ/kcal genau
STEIE (keine Dezimalstelle)
Kohlenhydrate 10-40g¢g >10 g pro 100 g oder ml auf 1 g
Zucker pro 100 ml = 20 % genau (oder mit Dezimalstelle)

Quelle: Europédische Kommission, DG Santo, Leitfaden fiir zusténdige Behdrden in Bezug auf die Festlegung
von Toleranzen fiir auf dem Etikett angegebene Nahrwerte, Kontrolle der Einhaltung der Verordnung (EU) Nr.
1169/2011 des Europaischen Parlaments und des Rates vom 25. Oktober 2011 betreffend die Information der
Verbraucher tiber Lebensmittel

Stand: Dezember 2012, veréndert

Brennwertberechnung bei Traubensaft

Der Brennwert setzt sich aus dem Gehalt an Zucker und Gesamtsdure zusammen. Kohlenhydrate und Zucker haben
einen Brennwert von 17 kJ (oder 4 kcal) pro Gramm und organische Sauren 13 kJ (oder 3 kcal) pro Gramm.

Flr einen Traubensaft mit einem Mostgewicht von 65°Oe (144 g/l Zucker) und einer Gesamtsaure von 7 g/l berechnen sich
die Angaben der Nahrwerttabelle pro 100 ml wie folgt:

= Zucker: 144 g/I: 10 = 14,4 g/100 ml
- 14,4 x17 =244,8 kJ
- 14,4 x 4 = 57,6 kcal

= Gesamtsdure 7 g/l: 10 = 0,8 g/100 ml
- 0,7x13=9,1kJ
- 0,7x3=2,1kcal

= Brennwert:
- Zucker 244,8 kJ (57,6 kcal) + Gesamtsaure 9,1 kJ (2,1 kcal) = 254 kJ (60 kcal)

Praxisleitfaden Oenologie 2025



Zucker und Brennwert Berechnung fiir Traubensafte
Quelle: Schandelmaier, B., Jutzi, M., 2019, DLR Rheinpfalz

Bei einer Gesamtsaure von
59/l 6 g/l 749/l 89/l 9g/l 10 g/l

100 ml enthalten durchschnittlich

Kohlen- davon

55°0e 207 kJ/49kcal 208kJ/49kcal 210kJ/49kcal 211 kJ/50kcal  212kJ/50kcal 213 kJ /50 keal 11,89 11,8¢
56°0e 211kJ/50kcal  213kJ/50kcal  214kJ/50kcal ~ 215kJ/51 kcal ~ 216 kJ/51 kecal ~ 218 kJ /51 keal 12,19 1219
57°0e 216kJ/51kcal ~ 217kJ/51 kcal ~ 218kJ/51kcal ~ 220kJ/52kcal 221 kJ/52kcal ~ 222 kJ /52 kcal 12,3 ¢ 12,39
58°0e 220kJ/52kcal 222kJ/52kcal 223 kJ/52kcal 224 kJ/53kcal ~ 225kJ/53 kcal 227 kJ /53 keal 12,6 ¢ 12,6 g
59°0e 225kJ/53kcal  226kJ/53kcal 227 kJ/53kcal  228kJ/54kcal 230 kJ/54kcal 231 kJ/ 54 keal 12,89 12,89
60°0e 229kJ/54kcal 230kJ/54kcal 232kJ/55kcal  233kJ/55kcal 234 kJ/55kcal 235 kJ /55 keal 131¢g 13,19
61°0e 233kJ/55kcal  235kJ/55kcal  236kJ/56 kcal 237 kJ/56kcal ~ 239kJ/56 kcal 240 kJ / 56 kcal 13,49 13,49
62°0e 238kJ/56kcal  239kJ/56kcal  240kJ/57 kcal ~ 242kJ/57 kcal 243 kJ/57 kcal 244 kJ /57 keal 13,69 13,69
63°0e 242kJ/57kcal ~ 244kJ/57kcal ~ 245kJ/58kcal 246 kJ/58kcal 247 kJ/58kcal 249 kJ /59 kcal 13,99 1399 7]
64°0e 247kJ/58kcal ~ 248kJ/58kcal  249kJ/59kcal 251 kJ/59kcal 252 kJ/59kcal 253 kJ /60 keal 141¢ 1419 _q:,
65°0e 251 kJ/59kcal  252kJ/59kcal 254 kJ/60kcal  255kJ/60kcal 256 kJ/60kcal 258 kJ /61 kcal 1449 14,49 [§)
66°0e 256 kJ/60kcal 257 kJ/60kcal  258kJ/61kcal  259kJ/61kcal  261kJ/61kcal 262 kJ /62 kcal 14,79 14,79 —
67°0e 260kJ/61kcal  261kJ/61kcal 263kJ/62kcal 264kJ/62kcal  265kJ/62kcal 266 kJ /63 keal 1499 14,99 E
68°0e 264 kJ/62kcal 266kJ/63kcal 267 kJ/63kcal  268kJ/63kcal 270 kJ/63 kcal 271 kJ /64 kcal 15,29 15,29 (&)
69°0e 269kJ/63kcal 270kJ/64kcal ~271kJ/64kcal 273kJ/64kcal 274 kJ/64kcal 275 kJ/ 65 keal 15,49 1549 )
70°0e 273kJ/64kcal 275kJ/65kcal 276 kJ/65kcal 277 kJ/65kcal 278 kJ/66 kcal 280 kJ /66 kcal 15,79 15,79 m
71°0e 278kJ/65kcal  279kJ/66kcal ~280kJ/66kcal  282kJ/66kcal 283 kJ/67 kcal 284 kJ /67 kcal 16,0 g 16,09 co'
72°0e 282kJ/66 kcal  283kJ/67kcal ~285kJ/67 kcal 286 kJ/67 kcal ~ 287 kJ/68 kcal 288 kJ /68 kcal 16,29 16,29
73°0e 287kJ/67 kcal 288kJ/68kcal 289kJ/68kcal 290kJ/68kcal  292kJ/69kcal 293 kJ /69 kcal 16,59 16,59
74°0e 291kJ/68kcal 292kJ/69kcal 294kJ/69kcal 295kJ/69kcal 296 kJ/70kcal 297 kJ /70 keal 16,79 16,79
75°0e 295kJ/70kcal  297kJ/70kcal ~ 298kJ/70kcal  299kJ/70kcal  300kJ/71kcal  302kJ/71 kcal 17,09 17,09
76°0e 300kJ/71kcal  301kJ/71kcal 302kJ/71kcal  304kJ/71kcal 305kJ/72kcal 306 kJ/72kcal 17,3 ¢ 17,39
77°0e 304 kJ/72kcal  305kJ/72kcal 307 kJ/72kcal  308kJ/72kcal  309kJ/73kcal  311kJ/73keal 17,59 1759
78°0e 309kJ/73kcal  310kJ/73kcal  311kJ/73kcal  312kJ/74kcal  314kJ/74kcal ~ 315kJ /74 kcal 17,89 17,89
79°0e 313 kJ /74 keal 314kJ/74kcal ~ 316kJ/74kecal ~ 317kJ/75kcal ~ 318kJ/75kcal 319 kJ /75 keal 18,09 18,09
80°0e 317kJ/75kcal  319kJ/75kcal  320kJ/75kcal 321 kJ/76kcal 323 kJ/76kcal 324 kJ /76 kcal 18,39 18,39
81°0e 322kJ/76kcal  323kJ/76kcal  324kJ/76kcal  326kJ/77kcal 327 kJ/77kcal 328 kJ /77 kcal 18,6 g 18,6 g
82°0e 326 kJ/77kcal 328kJ/77kcal  329kJ/77kcal  330kJ/78kcal  331kJ/78kcal  333kJ/78kcal 18,89 18,89
83°0e 331kJ/78kcal 332kJ/78kcal  333kJ/78kcal  335kJ/79kcal  336kJ/79kcal 337 kJ/79kcal 19,1¢ 191¢g
84°0e 335kJ/79kcal  336kJ/79kcal  338kJ/79kcal  339kJ/80kcal  340kJ/80kcal  342kJ/80 kcal 19,39 19,3 ¢
85°0e 340kJ/80kcal  341kJ/80kcal 342kJ/81kcal 343kJ/81kcal 345kJ/81kcal 346 kJ/81 kcal 19,69 19,6 g
86°0e 344 kJ/81kcal 345kJ/81kcal 347kJ/82kcal 348kJ/82kcal  349kJ/82kcal 350 kJ/82kcal 19,99 19,99
87°0e 348kJ/82kcal  350kJ/82kcal  351kJ/83kcal 352kJ/83kcal 354 kJ/83kcal  355kJ /83 kcal 20,19 20,19
88°0e 353 kJ/83kcal 354kJ/83kcal 355kJ/84kcal 357 kJ/8B4kcal 358kJ/84kcal 359 kJ/85keal 20,49 20,49
89°0e 357 kJ/84kcal 359kJ/84kcal 360kJ/85kcal  361kJ/85kcal 362 kJ/85kcal 364 kJ /86 kcal 2069 2069
90°0e 362kJ/85kcal  363kJ/85kcal 364 kJ/86kcal 366kJ/86kcal 367 kJ/86kcal 368 kdJ/87 kcal 2099 2099

Zuckerberechnung von Traubenmost nach der Formel - (Mostgewicht [°0e] x 2,6 — 25)/10 = Zuckergehalt [g/100 ml], Quelle: Beziehung zwischen Mostgewicht
Zuckergehalt und Alkoholgehalt, Troost nach Vogt E.. Abzulesen sind in einer Zeile, je nach Mostgewicht und Gesamtséure [je g/1], die Kilojoule/Kilokalorien und die
Kohlenhydrate/davon Zucker [je 100ml]. Die abgelesenen Werte beziehen sich auf 100 ml Traubensaft. Die Werte werden ohne weitere Umrechnung in eine Nahrwert-
tabelle eingetragen.

Beispiel: Nahrwerttabelle fiir Traubensaft

mit 65°0e und 79/l Gesamtsédure

100 ml enthalten durchschnittlich

Brennwert 254 kJ / 60 kcal
Kohlenhydrate 1449
davon Zucker 14,4 g

Enthalt geringfiigige Mengen von Fett, geséttigten Fettsduren, EiweiB und Salz
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3.4 Merkblatt Blanc de Noir

Autor: Oenologie DLR Mosel - in Abstimmung mit MWVLW, ADD, LUA & LWK (Stand 07/2022, geandert 08/2021)

Oftmals treten beim ,Blanc de Noir“ Fragen zur Farbe auf. Da die roten Rebsorten in manchen Jahren sehr farbintensiv
sind und somit auch bei direkt gepressten Trauben die Weine einen teils kraftigen Farbschimmer aufweisen, anbei eine
Hilfestellung zu Farbe bei Blanc de Noir bzw. Rosé.

Rechtliche Grundlage

Seit der Anderung der Weinverordnung (§ 32 Abs.3 WeinVO) vom 3. Mai 2021 ist der Begriff ,,Blanc de Noir* bzw. ,,Blanc
de Noirs® fir inlandischen Wein, Schaumwein, Qualitdtsschaumwein, Likérwein oder Perlwein in Deutschland gesetz-
lich definiert. Somit dirfen diese Begriffe nur noch verwendet werden, wenn es sich um ein Erzeugnis mit geschiitzter
Ursprungsbezeichnung, geschiitzter geografischer Angabe, Likérwein mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung,
Schaumwein, Qualitatsschaumwein oder Perlwein handelt, welches aus frischen Rotweintrauben wie ein WeiBwein
gekeltert wurde und die fiir WeiBwein typische Farbe aufweisen. Darliber hinaus ist die Bezeichnung ,Blanc de Noir“
bzw. ,Blanc de Noirs“ bei der Zuteilung einer Priifungsnummer zu beantragen. Nicht zul&ssig ist die Bezeichnung bei
Wein ohne geografische Angabe (Deutscher Wein) und auch bei Perlwein mit zugesetzter Kohlensaure.

Akzeptierte Farbintensitédten

Vor allem im Hinblick auf die Farbe
entstehen hier jedes Jahr Diskussio-
nen, welche Farbe noch akzeptiert
wird und ab welcher Farbintensitat
der Wein entsprechend als Rosé zu
kennzeichnen ist. Aufgrund der haufig
auftretenden Fragen hierzu, haben wir
in Abstimmung mit der LWK und der
Weinkontrolle als Hilfestellung ein bei-
spielhaftes Bild erstellt, welche Farb-
intensitédt als Blanc de Noir akzeptiert
wird. Bei der Herstellung eines sol-
chen Weines kann dieses Bild zum Vergleich dazu genommen werden, sodass ein typischer Blanc de Noir erzeugt werden

kann. Dabei sollte jedoch auch beriicksichtigt werden, dass der Wein wéhrend der Lagerung nochmal nachdunkelt bzw.
an Farbe ,zurlickgewinnt® und die Farbe auch nach einiger Zeit noch einem Blanc de Noir entsprechen muss. In verblei-
benden Zweifelsféllen stehen LWK und Weinkontrolle beratend zur Verflgung.

Das zukinftige Farbpotenzial eines Blanc de Noir kann getestet werden. Durch die Zugabe von Acetaldehyd oder einer
starken S&ure kann im Vorversuch (Labor) das zukilinftige Farbpotenzial beurteilt werden.

Handlungsmaglichkeiten im Jungwein

Sollte die Farbintensitat zu stark sein, so besteht die Méglichkeit, die ,,zu intensive Farbe” zu reduzieren.

Minimale Farbreduzierungen kdnnen durch folgende MaBnahmen erzielt werden:

= allgemeine SchénungsmaBnahmen vor allem die Bentonitschénung

= Schichtenfiltration

Aus qualitativer Sicht sollte immer bedacht werden, ob es nicht sinnvoller ist, den Wein eher als Rosé zu vermarkten.
Bekanntlich adsorbieren Schénungsmittel nicht nur selektiv Farbe, sondern auch weitere qualitativ wertgebende
Inhaltsstoffe im Wein kdnnen reduziert werden.

Darliber hinaus sollte bei der Abflillung darauf geachtet werden, dass der Gehalt an freier SO, mindestens 30-40 mg/I
betragt, so dass die ,Farbstabilitat“ auch Uber eine ldngere Zeit aufrecht gehalten werden kann.

Praxisleitfaden Oenologie 2025



3.5 Zutaten und Nahrwerttabelle

Quelle: Weinrecht fur Schule und Praxis Rheinland-Pfalz, Ausgabe 04.06.2025

Mit der EU-Verordnung 2021/2117 wurde die Deklaration von Wein den bisher bereits geltenden Regelungen fiir Lebens-
mittel angepasst. Neu ins Verzeichnis der verpflichtenden Angaben kommen das Zutatenverzeichnis und eine Nahrwert-
deklaration. Alle verpflichtenden Angaben auBer der Losnummer missen in einem Sichtfeld liegen.

Die Verordnung betrifft auch Preislisten (die eine Bestellung er6éffnen) und Webshops. Allgemeine Werbemittel, dies kon-
nen auch Preislisten sein, die einen Kaufentschluss nicht zulassen und ohne unmittelbare Bestellméglichkeit sind brau-
chen diese Angaben nicht.

Diese Regelungen traten am 8. Dezember 2023 in Kraft. Alles was vor dem 8. Dezember 2023 hergestellt wurde, darf
weiterhin auf den Markt gebracht werden, bis diese Bestande erschopft sind.

»Hergestellt“

Die Dienststellen der Europdischen Kommission (KOM) haben einen Fragen — und - Antworten-Katalog vorgelegt. Der
08.12.2023 war Startpunkt fiir Nahrwerttabelle und Zutatenverzeichnis.

Weine des 2023er Jahrgangs oder friiherer Jahrgange die bis zum 08.12.2023 ihren notwendigen vorhandenen Mindest-
alkohol- und S&uregehalt erreicht haben brauchen keine Angabe der Zutaten und Nahrwerte. Importierte Weine die vor
diesem Datum eingeftihrt wurden fallen auch unter diese Regelung. Ausnahme sind Weine die erst nach dem 08.12.2023
ihren vorhandenen Mindestalkohol erreichen. Ein mdgliches Beispiel dafir sind Eisweine, die nach diesem Datum geern-
tet wurden. Auf jeden Fall gilt es fur alle Jahrgdnge ab 2024er.

~Schaumwein® gilt durch seine zweite G&rung, und erst, wenn er seinen erforderlichen Alkoholgehalt und Uberdruck er-
reicht hat, als hergestellt. Alle Grundweine oder Cuvées bei denen die Tirageflllung kurz vor und nach dem Stichtag statt-
findet, brauchen Zutatenverzeichnis und Nahrwerttabelle. Schaumweine die vor dem Stichtag in der Flasche vergoren sind,
brauchen kein Zutatenverzeichnis und N&hrwerttabelle, auch wenn Sie noch mehrere Jahre auf der Hefe liegen sollten.
Wein der nach dem 8.12.2024 die Eigenschaften seiner Weinkategorie erreichte, braucht immer die Angabe der Zutaten
und Nahrwerte. Zu diesen sogenannten Weinkategorien zahlen Likdrwein, Schaumwein mit zugesetzter Kohlenséure
und Perlweine mit zugesetzter Kohlensaure, aromatisierte Weinerzeugnisse wie Glihwein, entalkoholisierte und teilweise
entalkoholisierte Produkte.

Schaumwein

»Schaumwein® gilt erst durch seine zweite Garung, und erst, wenn er seinen erforderlichen Alkoholgehalt und Uberdruck
erreicht hat, als hergestellt. Die einfache Vinifizierung der Grundweine oder die Herstellung der Cuvée vor dem 08.12.2023
kann eine Ausnahme von der Nahrwertkennzeichnung nicht rechtfertigen, so heiBt es. Alle Grundweine oder Cuvées bei
denen die Tiragefillung kurz vor und nach dem Stichtag stattfindet, brauchen Zutatenverzeichnis und Nahrwerttabelle.
Schaumwein und Perlwein der nur durch eine Garung hergestellt wird hat sicher vor dem Stichtag den erforderlichen
Alkoholgehalt und Uberdruck erreicht. Sekte die vor dem Stichtag in der Flasche vergoren sind, brauchen kein Zutaten-
verzeichnis und Néhrwerttabelle auch wenn Sie noch mehrere Jahre auf der Hefe liegen sollten.

Andere Weinkategorien und Wein basierte Produkte

Wein der nach dem 8.12.2023 die Eigenschaften seiner Weinkategorie erreichte, braucht die Angabe der Zutaten und
Nahrwerte. Zu diesen sogenannten Weinkategorien zahlen Likdrwein, Schaumwein mit zugesetzter Kohlensédure und
Perlweine mit zugesetzter Kohlensdure. Dies gilt auch fir alle anderen Erzeugnisse flr die Wein ein Grundprodukt ist.
Dies sind zum Beispiel aromatisierte Weinerzeugnisse wie Glihwein. Dies gilt auch fur entalkoholisierten Wein, entalko-
holisierten Schaumwein mit zugesetzter Kohlensdure, entalkoholisierten Perlwein mit zugesetzter Kohlensaure, teilweise
entalkoholisierten Wein und teilweise entalkoholisierten Schaumwein mit zugesetzter Kohlensaure. Bei Perlwein mit zu-
gesetzter Kohlenséaure gilt der Tag des Kohlensdurezusatzes als Herstellungsdatum. Bei teilweise entalkoholisiertem Wein
bzw. entalkoholisiertem Wein gilt der Tag der Entalkoholisierung als Herstellungsdatum.

Praxisleitfaden Oenologie 2025
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e-Label und QR-Code

Mit einem sogenannten ,e-Label“ kann die Nahrwertdeklaration und das Zutatenverzeichnis auf elektronischem Wege
angegeben werden. Dies ist eine Alternative zu einer Angabe auf dem Etikett.

Als e-Label wird ein QR-Code auf dem Weinetikett verstanden. Dieser kann mit dem Smartphone abgelesen werden.
Das Smartphone fihrt dann zu einer entsprechenden Internetseite (Filehosting-Dienst) auf der die Daten hinterlegt sind.
Jegliche Erhebung oder Nachverfolgung von Nutzerdaten sowie die Bereitstellung von Informationen zu Vermarktungs-
zwecken, ist bei einem e-Label nicht erlaubt. Das e-Label ersetzt die Etikettierung auf der Flasche und muss mindestens
so lange verfligbar sein, wie die das entsprechende Erzeugnis bei normaler Lagerung voraussichtlich haltbar ist.
Brennwertangabe und Allergenkennzeichnung missen auch bei einem e-Label auf dem Weinetikett stehen. Die Allergen-
kennzeichnung kann bei einem elLabel auch auBerhalb des Sichtfeldes der Pflichtangaben erfolgen. Eine MindestgréBe
fur den QR-Code ist nicht vorgeschrieben. Um gut lesbar zu sein brauchen QR-Codes im Allgemeinen eine GroBe von
mindestens 1 x 1 cm.

Eine eindeutige Kennzeichnung des QR-Codes ist erforderlich (z. B. ,Zutaten und Nahrwerte:“). Ein Symbol, wie ein ,,i“
ist nicht ausreichend.

Haben Produkte die gleichen Zutaten und Néhrwerte, dann durfen auch mehrere Erzeugnisse auf die gleiche Seite ver-

weisen. Es missen also auf der verlinkten Seite keine weiteren Kennzeichnungselemente des Weines angegeben werden.
Weitere Informationen im Fragen — und - Antworten-Katalog der EU.

QR-Code bei Wein und anderen Produkten

Zutatenverzeichnis und Nahrwertangabe, QR-Code oder freiwillige Angabe bei Wein und anderen Produkten

Zutaten und Nahrwerte auf das Etikett oder iiber QR Code Zutaten und Nahrwerte auf das Etikett Freiwillige Angabe

e  FederweiBer

e Wein

o Alle Perlweine e Schaumende Getranke aus entalkoholisiertem

e Alle Schaumweine Wein

e Entalkoholisierter / teilweise entalkoholisierter Wein, e Alle Lebensmittel e Weinschorle

e Entalkoholisierter / teilweise Perlwein mit zugesetzter Kohlensaure - Traubensaft e QObstweine!

e Entalkoholisierter / teilweise Schaumweinwein mit zugesetzter - Traubensaft mit zugesetzter Kohlenséure e  Weinbrand
Kohlensaure - Weingelee e Tresterbrand

e Aromatisierte Weinerzeugnisse - Essig o Weinhefebrand?

- Aromatisierter weinhaltiger Cocktail - Verjus
- Aromatisiertes weinhaltiges Getrank, Glihwein
- Aromatisierter Wein oder Weinaperitif

e Likdrwein

1 Die EU-Cider- und Fruchtweinindustrie hat ein Memorandum of Understanding verabschiedet, danach sollen 80 % des EU-Marktes seit Juni 2024 freiwillig
nach der LMIV gekennzeichnet sein, wahlweise auch mit QR-Code.
2 Derzeit sind Spirituosen in der EU noch immer von der Angabe eines Zutatenverzeichnisses und der Ndhrwertdeklaration freigestellt.

Verschiedene eLabel Anbieter, die Tabelle erhebt keinen Anspruch auf Volistandigkeit und stelit noch weniger eine Empfehlung dar!

Anbieter, die gelistet werden méchten, mégen sich gerne melden.

bottlebooks.me scantrust.com elabel24.de elabels4wine.de
elabels.weindirekt.com drume.de ellerhold.de dlg-testservice.com

graphic-druck.de rainer-herrmann.de vinou.de weinmann-pro.de
die-weingut-website.de winestro.cloud f-label.eu commendo-it.de
www.elabels4wine.de weindirekt.com e-label.io

Anbieter zur kostenfreien Nahrwertberechnung und/oder Erstellung der Zutatenliste,

die Tabelle erhebt keinen Anspruch auf Vollsténdigkeit! Anbieter die gelistet werden
mdochten, mdgen sich gerne melden.

https://www.lwk-rlp.de/weinbau

www.wipzn.de WBI Freiburg
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Nahrwertdeklaration

Die Nahrwertdeklaration umfasst Angaben zum Brennwert, Gehalt an Fett, geséttigten Fettsduren, Kohlenhydraten, Zu-
cker, Eiwei3 und Salz. Vorgeschrieben ist eine Tabellenform, in der sich die Angaben auf 100 ml beziehen. Auf Weinfla-
schen ist immer gentigend Flache flr ein entsprechend groBes Etikett, auf dem eine Tabelle in vorgeschriebener Schrift-
groéBe Platz findet.

Fett, gesattigte Fettsduren, EiweiB und Salz sind in Wein nur in vernachlassigbaren Mengen enthalten. Eine Analyse fur
diese Werte ist nicht vorgesehen.

Kohlenhydrate, Zucker und Brennwert

Die Werte einer Nahrwerttabelle kdnnen auf einer Lebensmittelanalyse beruhen oder auch aus allgemein akzeptierten Daten.
Nach der LMIV (Anhang I) bedeutet ,Kohlenhydrat” jegliches Kohlenhydrat, das im Stoffwechsel des Menschen umge-
setzt wird, einschlieBlich mehrwertiger Alkohole. ,,Mehrwertige Alkohole® sind Alkohole, die mehr als zwei Hydroxylgrup-
pen enthalten und bei Wein ist dies das Glycerin.

Fur Glycerin kann mit einem festen Faktor gerechnet werden. Zwischen Alkoholgehalt und Glyceringehalt besteht ein Ver-
héltnis von 5 : 1 bis 12 : 1. Ein fester Wert von 8 g/L Glycerin mit einer mdglichen Abweichung um = 3 g/| hat damit nur
einen sehr geringen Einfluss auf die Kohlenhydrate und den Brennwert. Auch die Annahme 10 % des gebildeten Alkohols
sind Glycerin fiihrt zu einem guten Ergebnis. Dies ist auch bei entalkoholisierten Produkten zu berilicksichtigen. ,,Zucker*
bedeutet alle in Lebensmitteln vorhandenen Monosaccharide und Disaccharide, ausgenommen mehrwertige Alkohole.
Der Gehalt an Kohlenhydraten unterscheidet sich bei Wein immer von dem Gehalt an Zucker. Die in Wein enthal-
tenen Kohlenhydrate bestehen aus Zucker (Glukose, Fruktose) und Glycerin. Der Zucker besteht nur aus Glukose und
Fruktose.

Der Brennwert ergibt sich aus der Summe der Brennwerte von Alkohol, Zucker, Gesamtsdure und Glycerin. Es wird flr
die Berechnung des Brennwertes aus dem Alkohol das Analyseergebnis zugrunde gelegt und nicht die % vol Angabe die
sich auf dem Etikett findet.

Bei hohen Gehalten an Glycerin, wie sie durch Botrytis gebildet werden und sich in Beerenauslesen, Trockenbeerenaus-
lesen und Eiswein finden, kann auch ein Wert von 25 g/l angenommen werden.

Kohlenhydrate und Zucker haben einen Brennwert von 17 kJ (oder 4 kcal) pro Gramm und organische S&uren 13 kJ (oder 3
kcal) pro Gramm. Glycerin hat einen Brennwert von 10 kJ (oder 2,4 kcal) pro Gramm. Alkohol hat den héchsten Brennwert
mit 29 kJ (oder 7 kcal) pro Gramm.

Sind Nahrstoffmengen in einem Erzeugnis vernachléssigbar, so kdnnen die Angaben dazu durch eine Angabe wie ,,Enthalt
geringfligige Mengen von...“ ersetzt werden, die in unmittelbarer Nahe zu einer etwaigen Nahrwertdeklaration stehen muss.
Auch ist eine Angabe als ,<...g“ oder ,,0 g“ in der N&hrwertdeklaration méglich.

Umrechnungsfaktoren zum Energiewert Beispiel fiir eine Brennwertherechnung pro 100 ml/Ausgangswein 12,5 % vol vorhande-

ner Alkohol, 8 g/l Glycerin, 17 g/l Restzucker und einer Gesamtséure von 8 g/I

1kJ 0,24 keal

Alkohol 29 kJ/g Alkohol: 12,5 % vol = 98,6 g/I 10 = 9,86 g/100 ml /9,86 x 29 = 286 kJ
Kohlenhydrate: Zucker 17 kJ/g Glycerin: 8 g/1: 10 = 0,8 g/100 ml /0,8 x 10 = 8 kJ

Organische Sauren 13 kJ/g Zucker: 17 g/1: 10 =1,7 /100 ml /1,7 x 17 = 29 kJ

Glycerin 10 kJ/g Gesamtséure: 8 g/I: 10 = 0,8 g/100 ml /0,8 x 13 =10 kJ

Brennwert: = 333 kJ (80 kcal)

Eine Nahrwertkennzeichnung muss die folgenden Angaben enthalten. Die Reihenfolge ist einzuhalten und die genannten Einheiten
sind zu verwenden. Die Angaben miissen in Tabellenform angegeben werden, wobei die Zahlen untereinanderstehen. Die Nahrwertan-

gaben beziehen sich immer auf 100 ml.

Néahrwertangaben je 100 ml

Brennwert ...kd /... kecal
Fett ... g

davon geséttigte Fettsduren .0
Kohlenhydrate ... 0

davon Zucker .0

EiweiB ... g

Salz <0,01¢g
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Als vernachldssigbar kénnen folgende Mengen Beispiel fiir eine Nahrwerttabelle fiir Wein. Deklaration der
angesehen werden vernachldssigbaren Nahrwerte auBerhalb der Nahrwerttabelle

Nahrwertangaben je 100 ml Néahrwertangaben je 100 ml

Brennwert 349 kJ /82 kcal Brennwert 349 kJ / 82 keal

Fett <0,5¢ Kohlenhydrate 1,79

davon geséttigte Fettsduren <019 davon Zucker 0,79

Kohlenhydrate <0,5¢ Enthélt geringfiigige Mengen von Fett, gesattigten Fettsduren, EiweiB und Salz.
davon Zucker <0,5¢

EiweiB <0,5¢

Salz <0,0125 g

(Quelle: Leitfaden der EU zur Ndhrwertkennzeichnung

In Wein kénnen die Mengen an Fett, geséttigten Fettsiuren, EiweiB und Salz gegebenenfalls als geringfligige Menge ange-
geben werden. Da Wein kein Salz zugesetzt wird, kann in unmittelbarer N&he zur Nahrwertdeklaration eine Angabe erschei-
nen, wonach der Salzgehalt ausschlieBlich auf die Anwesenheit natiirlich vorkommenden Natriums zurlickzufiihren ist.

Beispiel fiir eine Nahrwerttabelle bei einem Wein ohne Restzucker

(deutlich weniger als 5 g/l) mit einem Glyceringehalt von 10 g/ (1 g/100 ml)

Néahrwertangaben je 100 ml

Brennwert 349 kJ / 82 keal
Kohlenhydrate 1,09
Enthalt geringfiigige Mengen von Fett, geséttigten Fettsduren, Zucker, EiweiB und Salz.
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Beispiel fiir eine Nahrwerttabelle fiir Wein.
Deklaration der vernachléssigharen Nahrstoffe in der Nahrwerttabelle. Hier kann

jeweils auch ,,0 g“ anstelle der Angabe ,,<...g“ angegeben werden.

Néahrwertangaben je 100 ml

Brennwert 349 kJ / 82 kcal
Fett <0,5¢g

davon geséttigte Fettsduren <01g
Kohlenhydrate 1,79

davon Zucker 1,79

EiweiB <059

Salz <0,01¢g

Grafische Gestaltung

Fir die Gestaltung einer Nahrwerttabelle gibt es im Lebensmittelhandel vielfaltige Anregungen. Vorgeschriebene MaB-
einheiten in der Nahrwertdeklaration sind flr den Brennwert Kilojoule (kJ) und Kilokalorien (kcal) und fir die Masse
Gramm (g). Der Brennwert wird in Kilojoule angegeben und als ,kJ* mit kleinem ,k“ und groBem ,,J“ abgekiirzt. Hier hat
der Etikettengestalter keinen Spielraum. Die Reihenfolge in der Tabelle ist festgelegt, oben steht der Brennwert (alter-
nativ der Begriff ,Energie”), darunter die Kohlenhydrate und darunter der Zucker. Nach allgemeinem Versténdnis wird
eine Tabelle durch einen Rahmen in Zeilen und Spalten unterteilt, so weit geht die LMIV nicht. Dort heiB3t es in Artikel
34 zur Darstellungsform sinngemaB: ,,Die Angaben sind in Tabellenform darzustellen, wobei die Zahlen untereinander
gesetzt werden®. Der Verzicht auf einen Rahmen in Verbindung mit einem geringen Zeilenabstand und einer geeigneten
Schriftart reduziert den Platzbedarf erheblich und erfillt die Anforderung ,, Tabellenform®.
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100 ml enthalten durchschnittich Das Beispiel links ist als DIN-A4-Blatt ausgedruckt maBstabsgerecht, und ist eine

Enﬁlrgiph 3g6l731kglkcal moglichst kleine Darstellung von Nahrwerttabelle und Zutatenverzeichnis. Den
ohlenhydrate 1, ) . " .

davon Zcher 0,5% links nebenstehenden Kasten auf der Linie mit einer Schere ausschneiden und
ggéhéﬂ}g?:rzlrllglgéﬂfewfg?ﬁgi[\;Img%%z. auf das Etikett legen. Bei der N&hrwerttabelle missen die Daten untereinander-
gﬂﬁ;&"i Trauben®, Antioxidationsmittel: stehen. Eine Tabelleform ist nicht notwendig. Alle verpflichtenden Angaben miis-
*aus Okologischer Landwirtschaft sen in einem Sichtfeld liegen, damit auch Nahrwerte und Zutaten.

Abb.: Beispiel fiir eine mdglichst
kleine Darstellung von Néhrwerten

und Zutaten.

100 ml enthalten durchschnittlich Abb.: Beispiel fiir eine freie Interpretation einer Néhrwerttabelle nach dem Vorbild
Energie 306 kJ (73 kcal) eines bekannten Getréinkeherstellers. Die Zahlen stehen untereinander.
Kohlenhydrate 1,2g

davon Zucker 05¢g

Enthdlt geringfiigige Mengen von Fett,

gesdttigten Fettsduren, Eiweif3 und Salz.

Toleranzen und Rundungen

Fir die Nahrwertangaben gibt es einen EU-Leitfaden der Generaldirektion Gesundheit und Lebensmittelsicherheit. Der
tatséachliche Gehalt eines bestimmten Nahrstoffs in einem Produkt kann sich von dem auf dem Etikett angegebenen
Wert aus verschiedenen Griinden — Herkunft der Werte (der Literatur entnommene und auf der Grundlage des Rezepts
berechnete Werte statt Analyse des Produkts), Genauigkeit der Analysemethode, Schwankungen in den Rohstoffen,
Auswirkungen der Verarbeitung, Stabilitat der Nahrstoffe, Lagerungsbedingungen und Lagerungsdauer — unterscheiden.
Unabhangig davon, wie die Nahrwertangaben abgeleitet werden, sollten sich Lebensmittelunternehmer nach bestem
Wissen und Gewissen darum bemiihen, dass die Ndhrwertangabe so genau wie moglich ist. Die Nahrstoffgehalte des
Lebensmittels sollten mdglichst wenig von den auf dem Etikett angegebenen Werten abweichen. Bei Nahrstoffen, von
denen die Verbraucher gewdhnlich weniger zu sich nehmen wollen (Zucker), sollten die angegebenen Werte nicht im
unteren Toleranzbereich liegen, wenn der gemessene oder berechnete Durchschnittswert eher iber dem angegebenen
Wert liegen wirde.

Nach diesem Leitfaden gilt fir den Zuckergehalt und damit auch fir den Gehalt an Kohlenhydraten bei Mengen unter 10
g/100 ml eine Toleranz von + 2 g (das entspricht = 20 g/lI). Bei Mengen zwischen 10 und 40 g/100 ml gibt es eine Toleranz
von = 20 Prozent. Jedoch sollte der Lebensmittelndhrwert nicht so stark von den auf dem Etikett angegebenen Werten
abweichen, dass die Verbraucher dadurch irregefiihrt werden kénnten. Fur die Berechnung des Brennwerts sind keine
Toleranzen verdffentlicht. Die Toleranz ergibt sich, weil der Brennwert aus den Ubrigen Werten, berechnet wird.

Die Angabe der Energie wird auf 1 kd/kcal genau, ohne Dezimalstellen angegeben. Die Brennwertangabe erfolgt in Kilo-
joule und wird Abgekiirzt mit ,kJ“ geschrieben mit einem kleinen ,k“ und groBem ,J“. Hier hat der Etikettengestalter
keinen Spielraum. Liegt die Menge an Kohlenhydraten oder Zucker tiber 10 g/100 ml genligt die Angabe auf 1 g genau.
Dies entspricht einem Restzuckergehalt von mindestens 100 g/I, wie es fir Beerenauslesen. Trockenbeeren oder Eiswein
typisch ist. Liegt die Menge an Kohlenhydraten oder Zucker zwischen 0,5 und zehn g/100 ml, wird die Angabe auf 0,1 g

Toleranzen bei Lebensmitteln fiir Kohlenhydrate, Zucker (Messunsicherheit bereits einbezogen) nach dem Leitfaden ,,Européische

Kommission Generaldirektion Gesundheit und Verbraucher Kontrolle der Einhaltung der EU-Rechtsvorschriften in Bezug auf die
Festlegung von Toleranzen fiir auf dem Etikett angegebene Nahrwerte*

Mengen pro 100 mi Toleranzen
<10g +2q
10-40g £20%
>40¢ +8¢q
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Rundungsleitlinien nach dem Leitfaden (siehe oben) fiir die Ndhrwertdeklaration

Menge Rundung
Energie Auf 1 kJ/kcal genau (keine Dezimalstellen)

>10 g pro100 ml Auf 1 g genau (keine Dezimalstellen)
ggzll(zr;hydrate <10 g und > 0,5 g pro 100 ml Auf 0,1 g genau

Menge nicht nachweishar oder betragt< 0,5 g pro 100 ml Es kann ,,0 g“ oder ,<0,5 g“ angegeben werden.*

*oder , Enthélt geringfiigige Mengen von Fett, geséttigten Fettsduren, Zucker, EiweiB und Salz.”

genau empfohlen. Liegt die Menge Zucker unter 0,5 g/100 ml, wird die Angabe ,,0 g“ oder ,,<0,5 g“ empfohlen.
GemaB den Rundungsleitlinien der EU (die Werte beziehen sich auf 100 ml!) kénnen Werte <0,5 g in allen drei Varianten siehe
unten angegeben werden:

= N&hrwertangaben: 100 ml enthalten durchschnittlich
Brennwert 344 kJ / 82 kcal
Kohlenhydrate 1,0 g
Enthélt geringfligige Mengen von Fett, geséttigten Fettséuren, Zucker, Eiwei3 und Salz.

= N&hrwertangaben: 100 ml enthalten durchschnittlich
Brennwert 344 kJ / 82 kcal
Kohlenhydrate 1,0 g
davon Zucker 0 g
Enthélt geringfiigige Mengen von Fett, geséttigten Fettsduren, EiweiB und Salz.

= N&hrwertangaben: 100 ml enthalten durchschnittlich
Brennwert 344 kJ / 82 kcal
Kohlenhydrate 1,0 g
davon Zucker <0,5 g
Enthélt geringfiigige Mengen von Fett, geséttigten Fettsduren, EiweiB und Salz.

Der Gehalt von Kohlenhydraten wird sogar bei durchgegorenen Weinen immer ber 0,5 g/100ml liegen da eine Garung immer
mit einer Glycerin Bildung von mehr al 0,5 g/100 ml verbunden. Eine Angabe ,,0 g“ oder ,,<0,5 g“ wird bei Kohlenhydraten nicht
zu finden sein.

Brennwertberechnung und Zutatenverzeichnis kann jeder fehlerfrei, leicht und einfach bei der Landwirtschaftskammer Rhein-
land-Pfalz unter https://www.wipzn.de/gast erstellen.

Fur die Alkoholangabe gelten die Regeln wie bisher auch. Der angegebene Alkoholgehalt darf bei Wein den Analysenwert um
héchstens 0,5 % vol lber- oder unterschreiten, das entspricht 4 g/l. Bei den Aromatisierte Weinerzeugnissen, wie Glihwein
liegt die zulassige Abweichung bei nur +/- 0,3 % vol, das entspricht 2,3 g/I.

Zutatenverzeichnis

Ein ,Lebensmittelzusatzstoff” ist ein Stoff mit oder ohne Nahrwert, der weder als Lebensmittel verzehrt noch als cha-
rakteristische Lebensmittelzutat verwendet wird und einem Lebensmittel aus technologischen Griinden bei der Her-
stellung, Verarbeitung, Zubereitung, Behandlung, Verpackung, Beférderung oder Lagerung zugesetzt wird. Lebens-
mittelzusatzstoffe werden im Zutatenverzeichnis gelistet. Mit der Einfilhrung des Zutatenverzeichnisses gewinnen die
Aufzeichnungen Uber die Weinbereitung an Bedeutung. Die einfachste Form der Kontrolle des Zutatenverzeichnisses
kann Uber die Weinbuchfiihrung erfolgen. ,Aufzeichnungspflicht zwischen Weinbuchfiihrung und Zutatenverzeichnis®.

Praxisleitfaden Oenologie 2025



Alternativ zu ihrer Bezeichnung durfen Zusatzstoffe mit ihrer E-Nummer angegeben werden. Dem Zutatenverzeich-
nis ist eine Uberschrift oder eine geeignete Bezeichnung voranzustellen, in der das Wort ,Zutaten“ erscheint. Am
einfachsten ist es der Zutatenliste das Wort ,Zutaten® oder ,,Zutatenliste voranzustellen. Danach folgen die zur Her-
stellung verwendeten Bestandteile des Weines. Die Reihenfolge ist absteigend, geordnet nach der Menge der ein-
gesetzten Zutaten. Zutaten mit einem mengenmaBigen Anteil unter zwei Prozent dirfen in beliebiger Reihenfolge
aufgefiihrt werden.

Ein Zutatenverzeichnis ist notwendig, wenn Zutaten verwendet wurden, ist Wein die einzige Zutat, braucht es kein Zu-
tatenverzeichnis. Auch wer keine SO, auf Trauben, Maische, Most oder Wein gibt, sollte den Allergenhinweis ,,Enthalt
Sulfite” auffiihren. Dieser ist bereits ab bei einer Konzentration von mehr als 10 mg/I SO, anzugeben. Diese Menge
entsteht, mit an Sicherheit grenzender Wahrscheinlichkeit, als Stoffwechselprodukt der Hefe mit dem Einsetzen der
alkoholischen Gérung. Eine SO,-Gabe erfordert immer ein Zutatenverzeichnis notwendig, dies wirde dann lauten:
»Zutaten: Trauben, Konservierungsstoff: Sulfite”

An erster Stelle steht der Begriff ,, Trauben®. Auch eine SiBung mit Siissreserve zahlt dazu. Danach folgt bei einer An-
reicherung der Begriff ,Saccharose” oder ,,Zucker”. Bei einer Anreicherung mit rektifiziertem Traubenmostkonzentrat
oder konzentriertem Traubenmost wird der Begriff ,,konzentrierter Traubenmost” eingefligt. Bei Schaumwein werden
die Begriffe ,Fulldosage” und ,Versanddosage® verwendet, entweder allein oder mit einer Liste der tatséchlichen
Inhaltsstoffe.

Klassenname

Der Klassenname verdeutlicht, welche Aufgaben der Stoff in einem Lebensmittel Gbernimmt (z. B. Stabilisatoren).
Lebensmittelzusatzstoffe sind mit dem Klassennamen, gefolgt von der Bezeichnung oder der E-Nummer aufzufiihren:
Fir den Klassennamen ,Konservierungsstoffe und Antioxidationsmittel“ gibt es drei Méglichkeiten der Darstellung:
sKonservierungsstoffe und Antioxidationsmittel:“, ,,Konservierungsstoffe:“, ,,Antioxidationsmittel:“. Der Lebensmittel-
unternehmer entscheidet, welche Eigenschaft fur ihn die Wichtigste ist und nennt diese. Der Begriff heit seit Ende
Dezember 2024 nicht mehr ,Antioxidantien“ sondern ,Antioxidationsmittel“ (EU-VO 2024/3085 Seite 13/29). Bei Gasen
und Packgasen gibt es keinen Klassennamen der anzugeben ist.

Zutatenverzeichnis

o immer ist die erste Zutat ,Trauben“

* bei einer Anreicherung ist die zweite Zutat ,Saccharose”

¢ bei einer Anreicherung mit rektifiziertem Traubenmostkonzentrat oder konzentriertem Traubenmost wird der Begriff ,konzentrierter Traubenmost“ eingefiigt.
e bei der Sektherstellung werden ,Fiilldosage“ und ,Versanddosage“ aufgefiihrt

Oenologische Zusatzstoffe (vollsténdige Liste in der EU Verordnung 2019/934)

Saureregulatoren: Stabilisatoren:

e Kaliumpolyaspartat, E456

e Metaweinsdure, E353

e Gummiarabikum, E414

e Fumarséure, E 297

e Citronensaure, E330

e (Carboxymethylcellulose, E466

e Hefe-Mannoproteine

e Bei hochstens drei wenn mindestens einer davon im vorhanden ist auch:
Lenthalt X und/oder Y und/oder Z“

o Weinséure, E334

o Apfelsdure, E296

e Milchséure, E270

e (Citronensaure, E330

o Bei hochstens drei wenn mindestens einer davon im vorhanden ist auch:
Lenthélt X und/oder Y und/oder Z“

Gase und Packgase - gleichzeitig mit diesem in das entsprechende Behéltnis

T [ T I I —" ) Konservierungsstoffe und Antioxidationsmittel:

Argon, E938

Stickstoff, E941

Kohlendioxid, E290

Lunter Schutzatmosphére abgefiillt

,Die Abfiillung kann unter Schutzatmosphére erfolgen*

Praxisleitfaden Oenologie 2025

Lysozym (Ei), E1105
Kaliumsorbat, E202
Dimethyldicarbonat, E242
L-Ascorbinséure, E300
Sulfite

"

Q
£
lg
=
=

)

Q
o
)

27



n

Q
£
Ig
=
S

3]

Q
oc
)

28

Oenologische Verarbeitungshilfsstoffe —

Stoffe die nicht im Zutatenverzeichnis aufgefiihrt werden (vollsténdige Liste in der EU Verordnung 2019/934)

alle Stoffe der Entséuerung

Adsorptionsmittel - (Aktivkohle, Selektive Pflanzenfasern)

Garungsmittel - (Hefen, Bakterien)

Enzyme

Aktivatoren fiir die alkoholische und die malolaktische Garung - (Nahrstoffe, Inaktivierte Hefen)
Klarhilfsstoffe - (Gelatine, PVPP, Bentonit, Tannine, ...)

Stabilisatoren - (Kontaktweinstein)

Korrektur von Mangeln - (Kupfersulfat, Kupfercitrat)

Zusatzstoffe der Kategorien ,,S&ureregulatoren” und ,,Stabilisatoren“ kénnen ,mit und/oder” bei héchstens drei Zutaten,
wenn mindestens eine davon im vorhandenen Produkt ist, auch wie folgt gekennzeichnet werden. Beispiel: ,,Saureregula-
toren: enthalt Weinsaure und/oder Apfelséure und/oder Milchsaure®“. Auch wenn der Wein nur einen dieser Stoffe enthalt,
kann eine Aufzahlung von maximal drei alternativen Stoffen der Kategorie folgen. Dies soll gewéhrleisten, dass auch ad
hoc Entscheidungen bei der Abflllung weiterhin mdglich sind. Hinter dem Begriff der Kategorie ist ein Doppelpunkt an-
zufligen (,Saureregulatoren:“ ,Stabilisatoren:“ etc.).

Gase

Gase haben keinen Klassennamen der vorangestellt wird. Bei Perlwein mit zugesetzter Kohlensdure und bei Schaum-
wein mit zugesetzter Kohlensaure wird ,Kohlendioxid® im Zutatenverzeichnis aufgefiihrt. Wird Kohlendioxid zusatzlich
bei der Abfiillung verwendet reicht es einmal ,,Kohlendioxid“ im Zutatenverzeichnis aufzufihren. Die bei der Abfillung
verwendeten ,Packgase” Kohlendioxid, Argon und Stickstoff verdrdngen den Sauerstoff bei der Abflllung, werden aber
nicht Teil des Produkts. Diese Gase kdnnen im Zutatenverzeichnis wie folgt aufgefiihrt werden: ,,unter Schutzatmo-
sphére abgefiillt“ oder ,,Die Abfiillung kann unter Schutzatmosphére erfolgt sein.“ Bei Perlwein mit zugesetzter Kohlen-
séure oder Schaumwein mit zugesetzter Kohlenséure ist die Kohlensdure anzugeben, die Schutzatmosphare entfallt.

E-Nummer

Die chemische Bezeichnung oder die E-Nummer zeigt, um welchen Stoff es sich handelt (z. B. Citronenséure oder
E 330). Die E-Nummern sind eine Art Code, durch den diese Zusatzstoffe unabhéngig von der Sprache identifiziert
werden kdnnen. Da Zusatzstoffe oft lange und komplizierte chemische Namen haben, Iasst sich die Zutatenliste durch
E-Nummern kirzer fassen. Nach der LMIV (Teil C) dirfen Zusatzstoffe statt ihrer Bezeichnung mit ihrer E-Nummer an-
gegeben werden.

Allergene

Die Stoffe, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen kénnen, missen im Zutatenverzeichnis aufgefiihrt und her-
vorgehoben werden.
Allergieausldsende Stoffe sind: schweflige Saure (SO2) sowie Produkte aus Ei oder Milch.

Milch und Ei

Auf Etiketten von Getranken mit einem Alkoholgehalt von mehr als 1,2 %vol wird die Verwendung von Behandlungs-
mitteln auf Basis von Milch und Ei, die allergische oder andere Unvertréglichkeitsreaktionen auslésen kdnnen. Deshalb
sollten diese Behandlungsmittel in der Weinbuchfihrung aufgeflihrt werden. Behandlungsmittel auf Basis von Milch ist
Kasein. Behandlungsmittel auf Basis von Ei sind Albumin, Hihnereiwei3 und Lysozym. Nach Vorgabe der amtlichen
Weinuberwachung gilt in Deutschland, dass nur bei einem Gehalt von 0,25 mg/I oder mehr im Erzeugnis zum Zeitpunkt
der Etikettierung eine Kennzeichnung notwendig ist. Bisherige Untersuchungen haben gezeigt, dass nach einer Be-
handlung von Wein die Gehalte durch Reaktion mit Weininhaltsstoffen, Sedimentation, Filtration, und Zerfall im Verlauf
der Weinbereitung abnehmen. Es ist keine Nachweismethode fir Milch, Ei oder daraus hergestellte Erzeugnisse im
Wein festgelegt. Weinlabore bieten ELISA -Tests zum Nachweis an.
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Sulfite

Sulfite sind bei einer Konzentration von mehr als 10 mg/l anzugeben und werden mit dem Begriff ,,Sulfite” bezeichnet.
Stoffe, die Allergien oder Unvertraglichkeiten ausldsen sollen nicht wiederholt werden (siehe Beispiele).

Abb.: Die Angaben von Stoffen, die Allergien oder Unvertrdglichkeiten auslésen konnen ergédnzend als Piktogramm dargestellt werden (VO
(EU) 2019/33 TEIL B Piktogramme geméB Artikel 41 Absatz 2)

Sulfit Angabe bei aromatisierten weinhaltigen Getranken / Gliithwein

Verordnung (EU) 2024/585, (8): ,,...Allergene sollten in Klammern angegeben werden, wenn sie bei der Herstellung der

Weinbauerzeugnisse verwendet werden, und auBerhalb der Klammern erscheinen, wenn sie dem aromatisierten Wein-

erzeugnis vor der Abflllung zugesetzt werden.”

Es ergeben sich je nach Zugabe Zeitpunkt drei Méglichkeiten fur das Zutatenverzeichnis:

= Wird sowohl dem Wein, aus dem das aromatisierte weinhaltige Getrénk hergestellt wird, als auch dem fertigen
aromatisierten weinhaltigen Getrdnk Schwefeldioxid zugesetzt, so ist im Zutatenverzeichnis die doppelte Angabe

,Sulfite“ bzw. ,,Schwefeldioxid“ erforderlich.

- Die Angabe ,Antioxidationsmittel: Sulfite” oder , Antioxidationsmittel: Schwefeldioxid“ erfolgt im Zutatenver-
zeichnis in Klammern hinter dem Begriff ,,Wein“ und auBerhalb der Klammer bei der Aufz&hlung der weiteren
Zutaten.

= Nur dem Wein, der als Grundlage fir die Herstellung des Glihweins dient, werden Sulfite/Schwefeldioxid zugesetzt:

- Die Angabe ,,Antioxidationsmittel: Sulfite“ oder ,Antioxidationsmittel: Schwefeldioxid“ erfolgt im Zutatenver-

zeichnis in Klammern hinter dem Begriff ,Wein®.
= Nur dem Glihwein werden vor oder wahrend der Abfillung Sulfite/Schwefeldioxid zugesetzt:

- Die Angabe ,,Antioxidationsmittel: Sulfite“ oder ,Antioxidationsmittel: Schwefeldioxid“ erfolgt im Zutatenver-

zeichnis auBerhalb der Klammer bei den weiteren Zutaten des Glihweins

Allergenkennzeichnung in den Amtssprachen der EU

Allergene mussen in einer flr die Verbraucher der Mitgliedstaaten, in denen ein Lebensmittel vermarktet wird, leicht ver-
sténdlichen Sprache angegeben werden. Es gibt 27 Staaten mit 24 Amtssprachen in der EU. Innerhalb ihres Hoheitsge-
biets kdnnen die Mitgliedstaaten, in denen ein Lebensmittel vermarktet wird, bestimmen, dass diese Angaben in einer
Amtssprache oder mehreren Amtssprachen der Union zu machen sind. Beispiel: Innerhalb von ltalien gilt einzig die ita-
lienische Sprache als offizielle Amtssprache. Informationen in Deutsch auch wenn das Produkt nur in Stdtirol verkauft
wird gelten als freiwillige zusatzliche Angaben. Die Sprache der Kennzeichnung auf dem Etikett richtet sich nach dem
Land der Vermarktung. Die Angaben missen dort ,leicht versténdlich“ sein (Art. 15 LMIV). In Deutschland ist grund-
sétzlich nur Deutsch leicht versténdlich. Englisch als meist erlernte Fremdsprache gilt nicht, auch nicht in Deutschland,
als leicht verstandlich. (Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung — LMIDV §2 Abs. 1 vom 5. Juli 2017).

Praxisleitfaden Oenologie 2025
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Verarbeitungshilfsstoff

Verarbeitungshilfsstoffe werden voribergehend bei der Herstellung eines Lebensmittels eingesetzt und anschlieBend
wieder entfernt. Unbeabsichtigte und technisch unvermeidbare Spuren kénnen aber im Enderzeugnis enthalten sein,
sofern die Rickstdnde gesundheitlich unbedenklich sind und sich technologisch nicht auf das Enderzeugnis auswir-
ken. Die Verarbeitungshilfsstoffe werden nicht im Zutatenverzeichnis aufgefuhrt.

Verarbeitungshilfsstoffe sind beispielsweise Stoffe der Entséduerung, Aktivkohle, Aktivatoren fir die alkoholische und
die malolaktische Géarung, inaktivierte Hefen, Bakterien, Klarhilfsstoffe, Kontakiweinstein, Enzyme, Kupfersulfat und
anderes. Einfacher gesagt, Verarbeitungshilfsstoffe sind alle Stoffe die zugelassen sind und keine Zutat sind. Die voll-
sténdige Liste findet sich in der EU-Verordnung 2019/934.

Bio-Kennzeichnung

Bei Bio-Weinbauerzeugnissen missen die Zutaten, die aus 6kologischer Produktion stammen, im Zutatenverzeichnis
auch als dkologische Zutaten angegeben werden. Neben den 6kologischen landwirtschaftlichen Zutaten dirfen fir
die Herstellung und Konservierung dkologischer Erzeugnisse des Weinsektors nur die zugelassenen Erzeugnisse und
Stoffe gemaB Anhang Il Teil VI Nummer 2.2 der Verordnung (EU) 2018/848, gelistet in der Verordnung (EU) 2021/1165
(Seite 33ff), verwendet werden. Nur wenige dieser Produkte sind als selbst bio-zertifizierte Produkte verfiigbar (Bio-
Gummiarabicum) und durfen nur in Bio-Qualitat eingesetzt werden. Viele andere hier zugelassene Produkte wie z.B.
Wein-, Milch-, Citronen-, L-Ascorbin- oder Metaweinsaure sind dagegen nicht als zertifizierte Bio-Produkte verfiigbar.

Sprache

Fur die obligatorischen und fakultativen Angaben, zu denen auch das Zutatenverzeichnis und die Nahrwerttabelle ge-
hdren, genligt bei Wein die Angabe in einer Sprache der EU, also z.B. in Deutsch. (Art. 121 Abs. 1 VO (EU) Nr.1308/2013
»Erfolgen die obligatorischen und fakultativen Angaben gemas ... in Wortern, so muss dies in einer Amtssprache oder
in mehreren Amtssprachen der Union geschehen.”)

Allergene mussen weiterhin in einer Sprache angegeben werden, die fur die Verbraucher in den Mitgliedstaaten, in
denen ein Lebensmittel vermarktet wird, leicht verstandlich ist. In Deutschland muss die Angabe daher in deutscher
Sprache erfolgen, beim Export innerhalb der EU in einer im Zielland verstandlichen Sprache. (Art. 15 Abs.1-3, VO (EU)
Nr. 1169/2011).

Bei Aromatisierten Weinerzeugnisse (Aromatisierter Wein, Aromatisierte weinhaltige Getranke und aromatisierte wein-
haltige Cocktails) missen die Zutatenliste und die Nahrwerttabelle fir den Export innerhalb der EU in einer im Bestim-
mungsland verstandlichen Sprache abgefasst sein.

Schrift

Anforderungen Schrift

Obligatorische Angabe BuchstabengroBe mindestens 1,2 mm
Allergene Mindestens x-Héhe 1,2 mm
Nennfiillmenge Nennvolumgne von 200 bis 1000 ml Mindestens 4 mm

Zutaten- und Nahrwert Assistenten der LWK fiir Wein und Sekt

Die Anwendung WIPZN der Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz unterstiitzt bei der Erstellung von Zutaten- und
Nahrwertverzeichnissen fir Wein, Sekt, Perlwein oder Likdrwein.
Fehlerfrei, schnell, einfach und kostenlos erstellen unter https://www.wipzn.de/gast
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Lebensmittel

Bei zusammengesetzten Zutaten in Lebensmitteln sind auch deren Bestandteile anzugeben (z. B. bei einem Riesling
Senf). Im Zutatenverzeichnis muss Wein aufgefiihrt werden, gefolgt von der Zusammensetzung nach der fir Wein vor-
geschrieben Form. Beispiel: Riesling-Senf: Wasser, SENFSAATEN, WeiBweinessig, SENFSCHROT, 5 % Riesling Wein
(Trauben, Saureregulator: Weinsaure, Stabilisatoren: Citronenséure, Metaweinsdure, Antioxidationsmittel: L-Ascorbin-
séure, SULFITE), Branntweinessig, Salz, Zucker, Gewlrze. Feste Lebensmittel, wie Weingelee enthalten Alkohol in ge-
ringen Mengen. Die Angabe des Alkoholgehalts ist nur bei Getrénken vorgeschrieben, die mehr als 1,2 % vol enthalten,
nicht aber bei festen Lebensmitteln. Einige Hersteller geben auf solchen Lebensmitteln freiwillig den Alkoholgehalt an.
Eine Rechtsvorschrift dazu gibt es nicht.

Fazit:

Mit der EU Verordnung 2021/2117 wird die Deklaration von Wein den bisher bereits geltenden Regelungen fir Lebens-
mittel angepasst. In das Verzeichnis der verpflichtenden Angaben kommen das Zutatenverzeichnis und die Nahrwert-
deklaration neu dazu. Fir eine Berechnung von Kohlenhydraten und Brennwert braucht es eine Analyse von Alkohol,
Glyzerin (hier kénnte auch mit einem Erfahrungswert, z. B. 10 % des vorh. Alkoholgehaltes gerechnet werden), Zucker
und der Gesamtsdure. Beim Zutatenverzeichnis wird zwischen ,Lebensmittelzusatzstoff“ und ,Verarbeitungshilfsstoff*
unterschieden, nur Zusatzstoffe werden aufgefiihrt. Jeder der Wein an Endverbraucher vermarktet, muss Weinetiketten
und Webshop anpassen.

Weitere Infos zu Angaben in ,,Preisliste” und ,,Webshop“ sowie Etikettenbeispiele finden Sie unter:
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Weinrecht_f%C3%BCr_Schule_und_Praxis_in_Rhein-
land_Pfalz.pdf

Praxisleitfaden Oenologie 2025

"
Q
£
Ig
=
=
)
Q
o
)

31



c
o
£
=
©
(o]
L
Q
IE
(]
S
2]
N
©
LL
P
=
N
c
Q
©
©
[ Pt
h=
()
.|
<

32

4. Leitfaden zur Fassweinproduktion

Hygiene und Reinigung

Die ersten Schritte zum sauberen Wein sind saubere Geratschaften und ein sauberer Keller! Vor der Benutzung und nach
der Benutzung missen die Geratschaften gereinigt werden. Kaltes Wasser alleine reicht oft nicht! Verbesserte Reinigung
durch warmes Wasser, Biirsten / Druck bis zur chemischen Reinigung.

ACHTUNG! Mikroorganismen, Schimmel & Co. produzieren Stoffe, die bereits in sehr geringen
Konzentrationen den Wein negativ sensorisch belasten konnen.

Traubenreife und Traubengesundheit

Méglichst optimale Traubenreife abwarten um qualitatives Potential auszunutzen / u.a. auch Vorbeugung vor UTA.
Negative, schadhafte Trauben (v.a. Oidium / Penicillium / Essigfaule / Schwarzfaule) kénnten qualitativ verheerende Aus-
wirkungen haben, diese missen vor oder wahrend der Ernte ausselektiert werden (Schonungsmittel im Most oder Wein
sind hierbei meist wirkungslos).

Dokumentieren Sie die erfolgten BehandlungsmaBnahmen, v.a. die Zusatzstoffe.

Traubenlese

= schnelle und zligige Verarbeitung / keine Maischestandzeiten (besonders bei warmen Traubentempe-
raturen groBer 20 °C), nach Mdéglichkeit Vollerntertermine in die frihen/kiihlen Morgenstunden legen

= schadhafte Trauben ausselektieren!!!

= mdglichst wenig mechanische Belastung (z. B. durch schnelldrehende Schnecken, Schleuderradpum-
pen oder lange, dinne Leitungen usw.)

Pressung

= Standard Pressprogramm

= nicht den ,letzten Tropfen“ ausquetschen
Mostverarbeitung

Mostmenge abschéatzen und Zugabe der Behandlungsmittel in die Saftwanne.

Wenn die Mostmenge nicht zu schétzen ist, dann die Zugaben der Behandlungsmittel
nach der Pressung in den Tank unter laufendem Rihrwerk

= Schwefelung 50 mg/I SO, bei vorhandener Botrytis

= pektolytische Enzyme

= je Faulnis angepasste Kohlegabe nach folgenden Richtwerten:

Richtwerte:

= gesunde Trauben = 50 g/Fuder (5 g/hl)

= geringe Faulnis =150 g/Fuder (15 g/hl)
= mittlere F&ulnis = 250 g/Fuder (25 g/hl)
= hohe Faulnis > 500 g/Fuder (50 g/hl)

= angepasste Gerbstoffschdénung (bei ,,veganen* Weinen: Einsatz von PVPP oder Schénungsmitteln auf
Erbsen- oder Kartoffelbasis)
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Mostvorklarung

Wichtig: Bestimmung des Mostgewichtes und der Gesamtsaure

zligige Mostvorklarung! Zielwert zwischen 50 und 100 NTU - Vergleiche mit Bild

Hinweis: Besonders in warmen Herbsten stellt die Vorklarung per Flotation eine saubere, schnelle und
ausreichend scharfe Vorklarung sicher. [,,vegan“ wird vom Handel gewiinscht/

wenn moglich auf Gelatine- und andere tierische Produkte verzichten]

je nach vorhandener Technik
Sedimentation Trub zlgig aufbereiten
Flotation [alternativ als StBreserve ausbauen;
1000 mg/l Stummschwefeln]

= gegebenenfalls Anreicherung

[Mostmenge in Liter * Faktor 2,1 * Anreicherungsspanne = Zuckermenge in g]

BONTU | 150NTU

= keine Entsauerung, um pH-Wert niedrig zu halten = mehr Sicherheit!
[bei Gehalten tber 10 g/l = moderate Entsduerung] Foto: DLR Mosel

Alkoholische Gérung

= Reinzuchthefe 200 g/Fuder (20 g/hl) [garstarke Hefe]
[Wichtig: Hefeaktivierung / Rehydratisation nach Herstellerangaben beachten]
= Durchgéren lassen
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= Gartemperaturen um 18 — 20 °C

Wichtig: tagliche / kontinuierliche Bestimmung des Garverlaufes mit Mostgewicht und Temperatur

Nahrstoffversorgung

Komplettversorgung (Stickstoff, Aminosauren, Vitamine etc.) mittels ,,Kombinahrstoffpraparat”
= Anfang Garung 150 g/Fuder
= Nach 1/3 der Garung 150 g/Fuder
= Alternative Versorgung separate ,,Vitamin B1“ (0,6 g/Fuder, Anfang Garung), ,Géarsalz"
(2x50 g/Fuder, Anfang und nach 1/3 Garung), ,inaktive Hefe“
(200 g/Fuder nach 1/3 Géarung).

Wenn ein Bockser bei der taglichen Messung erkannt wird, sofort Zugabe von 50 — 100 g/Fuder Gérsalz
(DAP). Bitte immer auf die Versorgung mit Vitamin B1 achten.

= Ziigiges Abschwefeln nach der Garung mit 80 mg/l SO, und nachfolgend wenn nétig auf 40 mg/I freie
S0, einstellen
[Achtung: geschmacklich trocken oder 0° Oechsle auf der Mostwaage sind nicht immer ,,durchgego-

7. ren“ / besser vor der Abschwefelung RZ analysieren]

= Tank auffiillen / spundvoll halten

= Hefelagerung bei wenig Faulnis und guter Vorkldrung zu empfehlen, ansonsten friiher erster Abstich

= Tanks spundvoll halten

= freies SO, regelmaBig kontrollieren

Bitte beachten Sie zusétzlich unsere aktuellen oenologischen Informationen
des Kellerwirtschaftlichen-Informations-Service (KIS) www.dIr-mosel.rip.de
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Produki-Empfehlungen zum Leitfaden ,,Fassweinproduktion WeiBwein“

Mostverarbeitung
Schwefelung [50 mg/L]
pektolytische Enzyme
Kohle
Gerbstoffschdnung
> "vegane Variante"

Mostvorklédrung
Flotation

> "vegane Variante"

Alkoholische Garung
Hefe

Néhrstoffversorgung
Variante A
Vitamin B1
Gérsalz
inaktive Hefe / Hefezellwand
Variante B
Kombipraparat
Jungweinbehandlung

Schwefelung [80 mg/L]

Mostverarbeitung

Schwefelung [50 mg/L]

pektolytische Enzyme

Kohle

Gerbstoffschonung

> "vegane Variante"

Mostvorklarung

Flotation
> "vegane Variante"

Alkoholische Garung
Hefe
Nahrstoffversorgung
Variante A
Vitamin B1
Gérsalz
inaktive Hefe / Hefezellwand

Variante B
Kombipraparat
Jungweinbehandlung

Schwefelung [80 mg/L]

2B Fermcontrol

Produkt Aufwandmenge
ClearUp BIO 10 - 20g/hl
ClearUp BIO 10 - 20 g/hl

VitiFerm Esprit / . . "
VitiFerm AlbaFria  Siene Leitfaden

FermControl BIO 2x15g/hl
Max F.Keller
Produkt Aufwandmenge
Keller-Mostsulfit 8 mi/hl
Rapidase Clear
fliissig 1-2ml/hl
Klarovin "w" "siehe Leitfaden"
Keller-Mostgelatine 50 g/hl
Keller-Flotagel 10 g/hl
Plantavin 15 g/hl
Fermivin PDM 20 g/hl
Keller Thiamin 0,06 g/hl
Keller DAP "siehe Leitfaden"

Nutriferm Plus "siehe Leitfaden"

Keller-Mostsulfit 12,8 mi/hl

Eaton Technologies GmbH

Produkt Aufwandmenge
SIHA SulfoLiq A40 12,5 mi/hl
Sihazym Claro 1-3g/hl

SIHA Actiliq GE "siehe Leitfaden"
SIHA GeSil 20-30g/hl
SIHA VeganO Clear 10 -50 g/hl
SIHA Flotationsgela- :
tine 5-15g/hl
SIHA VeganO Clear 10-50 g/hl
SIHA Cryarome 20 g/hl

Vitamin B1 Stick 1 Stick/1000 L

SIHA Garsalz "siehe Leitfaden"
SIHA Proferm H+2 bis max. 40 g/hl
SIHA Proferm Plus "siehe Leitfaden"
SIHA SulfoLiq K15 54 mi/hl

Kellereibedarf Klug / RWZ

Produkt Aufwandmenge
RW?Z Kaliumdisulfit 10 g/hl
Preziso Enzym KI&r
Plus 30 g/hl
Preziso Aktivkohle

GE granuliert "siehe Leitfaden"
Preziso Gerb-Ex-
Saft-KF (kaseinfrei)
(Kombipréparat aus
Gelatine, PVPP,
Anteil Cellulose)

30-70g/hl
("siehe Leitfaden")

Erbsloh Erbigel Flot 10 g/hl
LittoFresh Origin 20-50 g/hl

Preziso WeiB & Fruchtig 20 g/hl
Erbsloh Vitamon B 65 mg/ hi
Diammoniumphosphat "siehe Leitfaden"
Erbsléh Purocell O 10 g/hl
Preziso Hefenéhr-

stoff Basis B siehe Leitfaden

Preziso Kalium-

bisulft 15%ige Lsg LD kil

Erbsloh
Produkt Aufwandmenge
Kadifit 10 g/hl
Trenolin Super PLUS 5 ml/hl
Granucol GE "siehe Leitfaden"
OenoPur 20 g/hl
LittoFresh Origin 10 - 20 g/hl
LiquiGel Flot 20-100 g/hl
LittoFresh Chito-Flot 100 - 200 mi/hl
Oenoferm X-Treme 20 g/hl
Vitamon B 65 mg/ hi
e.DAP "siehe Leitfaden"
Purocell O 10 g/hl
Vitaferm Ultra "siehe Leitfaden”
Solution sulfureuse P15 50 mi/hl
Laffort / mit KiKK
Produkt Aufwandmenge
Lafazym CL / 600XL 0,5 - 2 g/hl bzw.
Ice fllissig 0,5 - 2 ml/hl
Polymust Press (vegan) 40 - 80 g/hl
Vegefine
(Kartoffelprotein) =Tl
Vegeflot (Kartoffel- und }
Erbsenprotein) e
Actiflore RMS2 (Weiss) 20 g/hl
Thiazote pH max 50 g/hl
Nutristart Org 40 g/hl
Nutristart max. 60 g/hl
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Produkt-Empfehlungen zum Leitfaden ,Fassweinproduktion WeiBwein“

Lallemand

Produkt Aufwandmenge
Mostverarbeitung

Schwefelung [50 mg/L]

pektolytische Enzyme Lallzyme Cmax 0,5-2g/hl

Kohle

Gerbstoffschénung

> "vegane Variante"

Mostvorklarung

Flotation
> "vegane Variante"
Alkoholische Gérung

Hefe Lalvin ICV Okay 25 - 50 g/hl

Néhrstoffversorgung
Variante A
Vitamin B1
Gérsalz
inaktive Hefe / Hefezellwand Fermaid O 30 g/hl

Variante B

Kombipréparat Fermaid E 30-40g/hl

Schwefelung [80 mg/L]
SchlieBmann
Produkt Aufwandmenge
Mostverarbeitung
Schwefelung [50 mg/L] Ammofit 6 - 10 mi/hl
pektolytische Enzyme Natuzym WM MG 1-2g/hl
Kohle Pulverkohle GF 10 - 100 g/hl
Gerbstoffschonung Gluta FORTE 3-8g/hl
> "vegane Variante" Erbsenprotein 10 - 20 g/hl
Mostvorklarung
Flotation Gela FLOTT 2-8g/hl
> "vegane Variante" Pflanzenprotein 2-7qg/hl
Alkoholische Garung
Hefe VIN 13 20 g/hl
Nahrstoffversorgung
Variante A
Vitamin B1 Vitamin B1 0,06 g/hl
Garsalz DAP nachﬁ)e(;i;/r;lmax.
inaktive Hefe / Hefezellwand Hefezellwand max 40 g/hl
Variante B
Kombipraparat Anchor Nourish ca. 50 g/hl
Swngwemberandurg
Schwefelung [80 mg/L] Kalfit 16 g/hl

Praxisleitfaden Oenologie 2025

OENOFRANCE Pfilzer Kapsel- & Korkfabrikation KKP
Bezug iiber KIRK's TOTAL WINE GmbH
Produkt Aufwandmenge Produkt Aufwandmenge
BAKTOL 150 33 ml/hl Sulfossol 200 fliissig 2,5 ml/hl
B Viazym Clarif Plus B
LYSIS ELITE 2-3ml/hl fliissig 1-2ml/hl
Kohle W nach Bedarf
OENOCLAR 10 bis 20 cl/hl
5 bis 15 cl/hl je
OENOVEGAN F nach Gesund- KTS Flot fliissig 20 - 50 ml/hl
heitszustand
OENOCLAR 5 bis 10 cl/hl KTS - Flot fliissig 20 - 50 ml/hl
5 bis 15 cl/hl je nach
Uiz eI Gesundheitszustand
SELECTYS® LA .
MARQUISE 20 - 30 g/hl SO Classic BY / CE 20 g/hl
THIAMINE 30 - 60 mg/hl Thiamin ges. Dosage
DAP Winegrade nach Bedarf DAP 60 g/hl
VIVACTIV AROME 20 - 40 g/hl Nutricell AA 20-40g/hl
VIVACTIV .
PERFORMANCE 20-404g/I Nutricell 20 - 60 g/hl

BAKTOL 150

53 mi/hl Baktol 180 44,5 mi/hl

Fortsetzung auf der Folgeseite.

Hersteller:
SKOFFoenotec
Vason
Zefiig
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Produkt-Empfehlungen zum Leitfaden ,,Fassweinproduktion WeiBwein*

SKOFFoenotec Vason Zefiig
Produkt Aufwandmenge Produkt Aufwandmenge Produkt Aufwandmenge
Mostverarbeitung
Schwefelung [50 mg/L] Pyrosulfite de K 5g/hl LiquiSulf 25 mi/hl
. : ’ Lallzyme C-Max / HP 0,7 g/hl/
pektolytische Enzyme ZymTec Power 1-3ml/hl Zimaclar Plus (flissig) 15 g/hl
FineOrigin 10 - 100 g/hl nach "siehe
Kohle CarboTaste Bedarf Carboromos super Pulverkohle GE Leitfaden"
Gerbstoffschonung st e 3-10 g/hl Smartvin PVPP ANAFIN Most/ Most K 20 g/hl
> "vegane Variante" FineOrigin Pure 10 - 50 g/hl Fitoproteina P ANAFIN Most V 40 g/hl
Mostvorklarung
Flotation FineOrig)i(r;rgelatine 1-10g/hl Flottogel Flotationsgelatine 8 g/hl
> "vegane Variante" FineOrigin Pure 10 g/l Flottoplus 2.0 '“°ﬁ’('f‘|"u‘;éig)'a” V' jog/hi/50mimi
> "vegane Variante" Qi Up XC 5g/hl
Alkoholische Garung
Hefe FermCraft Range 20 g/hl Classic Bayanus Ecoferm Basic 20 g/hl
Nahrstoffversorgung
Variante A
Vitamin B1 Thiamine 30 - 60 mg/hl Vitamin B1 0,06 g/hl
Gérsalz FermAcitv DAP nach Bedarf DAP "siehe Leitfaden"
inaktive Hefe / Hefezellwand FermActiv Complex nach Bedarf ANAVITAL Spezial 10 g/hl
Variante B
Kombipraparat FermActiv Power 10 - 50 g/hl V- Activ ANAVITAL Extra "siehe Leitfaden"

Schwefel 10%

nach Bedarf

SULFIVIN K150

Schwefelung [80 mg/L]

53 mi/hl

Stand: August 2024
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5.1 Allgemeine Vorbereitung

Bevor die Traubenlese starten kann, sollten im Vorfeld folgende Arbeiten erledigt werden:

Leseplanung / Ernteschétzung

Schéatzung der betriebsinternen Erntemenge und Feststellung, welche Weine bzw. Weintypen bendtigt werden. Diese
Schatzungen sind vorlaufig, helfen jedoch in der Leseplanung (Anzahl der Erntehelfer bzw. des Vollerntereinsatzes) sowie
des Lesezeitpunktes.

Lagerkapazitat

Freie Lagerkapazitat im Keller ermitteln und mit erwarteter Erntemenge abstimmen.

Reifekontrolle

Reifekontrollen im eigenen Weinberg durchfiihren und die lagenbedingten Abweichungen mit den amtlichen Daten Uber-
prufen. Achten Sie auf Faulnisnester und sehen Sie bei tatsachlich vorkommender Faulnis eine zeitige ,negative” Lese
dieser Trauben vor.

Handwerkzeug/ Transportmittel

Scheren, Leseeimer, Bitten, etc. sowie Transportmittel auf Funktionstlichtigkeit priifen

Maschinen

Funktionskontrolle und Reinigung von allen Maschinen:

Presse, Abbeermaschine, Pumpen, Kihlanlage, etc.

Analytik

Mostwaage und Refraktometer Uberpriifen

Loésungen fiir weitere schnelle Analytik besorgen, vor allem fur die Sduremessung

pH Elektrode Uberpriifen und kalibrieren

Behandlungsstoffe

Bedarf an Behandlungsmitteln ermitteln und entsprechend einkaufen:

Reinzuchthefe, Enzyme, Aktivkohle, Filtermaterial, etc.

5.2 Reinigung und Desinfektion

Ein wichtiger Baustein fiir eine hohe Weinqualitét ist eine gute und saubere Betriebshygiene, daher gilt:

+Alles was mit Wein, Most und anderen im Keller befindlichen Fliissigkeiten in Kontakt tritt,
muss vor und auch wéhrend des Herbstes regelmaBig gereinigt werden!*

Reinigung in folgenden 4 Verfahrensstufen

= Je nach Verschmutzungsgrad (Weinstein und andere organische Riickstande) 1% ige Natronlaugeldsung (z.B. 1kg
Atznatron (fest, nicht fliissig) in 100 Liter heiBem Wasser (50 °C) I6sen oder im Handel erhiltliche, konzentrierte
Lésung auf 1 % Natronlaugekonzentration in der Gebrauchsldsung durch Einriihren in Wasservorlage verdiinnen) flr
Tanks, Schlduche und Apparate, mehrfach umpumpen

= Zwischenspulung mit Wasser

= Mit 0,5 - 1,0%-iger Citronenséure-L6sung (0,5 - 1,0 kg in 100 Liter) nachspulen. Wenn die Lésung am Ausgang des
Tanks oder Schlauch sauer schmeckt, kann die Spulung beendet werden

= Grlndlich mit Wasser nachspllen

Bei der Durchfiihrung der Reinigung sollte das Prinzip des Sinnerschen Kreises berlicksichtigt werden. Dementsprechend

ist je nach Verschmutzungsgrad sowie verwendeter Chemikalie die Reinigungszeit sowie die Temperatur des Reinigungs-

mittels entsprechend anzupassen. Eine zusatzliche mechanische Reinigung kann je nach Verschmutzungsgrad die Wirk-

samkeit der Reinigung weiter verbessern.
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Eine Sterilisierung der Behélter kann anschlieBend mit Peressigsaure im Umpumpverfahren als 1%ige Lésung durchgefihrt
werden. Eine DesinfektionsmaBnahme ohne die oben beschriebene griindliche Vorreinigung ist wirkungslos! Alternativ kann
eine Sterilisation ebenfalls mit Dampf, mit HeiBwasser sowie mit Ozonwasser durchgefiihrt werden.

Die Reinigung/Desinfektion ist besonders wahrend des Herbstes und Jungweinausbaus beim Wechsel von Rot- auf WeiB-
wein zu beachten (BSA-Bakterien). Schlduche, Pumpen, Tanks, die Presse etc. bieten sonst Infektionsquellen flir Bakterien.
Neben der téglichen Reinigung sollte eine griindliche Reinigung der Presse mit Lauge und Citronensdure mindestens wo-
chentlich stattfinden, um so die (mikrobiologische) Verkeimung im Most so gering wie méglich zu halten.

5.3 Lesetermin-Planung

Den optimalen Lesetermin fiir die Trauben zu finden, ist fiir eine gute Weinqualitat unabdingbar.

Jedoch ist dieser von verschiedenen Faktoren abhangig und muss individuell festgelegt werden. Die folgenden Faktoren

sind besonders zu berilicksichtigen:

= Welches Produkt soll aus den Trauben erzeugt werden? Wein, Traubensaft, Sekt, etc.?

= Welcher Weinstil soll hergestellt werden? Trocken, lieblich,... mit oder ohne Botrytisnote?

= Wie ist die aktuelle Traubenreife?

= Wie ist das Mostgewicht der Trauben (Mindestmostgewicht sowie gewlnschter Weinstil bzw. Weinqualitat mit ge-
wlnschtem Alkoholgehalt berlicksichtigen)?

= Wie hoch ist der Gesamtsauregehalt sowie Verhaltnis Apfel- zu Weinsaure und der pH-Wert?

= Wie ausgepragt ist das Aromapotential der Rebsorte (ist Rebsortentypizitat vorhanden)?

= Wie ist der Gesundheitszustand der Trauben? (bei Faulnis selektive oder negativ (Vor)-Lese einplanen, Traubensortie-
rung?) > siehe Hinweise zu schadhaften Trauben

= Wie ist die aktuelle Wettervorhersage und wie kurzfristig und schlagkraftig kann die Lese stattfinden (Maschinenlese
— Handlese)?

5.4 Schadhafte Trauben

Schadhaftes Lesegut kann einen groBen Einfluss auf den Most und die spatere Weinqualitdt nehmen. Beispielswei-
se kdnnen durch schadhafte Trauben Schimmelténe oder Bittertone auftreten und so den Wein sensorisch negativ
beeinflussen. Um eine solche Verdnderung des Weines zu verhindern, ist es wichtig, je nach Schadigung der Trau-
ben bereits im Weinberg die richtigen MaBnahmen zu ergreifen.

Neben Schadigungen durch Rebkrankheiten wie Oidium, Peronospora oder Schwarzfaule sind Sonnenbrandsché-
digungen und schadhafte Hageltrauben in der Traubenverarbeitung kritisch zu betrachten, da diese ebenfalls zu
Bittertonen im Wein fihren kdnnen. Der Einfluss von solch geschédigten Trauben hangt stark vom Lesezeitpunkt
und dem Zustand der Trauben ab. Je mehr die geschadigten Beeren eingetrocknet sind, desto geringer ist eine
mogliche Beeinflussung des Weines. Bei der Verarbeitung geschadigter Trauben sollte auf lange Standzeiten ver-
zichtet werden, um die Extraktion von Bitterstoffen zu vermindern. Sollte eine Maischestandzeit zur Erzeugung
hochwertiger Weine vorgesehen sein, so empfiehlt es sich die geschadigten Beeren vor der Verarbeitung auszuse-
lektionieren. Treten im Wein dennoch Bitterténe auf, so missen diese spéater durch Schénungsmittel entfernt bzw.
reduziert werden.

Eine wesentlich bedeutendere Schadigung sind faule Trauben durch den Botrytispilz. Eine Besiedelung der Trau-
ben und Beeren ist mdglich sobald Poren oder Wunden in den Beeren, beispielsweise durch Hagel, dies zulassen.
Tritt dieser Pilz alleine auf der Traube auf, sind einige seiner Auswirkungen auf die Traube sogar weinstilabhangig
positiv anzusehen. Diese Tatsache verlieh dieser Art der Faulnis den Namen ,,Edelfaule“. Neben diesen positiven
Inhaltsstoffen gibt es jedoch auch einige negative Stoffe, welche den Wein sowohl geruchlich als auch geschmack-
lich pragen und nicht selten den Wein als fehlerhaft gelten lassen. Solche Weine sind sensorisch gepragt durch
~muffige“ Sensorik. Berlicksichtigt man den Nahrstoff- / sowie insbesondere Thiamin-Abbau (Vitamin B1) dieses
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Pilzes in der Traube nicht durch passende Nahrstoffzugaben zum Most (Zugabe von Vitamin B1), flhrt dies durch
die Mangelversorgung der Hefe an Thiamin bei der spateren Vergdrung zu erhdhter Bildung an Schwefelbindungs-
partnern im Wein, wodurch wesentlich mehr Schwefel dem Wein zugegeben werden muss.

Ab 20 % Faulnis:
Keine Enzymanwendung in der Maische, Enzymierung erst im Most
Tiefe Temperaturen wahrend der Verarbeitung zur Hemmung der Mikroorganismen
Trauben- / Maischeschwefelung von 30 bis 70 mg/I SO, (je nach Faulnisbefall) zur Hemmung der Mikroorganismen (auf gute
Verteilung achten!)

Ab 50 % Faulnis:
Ganztraubenpressung durchfiihren (sofern keine Entfernung durch Selektierung moglich ist).

Ist die Traube durch den Botrytispilz bereits aufgeknackt, kénnen bei glinstigen Bedingungen (besonders bei feucht
warmen Verhéltnissen) auch Sekundarpilze wie Penicilium (,Grinfaule”) sowie Trichothecium (,Rosafaule”) die Traube
besiedeln. Schon bei geringen Befallstérken (weniger als eine von hundert Trauben) kénnen einige dieser Pilze sehr unan-
genehme sensorische Auswirkungen haben. Die Weine sind extrem ,,muffig“ riechen ,modrig*“, ,erdig” sowie oftmals auch
nach Champignon. Problematisch ist ebenso, dass einige Fehltdne erst nach der Garung geruchlich aktiv werden und
somit im Moststadium nicht erkannt werden kdénnen. Die von diesen Pilzen gebildeten Stoffe kdnnen nur bedingt durch
Kohle oder sonstige Schénungsmittel reduziert werden.

Gleiches gilt fiir die Essigféaule. Die Essigfaule als Sekundéarbefall nimmt durch feucht warme Witterung stark zu. Sehr oft
sind betroffene Beeren auch im Inneren der Trauben zu finden (von auBen haufig nicht erkennbar). Werden diese Trauben
mitverarbeitet, gelangen erhdhte Mengen an Essigsdure mit den unerwiinschten Bakterien in den Most. Bei solchen Mos-
ten ist neben der Essigsdure auch das nach Lésungsmittel riechende Ethylacetat ein Problem.

Im Allgemeinen muss bei jeder Form von Faulnis mit einem erhdhten Mikroorganismenbefall auf den Trauben gerechnet
werden. Nicht angepasste Trauben- sowie Mostverarbeitung besonders durch starke mechanische Belastung und langer
Maischestandzeit, kann nachfolgend zu Problemen filhren und den spateren Wein fehlerhaft belasten. Aus diesem Grund
sollte Lesegut vor allem mit Essigfaulnis besonders gut vorgelesen oder selektiert werden.

Faulnis ist konsequent vor der Rotweinbereitung (insbesondere bei der Maischevergérung) auszulesen! Dementspre-
chend ist die Wahl des Rotweinbereitungsverfahrens nach dem Zustand des Lesegutes auszurichten bzw. tber eine Ver-
arbeitung zu WeiBherbst / Blanc de Noir nachzudenken.

Die Mostverarbeitung sollte wie die Traubenverarbeitung bei Féulnis zligig durchgeflihrt werden. Den Most eher stark
vorklaren bis hin zur Filtration, um die schadhaften Mikroorganismen stark zu reduzieren bzw. zu entfernen. Eine Rein-
zuchtvergarung ist einer Spontanvergarung wegen der Gefahren von Fehlbildungen vorzuziehen. Die Hefedosage sollte
pro 10 % Faulnis um 2 g/hl Hefe erhéht werden. Auf eine rasche Angarung ist zu achten, ebenso auf eine gute Hefever-
sorgung.

Die Vielzahl von mdglichen Beeinflussungen durch schadhafte Trauben auf den Wein ist groB3. Die Beachtung der richtigen
MaBnahmen in Bezug auf die Schadensart ist zur Erhaltung der gewlinschten Qualitat von groBer Bedeutung. Da Sché-
nungsmittel 1&ngst nicht alle negativen Stoffe im Wein bzw. Most entfernen kénnen, bleibt oftmals als einzige Moglichkeit
beim Auftreten schadhafter Trauben eine Sortierung vorzunehmen. Durch die Abtrennung der schadhaften Trauben wird
der Eintrag sensorisch negativer Substanzen verhindert und die Qualitat des Weintyps am ehesten gesichert.

Eine gute Schulung der Traubenleser sowie konsequentes Auslesen von schadhaftem Lesegut sichert eine gute Weinqualitat!

Traubenleser sollten geschult werden (Geruch von essigfaulen Trauben + helle Rosafarbe bzw. griin / bléuliche Pilze
bei Penicilliumbefall), um solche Trauben zu erkennen und diese auszuselektieren. Hierbei kann zur Unterstlitzung der
Schulung die folgende Seite mit beispielhaften Bildern von schadhaften Trauben genutzt werden. Bei kompakten Trauben
sind diese auch im Inneren zu sichten, da solche Faulnis besonders dort lokalisiert ist. Bei der Maschinenlese sollten die
Anlagen im Vorfeld kontrolliert werden und wenn nétig eine Negativ-Vorlese per Hand erfolgen.

Sollten die befallenen Trauben nicht durch Vorlese entfernt werden kénnen, so kénnen spéter im Most dumpfe und graue
Geruchs- und Geschmacksbeeintrachtigungen auftreten. Diese kdnnen durch eine Kohleschénung reduziert und entfernt
werden (siehe Mostbehandlung/Aktivkohle).

Praxisleitfaden Oenologie 2025



Beispielbilder schadhafter Trauben

Fotos: Dienstleistungszentrum Landlicher Raum Mosel, Stand 09/2017

Penicillium [griin / bldulicher Pilz]

ESCA [braun / schwarze Flecken] ESCA [braun / schwarze Flecken]
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6.1

Stand: Juli 2025

“ S Anwendung empthIene Dosage

Mazerations-
und Klarenzyme
(Pektinasen)

Aromaenzyme
(Glucosidasen)

Filtrationsenzyme
(Glucanasen)

Protease

Hausenblase'

Pflanzenprotein
(Erbse)' - vegan

Pflanzenproteine
(Kartoffel)!
- vegan

Polyvinylpoly-
pyrrolidon
(PVPP) - vegan

Calcium Bentonit

Natrium Bentonit

=2}
(]
=
=3
=]

Natrium Calcium
it

Kldrung von Most und Wein,
Verbesserung der Entfernung
von Gelatine, Hausenblase oder
Albumin

Verbesserung der Klarung oder
Behandlungsmittel fiir
gerbstoffarme Weine (zum
Oxidationsschutz sowie
Verbesserung der Mundfiille)

Verbesserung der Pressbarkeit,
der Vorklarung sowie der
Filtrierbarkeit

Verbesserung der Aromaextrak-
tion

Verbesserung der Filtrierbarkeit

Abbau von triibungsbildendem
EiweiB in Traubenmost und Wein

Ubersicht Behandlungsmittel

Klarung verbessern

negativ geladenes Kieselsol (Siliziumdioxid)
bindet an positiv geladene Teilchen und fallt
aus

oenologische Tannine (aus Eichen- oder
Kastanienholz, Gallniissen oder Weintrauben)
sind negativ geladen und binden sich an
positive Stoffe wie Gelatine oder als
Zusatzstoff fiir gerbstoffarme Weine

Enzyme

Aufspaltung des traubeneigenen Pektins

Verbesserung der Zuckerabspaltung der
Aromastoffe

Aufspaltung von Glucan

enzymatischer Abbau von Enzymen

50 - 200 mL/hL

IR (bei 30%iger Losung)

20 - 50 g/hL

keine Begrenzung (Vorversuch vorab durchfiihren)

abhéngig vom verwendeten

keine Begrenzung Produkt sowie des Mostes

abhéngig vom verwendeten

keinelBagrenzung Produkt sowie des Mostes

f abhéngig vom verwendeten
BRI Produkt sowie des Mostes
abhangig vom verwendeten

A LG Produkt sowie des Mostes

negative Geruchs- und Geschmacksstoffe entfernen

Entfernung von negativen
Geruchs- und Geschmacks- so-
wie Farbstoffen z.B. bei hohem
Faulnisanteil, Botrytis,
Peronospora, Sonnenbrand oder
Hagel

Reduzierung von Gerbstoffen,
Forderung der Kldrung sowie der
Bildung des Trubkuchens bei der
Flotation

Forderung der Kldrung, geringe
Reaktion mit Gerbstoffen

Reduzierung von Gerbstoffen,
Forderung der Kl&rung sowie der
Bildung des Trubkuchens bei der
Flotation

Reduzierung von Gerbstoffen,
Forderung der Kl&rung sowie der
Bildung des Trubkuchens bei der
Flotation

Reduktion von Gerbstoffen,
Polyphenolen und oxidativen
Noten

Reduzierung von Gerbstoffen,
Reduzierung von Hochfarbigkeit

Reduzierung von Gerbstoffen

Entfernung von EiweiB im Wein,
bei Anwendung im Most auch
Forderung der Kldrung

GroBe innere Oberflache adsorbiert
Geruchs- und Geschmacksstoffe wie ein
Schwamm

Gerbstoffe reduzieren

negativ geladene Trubteilchen binden sich an
die positiv geladene Gelatine und fallen aus

Kollagen in der Hausenblase reagiert mit
Gerbstoffen und Trubstoffen wodurch sich
diese leichter absetzen

negativ geladene Trub- und Gerbstoffteilchen
binden sich an positiv geladene Proteine und
fallen aus

negativ geladene Trub- und Gerbstoffteilchen
binden sich an positiv geladene Proteine und
fallen aus

PVPP entzieht durch Adsorption die
unerwiinschten phenolischen Substanzen

positiv geladenes Kasein (EiweiB aus der
Kuhmilch) bindet negative Gerbstoffe und fallt
aus

positiv geladenes Albumin (HiihnereiweiB)
bindet negative Gerbstoffe und fallt aus

EiweiBstabilisierung

negativ geladene Tonminerale (Montmorrillo-
nit) adsorbieren positiv geladenes EiweiB und
fallt aus; dabei Austausch von Kationen (Cat
oder Nat)

Orientierung an der Faustformel
je % Faulnis

1 g/hL Kohle aber immer mit
Vorversuch

100 g/hL

Most: 10 - 40 g/hL in Pulverform
bzw. 50 - 200 mL/hL; Wein:
Vorversuch durchfiihren (meist 5
- 15 g/hL ausreichend)

keine Begrenzung

keine Begrenzung 3-5g/hL

Abhéngig von der Anwendung

50g/hl sowie dem verwendeten Produkt
500/l Abhéngig von der Anwendung
g sowie dem verwendeten Produkt
abhéngig von der Sensorik (10 -
80 g/hL 50 g/hl) >

Vorversuch durchfiihren

abhéngig von der Sensorik (3 - 5
keine Begrenzung
- Vorversuch durchfiihren

abhangig von der Sensorik (2 - 10
keine Begrenzung g/hL) >
Vorversuch durchfiihren

im Most pauschale Gabe von 150
- 300 g/hL maglich (Nachkontrol-
le im Wein notwendig);

im Wein gezielte Zugabe nach
Bedarf (per Bentotest oder
Warmetest bestimmbar)

Keine Begrenzung

Praxisleitfaden Oenologie 2025



Zeitpunkt R Verarbeitungs-
e AII))stichs Besonderheiten in der Anwendung m hi|fsstoffg Allergene

Abtrennung nach Absetzen
des Trubes

bei Einsatz zur Kldrung:
Abtrennung mit dem Trub, zur
Weinverbesserung kein
Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

Filtration notwendig

Wirkung direkt nach Zugabe;
Abstich nach spatestens
2 — 3 Tagen

Flotation: nach wenigen
Stunden;
Gerbstoffreduzierung:
spatestens nach 3 - 6 Wochen

spatestens nach 3 - 6 Wochen

Flotation: nach wenigen
Stunden; Gerbstoffreduzie-
rung: spatestens nach 3 - 6
Wochen

Flotation: nach wenigen
Stunden; Gerbstoffreduzie-
rung: spatestens nach 3 - 6
Wochen

Wirkung direkt nach Zugabe;
spatestens nach 1 Woche

Wirkung direkt nach Zugabe;
spatestens nach 1 Woche

Abstich nach 1 - 2 Tagen

Abstich nach wenigen
Stunden maglich, spezielles
eisenarmes Bentonit kann
mitvergoren werden

Klarung verbessern

Wirksamkeit abhéngig von der Zugabereihenfolge: Zuerst
Gelatine (oder Ahnliches) und dann Kieselsol --> Gerbstoff-
reduzierung ;

Zuerst Kieselsol und dann Gelatine (oder Ahnliches) -->
Klérschénung (Flugschonung); mind. 5°C Getrédnketempera-
tur

beim Einsatz auf Art der Tannine achten

Enzyme

Wirkdauer abhéngig vom Pektingehalt des Mostes sowie der
Temperatur, ACHTUNG: Bentonit inaktiviert Enzyme

Wirkdauer abhéngig von der gewiinschten Intensitat, der
Rebsorte sowie der Wirktemperatur

Wirkdauer abhangig vom Gehalt an Glucan

nach Zugabe des Enzyms muss eine Kurzzeiterhitzung
erfolgen, die Behandlungstemperatur betrégt in der Regel 60
- 75°C bei einer Dauer von etwa 1 Minute

negative Geruchs- und Geschmacksstoffe entfernen

Zugabe direkt oder nach kurzem Anteigen, Kohle entfernt
unspezifisch, d.h. immer nur so viel wie nétig und so wenig
wie maglich. Die Behandlung ist im Kellerbuch einzutragen.

Gerbstoffe reduzieren

Ausfallung wird durch eine Kombination mit z.B. Kieselsol
(negative Ladung) verbessert, Bloomzahl (MaB der
Gelierfahigkeit) bestimmt Einsatzbereich: Most- und
Weinbehandlung mit mittelbloomiger Gelatine (80 - 100)
ausreichend, bei Flotation immer hochbloomige Gelatine
verwenden; kann bei Rotwein einen geringen Farbstoffanteil
entziehen; Anwendung abhangig von der Produktformulie-
rung (Gelatineplatten, Pulver oder als fertige Losung);
Getranketemperatur > 10°C notwendig, nicht vegan

kombinierte Schénung mit Kieselsol, Anwendung abhéngig
von der Produktformulierung (Gelatineplatten, Pulver oder als
fertige Losung); Hergestellt aus der Schwimmblase von
Fischen (Hausen oder Stor) = nicht vegan

vegane Alternative zu Gelatine und Hausenblase; kombinierte
Schonung mit Kieselsol maglich

vegane Alternative zu Gelatine und Hausenblase; kombinierte
Schonung mit Kieselsol maglich

unspezifische Wirkung, entfernt auch positive Weininhalts-
stoffe --> immer erst nach Vorversuch anwenden; Zugabe
direkt zum Gebinde

Einsatz ohne Kieselsol mdglich, da es nicht zur Uberscho-
nung neigt; direkte Zugabe zum Gebinde sinnvoll

schonende Entfernung von Gerbstoffen ohne Reduzierung
der Farbe; Pulver in Wasser auflésen, 30 min quellen lassen,
intensiv einriihren

EiweiBstabilisierung

Zur Verbesserung der Wirksamkeit sollte das Bentonit

4 - 12 h vorgequollen werden, sodass sich die Bentonit-
schichten 6ffnen und EiweiB besser adsorbiert werden kann,
Calcium-Bentonit ist weniger quellféhig als Natrium-Cal-
cium-Bentonit und daher etwas weniger wirksam (v.a. bei
hohen pH-Werten)
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“ S Anwendung empfuhlene Dosage

Calciumcarbonat
(caco,)

Kaliumhydrogen-
carbonat (KHCO,)

Milchséure-
bakterien

Apfelsiure

Citronenséure

Schwefeldioxid
(gasformig)?

Kaliumdisulfit
(KDS, Kaliumpy-
rosulfit,
"Pulverschwe-

felll)z

Ammonium-
hydrogensulfit?

Kaliumhydrogen-
sulfit?

Dimethyldicarbo-
nat (DMDC)

Sorbinsdure

Chitosan-
arate

Entsauerung von Wein und Most

Ents&uerung von Wein und Most

Starterkultur fiir einen
biologischen Séureabbau (BSA)
zur Reduzierung der Gesamtséu-
re

Séure erhéhen, pH-Wert senken

Sdure erhohen, pH-Wert senken,
Schwermetallstabilisierung zur
Verhinderung von Metalltriibun-
gen

Séure erhéhen, pH-Wert senken

Saure erhohen, pH-Wert senken

Erhéhung der molekularen SO,
zur antimikrobiellen, antioxidati-
ven, geschmacklichen sowie
enzymhemmenden Wirkung

Erhdhung der molekularen SO,
zur antimikrobiellen, antioxidati-
ven, geschmacklichen sowie
enzymhemmenden Wirkung

Hefendhrstoff sowie Erhdhung
der molekularen SO, zur
antimikrobiellen, an%ioxidativen,
geschmacklichen sowie
enzymhemmenden Wirkung

Erhdhung der molekularen SO,
zur antimikrobiellen, antioxidati-
ven, geschmacklichen sowie
enzymhemmenden Wirkung

Hemmung bzw. Abtdtung von
Mikroorganismen

Verhinderung eines biologischen
Séureabbaus / Hemmung von
Bakterien

Hemmung bzw. Abtdtung von
Mikroorganismen (in den im
Wein zugelassenen Konzentra-
tionen nur Hemmung von Hefen
und Schimmelpilzen)

Hemmung von Mikroorganismen

Hemmung eines biologischen
Séureabbaus

Entsduern

Calcium reagiert mit Weinséure zu
Calciumtartrat, dieses kristallisiert und fallt
aus

Kalium reagiert mit Weinsaure zu Kaliumhyd-
rogentartrat, dieses kristallisiert und fallt aus

Milchséurebakterien (meist Oenococcus oeni)
wandeln Apfelséure in Milchsaure um

Sauern

Zugabe von Saure

halt das Eisen als Chelatkomplex in Losung,
Zugabe von Saure

Zugabe von Saure

Zugabe von Saure

mirkobiologische Stabilisierung

Hemmung von Mikroorganismen und
Enzymen sowie Abbindung von Sauerstoff
und Garungsnebenprodukten

Hemmung von Mikroorganismen und
Enzymen sowie Abbindung von Sauerstoff
und Garungsnebenprodukten

Verbesserung der Néhrstoffversorgung der
Hefe (Ammonium) und Hemmung von
Mikroorganismen und Enzymen sowie
Abbindung von Sauerstoff und Garungs-
nebenprodukten

Hemmung von Mikroorganismen und
Enzymen sowie Abbindung von Sauerstoff
und Garungsnebenprodukten

Hemmt bzw. totet Mikroorganismen durch
Hemmung von Enzymen im Zellinneren,
Wirkung abhéngig von Keimart, Temperatur
und Keimzahl

Lysozym schédigt die Zellwand grampositiver
Bakterien (z.B. Milchsaurebakterien)

Hemmt Mikroorganismen durch Hemmung
von Enzymen im Zellinneren, Wirkung
abhangig von Keimart, Temperatur und
Keimzahl

Hemmt Mikroorganismen durch eine
Beeinflussung der Zellmembran

Fumarséure besitzt bakterizide Wirkung auf
Milchséurebakterien

maximale Entsdue-
rungsspanne =
Weinsduregehalt -

1 g/L Restweinséure

maximale Entsdu-
rungsspanne =
Weinsauregehalt -

1,5 g/L Restweinsédure

keine Begrenzung

Sduerung in Most und
Wein bis insgesamt 4
g/L (berechnet als WS)

max. 1 g/Lim
Endprodukt

Séuerung in Most und
Wein bis insgesamt 4
g/L (berechnet als WS)

Sduerung in Most und
Wein bis insgesamt 4
g/L (berechnet als WS)

abhangig von der
Weinart zwischen 150
und 400 mg/L

abhéngig von der
Weinart zwischen 150
und 400 mg/L

abhangig von der
Konzentration des
Produktes; Hochstge-
halt an Ammonium
beachten

abhéngig von der
Weinart zwischen 150
und 400 mg/L

200 mg/L

50 g/hL

200 mg/L

keine Begrenzung

60 g/hL

Abhéngig vom Gesamtséurege-
halt, dem gewiinschten Weintyp
und der Sensorik;

im Wein Vorversuch notwendig;
67 g/hL Kalk entsduern 1 g/L
Weinsaure

Abhéngig vom Gesamtsaurege-
halt, dem gewiinschten Weintyp
und der Sensorik; im Wein
Vorversuch notwendig;

67 g/hL KHCO3 entsduern

1 g/L Weinséure

abhangig vom verwendeten
Produkt

im Most: abhéngig von der
gewiinschten pH-Wert Senkung;
im Wein: abhéngig von der
Sensorik

- Vorversuch durchfiihren

Wein enthlt natiirlicherweise 0,4
- 0,5 g/L Zitronenséure, daher
maximale Zugabe von

~ 0,5 g/L (abhangig von der
vorhandenen Zitronensaure im
Wein)

im Most: nicht empfehlenswert
wegen geringerer pH-Wert
Beeinflussung; im Wein:
abhangig von der Sensorik

- Vorversuch durchfiihren

im Most: abhangig von der
gewiinschten pH-Wert Senkung;
im Wein: wegen Weinsteinausfall
nicht empfehlenswert

freie SO, sollte nach der
Abfiillung abhdngig vom Wein
eingestellt werden (siehe Kapitel
S0,-Stabilitat)

freie SO, sollte nach der
Abfiillung abhéngig vom Wein
eingestellt werden (siehe Kapitel
S0,-Stabilitat)

freie SO, sollte nach der
Abfiillung abhéngig vom Wein
eingestellt werden (siehe Kapitel
S0,-Stabilitat)

freie SO, sollte nach der
Abfiillung abhéngig vom Wein
eingestellt werden (siehe Kapitel
S0,-Stabilitat)

125 - 200 mg/L

15 - 25 g/hL

maximale Dosage zur Hemmung
von Hefen und Pilzen sinnvoll

abhéngig vom jeweiligen Produkt

30 - 60 g/hL
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Zeitpunkt o Verarbeitungs-
dese IAr)l;tichs Besonderheiten in der Anwendung m hilfsstoff* | Allergene

kein Abstich (Ausnahme:
Anwendung im Doppelsalzver-
fahren)

kein Abstich, ggf. Abtrennung
des Weinsteins

Abstich nach Ende des BSAs
(Hefelagerung zum Abbau von
Diacetyl méglich)

kein Abstich

kein Abstich

kein Abstich

kein Abstich

kein Abstich

kein Abstich

kein Abstich

kein Abstich

kein Abstich, aber die
Dosierung sollte erst
unmittelbar vor der Fiillung
erfolgen

kein Abstich

kein Abstich

abhangig vom jeweiligen
Produkt

kein Abstich

Entsduern

Calciumtartrat bendtigen rund 6 - 8 Wochen bis zur
vollsténdigen Ausféllung. Bei fehlerhafter Anwendung
reichert sich Calcium im Wein an und fiihrt zu Triibungen.
Rechtliche Eckdaten zur chemischen Entsauerung beachten

50% Saureminderung direkt nach Zugabe; komplette
Wirkung erst nach dem Weinsteinausfall; aus Kostengriinden
meistens nur zur Feinentsduerung Anwendung bis kurz vor
die Filllung moglich (mit Stabilisierung des Weinsteins).
Rechtliche Eckdaten zur chemischen Entsduerung beachten

Optimale Bedingungen fiir einen BSA: Temperatur >18°C;
pH-Wert >3,4; vorhandener Alkohol <13% vol.; Gesamt-SO,
<20 mg/L (weitere Hinweise zur Anwendung siehe Kapitel
Biologischer Séureabbau)

Sauern
meldepflichtiges Verfahren X
auch zur Sduerung zugelassen! X
meldepflichtiges Verfahren X

meldepflichtiges Verfahren
groBter Effekt auf die pH-Wert-Absenkung X
(~-0,1 pH-Wert / 1 g/L Weinsdure)

mirkobiologische Stabilisierung

100%ige Wirksamkeit, auf personliche Schutzausriistung bei
der Verwendung von Gasflaschen achten, Schwefeldioxid hat
3 - 5 bar Druck in der Flasche und liegt daher fliissig vor und
wird erst beim Austreten gasformig

Wirksamkeit von 57% (in der Praxis rechnet man mit 50%
Wirksamkeit); aufgrund des Kaliumeintrages nicht zur X
Anwendung vor der Fiillung geeignet

Wirksamkeit abhéngig von der Konzentration des Produktes;
nur bis zum Jungweinstadium zugelassen

Wirksamkeit abhéngig von der Konzentration des Produktes;
aufgrund des Kaliumeintrages nicht zur Anwendung vor der X
Fiillung geeignet

in der EU fiir Wein mit mehr als 5 g/I Restzucker erlaubt;
Zugabe direkt vor der Fiillung; zerféllt innerhalb kurzer Zeit (3 X
Stunden) zu Methanol und CO,; im Kellerbuch einzutragen

keine Wirkung gegen Essigséurebakterien (gram-negative
Bakterien)

kann von bestimmten Bakterien verstoffwechselt werden >
Fehlton "Geranienton" entsteht; vor Zugabe auf stabile freie X
S0, von mindestens 40 mg/L achten

Je nach Praparat Wirkungen gegen Milchsdurebakterien
sowie spezielle Hefen wie Brettanomyces bruxellensis
mdéglich

kein Einsatz auf Traubenmost und Jungwein X

Praxisleitfaden Oenologie 2025
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“ S Anwendung empfonlene Dosage

Hefen /
Reinzuchthefen

DAP / Gérsalz

inaktive Hefen

Hefe-Autolysate

Hefezellwandpra-
parate/ Heferinde

Ascorbinsdure

Citronenséure

PVI/PVP
(Divergan)

Kaliumhexa-
cyanoferrat
(gelbes
Blutlaugensalz,
Klérsalz)

zur Durchfiihrung einer
alkoholischen Garung

Verbesserung der Nahrstoffver-
sorgung der Hefe zur
Vermeidung von Gérproblemen
und bécksernden Weinen

Verringerung des SO,-Bedarfs
sowie Vermeidung von
Garstorungen

Verbesserung der Nahrstoffver-
sorgung der Hefe zur
Vermeidung von Gérproblemen
und bocksernden Weinen

Verbesserung der Nahrstoffver-
sorgung der Hefe

Verbesserung der Nahrstoffver-
sorgung der Hefe

Entfernung von Schwefelbdck-
ser

Entfernung von Schwefelback-
ser

Radikalfédnger zum Schutz vor
untypischer Alterungsnoten

Schwermetallstabilisierung zur
Verhinderung von Metalltriibun-
gen

Schwermetallstabilisierung zur
Verhinderung von Metalltriibun-
gen

Entfernung erhdhter Metallge-
halte, Blauschonung

Sauerstoff (0,) zur Oxidation von Most und Wein

Kohlendioxid
(co,)

zum Oxidationsschutz von Most
und Wein

zur Kohlensauremaischung, zur
Flotation, zum Oxidationsschutz
von Most und Wein sowie zur
SiiBreserveherstellung

zur Flotation sowie zum
Oxidationsschutz von Most und
Wein

Gérung

Hefen (meist Saccharomyces cerevisiae)
wandeln in ihrem Stoffwechsel Zucker in
Alkohol, CO, sowie Garungsnebenprodukte
wie Aromen um

Stickstoff ist notwendig fiir die Hefevermeh-
rung sowie Synthese. Ein Mangel fiihrt zur
Bockserentstehung.

Thiamin ist ein essentieller Nahrstoff fiir den
Hefestoffwechsel

inaktive Hefen liefern Mikronahrstoffe,
insbesondere Mineralstoffe und Vitamine,
welche die Vitalitat der Hefe fordern

Hefeautolysate verbessern die Stoffwechsel-
aktivitét der Hefen

Hefezellwandpraparate liefern vollwertige
Nahrstoffe fiir die Hefe u.a. fiir die
Vermehrung und Vitalitét wichtige Sterole,
ungesattigte Fettséuren und EiweiBe

Bdckser entfernen

Kupferionen reagieren mit Schwefelwasser-
stoff-Verbindungen

Kupferionen reagieren mit Schwefelwasser-
stoff-Verbindungen

Oxidationsschutz (UTA vorbeugen)

starkes Reduktionsmittel (bindet Sauerstoff)
-> Verhinderung der Umwandlung von
Indolessigsaure in 2-Aminoacetophenon
durch Abbindung der Sauerstoffradikale

Metall-Stabilisierung

halt das Eisen als Chelatkomplex in Losung

PVI/ PVP bildet Chelatkomplexe mit
Metallen,

reagiert mit Fe-lonen erst zu loslichem
Berlinerblau, dann zu unléslichem --> fallt
aus

Oxidation mit verschiedenen Inhaltsstoffen

Schaffung einer inerten Atmosphére

Erhdhung des CO,-Gehaltes im Most bzw.
Wein

Schaffung einer inerten Atmosphére

keine Begrenzung

100 g/hL

0,06 g/hL

max. 40 g/hL

1 g/hl

1 g/l

250 mg/L

max. 1 g/Lim

Endprodukt

50 g/hL

Ermittlung der

Dosagemenge darf nur

von einem zugelasse-
nen Labor erfolgen

keine Begrenzung

keine Begrenzung

keine Begrenzung

keine Begrenzung

20 g/hL (abhangig vom
verwendeten Produkt)

30 - 50 g/hL

0,06 g/hL

abhéngig vom verwendeten
Produkt

abhéngig vom verwendeten
Produkt

abhangig vom verwendeten
Produkt

0,1 bis 0,3 g/hl
--> Vorversuch durchfiihren

20 - 50 mg/L
--> Vorversuch durchfiihren

100 bis 150 mg/L bei positivem
UTA-Test

Wein enthélt natirlicherweise 0,4
- 0,5 g/L Zitronenséure, daher
maximale Zugabe von

~ 0,5 g/L (abhéngig von der
vorhandenen Zitronenséure im
Wein)

5-209g/hL

siehe Spalte links

abhéngig vom gewiinschten Wein

abhéngig vom Gebinde

abhangig vom Gebinde

abhéngig vom Gebinde
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Zeitpunkt o Verarbeitungs-
dese IAr):tichs Besonderheiten in der Anwendung m hilfsstoff* | Allergene

Abstich nach Gérende
(Hefelagerung mdglich)

kein Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

Wirkung direkt nach Zugabe,
kein Abstich

Wirkung direkt nach Zugabe,
Entfernung durch Filtration

kein Abstich

kein Abstich

Wirkung direkt nach Zugabe,
nach 2 Tagen durch Filtration
abtrennen

Nach 7 Tagen durch Filtration

kein Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

kein Abstich notwendig

Gérung

Garung abhéngig von der Nahrstoffversorgung, der
verwendeten Hefe, der Gartemperatur sowie der Vorklarung
(weitere Hinweise zur Anwendung siehe Kapitel 9 Garung),
Produktdatenblatt der verwendeten Hefe beachten

Ammonium, als anorganischer Stickstoff ist direkt
hefeverfiigbar, bietet jedoch kein Langzeitdepot. Bei
friihzeitiger Bocksererkennung Behandlung mit DAP mdglich.
Keine zu groBen Mengen zugeben, da ansonsten starkes
Hefewachstum wiederum zu einem N&hrstoffmangel fiihren
kann. AuBerdem werden die Weine dann sehr salzig.

vor allem bei botrytisbelastetem Lesegut muss Thiamin
zugegeben werden, da der Botrytis-Pilz das traubeneigene
Thiamin verbraucht

Der organisch vorliegende Stickstoff ist nicht direkt
hefeverfligbar, sondern wird erst nach und nach von der Hefe
freigesetzt. Somit ist ein Langzeitdepot an Néhrstoffen
vorhanden.

Durch spezifische Zusammensetzungen von Hefeautolysaten
kann sowohl die allgemeine Garung verbessert werden als
auch bei einigen Produkten spezifisch die Aromaausbeute
bestimmter Aromen

Der organisch vorliegende Stickstoff ist nicht direkt
hefeverfiigbar, sondern wird erst nach und nach von der Hefe
freigesetzt. Somit ist ein Langzeitdepot an Néhrstoffen
vorhanden.

Bockser entfernen

Gesetzlicher Grenzwert fiir Restkupfer: 1 mg/L (wird bei
einer Aufwandmenge von ~0,4 g/hL erreicht); ab einem
Gehalt von 0,5 mg/I Restkupfer steigt die Gefahr der
Kupfertriibung, ggf. anschlieBend Blauschénung mit
Kaliumhexacyanoferrat, Entfernung der Metalle mit PVI/PVP
(Divergan) oder Stabilisierung mit Citronensdure nétig

auf Bentonit als Tragermaterial aufgetragen; 4 g/hL
Kupercitrat = 0,1 g/hL Kupfersulfat; geringere Trilbungsge-
fahr wie Kupfersulfat, da Citronenséure zur Komplexbildung
mit zugegeben wird

Oxidationsschutz (UTA vorbeugen)

bei UTA-Gefahr mdglichst zeitnahe Zugabe nach der ersten
Schwefelung; vor Zugabe auf mind. 40 mg/L freie SO,
einstellen (sonst kann Wasserstoffperoxid entstehen); bei
S0,-Messung Wirkung als Reduktion beachten: 100 mg/L
Ascorbinsdure tauschen etwa 30 mg/L freie SO, vor;
verstarkt die Gefahr von Kupfertriibungen sowie von
Backsern; erhdht leicht die Gesamtséure

Metall-Stabilisierung

Anwendung: aufldsen in Wasser, 1 h Quellzeit, intensiv
einrtihren

bei fehlerhafter Anwendung kénnen Cyanide (Blauséure)
entstehen, die extrem giftig ist

Gase

im Most zur Oxidation der Phenole und Reduzierung von
Gerbstoffen, wéhrend der Gérung zur Forderung des
Hefewachstums, im Wein zur Forderung der Reife

max. Gehalt an CO, in Stillweinen betréagt 3 g/L
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“ S Anwendung empfonlene Dosage

Carboxymethyl-
cellulose (CMC)

Kaliumpolyaspar-

tat (KPA)

Metaweinsaure

Gummi Arabicum

Hefe-
Mannoproteine

Kontaktweinstein

Filterhilfsmittel zur An-
schwemmfiltration

Filterhilfsmittel zur An-
schwemmfiltration und
Trubaufbereitung

Filterhilfsmittel zur An-
schwemmfiltration

Verhinderung von Weinsteinaus-
fall, Weinsteinstabilisierung

Verhinderung von Weinsteinaus-
fall, Weinsteinstabilisierung

Verhinderung von Weinsteinaus-
fall, Weinsteinstabilisierung

Verbesserung des Mundgefiihls,
Verhinderung von Weinsteinaus-
fall (nur geringe Wirksamkeit)

Verbesserung des Mundgefiihls,
Verhinderung von Weinsteinaus-
fall (nur geringe Wirksamkeit)

zur Verbesserung der
Weinsteinstabilisierung

Erhéhung der Gerbstoffe zur
Verbesserung der Mundfiille
sowie Ubertragung von
Holzaromen an den Wein

Filtrationshilfsmittel

groBe innere Oberflache durch die amorphe
Struktur

Hohlrdume durch glasartige Plattchenstruk-
tur

faserige Struktur (lange Ketten von
Polysacchariden)

Weinsteinstabilisierung

aufgrund der Molekiilstruktur verhindert CMC
als Schutzkolloid das Kristallwachstum

aufgrund der Molekiilstruktur verhindert KPA
als Schutzkolloid das Kristallwachstum

aufgrund der Molekiilstruktur verhindert
Metaweinsdure als Schutzkolloid das
Kristallwachstum

Polysaccharid aus dem Pflanzensaft (Harz)
von Kastanien, hélt andere Kolloide in
Schwebe und stabilisiert diese (Wirkung als
Schutzkolloid)

Proteine aus der Hefe, die als Schutzkolloid
wirken

Hinzufiihren von Kristallisationskeimen zur
Beschleunigung der Weinstein-Kristallisation

SONSTIGES

alkoholische Extraktion der Holzinhaltsstoffe
durch den Kontakt mit Wein

keine Begrenzung

keine Begrenzung

keine Begrenzung

20 g/hL

10 g/hL

10 g/hL

<0,3g/I

keine Begrenzung

keine Begrenzung

keine Begrenzung

0,3 - 1 kg/m2 zur Voranschwem-
mung; 0,5 -2 kg/10 hL
zur Filtration

0,3 - 1 kg/m2 zur Voranschwem-
mung; 0,5 -2 kg/10 hL
zur Filtration

0,25 - 0,35 kg/m?2 zur Voran-
schwemmung; 0,3 - 1 kg/10 hL
zur Filtration

Die Dosagemenge sollte sich
nach der Instabilitat richten,
sicherheitshalber kann die
maximale Dosage verwendet
werden

Die Dosagemenge sollte sich
nach der Instabilitat richten,
sicherheitshalber kann die
maximale Dosage verwendet
werden

Die Dosagemenge sollte sich
nach der Instabilitat richten,
sicherheitshalber kann die
maximale Dosage verwendet
werden

10 - 30 g/hL (Vorversuch
durchfiihren)

10 - 30 g/hL (Vorversuch
durchfiihren)

49/L

abhangig von der Produktart
sowie dem gewiinschten Weintyp

“Einteilung zugelassener oenologischer Stoffe nach EU-VO 2019/ 934 (Stand Mérz 2019)
X1: zur Herstellung von dkologisch/biologisch erzeugten Weinen zugelassen
X2: zur Herstellung von Gkologisch/biologisch erzeugten Weinen zugelassen, falls verfiigbar miissen die Stoffe aus dkologisch/biologisch erzeugten Ausgangsstoffen

stammen.

x3: Nur fur oenologische Zwecke bei der Kldrung. Bitte auf Herstellerangabe "BI0" achten.
' Bei der Produktion "veganer" Weine schlief3t sich ein Einsatz von Behandlungsmittel tierischen Ursprungs (Gelatine, Hausenblase, Kasein und Albumin) aus, sodass in
diesem Fall auf Pflanzenproteine (Erbse oder Kartoffel) bzw. PVPP zuriickgegriffen werden muss.
2 Enthélt ein Wein 0,25 mg/I oder mehr Kasein aus Milch oder Albumin aus Ei bzw. Lysozym aus Ei bzw. 10 mg/| oder mehr Schwefeldioxid, dann ist eine Kenntlichma-
chung in der Etikettierung erforderlich.
Keine Gewdhr auf Richtigkeit oder Vollsténdigkeit der Angaben. In jedem Fall sind die Datenblétter des jeweiligen Produktes zu beachten.
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Zeitpunkt S Verarbeitungs-
deselA'l:l;;lichs Besonderheiten in der Anwendung m hilfsstoff* Allergene

Filtrationshilfsmittel

Besteht aus Ablagerungen von fossilen, mikroskopisch
kleinen Kieselalgen; Produktverlust von 3 Liter Wein je
Abstich durch Filtration Kilogramm Kieselgur; stark abrasive Wirkung durch hohen X X X
Si0-Gehalt; bei der Anwendung auf Arbeitsschutz achten
(Staub)

Besteht aus einem glasartigen Stoff, der aus vulkanischem
Gestein gewonnen wird; fiir Trubaufbereitung gut, Klargrad
Abstich durch Filtration schlechter als bei Kieselgur, daher meist nur zur Anschwem- X X X
mung verwendet; Produktverlust von 5 Liter Wein je
Kilogramm Perlite; stark abrasive Wirkung;

organisches Filterhilfsmittel aus Holzabféllen, zur Stabilisie-

rung des Filterkuchens; Produktverlust von 2 Liter Wein je X X X
Kilogramm Cellulose; Filtrationsabfall vollstdndig kompos-

tierbar; meist zur Trub oder Mostfiltration;

Abstich durch Filtration

Weinsteinstabilisierung

Anwendung im WeiBwein und Rosé zugelassen; Wein muss
eiweiBstabil sein (auch keine Anwendung von Lysozym) ->
ansonsten entstehen Triibungen; bei hohen Instabilititen
kann die Wirkung eingeschrankt sein

kein Abstich notwendig

Wein muss eiweiBstabil sein (auch keine Anwendung von
kein Abstich notwendig Lysozym) > ansonsten entstehen Triibungen; bei X X
farbintesiven Rotweinen kénnen Triibungen auftreten

Metaweinsaure zerféllt wieder in normale Weinséure ,
kein Abstich notwendig -> begrenzte Wirksamkeitsdauer (abhangig von der X X X
Lagertemperatur)
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Wirksamkeit gegen Weinsteinausfall meist nicht ausreichend g
kein Abstich notwendig fiir eine Stabilisierung, Anwendung abhéngig von der X X X
Produktformlierung

; . : Wirksamkeit gegen Weinsteinausfall meist nicht ausreichend x1 X
kein Abstich notwendig fiir eine Stabilisierung, X
Abstich nach Ausfall des Anwendung meist im Kalte-Kontaktverfahren zur Weinstein- X X
Weinsteins stabilisierung
SONSTIGES
Abstich nach gewiinschter 53 7

Intensitat der Holzextraktion
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6.2 Enzymbehandiung

Wie in der Ubersichtstabelle der Behandlungsmittel zu sehen ist, gibt es verschiedene Arten von Enzymen, die in der
Weinbereitung zum Einsatz kommen. Neben Mazerations- und Klarenzymen, welche bei hohen Pektingehalten auf den
Trauben bzw. im Most zum Einsatz kommen, gibt es auch noch Aromaenzyme zur Intensivierung des Sortenaromas sowie
Filtrationsenzyme, die die Filtrierbarkeit des Weines verbessern. Neuerdings sind auf dem Markt auch Enzyme erhaltlich,
welche in der Lage sind, triibungsrelevantes EiweiB abzubauen. Die langen Proteinketten der EiweiBstoffe kénnen durch
diese sogenannten Proteinasen abgebaut werden, nachdem deren gefaltete und verdrehte Struktur durch eine thermi-
sche Behandlung aufgetrennt wurden. Im Folgenden sind sowohl generelle Informationen zu den verschiedenen Enzymen
und deren Wirkung sowie spezielle Informationen zu den jeweiligen Enzymen zu finden. Dartber hinaus gibt es auch eine
Ubersicht zu den im Handel erhéltlichen Enzymen.

Generelle Faktoren der Enzymwirkung

= Verwendung von Spezialenzymen flir Maische oder Most (diese spalten effektiver)
= Optimale Anwendungsmenge (weniger Enzym = weniger Spaltaktivitat)
= GroBter Einfluss auf die Reaktionswirkung der Enzyme hat die Temperatur:
- kalte Temperaturen hemmen sehr stark die Aktivitat
- bei Erhitzung werden Enzyme in der Regel deaktiviert
- Spezialenzyme (Kélte sowie Warme stabiler, verbessern die Wirkung)
= Die Wirkungsdauer bis zur Abpressung, Flotation, Filtration etc.:
- je mehr Pektin, je niedriger die Temperaturen, desto langer dauert der Spaltprozess = Enzymgabe erhdhen
- Bentonit deaktiviert die Enzymwirkung, daher Zugabe erst, wenn das Pektin aufgespalten ist (ca. 6 h)

Mazeration- und Kldrenzyme

Pektin bzw. die langen Pektinketten verbinden die einzelnen Zellen im Traubengewebe und halten diese wie ,Kitt“ zusam-
men, wobei je nach Rebsorte und Reifeentwicklung unterschiedlich viel Pektin in den Beeren enthalten ist. Dieses gelangt
beim Verarbeitungsprozess aus der Traube in den Most und machen diesen viskos bis hin zu ,schleimig”. Als sogenanntes
Hydrokolloid hat Pektin nur eine geringe Dichtedifferenz zum Saft. Zudem besitzen diese kolloidalen Stoffe physikalische
und chemische Eigenschaften, welche sowohl die Vorklarung (Sedimentation und Flotation) als auch die Trubaufbereitung
stark verschlechtern, da die Flockung und die Zusammenlagerung der Teilchen durch das Pektin gehemmt werden.

Ein einfacher Schnelltest (siehe Kapitel Filtrationsprobleme / Pektintest) liefert Ihnen zeitnahe Informationen,
ob Pektin im Most in noch hohen Mengen vorhanden ist oder nicht.

Aus den genannten Griinden sorgen pektinreiche Moste in der Aufbereitung nicht nur fiir héhere Trubgehalte und damit
groBere Verarbeitungsmengen, sondern auch fir ,Schleime®, die verfahrenstechnische Probleme (z.B. Filterverblockung)
erzeugen. Aus diesem Grund muss bei pektinhaltigen Mosten das Pektin mit Hilfe von pektolytischen Enzymen mdoglichst
friihzeitig gespalten werden, wobei der Zugabezeitpunkt vom Gesundheitszustand der Trauben sowie der weiteren Verarbei-
tung abhangig gemacht werden sollte. Dartber hinaus sollten die unten genannten Faktoren der Enzymwirkung beachtet
werden, um die optimale Wirkung der Enzyme zu gewéhrleisten. Eine Ubersicht der géngigen pektolytischen Enzyme finden
Sie in den folgenden Tabellen zur Ubersicht der Enzyme unter der Kategorie ,Mazerations- und Klarenzyme®.

Pektinasen-Zugabe bei gesundem Lesegut

Bei gesundem Lesegut sollte, sofern eine Enzymzugabe gewilinscht und sinnvoll ist, diese Zugabe so friih wie moglich,
am besten direkt zur Maische erfolgen. Bei der Dosierung ist auf eine gute Verteilung zu achtet. Sobald die Beere ge-
offnet ist, kdnnen die Enzyme Uber den Saft eindringen und anfangen, das Pektin zu spalten, wodurch die Saftgewinnung
beschleunigt wird. Die Pektinspaltung findet ebenfalls wahrend einer Maischestandzeit durch traubeneigene Enzyme
statt, wobei hier eine Standzeit von 6 bis 12 Stunden zu empfehlen ist. Je nach vorhandener Pektinmenge, Temperatur,
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traubeneigener Enzymmenge, etc. kénnen teilweise auch

Uber 24 h Maischestandzeit nicht fir eine komplette Pek-

tinaufspaltung ausreichen, sodass in diesem Fall nicht auf

eine Enzymgabe verzichtet werden sollte. Bei Zugabe der

Enzyme zur Maische, kann auf eine weitere Gabe im Most

verzichtet werden, da das Pektin bereits gespalten ist.

Zeitpunkte flr die Zugabe zur Maische:

= beim Abkippen von Vollernter-Lesegut direkte Zugabe
in die Behélter oder

= bei der Traubenverarbeitung handgelesener Trauben sofortige Zugabe beim Abbeeren oder Einmaischen in Bltten
oder

= beim Befillen der Weinpressen zu den Trauben

Pektinasen-Zugabe bei faulem Lesegut

Sollte im Lesegut eine hohe Anzahl an geschadigten bzw. faulen Trauben sein, die nicht z.B. durch selektive Handlese
oder negative Vorlese beim Vollerntereinsatz entfernt wurden, ist ein langer Kontakt des Mostes mit diesen Beeren zu
vermeiden, um keine negativen Substanzen zu extrahieren. Hier muss idealerweise auf eine Maischestandzeit und die
Enzymgabe zur Maische verzichtet werden. In diesem Fall ist eine Enzymgabe in der Mostwanne jedoch sehr zu emp-
fehlen. Nach der Zugabe ist auf eine ausreichende Zeit zur Pektinspaltung (mindestens 6 Stunden) zu achten. Erst nach
dem Pektinabbau kénnen die néchsten Schritte (Bentonitgabe, Filtration, etc.) durchgefihrt werden.

Pektinasen-Zugabe bei Maischeerhitzung / -erwarmung

Durch Erhitzung werden die traubeneigenen Enzyme sowie viele konventionelle Enzympraparate inaktiviert. Bevor die
Erhitzung durchgefihrt wird, sollte bei sehr pektinreichen Trauben bereits ein Pektin-Abbau vor der Erhitzung stattfinden.

Achtung bei Maischeerhitzung von roten Rebsorten

Die Maische wird nach Erhitzung sonst schwer pumpféhig, das Abpressen und die Vorklarung werden dann sehr schwie-
rig. Werden Spezialenzyme (hitzestabile) fir Rotweinmaische und Erhitzung eingesetzt, behalten diese lhre Aktivitat auch
nach der Erhitzung. Bei der Anwendung von konventionellen Préparaten, sollte die erneute Zugabe nach der Erhitzung
bei abkihlenden Temperaturen kleiner 40 °C erfolgen. In den folgenden Tabellen der Mazerations- und Klarenzyme finden
Sie eine spezielle Ubersicht fiir die Anwendung im Rotwein-Bereich. Des Weiteren finden Sie hier weitere Informationen
hinsichtlich der Anwendung bei Maischeerhitzung bzw. Maischegérung.

Aromaenzyme

Aromastoffe liegen in Trauben haufig zuckergebunden vor und werden erst wahrend der Garung abgespalten. Erst nach
der Freisetzung kénnen diese sensorisch wahrgenommen werden. Je nach vorhandenem Aroma, Zuckergehalt, pH-Wert,
Alkoholgehalt, etc. geschieht diese Abspaltung unterschiedlich schnell. Zur Beschleunigung der Freisetzung und somit
einer Intensivierung des Aromas kdnnen Aromaenzyme verwendet werden. Je nach Rebsorte und dementsprechendem
Aroma sind im Handel erhaltliche Enzyme unterschiedlich spezialisiert.

Filtrationsenzyme

Neben dem oben bereits erwahnten Pektin kdnnen noch weitere Inhaltsstoffe im Wein die Filtration verschlechtern. Vor
allem das durch Botrytis cinerea gebildete B-Glucan ist hier zu nennen. Bei diesen handelt es sich um langkettige Poly-
saccharide, welche aufgrund ihrer Struktur in der Lage sind, Filter schnell zu verblocken. Des Weiteren kommt bei Befall
durch Botrytis cinerea hinzu, dass das traubeneigene Enzymsystem geschwécht ist, sodass eine natlrliche Aufspaltung
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von Glucan nur langsam ablauft. Vor allem bei stark mit Faulnis belastetem Lesegut ist es daher sinnvoll, die Aufspaltung
diese langen Polysaccharidketten mit Hilfe von Glucanasen (Filtrationsenzymen) zu verbessern.

Proteasen

Durch die Aufnahme von Proteasen bzw. von Aspergillopepsin | in die Liste der zugelassenen Behandlungen und Stoffe
(EU-VO 2019/934) besteht nun die Mdglichkeit die EiweiBstoffe im Most bzw. Wein durch eine Enzymbehandlung zu sta-
bilisieren. Dies stellt eine Alternativ zur klassischen Bentonitbehandlung dar. Zur Entfernung tribungsrelevanter EiweiBe
wird Aspergillopepsin | in Kombination mit einer Warmebehandlung sowie einer anschlieBenden Filtration angewendet.
Dabei wird durch die Erwarmung des Mostes auf 65 — 70°C die Struktur der EiweiBstoff aufgefaltet, sodass anschlieBend
die Proteasen an die EiweiBe ansetzten und diese abbauen kdnnen. Um negative Einflisse durch die thermische Behand-
lung zu verringern bzw. zu vermeiden sollte der Most zligig nach der Aufspaltung der EiweiBstoffe runtergekiihit werden.
Da der Gehalt an EiweiBstoffen von beispielsweise Jahrgang und Standort abhangt, ist auch die Enzymgabe anzupassen.
Dariiber hinaus ist eine Uberpriifung der EiweiBstabilitat mittels Bento- oder Warmetest (siehe Kapitel EiweiBstabilitét)
nach der Behandlung empfehlenswert.

6.3 Aktivkohleschonung

Im Most kénnen beispielsweise durch Botrytis cinerea befallene Trauben (siehe Kapitel Schadhafte Trauben) dumpfe und
graue Geruchs- und Geschmacksbeeintrachtigungen auftreten. Wie in der Tabelle der Behandlungsmittel zu sehen, kén-
nen diese durch eine Schonung mit Aktivkohle reduziert oder entfernt werden. Die altbekannte Formel zur Kohlebehand-
lung besagt, dass pro % Faulnis = 1 g/hl Kohle zugesetzt werden soll, um reinténige Weine zu erzeugen.

Jedoch sollte eine Kohleschénung auf keinen Fall standardméBig durchgefiihrt werden, da Kohle mit seiner sehr groBen
inneren Oberflache nicht nur negative Stoffe aus dem Most entfernt, sondern unspezifisch auch positive. Vor der Ent-
scheidung zu einer solchen SchénungsmaBnahme muss der Most probiert werden. Je nach Befallsstarke und Alter der
Botrytis, konnen die Einflisse sehr unterschiedlich sein. Bei sehr geringem Botrytisbefall, sowie ,junger Botrytis“ ist
oben genannte altbekannte Formel jedoch viel zu hoch. Oftmals reichen schon geringste Gaben von 5 g/hl Kohle aus, um
leicht dumpfe Einflisse vollstédndig zu entfernen. Bei ,alterer Botrytis“ oder hohem Botrytisbefall missen meist héhere
Dosagen, bis maximal 100 g/hl, gewahlt werden.

Um das optimale Potenzial eines Mostes nicht leichtfertig durch Giberhéhte SchénungsmaBnahmen zu reduzieren, sollte
sich die Zeit flr Vorversuche (siehe Kapitel Generelle Informationen zu Vorversuchen) oder mehrere kleine Gaben ge-
nommen werden, nach dem Leitspruch: ,,So viel wie n6tig, so wenig wie madglich“. Neben einer Behandlung im Most
kann auch eine Kohleschdnung im Wein durchgefiihrt werden, jedoch ist hier von einer héheren Beeintrédchtigung der
Weinqualitdt auszugehen, sodass eine Mostbehandlung stets zu bevorzugen ist. Abgesehen von den geschmacklichen
Beeintrachtigungen im Wein kénnen auch farbliche Abweichungen durch eine Kohlebehandlung verringert werden. Eine
solche Behandlung ist beispielsweise bei hochfarbigen WeiBweinen maoglich, sollte jedoch auch erst nach entsprechen-
den Vorversuchen durchgefihrt werden. Die Anwendung von Aktivkohle ist bei Jungwein und Traubenmost (sowie RTK)
unabhangig von der Weinart zugelassen. Als fertiger Wein darf aber nur WeiBwein mit Aktivkohle behandelt werden.

Die zugesetzte Aktivkohle muss unbedingt nach der Behandlung restlos aus dem Most / Wein entfernt werden. In der
Regel ist dazu eine Filtration des Weines bzw. im Moststadium die Vorklarung Gber Hefefilter/Kieselgurfilter oder auch
Uber eine scharfe Flotation nétig.

6.4 Bentonitschonung

In der heutigen Zeit der frihen Vermarktung von frischen, spritzigen WeiBweinen kann auf eine natirliche Stabilisierung
der Weine oft nicht gewartet werden. Um Eiwei8 im Wein zu reduzieren und dieses damit zu stabilisieren, wird in den
meisten Féllen - wie in der Tabelle der Behandlungsmittel zu sehen - die EiweiBadsorption mittels Bentonit (Tonmineral)
angewendet.

Neuerdings stehen als Alternative zu einem Bentoniteinsatz sogenannte Proteinasen zur Verflgung. Diese Enzyme sind
in der Lage nach einer thermischen Behandlung die Proteinketten der EiweiBe abzubauen und somit Bentonit in der
Anwendung zu ersetzen. Aufgrund der notwendigen thermischen Behandlung, welche meist im Rahmen einer Kurzzeit-
erhitzung durchgeftihrt wird, eignet sich dieses Verfahren jedoch nur fir Weinglter bzw. Kellereien, die eine solche Anlage
zur Verfigung haben.

Bentonit ist ein unselektiver Adsorber und reduziert daher nicht nur die EiweiBe, sondern kann auch andere, positive
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Weininhaltsstoffe entfernen. Aus diesem Grund sollte der Einsatz von Bentonit im Wein moglichst gering gehalten und im
Wein nur nach einer entsprechenden Bedarfsermittlung durchgefihrt werden.

Zur Verringerung der Beeintrachtigung der Weinqualitat ist darliber hinaus eine pauschale Bentonitbehandlung im Most
von 100 bis 200 g/hl empfehlenswert, da diese Gabe meist schon fiir eine Stabilitst im Wein ausreichend ist. Die Uber-
prifung der Stabilitdt des Weines sollte jedoch spater nochmals durchgefiihrt und gegebenenfalls der Wein nochmals
nachgeschont werden (siehe Kapitel Eiweistabilitat).

ACHTUNG: Der EiweiBgehalt kann wéhrend der Weinbereitung auch wieder erhdht werden,
beispielsweise durch Enzymzusatze oder Gelatine-Schonungen.

Bei der Anwendung von Bentonit sollte darauf geachtet werden, dass dieses ausreichend in warmem Wasser vorgequol-
len wurde oder wird. Durch diese MaBnahme erweitern sich die Schichten des Bentonits um das flnf- bis zehnfache,
was die Wirksamkeit deutlich verbessert. Darliber hinaus bindet das Bentonit wahrend des Vorquellens gréBere Mengen
Wasser irreversibel, sodass bei einer direkten Zugabe zum Wein ein Mengenverlust an Most bzw. Wein auftritt. Nach der
Vorquellzeit, welche mindestens zwei Stunden betragen sollte (besser iber Nacht stehen lassen) kann der WasserUber-
stand sensorisch bewertet werden. Dieser sollte klar und sauber schmecken. Ist hier ein dumpf-muffiger Geschmack
wahrzunehmen, war das Bentonit nicht mehr sauber und es sollte verworfen werden. Bei sensorischer Fehlerfreiheit kann
der Wasseriiberstand abgeschittet und das Bentonit wieder mit Wein geldst werden. AnschlieBend wird dieses unter
Rihren zum Gesamtgebinde zugegeben.

Neben dem Vorquellen héngt die Wirksamkeit auch von der verwendeten Bentonitart ab. Bei einem Na-Ca-Bentonit
kénnen sich die Schichten starker weiten, sodass mehr Eiwei3 aufgenommen werden kann. Daher haben solche Misch-
bentonite eine bessere Wirksamkeit als reine Calciumbentonite. Des Weiteren hangt die Wirksamkeit auch vom pH-Wert
ab, wodurch im Most meist geringere Gehalte als im Wein benétigt werden. Aus diesem Grund haben die Weine von
Rebsorten mit hohen pH-Werten bzw. Weinen aus warmen Jahren mit hohen pH-Werten meist einen héheren Bentonitbe-
darf. Beim Schonen von Rosé oder Rotweinen mit Bentonit sollte beachtet werden, dass hier auch Farbstoffe adsorbiert
werden und so ein nicht unerheblicher Farbverlust auftreten kann.

6.5 Gerbstoffschonung

Durch Sonnenbrand, Trockenheit, Hagel oder noch unreife griine Beeren (oft im unteren Drittel der Traube, welche durch
den Faulnisbefall des Stielgerustes in der Mitte der Traube von der weiteren Versorgung ,,abgeschnitten“ wurden) sind die
Beeren meist wenig aromatisch und neigen zur Bitterkeit.

Sollten im Herbst viele solcher Beeren vorliegen, so ist es unabdingbar die Moste sensorisch zu priifen und gegebenen-
falls eine Phenolschénung durchzufiihren. Wie in der Ubersichtstabelle der Behandlungsmittel zu sehen, gibt es verschie-
dene Behandlungsmittel zur Reduzierung von Gerbstoffen. Bei Bitterkeit aufgrund der oben genannten Bedingungen
haben sich aus den Erfahrungen insbesondere Kaseinpréparate als Behandlungsmittel bewé&hrt. Bei deren Anwendung
missen jedoch die weiteren Bestimmungen der Allergenverordnung beachtet werden. Hausenblasenpraparate kon-
nen ebenso als wirksam gegen diese Art der Phenole genutzt werden. Darliber hinaus kénnen auch Gelatine, PVPP
(max. 80 g/hl) oder Pflanzenproteine (Kartoffelprotein / Erbsenprotein) verwendet werden. Um das beste Mittel sowie
die optimale Dosage anzuwenden, sollten entsprechende Vorversuche (siehe Kapitel Generelle Informationen zu Vorver-
suchen) durchgefihrt werden.

Bei der Produktion ,,veganer“ Weine schlieBt sich ein Einsatz von Behandlungsmittel tierischen Ursprungs in reiner Form
oder als Mischpraparat aus (Kasein, Eiklar, Albumin, Hausenblase, Gelatine, etc.), sodass in diesem Fall auf Pflanzenpra-
parate bzw. PVPP zurlickgegriffen werden muss.
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7.1

Lesegut

Leitfaden zur Erzeugung von Sektgrundweinen

Nur gesundes Lesegut verwenden (Oidium-, Peronospora-, Esca- u. Sonnenbrandtrauben ausselektionieren).
Grundweine am besten aus gut versorgten Anlagen auswahlen um Géarschwierigkeiten in der zweiten Gérung
auszuschlieBen.

Vollreifes Lesegut mit moderatem Mostgewicht (75-80°Oe) bevorzugen

- Hohe Alkoholgehalte erschweren die vollstandige Vergérung des Sektes und sind sensorisch oft schwierig

- Die Filldosage erhdht den Gesamtalkohol noch einmal um ca. 1,5 % vol. (12 g/l)

Eher Wert auf hdhere Sauregehalte und niedrige pH-Werte legen

- mikrobiologische Stabilitét.

Traubenverarbeitung

Besonders schonende Verarbeitung des Lesegutes (Phenolgehalt niedrig halten)

Nach Mdglichkeit selektive Handlese, Traubentransport in kleinen Bitten und Ganztraubenpressung

Keine Maischestandzeit (dadurch nur geringe Kaliumextraktion - geringerer Weinsteinausfall > Erhalt der S&ure)
Keine SO, auf Trauben oder Maische (Gesamte SO, - Bilanz)

Pressvorgang mdglichst schonend:

Crémantprogramm benutzen (bei Ganztraubenpressung) oder im Standardprogramm nur niedrige
Pressdriicke fahren und nicht oder nur wenig aufscheitern

Beim Standardprogramm nur den Vorlauf und die ersten Pressfraktionen benutzen.

Mosthehandlung

Sehr gute Mostvorklarung > sauberes Hefegelager
Gegebenenfalls Gerbstoffreduzierung
Gegebenenfalls Entsduerung (Anreicherung meist nicht nétig)

Vergarung mit Reinzuchthefe

Méglichst eine Hefe auswéhlen, die wenig SO, produziert, wenig Nahrstoffbedarf hat und einen guten End-
vergarungsgrad erreicht

Gartemperaturen nicht zu niedrig halten

Unbedingt vollstdndige Endvergérung anstreben

Gute Nahrstoffversorgung sicherstellen

Je nach gewtlinschtem Stil BSA simultan oder sequentiell einplanen.

- Sekte mit durchlaufenem BSA haben ein feineres Mousseux und sind bekémmlicher

Hefelager / Abstich

Langes Hefelager anstreben
Schwefelung mit maximal 50-60 mg/I

Eigenschaften Sektgrundwein

EiweiBstabil = Biologisch stabil

Gerbstoffarm = Sensorisch in Geruch u. Geschmack sauber

Kristallstabil - Achtung: CO2 intensiviert die sensorische Auspragung des Grund-
Schwermetallfrei weins — positiv wie negativ!
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7.2 Leitfaden zur Erzeugung von aromatischen
(Thiol gepragten Weinen) WeiBweinen

u.a. Miller-Thurgau / Riesling / Scheurebe / Sauvignon Blanc

Lesegut
= Auf Botrytiswerte < 5% achten - (Bei hohen Botrytiswerten funktioniert die Stabulation nicht!)
= Nur gesundes Lesegut (Oidium-, Peronospora-, Esca- & Sonnenbrand-Trauben, etc. ausselektionieren)
= Reifes Lesegut mit Mostgewicht zwischen 75 — 90° Oechsle
= Kihle Lesetemperaturen (verhindert Zerfall von Thiol-Vorstufen)
= Niedrige pH-Werte > 2,9 - 3,2
reduziert das mikrobiologische Risiko
Traubenverarbeitung
= Konsequent reduktives Arbeiten!
= Oxidationsschutz bereits im Weinberg
Einsatz von Trockeneis oder Spilen der Traubenboxen mit CO, — Gas
= Trauben-/ Maischeschwefelung 50 mg/I SO, (flussiger Schwefel)
= Vorspannen der Presstrommel und der Saftwanne mit CO, — Gas oder Trockeneis
- Tankpresse oder besser Inertgaspresse
- Nur die Pressfraktionen benutzen in denen der Most ,,grin“ abléduft. Nachfolgende Fraktionen fur
andere Weinstile benutzen.
= Maischestandzeit 0-4 h (Temperaturabhéngig unter 16° Celsius mdglich)
= Kein Enzymeinsatz (Pektolytische Enzyme)
Mostbehandlung
= Zugabe Ascorbinsdure 100 mg/I
= Zugabe von SO, 20 mg/I
= Mostkihlung auf 8°C
= ca. 3 Tage lang 2 x tagliches Aufriihren des Trubes
= Auf Reduktivitdt achten / Tank mit Inertgas vorspannen / Spundvoller Tank etc.
= Blanken, klaren Uberstand des Mostes am néchsten Tag abziehen
Garung

= Anreicherung bei Bedarf
= Kalten Most ggf. auf 15°C anwarmen um Angérung zu férdern
= Gezlgelte Vergarung mit einer , Thiol“-Hefe (mit Cysteinlyase-Aktivitat)
= Auf gute und umfassende Nahrstoffversorgung der Hefe achten
= Nach der Gérung ziigiges Abschwefeln und spundvoll lagern
= Weiterhin auf einen reduktiven Ausbau achten
= Reduktive Abfiillung sowie entsprechenden ,,dichten“ Flaschenverschluss einsetzen
- Reduktone bei der Messung der schwefligen Saure miterfassen und SO2 Gehalt entsprechend
einstellen.
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7.3 Leitfaden zur Vermeidung eines biologischen Saureabbaus

Traubenlese und -verarbeitung

= Vor Beginn der Lese auf gute Hygiene und Sauberkeit inklusive einer Desinfektion aller Gegenstande, Gebinde und
Geréatschaften sowohl in Weinberg, Kelterhaus als auch Keller achten!!!
= Auf gute physiologische Reife der Trauben und gute Versorgung der Weinberge achten
- Vermeidung von Garschwierigkeiten
= Lesezeitpunkt am S&uregehalt und am pH-Wert orientieren
- niedriger pH-Wert und hohe Apfelsdurewerte hemmen Milchsaurebakterien
= Nur gesundes Lesegut verwenden; zligig, schonend und kuhl verarbeiten, auf Maischestandzeiten verzichten
- mdglichst niedrige Keimbelastung des Leseguts sicherstellen

Mostbehandlung

= Most kiihl und ziigig verarbeiten

= SO, frihzeitig im Most zusetzen (50 - 70 mg/l freies SO,) - Vermehrung der Bakterien verhindern

= Rasche, griindliche Vorklarung - Reduzierung der Keimbelastung

= Keine Entséduerung durchflhren, je nach pH-Wert gegebenenfalls sduern - niedriger pH-Wert hemmt Milchs&ure-
bakterien

Garung

= Garung mit hoher Dosage an Reinzuchthefe (Hefen mit guter Konkurrenzkraft und schneller Garleistung)
-> aktive Garung mit vielen Hefezellen unterdriickt BSA

Temperaturfiihrung nicht zu kiihl (mind. 16 - 18 °C).
= Gute Nahrstoffversorgung (DAP, Hefendhrstoffe) sicherstellen > Vermeidung von Géarstockung

RegelméBige Garkontrolle - aktive alkoholische Garung fokussieren

Bei Garstockung / langsamer Garung

= Friihzeitiges Erkennen einer langsamer werdenden Garung ist wichtig!
- langsame Gérung fiihrt zu steigendem Risiko fiir spontanen BSA
= Alternative Verwendung des Weines und friihzeitige Beendigung der Gérung prifen
= MaBnahmen zur Garférderung frih ergreifen
- Aufrihren der Hefe
- Temperaturerh6hung
- Néahrstoffzugabe
- Erneuter Hefeansatz / erneuter Garstart
= ACHTUNG bei MaBnahmen zur Garférderung: Auch Milchsaurebakterien vermehren sich starker bei Nahrstoffzufuhr
oder Temperaturerhéhung!
Bei langsamer / stockender Garung steigt das Risiko flir einen spontanen BSA, sodass die obenstehenden MaBnahmen
selbst bei friihzeitiger Erkennung der langsamen Géarung und guter Kellerhygiene oft nicht ausreichend sind. Vor allem in
Kellern mit hoher mikrobiologischer Belastung miissen dann weitere MaBnahmen durch die Zugabe von Behandlungs-
mitteln (siehe unten) zur Unterdriickung eines spontanen biologischen S&ureabbaus ergriffen werden.

Nach Géarende

= Rasche Kihlung und ,,Schwefelung® des Weines - Hemmt Milchsaurebakterien
= Auf langes Hefelager (vor allem ohne SO,) und Batonnage verzichten.

= Auf stabiles freies SO2 (mind. 30 - 40 mg/l) achten

= Weine kuhl lagern, ggf. friihzeitig filtrieren und von der Hefe trennen
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Behandlungsmittel zur Unterdriickung eines spontanen BSAs

Folgende Behandlungsmittel sind zur mikrobiologischen Stabilisierung in den folgenden Gehalten zur Unterdriickung
eines spontanen BSAs zugelassen:

Schwefeldioxid (SO,) Abhéngig von der Weinart zwischen 150 und 400 mg/L
Chitosan-Praparate Herstellerabhéngig, max. 50 — 60 g/hL
Lysozym 50 g/hL
Fumarsdure 60 g/hL

Ein frihzeitiger, ausreichend dosierter Einsatz von SO, und Chitosan kann den Beginn des biologischen Saureabbaus
leicht verzdgern, bietet jedoch keinen vollstdndigen Schutz. Deutlich wirksamer sind die Behandlungsmittel Lysozym
und Fumarséure, die laut Herstellerangabe auch einen bereits begonnenen BSA stoppen kdnnen. Eine gestaffelte
Dosierung aller Mittel kann die Wirkdauer verldngern. Bei Fumarsaure sind sensorische Auswirkungen und der Abbau
durch Hefen zu beachten, Lysozym ist als Allergen kennzeichnungspflichtig.

Die gezielte Auswahl und Anwendung der Mittel ist entscheidend fir eine kontrollierte BSA-Steuerung.

7.4 Leitfaden zur Erzeugung entalkoholisierter Produkte

So wie es einer gezielten Grundweinbereitung bedarf, um groBartige Sekte zu erzeugen, so profitiert die Qualitat ental-
koholisierter Weine und Schaumweine ebenfalls von einer zielgerichteten Weinbereitung. Im Verbund aller Oenologen
der mit Wein betrauten Lehranstalten und Hochschulen wurde ein Leitfaden zusammengestellt, der die wichtigsten
Aspekte anspricht und klare Empfehlungen ausspricht. Er ist als Orientierung gedacht, um ein moglichst hohes Quali-
tétspotenzial fir die Erzeugung schmackhafter und genussreicher entalkoholisierter Weine zu realisieren.

Zielsetzung

Ziel der Weinbereitung sind Weine mit einem intensiven Aroma, die Verluste bei der Entalkoholisierung kompensieren
koénnen. Sie sollten nur eine moderate Saure aufweisen, da der Entzug des Alkohols stark den sauren Geschmack ver-
stéarkt.

Rechtliche Rahmenbedingungen

= Wein flr die Entalkoholisierung kénnen in Rheinland-Pfalz vom ,Deutscher Wein“ Kontingent abgeschrieben werden.

Es gilt aber nicht die einschrankende Negativliste der Rebsorten fir ,,Deutscher Wein“. Jedoch miissen alle Reb-
sorten mit einem geographischen Bezug in ihrem Namen durch eine alternative Bezeichnung angegeben werden.
Deshalb ist Grauburgunder nicht erlaubt, wohl aber Pinot gris.

= Bioweine sind derzeit noch ausgeschlossen, aber ihre Zulassung fur entalkoholisierte Weine soll im ersten Halbjahr
2025 erfolgen und daher sind schon im Jahrgang 2024 die dafir benétigen Bioweine gezielt zu erzeugen.

= Den gesetzlichen Auflagen folgend, diirfen die Weine NICHT angereichert werden.

Rebsortenwahl

= Aromatische WeiBweinsorten mit einer moderaten Saure im spateren Grundwein
> Muskateller, Muscaris, Bacchus, Sauvignon blanc, Sauvignac, Cabernet blanc, Scheurebe,
Mdiller-Thurgau, Calardis blanc, aber auch Klassiker wie Pinot blanc, Pinot gris, Riesling
= Farbintensive und aromatische Rotweinsorten
> Pinot Noir, Schwarzriesling, Merlot, Cabernet-Ziichtungen wie Acolon, Cabernet Dorsa/Dorio aber auch rote
PiWis wie Regent.
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Lese und Traubenverarbeitung

= Verwendung von ausschlieBlich gesundem Lesegut.

= Optimales Reifefenster ist zwischen 80 und 90°Qe, Lese nicht zu friih um eine ausreichende Aromareife zu erreichen.

= Maschinenlese ist méglich.

= Enzymierung der Maische mit Pektinasen.,

= Je nach pH-Wer und Temperatur des Leseguts sollte eine Gabe von 0 - 50 mg/L SO2 erfolgen: Je warmer und hdher
der pH-Wert desto mehr, je niedriger der pH-Wert und je kihler, desto weniger.

= Wenn eine malolaktische Gérung erwlinscht ist, sollte auf eine Schwefelung verzichtet werden.

= Maischestandzeiten von 4 bis 12 Stunden je nach Temperatur: je warmer umso kirzer.

= Verwendung der Pressfraktion, da sie viele Aromastoffvorldufer enthalt

= Der Geschmackseindruck von Gerbstoffen verandert sich durch den Alkoholentzug, da sie kaum mehr bitter schme-
cken und sie zum Kérper entalkoholisierter Weine positiv beitragen.

= Rasche Vorklarung (Flotation, Sedimentation mit Pektinase), um das Angéren bei der Vorklarung zu vermeiden.

= Obwohl manche Dienstleister fiir die Entalkoholisierung keine EiweiBstabilitét vorschreiben, empfehlen wir die Weine
zu stabilisieren, um Schaumen bei der Entalkoholisierung zu vermeiden. Dies kann durch Mitvergéren von 1 kg / 1000
L eisenarmem Bentonit erfolgen oder direkt im Wein vor der Entalkoholisierung.

= Eine Anreicherung ist zu unterlassen, da dies das Weingesetz fiir entalkoholisierte Weine nicht gestattet.

Saure-Management

= Standzeiten reduzieren die Weinsdure durch Weinsteinausfall und mindern den sauren Geschmack

= Malolaktische Garung mit homofermentativen Lactobacillus plantarum Stdmmen vermindert das Saureempfinden
durch Abbau der Apfelsdure zu Milchs&ure. Die homofermentativen Stdmme bilden weder buttriges Diacetyl noch
Essigséure. Sie géaren aber erst bei 18 - 20 °C oder hdéher und tolerieren keine SO,-Gabe.

= Sollte die Maische/der Most geschwefelt worden sein, erfolgt die Zugabe der Bakterien erst 1 — 2 Tage nach Beginn
der alkoholischen Garung, um die Abbindung der freien SO, im Rahmen der Angérung abzuwarten.

= Alternativ kann eine Entsduerung mit Kaliumhydrogencarbonat (Kalinat) vor der Entalkoholisierung erfolgen.

Hefeauswahl und Vergarung

= Kihle Vergarung (15 - 18 °C) mit einem Hefestamm, der viele Ester bildet oder exotische Thiole freisetzt (Sauvignon-
Blanc Hefen). Bei Co-Fermentation mit Lactobacillus plantarum sind 18 °C die Minimum-Temperatur, besser 20 °C.

= Keine Hefe einsetzen, die glycosidisch gebundene Aromastoffe freisetzt, da diese als nichtfllichtige Aromstoffvor-
laufer unbeschadet die Entalkoholisierung Uberstehen sollen und erst im entalkoholisierten Wein ihr Aroma nach der
Zuckerabspaltung entfalten sollen.

= Die Nahrstoffversorgung mit organischen oder anorganischen Hefen&hrstoffen sowie Thiamin (Vitamin B1) wird den
Bedurfnissen des Hefestamms und Garbedingungen angepasst, um eine gute Aromatik ohne B&ckserbildung zu er-
zielen.

= In die abklingende Géarung sind die Behélter bereits spundvoll legen.

= Zeitnaher Abstich mit SO, mit dem Ziel 30 mg/L freie SO.

= Eine l&dngere Lagerung auf der Voll- oder Feinhefe tragt zu mehr Mundfllle bei, was den Verlust an Kdrper durch die
Entalkoholisierung teilweise kompensieren kann. Gleichzeitig verliert der Wein an Frucht, da die Hefen die fruchtigen
Ester spalten.

= Filtration

SiiBe-Management

= Mit dem Alkoholentzug nimmt die Sdurewahrnehmung stark zu und muss mit ReststiBe maskiert werden. Erlaubt
sind SuBreserve (SR) und RTK. Der Einsatz von Saccharose ist, wie im Wein, verboten.
= Gleichzeitig tragt der Ethanol zum weintypischen StiBeempfinden bei. Daher dient die Einstellung des Restzuckers
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in entalkoholisierten Weinen auch der Annéherung an ein gewohntes Geschmacksbild, unter anderem durch die Er-
héhung der Viskositét.

= Je niedriger die Saure, desto wenige RestsliBe wird zur Sduremaskierung bendétig. Der Restzucker variiert Ublicher-
weise zwischen 20 und 60 g/L Restzucker. Eine Saurereduzierung mittels MLF oder Entsduerung vor der Entalkoholi-
sierung vermindert den Bedarf an Restzucker.

= Sensible Konsumenten wollen neben lhrem Alkoholkonsum auch die Zuckeraufnahme reduzieren, so dass s&durear-
mere entalkoholisierte Weine, die weniger RestslBe zur Maskierung der Sdure bendtigen, einen Vorteil haben.

= Da 1 g Ethanol einem Brennwert von 7 kcal entspricht und 1 g Glucose nur mit 3,7 kcal zu Buche schlagt, wird in
einem entalkoholisierten Wein mit 80 g/L weniger Alkohol und 40 g/L Restzucker der Brennwert um den Faktor 4
reduziert.

= Als Stilmittel kann der Einsatz von SR aus aromatischen Rebsorten zur Maskierung der griinen Kochnoten beitragen
und gegebenenfalls auch eigene Akzente setzen durch ihr blumig oder exotisch-fruchtiges Aroma.

= Untersuchungen zeigen aber auch, dass die Zugabe von schonend mit dem Seitz-Béhi-Verfahren hergestellte SR die
Sekundar und Tertidraromatik der Weine deutlich reduzieren kann, wahrend die aromatisch neutrale RTK keinen Ein-
fluss nahm und daher als authentischer und wein&hnlicher bevorzugt wurde.

= Ob ein Verschnitt mit einer SR in den entalkoholisierten Weine einen ,mostigen” Charakter erzeugt, ist maBgeblich
von der Qualitat der SR abh&ngig und ihrem Aromengehalt, sowie von der Verschnittmenge. Je mehr Primararomatik
in der SR, desto mehr Prim&raromen finden sich im fertigen Produkt.

= Die Qualitdt stummgeschwefelter SR ist abhangig von der Hitzebelastung bei der Entschwefelung. Wenn stumm-
geschwefelte SR schonend Uber ein Membransystem entschwefelt werden, kdnnen sie ebenfalls wie die mittels dem
Seitz-Bohi Verfahren eingelagerten SR qualitativ hochwertig sein.

= Aus 6konomischer Sicht kompensiert bei gleichem Restzucker das gréBere Volumen der SR den Mengenverlust
durch die Entalkoholisierung in starkerem MaBe als die zuckerreichere RTK.

= Die Entalkoholisierung abgestoppter reststiBer Weine ist sehr gut méglich. Jedoch werden nach der Entalkoholisie-
rung keine neuen, positiven Aromen zugefiihrt. Die entalkoholisierten Weine mit eigener RestsiiBe sollten umgehend
nach der Entalkoholisierung gefiillt werden, da ihre RestsiiBe eine rasche Angérung fordert.

Herstellung von SiiBreserve

= Auswahl von reifem und gesunden Lesegut, frei von Faulnis und Mikroorganismen.

= Entrappung und 24-stiindige Maischestandzeit mit Enzymierung (Pektinase).

= Verwendung auch der Pressfraktion, weil diese sehr aromareich ist.

= Mostschwefelung mit 100 bis 200 mg/L SO, je nach pH-Wert (je héher, desto mehr).

= EiweiBstabilisierung mit 2 kg/1000 L Bentonit ist bei der thermischen Entschwefelung unverzichtbar, um Schaumen
zu vermeiden.

= Starke Vorklarung, evtl. mit Kieselsol/Protein Flugschdnung oder Flotation.

= Abtrennung grobdisperser Trubteilchen mit Hefefilter/Perlite oder Kieselgurfilter.

= Restkolloidentfernung mit Tiefenfilter; alternativ auch durch Cross Flow Filtration.

= Entkeimungsfiltration direkt in den sterilen Lagertank mit einem steril gedampften Membranfilter.

= Da die Sterilisierung groBerer Tanks und die sterile Abnahme der StBreserve problematisch ist, sollten eher Kegs
oder kleine Tanks eingesetzt werden.

Rotweinbereitung

= Maischeerhitzung zur Extraktion farbiger Pigmente.

= Kuhlere Vergarung des Rotsaftes erlaubt mehr Fruchtausprégung.

= Bei der Maischegérung nach Entrappung erfolgt die Vergédrung auf 0 g/L Restzucker. Zur Férderung der geschmack-
lichen Struktur, kann ein Saftentzug gewahlt werden, ebenso wie das Mitvergéren von Eichenholzchips/-staves.

= Simultane MLF.

= Kurze Lagerung nach der Garung mit Eichenholzchips, da die alkoholische Garung die Aldehydgruppe des Vanillins
zum Alkohol reduziert und der Vanillin-Geruch verloren geht. Aromatische, MT+ getoastete Eichenholzchips mit viel
Vanille und Réstaromen. Je nach Weintyp (auch WeiBwein) mit 0,3 — 1 g/L Chips/Staves, u.a. auch zum Verschnitt.

= Eine Eichenholzbehandlung im entalkoholisierten Stadium ist méglich, birgt aber die groBe Gefahr einer mikrobiologi-
schen Kontaminierung mit nachfolgenden Garung oder Schimmelbildung.
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Zeitpunkt der Entalkoholisierung

= Je friiher desto besser, da nach der Garung:
- Fruchtige Ester hydrolytisch gespalten werden.
-  Blumige Monoterpene aus den gebundenen Aromastoffen freigesetzt werden.
= Kihle Weinlagerung vor der Entalkoholisierung (je kiihler desto besser), um die enzymatische Freisetzung von Aro-
mastoffen oder Esterhydrolyse zu verlangsamen.
-  Enzymatische und chemische Umlagerungen nehmen mit der Temperatur zu.
= Die Weinalterung nach der Entalkoholisierung ist stark verlangsamt und die Weine bleiben lange aromatisch stabil.

Maglichkeiten zwischen Entalkoholisierung und Abfiillung

= Einsatz B-glycosidischer Enzyme zur Freisetzung von Aromastoffen.

= Bei dem denkbaren Einsatz von Eichenholzchips zur Aromatisierung besteht die Gefahr einer mikrobiologischen Kon-
taminierung mit nachfolgenden Garung oder Schimmelbildung. Der Einsatz vor der Entalkoholisierung erhéht auch
frihzeitig das antioxidative Potenzial der Grundweine.

= Kiihle Lagerung, insbesondere, wenn der Wein eigene RestsiiBe besitzt.

= Die SuBung sollte erst direkt vor der Membranfiltration und Abfiillung erfolgen, da nach Zugabe von Zucker der Be-
ginn einer zweiten Garung kaum zu unterbinden ist.

= Einstellung auf 30 mg/L freie SO,.

= Der Zeitraum zwischen Entalkoholisierung und Abftillung sollte nur wenige Tage betragen.

Fiillung und Stabilisierung entalkoholisierter Weine

= Eine mikrobiologische Stabilisierung durch SO, ist im entalkoholisierten Wein auf Grund des fehlenden Ethanols nicht
moglich.

= Im entalkoholisierten Wein kénnen sich Hefen, Bakterien und Schimmelpilze rasch vermehren. Wahrend eine Trlibung
noch verschmerzbar ist, fuhrt die Vergarung von bereits 24 g/L Zucker zu einem Druck von 6 bar, was eine normale
Weinflasche zum Bersten bringt und zu einer nicht tolerierbaren Geféhrdung der Konsumenten fuhrt.

= Zwingend vor der Flllung einen 0,45 oder 0,2 um Membranfilter einsetzen

= Fillung mit Velcorin® Dimethyldicarbonat (DMDC) bei einem Fullbetrieb, der tber eine solche Einrichtung verflgt,
wird dringend empfohlen.

= WeiBweine Uber einen Membrankontaktor kurz vor der Abflllung fur Stillweine auf 1,5 - 1,7 g/L CO, einstellen. Fur
entalkoholisierte Schaumweine mit zugesetzter Kohlenséure kénnen deutlich héhere CO,-Gehalt bis zu 4,5 bar reali-
siert werden.

= Meist kooperieren Entalkoholisierungsbetriebe mit einem Abfiller, der tber eine Einrichtung zur Velcorin®-Dosage
verfugt. Die Fillung sollte am gleichen Tag oder nur wenige Tage nach dem Alkoholentzug erfolgen.

= Eine kaltsterile Abfillung fiihrt ganz selten zum Erfolg. Eine Zugabe von Velcorin® in einen Tank ist aufgrund der
mangelnden Léslichkeit, sicherheits- und gesundheitsgefahrdender Eigenschaften und der kurzen mikrobioziden
Wirkungsdauer keine LOsung, ebenso wie die nur mit Ethanol wirksame und selbst aromaaktive Sorbinséure.

= Eine HeiBabfiillung ist aufgrund der hohen Kohlensauregehalte kaum maoglich, da ihre Ldslichkeit mit der Temperatur
stark abnimmt. Auch fihrt die langsame Abkuhlung der gefillten Flasche zu einem negativen Kochnoten (HMF).

Weitere Informationen zur Deklaration und zur Etikettierung finden Sie im Weinrecht fir Schule und Praxis in Rheinland-
Pfalz.
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8.1 Chemische Entsauerung

Aus Sicht des qualitativen Weinausbaus ist es erstrebenswert nur geringe oder gar keine EntsduerungsmaBnahmen durch-
zufihren. Nicht immer ist es méglich die gewlinschte S&urereduzierung im Weinberg abzuwarten, sodass Entsduerungs-
maBnahmen durchgefilhrt werden miissen. Wie in der Ubersichtstabelle der Behandlungsmittel zu sehen, gibt es zwei
Behandlungsmittel (Calciumcarbonat - CaCO, sowie Kaliumhydrogencarbonat — KHCO,) zur chemischen Ents&uerung.
Diese Mittel kénnen sowohl im Most als auch im Jungwein bzw. Wein zur einfachen Entsauerung sowie zur Doppelsalz-
entsduerung und zur erweiterten Doppelsalzentsduerung verwendet werden. Darliber hianus kann der Sduregehalt auch
durch einen biologischen Saureabbau durch Einsatz von Milchsaurebakterien reduziert werden.

Um jedoch zu wissen, ob und zu welchem Zeitpunkt und in welchem Umfang eine Entsduerung durchgefihrt werden sollte,
ist es wichtig den tatsachlichen Gesamtséaure-Gehalt im Most zu bestimmen. Darlber hinaus ist auch eine Bestimmung
des Weinséureanteils (je nach Jahrgang, Reife, Faulnisanteil, Ertrag etc. tendenziell zwischen 50 und 60%) sowie des pH-
Wertes (beim Riesling: 2,9 - 3,1) sinnvoll. Des Weiteren sollte bei der Entscheidung zu einer Ents&uerung bertcksichtigt
werden, dass je nach Kaliumgehalt eine unterschiedlich starke Sdureminderung durch Weinsteinausfall entsteht (bei guten
Kaliumgehalten mindestens 1 bis 2 g/I Sdureminderung). Wird eine Maischestandzeit der Trauben durchgefiihrt, werden er-
héhte Mengen Kalium aus den Beeren extrahiert, sodass mit héherem Weinsteinausfall gerechnet werden muss. Als letztes
Entscheidungskriterium spielt auch die Frage nach dem beabsichtigten Weinstil sowie dem angestrebten Restzucker-
gehalt eine wichtige Rolle. Im Folgenden finden Sie neben den reinen Informationstexten zu den einzelnen Entsduerungs-
Zeitpunkten sowie Ents&uerungsverfahren auch eine Ubersichtliche Darstellung der beiden Entséduerungsverfahren mit den
jeweils zur Anwendung kommenden Behandlungsmitteln inkl. der jeweiligen Vor- und Nachteile in einer kurzen Handlungs-
empfehlung.

8.1.1 Zeitpunkte zur Entséduerung

Entsduerung im Most

Bei Gesamtsaurewerten bis 13 g/l sollte eine Einfachentséduerung im Most durchgefiihrt werden. Um den pH-Wert des Gar-
gutes nicht zu stark anzuheben und hierdurch mikrobiologisch instabil zu machen (empfehlenswert sind pH-Werte unter 3,4),
sollte nicht unter 10 g/l im Most entsduert werden. Eine endgiiltige Saureeinstellung kann im Jungwein und Wein erfolgen.
Bei Most dessen Gesamtséure liber 13 g/l liegt oder der niedrige Weinsaure-Gehalte aufweist, sollte eine Doppelsalzent-
sduerung im Most auf 10 g/l durchgefiihrt werden. Bei hoheren Weinsauregehalten wird die Doppelsalzfallung nicht perfekt
funktionieren und ein gewisser Anteil ,Einfachentsduerung” wird stattfinden, die den pH-Wert in die Héhe treibt. Dadurch
kann der Wein mikrobiologisch instabiler werden, was bei der weiteren Verarbeitung berlicksichtigt werden sollte.

Entsduerung im Jungwein/Wein

Im Jungwein bzw. Wein sollte bei der Entscheidung zu einer Entsduerung die Sensorik sowie der gewiinschte Weinstil
im Vordergrund stehen, da die Saure als Grundgeschmacksart entscheidend fur die Weinstilistik und den Charakter eines
Weines ist. Je nach Weinmatrix (Weinsauregehalt, Alkoholgehalt, zuckerfreier Extrakt, Phenole, Restzucker, Hefelager, etc.)
sowie pH-Wert kann die geschmackliche Wahrnehmung der Saure sehr unterschiedlich sein, sodass keine generellen Richt-
werte abgeleitet werden konnen. Beachtet werden sollte aber auch, dass sich der Geschmack nochmals nach der Filtration
verandert und die Saure meist etwas spitzer schmeckt, wenn die Schutzkolloide und Hefen entfernt wurden.

Bevor eine EntsduerungsmaBnahme im Jungwein durchgefihrt wird, sollte gepriift werden, ob durch eine Anpassung des
Restzuckergehaltes die Saure-SlBe-Harmonie hergestellt werden kann und ob es mdgliche Verschnittpartner (z.B. BSA-
Weine) zur Saure- und Geschmacksanpassung gibt. Im Jungwein sollte nach Méglichkeit nur noch eine einfache Entséue-
rung durchgefiihrt werden, um einerseits das Weinaroma zu schonen und andererseits dem Wein noch gentigen Zeit zu
geben, sich zu stabilisieren, da erhéhte Calciumgehalte nach einer Entsduerung zu Triibbungen flhren kénnen.

8.1.2  Chemische Entsduerungsverfahren

Einfache Entsduerung
Eine einfache Ents&uerung (Reduzierung von Weinséure) kann mittels kohlensaurem Kalk (Calciumcarbonat / CaCO,) oder
Kaliumhydrogencarbonat (KHCO,) durchgefihrt werden.

Pro Gramm Weinsaure miissen zur Entsduerung jeweils
0,67 g CaCO, oder KHCO, zugesetzt werden.
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Entscheidend fur eine erfolgreiche Anwendung ist ein ausreichend hoher Weinsduregehalt, da lediglich Weinsdure reduziert
werden kann. Bei der einfachen Entsduerung mittels Kalk sollte der Weinsduregehalt maximal auf einen Restgehalt von
1 - 1,5 g/l reduziert werden. Beim Einsatz von Kaliumhydrogencarbonat kann der Weinsauregehalt wegen der minimalen
Loslichkeit von ,,echtem® Weinstein nur auf einen Restgehalt von ca. 1,5 g/l reduziert werden. Daher ist die maximale Ent-
sduerungsspanne auf den Gehalt an Weinsaure abzliglich der 1 bzw. 1,5 g/l Restweinséure begrenzt.

Bei der Entsduerung mit CaCO, wird die Sdure sensorisch und analytisch sofort reduziert. Die anschlieBende Kristallstabi-
lisation von Calcium-Tartrat bis zur Abfiillung benétigt je nach Weinmatrix und Lagerbedingungen mindestens 6-8 Wochen.
Die Ausfallung kann durch Stabilisatoren wie Metaweinsaure oder CMC nicht verhindert werden.

Dariiber hinaus besteht bei einer Uberentséuerung die Gefahr, dass erhdhte Gehalte an Calcium im Wein verbleiben, sodass
der Wein pappig und seifig schmeckt und eine Instabilitét hinsichtlich der Kristallbildung aufweist. Sobald sehr niedrige
Weinsduregehalte vorhanden sind, dauert die Stabilisierungszeit der Kristalle sehr lange, sodass bei einer Entsduerung mit
CaCOQ, immer geniigend Zeit zur Stabilisierung eingeplant werden muss.

Die Entsauerung mit Kaliumhydrogencarbonat (KHCO,) wird, da qualitativ schonender, héufig bei der einfachen Jung-
weinentséuerung bevorzugt. Ein weiterer Vorteil ist, dass im Wein keine Calciumtartrat-Instabilitat entsteht. Nach der KHCO,
Zugabe findet analytisch zunachst nur die halbe Minderung der Saure statt. Die komplette Entsduerung ist erst nach der
vollstdndigen Weinsteinausscheidung (Kaliumhydrogentartrat) erreicht.

Im Gegensatz zur Calcium-Tartrat-Auskristallisierung kann die Kristallbildung von ,,echtem® Weinstein insbesondere durch
Kalte deutlich beschleunigt werden. Kaliumhydrogencarbonat kann (und darf) auch zur Entsduerung von mehr als 1 g/
Weinsdure im Jungwein eingesetzt werden (nicht nur zur ,Feinentsduerung” im Wein).

Zusatzliche, geringe Mengen an Kalium, die nicht als Weinstein ausgeschieden werden, kénnen bei weinsdurearmen Weinen
(weniger als 1,5 g/l) die Sdurewahrnehmung puffern. Nach Zugabe von Kaliumhydrogencarbonat wird der Wein sensorisch
weicher, scheidet aber bei geringen Mengen Kaliumhydrogencarbonat keinen Weinstein mehr aus. Dies kann zum ,,brechen”
der Saurespitze bis ca. 0,5 g/I durchgefiihrt werden.

Bei einer starkeren Erhdhung der Gehalte an Kalium im Wein kann dieser jedoch deutlich instabiler hinsichtlich der Kristall-
stabilitdt werden. Solche Weine sollten insbesondere vor der Abflllung keine Verschnitte mit weinséurehaltigen Partnern
(Wein bzw. SuBreserve) erhalten. Durch die Erhdhung der Weinséure wird dann wieder massiv Weinstein ausgeschieden.
Der Weinsteinausfall nach einer Behandlung mit Kaliumhydrogencarbonat kann mit Behandlungsmitteln wie CMC oder KPA
verhindert werden (siehe Kapitel Weinstabilitat). Zur qualitativen Schonung der Gesamtmenge sollte das Kaliumhydrogen-
carbonat in einer geringen Teilmenge vollstédndig geldst werden und anschlieBend langsam der Gesamtmenge zugegeben
werden. Je nach GebindegréBe sollte im Anschluss der Zugabe nur so viel gerlihrt werden, dass eine leichte Turbulenz im
Gebinde entsteht.

Doppelsalzentsduerung und erweiterte Doppelsalzentsauerung

Reicht je nach Ents&uerungsspanne die vorhandene Weinsdure nicht mehr aus, muss eine Doppelsalzentsduerung durch-
gefiihrt werden, da bei diesem Verfahren sowohl die Weinséure wie auch die Apfelséure reduziert wird. Folglich verdoppelt
sich die Entsduerungsspanne bei Anwendung der Doppelsalzentsauerung, sodass der Sauregehalt um zwei Mal den Wein-
séuregehalt abzlglich des Restweinsdureanteils reduziert werden kann.

Bei dem Verfahren der Doppelsalzentsduerung wird eine berechnete Teilmenge (Teilmenge [%] = Entsduerungsspanne /
Gesamtsauregehalt - 2) des Mostes nahezu vollstandig entsduert. Dadurch entstehen pH-Werte (ber 4,5 sodass die ge-
wiinschten Doppelsalz-Kristalle entstehen, welche anschlieBend abgetrennt werden missen. Bei der Anwendung ist zu
beachten, dass die berechnete Kalkmenge im Gebinde vorgelegt wird, anschlieBend die berechnete Teilmenge langsam
unter Ruhren zugegeben wird. Nur durch das sténdige Rihren und die langsame Zugabe kann die CO, entweichen und der
gewunschte pH-Wert entstehen. Nach dem Durchfihren muss die Flussigkeit in der Teilmenge vollstandig zurickgewonnen
werden, da ansonsten nicht das angestrebte Sdureziel erreicht werden kann. Da sich bei einer erfolgreichen Doppelsalzent-
sauerung der Doppelsalztrub relativ schlecht absetzt, muss die Gesamtmenge Uber Filtrationssysteme abgetrennt werden.
Ideal geeignet sind Hefefilter oder Schichtenfilter mit Trubrahmen. Kieselgur-Kesselfilter eignen sich nur bedingt, da bei zu
viel Trub im Kessel Beschéadigungen an den Siebelementen nicht auszuschlieBen sind. In Kleinbetrieben oder bei Kleinst-
mengen reichen auch oft Hydropresse oder Abtropfsack aus. Das Verfahren muss exakt durchgefiihrt werden, sonst drohen
Fehlentsduerungen mit hohen Calcium-Gehalten und pH-Werten.

Bei sehr geringen Weinsdurewerten muss sogar eine erweitere Doppelsalzentsdauerung (Malitex / Malicid) angewendet
werden. Bei diesem Verfahren wird die Entsduerungsspanne durch die Zugabe von Weinsdure nochmals um 1 g/l je zuge-
gebenem Gramm Weins&ure (bezogen auf den urspriinglichen Gesamtsauregehalt) erhéht. Das Malitex-Verfahren (Zugabe
von L-Weinsdaure) ist nur fiir Erzeugnisse, die aus den Rebsorten Elbling und Riesling stammen und aus Trauben gewonnen
wurden, die in Deutschland in der Weinbauzone A geerntet wurden, zugelassen.. Das alternative Malicid-Verfahren (Zugabe
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einer homogenen Mischung aus L-Weinséure und CaCO,) darf bei allen Rebsorten angewendet werden. Die Zugabe erfolgt
im Rahmen der Doppelsalzentsduerung: Es wird der jeweiligen Teilmenge nach Reaktion mit dem DS-Kalk zusétzlich lang-
sam zugegeben und dann zusammen mit dem Doppelsalztrub abgetrennt.

Zur Entsduerungsberechnung sowie zur Frage ,erweiterte“ oder ,normale“ Doppelsalzentsduerung, kann auf unserer Home-
page www.dIr-mosel.rip.de kostenlos ein Entsduerungsrechner heruntergeladen werden. Dieser berechnet alle notwendigen
Daten wie Teilmengen, Kalk und L-Weinsaure bzw. das Malicid-Gemisch. Die Verfahrensweise ist ebenfalls noch einmal erklart.

Download Ents&uerungsrechner:
https://www.weinbau.rlp.de/Weinbau-Oenologie/Oenologie/Fachinformationen/Entsaeuerungsrechner

8.1.3  Rechtliche Eckdaten zur chemischen Entséduerung

Erzeuger Trauben, Maische, Most, Jungwein* + +/max. 19/l
Kéufer in der Weinbauzone Trauben, Maische, Most, Jungwein* + +/max. 1g/l
Erzeuger Wein +/max. 19/l +/max. 19/l
Kéufer Wein - -
Kéufer auBerhalb der Weinbauzone Trauben, Maische, Most, Jungwein* - -

+ = erlaubt / - = nicht erlaubt * Jungwein ist Wein bis zur vollsténdigen Trennung von der Hefe

8.1.4  Handlungsempfehlung fiir eine einfache chemische Entsduerung

Analyse

= Um die ideale Entsduerungsstrategie zu bestimmen, sollte der Most bzw. Wein analysiert werden. Neben der Gesamt-
sdure ist auch der Weinsaure-Gehalt sowie der pH-Wert zu beachten.

= Im Most ist ein Gesamtséuregehalt zwischen 10 g/L und maximal 12 g/L empfehlenswert. Hierbei sind hohe Aus-
gangsweinsduregehalte empfehlenswert, da nur die Weinsaure reduziert wird.

= Im Wein sollte die Saureeinstellung nur nach erfolgter Sensorik erfolgen, da der Saureeindruck eines Weines neben
dem absoluten Saurewert und der RestsuiBe auch von der restlichen Weinmatrix abhangig ist.

= Da bei der normalen chemischen Entsduerung nur die Weinsdure reduziert wird, sollte maximal bis zu einem Restwein-
sdure-Gehalt von 1 - 1,5 g/L entsduert werden.

Behandlungsmittel

= Kaliumhydrogencarbonat (KHCO,)
- im Wein aus Stabilitatssicht zu empfehlen
Direkt nach der Zugabe ist erst die Halfte der Entsauerung wirksam, der vollstdndige Entsdauerungseffekt wird erst nach
dem Weinsteinausfall bemerkbar. Der Weinstein-Ausfall kann durch Kélte als auch ein Kalte-Kontaktverfahren beschleu-
nigt werden. Restliche Instabilitdten von Weinstein kénnen durch CMC, KPA oder Meta-weinséure bis zu einer Satti-
gungstemperatur von 20 °C verhindert werden.

= Calciumcarbonat (CaCO,) / Kalk
- im Most aus Kosten-Nutzen-Sicht zu empfehlen
Nach der Entsduerung bendtigt das Uberschiissige Calcium eine Stabilisationszeit von 6 — 8 Wochen, bei zu hohen
Calciumgehalten besteht die Gefahr von Calcium-Tartrat-Ausscheidungen auf der Flasche sowie pappig, seifig schme-

ckendem Wein.
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Berechnung

= Maximal Entsduerungsspanne [g/L] = Weins&uregehalt [g/L] - 1,5 [g/L]
= Pro Gramm Weins&ure je Liter missen zur Entsduerung jeweils 0,67 g KHCO, oder CaCQO, pro Liter zugesetzt werden.
= Menge KHCO, / CaCQ,[g] = Entséuerungsspanne [g/L] x 0,67 x Mostmenge [L]

Ablauf

= Bendtigte Menge an KHCO, bzw. CaCO, berechnen.
= Langsame Zugabe zur Gesamtmenge unter Rihren. -> Achtung! Bei der chemischen Reaktion wird CO, freigesetzt,

dies kann zu teils heftigem Schaumen flhren.

= Bei der Entsduerung vor der Vorklarung die CO, im Most komplett ausriihren, damit die weitere Vorkldrung (Sedimenta-

tion, Flotation) nicht beeintréchtigt wird.

= Zur Qualitdtsschonung im Wein sollten die Mittel in einer Teilmenge angeteigt und erst anschlieBend sehr langsam zum

Gesamtgebinde gegeben werden.

Tipps

= Nach einer Entsduerung mit Kaliumhydrogencarbonat (KHCO,) wird der Wein Weinstein-instabil, was zu Kristallaus-

scheidungen auf der Flasche flihren kann. Diese Instabilitat 1&sst sich mit den gangigen Weinsteinstabilisierungsver-
fahren und -mitteln (CMC, KPA, Metaweinsaure und Kélte-Kontaktverfahren) stabilisieren, sodass auch eine zeitnahe
Fillung ermdglicht werden kann.

= Die Weinsteinausscheidung nach Zugabe von KHCO, wird durch eine gute Vorklarung bis hin zu einer ersten Filtration

des Weines gefordert.

= Direkt nach der KHCO, -Zugabe kann der Wein je nach Behandlungsmenge ,seifige” / ,salzig“ schmecken. Dieser

sensorische Eindruck entsteht durch die hohen Kalium-gehalte und verschwindet mit der Kaliumausscheidung durch
die Weinsteinfallung wieder.

= Nach der Ents&uerung im Wein mit Kalk (CaCOQ,) ist vor der Fillung mind. 6 - 8 Wochen zu warten, damit sich Cal-

ciumtartrat stabilisieren kann und es nicht zu Kristallausscheidung auf der Flasche kommt.

= Sobald die Hefe komplett abgetrennt ist, wird das Produkt rechtlich zum Wein. Somit ist nur noch eine Feinentsaue-

rung mit maximal 1 g/L zulassig.

= Darlber hinaus ist auch im Jungwein eine ,normale® Entsduerung nur noch bis 15. Marz zuldssig. Nach diesem Tag ist

auch im Jungwein nur noch eine Feinentsduerung mit maximal einer Saurereduzierung von 1 g/L zul&ssig.

8.1.5  Handlungsempfehlung fiir eine Doppelsalzentsduerung

Analyse

= Um die ideale Entsduerungsstrategie zu bestimmen, sollte der Most bzw. Jungwein analysiert werden. Neben der

Gesamtsaure ist der Gehalt an Weinséure sowie an Apfelsdure und der pH-Wert zu beachten.

= Im Most empfohlen ab 13 g/L Gesamtséure / Gesamts&uregehalte mit niedrigen Weinsauregehalten / Apfelséure Anteil

bei mindestens 50 %

= Muss im Jungwein angewendet werden, wenn der Weins&ureanteil fir eine normale chemische Entsauerung nicht aus-

reichend ist.

Behandlungsmittel

= Kohlensaurer Kalk: Calciumcarbonat (CaCO,)
= Doppelsalz-Spezialkalke = empfohlen wegen besserer Kristallbildung

Der Restweinsauregehalt sollte nach der Entsduerung mindestens bei 1-1,5 g/L liegen, damit das eingetragene Calcium
sich stabilisieren kann (Stabilisationszeit von 6-8 Wochen beachten), bei Uberentsiuerung besteht die Gefahr der Cal-
cium-Tartrat-Ausscheidungen auf der Flasche sowie pappig, seifig schmeckenden Weinen.
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Berechnung

= Pro g/L Séure missen zur Entséuerung je 0,67 g/L CaCO, zugesetzt werden.
Maximal Entsduerungsspanne [g/L]= (Weinsauregehalt [g/L] — 1,5 [g/L]) x 2
Menge an Kalk [g] = Entsduerungsspanne [g/L] x 0,67 x Weinmenge [L]
Teilmenge [L] = (Entsduerungsspanne [g/L] / Gesamtsauregehalt [g/L] — 3) x Weinmenge [L]
- Achtung! Bei Weinen mit tieferen pH-Werten (< 3,0) ist die Teilmenge um 10% zu reduzieren

Ablauf

= Berechnete Kalkmenge im Gebinde vorlegen

= Berechnete Teilmenge sehr langsam und unter sténdigem Rihren hinzugeben, CO, muss ausgasen (Achtung starke
Schaumbildung!), damit der pH-Wert in der Teilmenge konstant gréBer 4,5 ist und so die Doppelsalz-Kristalle entstehen
koénnen. Das standige Rihren weiterfortflihren, bis die Schaumbildung komplett beendet ist.

= Die entsduerte Teilmenge muss komplett filtriert werden, um den Doppelsalzkristalltrub abzutrennen / u.a. eignet sich
der Kammerfilter hierzu.

= entsduerte, filtrierte Teilmenge dem Gesamtgebinde wieder hinzugeben

Tipps

= Erganzend zu den Tipps der einfachen Entsduerung, sind die folgenden Tipps zur Doppelsalzentséduerung zu beachten:
Bei ungiinstigen Weinsaure/Apfelsdure-Verhéltnissen (zu hohe Weinséure-Gehalte) kann eine ,,Anentsduerung* der
Gesamtmenge um 1-2 g/L (einfache Entsduerung) hilfreich sein.
Bei niedrigen pH-Werten des Weines sollte die berechnete Teilmenge des Weines um 10 % reduziert werden, da an-
sonsten der pH-Wert von gréBer 4,5 nicht erreicht wird.
Zur Verbesserung der Doppelsalzkristallentstehung kann dem vorgelegten Kalk 100 g Perlite / hl Teilmenge zuge-
mischt werden.
Nachdem die ersten 25 % der Teilmenge zugelaufen sind, den Zulauf fir 10 Minuten stoppen (dabei weiter rihren).
Dies fordert die Doppelsalzbildung.
Mit dem Standzylinder-Schnelltest kann gepriift werden, ob die Doppelsalzféllung funktioniert hat. Bleibt der ,, Trub“
in Schwebe hat die Fallung funktioniert / bildet sich nur ein kleines Depot am Boden des Zylinders hat die Fallung
nicht funktioniert.
Eine Séaureféllung von 1:1 wird in der praktischen Anwendung nicht erreicht. Tendenziell wird mehr Weinséure als
Apfelsaure gefllt.
Den Kammerfilter nach der Filtration der Teilmenge nicht mit dem restlichen (unentsauerten) Wein oder Hefetrub
nachdriicken / den Filter erneuern.
Liegen zu geringe Weinséuregehalte vor, muss eine ,,erweiterte Doppelsalzentsduerung” durchgefiihrt werden. Bei
diesem Verfahren wird die Entsduerungsspanne durch die Zugabe von Weinsaure nochmals erhoht. Gesonderte Be-
rechnungen sind zu beachten.

8.2 Biologischer Saureabbau

Bei Rotweinen wird ein BSA meist eingeplant, dieser kann jedoch auch gezielt bei WeiBweinen zum S3ureabbau genutzt
werden. Neben dem natirlichen Weinsteinausfall kann eine weitere Saurereduzierung durch eine malolaktische Garung die
gewiinschten harmonischen Gehalte erzeugen. Bei einem biologischen Saureabbau wird die sauer schmeckende Apfelséu-
re in die mildere Milchs&ure - ungefahr im Verhéltnis von 2:1 - umgewandelt. Diese Weine kénnen sowohl separat als auch
im Verschnitt Verwendung finden.

8.2.1 Bedingungen fiir den BSA

Einer der wichtigsten zu beachtenden Faktoren vor der Durchfliihrung eines bakteriellen S&ureabbaus ist der pH-Wert. Liegt
der pH-Wert unter 3,2 sollte dieser durch eine leichte einfache chemische Entsduerung, um etwa 1 bis 2 g/I, angehoben
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werden (pro g/l Weinsaurereduzierung erhoht sich der pH um ca. 0,1; das ergibt dann etwa pH 3,2). Bitte beachten Sie hier-
bei jedoch die gewlinschte Gesamtsaure (Weinsteinausfall und Sdurereduzierung durch BSA einkalkulieren!).

Bei einem zu hohen S0, Gehalt kann ein BSA nicht mehr stattfinden!!

Ist der Jungwein bereits abgeschwefelt, oder hat die Hefe bereits eine groBe Menge SO, gebildet, sollte von einem BSA
abgesehen werden.
Zur Ubersicht die Bedingungen zur Durchfiihrung eines BSA in tabellarischer Form:

_ Giinstige Bedingungen Schwierige Bedingungen Ungiinstige Bedingungen

Temperatur Uber 18 °C 14-18 °C Unter 14 °C
Uber 3,2 pH

pH-Wert Besser 3,4 pH 3,0-3,2 pH Unter 3,0 pH

Vorhandener Alkoholgehalt Unter 13 % vol. 13-15 % vol. Uber 15 % vol.

Gesamte SO, Unter 20 mg/I 20-40 mg/I Uber 40 mg/I

Zusatzlich eine Punktetabelle zum Auswerten:
T eworuwe | eohuke | jezhuke | JetPuk | Bovertmg

Alkoholgehalt [% vol.] <13 13-15 15-17 > 17

pH-Wert >34 31-34 2,9-3]1 <29

Freie SO, [mg/I] <8 8-12 12-15 >15

Gesamte SO, [mg/I] <30 30-40 40 - 60 > 60

Temperatur [°C] 18- 22 14 - 18 oder 18 - 24 10 - 14 oder 24 - 29 < 10 oder > 29

Stickstoffbedarf der Hefe niedrig mittel hoch sehr hoch

\ég':l?#; der alkoholischen keine Probleme Hefe leicht gestresst stockende Garung verlangerter Hefekontakt

Apfelsdure [g/1] 2-4 4-50der1-2 5-7o0der0,5-1 >7o0der<0,5

Max.Gargeschwindigkeit

[Abnahme °0e/Tag] <8 9-15 16 - 25 >25

Summe

AR 40 - 50 Punkte 30 - 40 Punkte 20 - 30 Punkte Unter 20 Punkte
g Sehr guter BSA Giinstige Bedingungen Ungiinstige Bedingungen Schwieriger BSA

(Quelle: S. Krieger-Weber, Lallemand, 2011 — verédndert)

8.22 Maogliche BSA Strategien im WeiBwein

Die Stoffwechselprodukte von Milchsdurebakterien verdndern bekannterweise den Wein. Positiv ist hierbei die Saurere-
duzierung durch die Umsetzung von Apfelsiure zu Milchs&ure. Die Bildung von laktisch / buttrigen sensorischen Noten
missen jedoch rebsorten- und weinstilabh&ngig beurteilt werden. Wahrend bei Rotweinen und vielen Burgunderweinen ein
typischer ,BSA-Ton“ gewlinscht ist, wird dieser insbesondere bei Rieslingweinen oft als unerwiinscht bewertet, da dieser
den Weintyp zu stark verdndert.

Der biologische Saureabbau veréndert die Aromatik der frischen, fruchtigen WeiBweine in einen breiteren, reiferen Typus.
Dieser Typus findet oft guten Anklang bei Verbrauchern, bei Verkostungen durch Fachleute wird manchmal die geringere
Frische und Fruchtigkeit der Weine kritisiert. (Der BSA stellt teilweise eher eine Stilfrage als als eine reine Entséuerungs-
methode dar).

Die citrat-negativen Starterkulturen sind insbesondere bei WeiBweinen wie Riesling interessant, da diese keine Zitronensau-
re verstoffwechseln, sodass dadurch kein Diacetyl (Butternote) entsteht. Hierdurch bleibt der fruchtig klare WeiBweintypus
erhalten, ohne die typischen BSA-Noten. Nach Beendigung des BSA mit citrat-negativen Bakterien kann der Wein ziigig
abgeschwefelt werden, da kein Diacetyl vorliegt, welches zuerst durch eine Hefelagerung ohne Schwefel reduziert werden
misste. Da diese Bakterien besonders empfindlich gegeniiber SO, sind, empfiehlt es sich den SO,-Gehalt vor der Beimp-
fung zu Uberprifen und dann zu entscheiden, ob eine Beimpfung tberhaupt sinnvoll ist.
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8.2.3 Starterkulturen fiir einen BSA

Bei der Beimpfung der Bakterien ist neben der Art der Bakterien auch auf eine ausreichende Zugabemenge zu achten. Der

Abbau der Apfelséure tritt erst bei einer Zellzahl von 1- 5 x 10¢ Zellen pro ml ein, die durch die vom Hersteller empfohlene

Einsatzmenge gegeben ist. Unterhalb dieser Zellpopulation wird auch eine geringe Menge an Essigsaure produziert.

Hinweise zur Dosagemenge, der Eignung der einzelnen Kulturen fir WeiB- bzw. Rotweine sowie weitere wichtige Hinweise

zur Anwendung der einzelnen Kulturen finden Sie in der folgenden Tabelle zur Ubersicht der Milchs&urebakterien:

8.2.4 Handlungsempfehlung fiir einen Biologischen Saureabbau

Allgemeines

Alternativ zur chemischen Entsduerung bietet der biologische Sdureabbau eine natiirliche Methode zur Reduzierung
der Apfelsaure im WeiB-, Rosé- und Rotwein.

Dabei wird mit Hilfe von Milchs&urebakterien Apfelsdure in die mildere Milchsaure umgewandelt. Bei dieser Umwand-
lung wird aus 1 g/L Apfelséure 0,67 g/L Milchsdure, sodass sich auch die Gesamtsaure im Verhaltnis 2 zu 1 verringert.
Der biologische Saureabbau kann sowohl simultan, also zeitgleich zur Garung, als auch sequentiell (nach der Garung)
eingeleitet werden. Neben dem durch Kulturen bewusst eingeleiteten BSA kann dieser auch spontan ablaufen.

Voraussetzungen

= Um den Milchsaurebakterien das Wachstum sowie den Stoffwechsel zu ermdéglichen, sollten nach Méglichkeit folgende

Bedingungen vorliegen:

Temperatur Gber 18°C

pH-Wert Uber 3,2, besser Uber 3,4

Apfelsiuregehalte unter 5 g/L

Vorhandener Alkoholgehalt unter 13,0 % vol.

Freie SO, unter 8 mg/L, Gesamte SO, unter 20 mg/L

Problemloser, zlgiger Verlauf der Alkoholischen Géarung mit einer Hefe, welche kein SO, bildet und einen méglichst
niedrigen Néhrstoffbedarf hat

-> je mehr dieser Punkte erfillt sind, desto einfacher kann der BSA ablaufen

Simultaner BSA

= Bei WeiBweinen sowie bei zu erwartenden hohen Alkoholgehalten und hohen Apfelsduregehalten bietet sich die Durch-

fihrung eines simultanen BSA an, da die Milchsaurekulturen bei niedrigen Alkoholgehalten besser funktionieren.

= Vorteile eines simultanen BSA:

Direkter Abbau des Diacetyls durch Hefeaktivitdt - Reduzierung der ,laktischen Note*“ und so Erhalt fruchtigerer Weine
Nutzung der Garungswarme

= Durchfiihrung eines simultanen BSA:

Direkt nach der Hefedosage bis etwa zwei Tage danach kénnen die Milchsaurekulturen in der vom Hersteller
empfohlenen Dosagemenge zum Gérgut hinzugegeben werden. - Achtung: Keine zu kiihle Garung durchfihren!
Empfohlen sind 18°C - Optimaler Beeimpfungszeitpunkt ist der erste ,Blubb® des Géarréhrchens!

Nach Garende sollte gepriift werden, ob der BSA beendet ist und das entstandene Diacetyl sensorisch noch wahr-
nehmbar ist oder komplett abgebaut wurde. Sollte der BSA noch laufen oder noch Diacetyl vorhanden sein, so muss
mit der Schwefelung noch gewartet werden. Die Apfelséure sollte dazu im Labor am Ende des BSA analysiert werden.
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Sequentieller BSA

= Nach der Gérung kann je nach Geschmack des Weines und gewiinschtem Weinstil ein sequentieller BSA eingeleitet
werden.
= Vorteile eines sequentiellen BSAs:
- Erhoéhte Sicherheit, da die Milchs&durebakterien nach kompletter Endvergérung keinen Zucker mehr verstoffwech-
seln kdnnen.
- Sensorisch Verkostung zur Prifung, ob ein BSA sinnvoll ist.
= Durchfiihrung eines sequentieller BSAs:
- Nach Gérende bzw. auch kurz vor Gérende (zur Ausnutzung der Restgérwarme) werden die Milchs&urekulturen in
der vom Hersteller empfohlenen Dosagemenge zum Jungwein/Gargut hinzugegeben.
- Wahrend der BSA lauft, sollte die Temperatur im empfohlenen Bereich (meist ~ 18°C) bleiben und der Jungwein
nicht geschwefelt werden.
- Nach Ende des BSAs sollte mit der Abschwefelung so lange gewartet werden, bis das Diacetyl komplett abgebaut
ist, da dieser Abbau nach der Schwefelung nur noch wenig bis gar nicht mehr stattfindet.
- Eine groBe Gefahr stellt das Vorhandensein von einem Zuckerrest dar. Unter unglinstigen Bedingungen kann es zur
Bildung von fllichtiger S&dure kommen.

8.3 Sauerung

Die Séuerung kann zeitlich sowohl im Most als auch im Wein durchgefiihrt werden. Bei der Sduerung im Most steht vor allem
die Absenkung des pH-Wertes im Vordergrund, wohingegen die Sduerung im Wein eher der Anpassung des tatséchlichen
Sauregehaltes dient. Fiir die Sduerung sind, wie in der Ubersichtstabelle der Behandlungsmittel zu sehen, drei verschiedene
Sauren mit verschiedenen Eigenschaften zugelassen.

8.3.1 Rechtliche Grundlagen

Mit der Verordnung (EU) 2021/2117 des Européischen Parlamentes und Rates ist die Sduerung in allen Jahren und allen
Weinbauzonen zugelassen. Die Sduerung oder die Entsduerung von Wein dirfen nur in der Weinbauzone erfolgen, in der
die zur Herstellung des betreffenden Weins verwendeten Weintrauben geerntet wurden. Zu beachten ist, dass die Séuerung
und die Anreicherung sowie die Sduerung und die Entsduerung ein und desselben Erzeugnisses ausgeschlossen sind. Da
jedoch Trauben, Most, garender Most, Jungwein und Wein rechtlich als verschiedene Erzeugnisse gelten, kann beispiels-
weise Most gesauert, Jungwein entsduert und Wein dann wieder geséduert werden.

Eine Anreicherung von Traubenmost und die nachfolgende S&uerung als Wein ist erlaubt. Wenn im Moststadium geséuert
wird, darf die Anreicherung aus rechtlichen Griinden erst nach Garbeginn erfolgen; falls der Most angereichert wird, darf
dementsprechend die Sduerung erst spéter erfolgen.

In jedem Jahrgang darf die Sauerung bis zur Hochstmenge von 4 g/l Weinsaure Aquivalent, {iber alle Kategorien durchge-
fhrt werden.

Die S&duerung, welche bei Wein (nicht aber bei den anderen Erzeugnissen) auch in mehreren Arbeitsgdngen erfolgen kann,
ist mit L-Weinséure, L- oder DL-Apfelsaure, Milchs&ure sowie Citronensaure zulassig. Okoweine diirfen nicht mit Apfelséure
und Citronenséure geséuert werden. Die verwendete S&ure braucht eine Bescheinigung nach der EU-Oko-Verordnung auf
Herstellung ohne Gentechnik.

Die Sauerung ist ein meldepflichtiges oenologisches Verfahren. Eine Sduerung ist in die Weinbuchfiihrung und in die Be-
gleitdokumente einzutragen. Spatestens am zweiten Tag nach Abschluss der ersten MaBnahme ist die Sduerung zu melden.
Die Meldung erfolgt in der Regel vorab pauschal fur alle Sduerungen mit der ,Meldung der Oenologischen Verfahren® zum
01. August.

Die rechtlichen Rahmenbedingungen der Zulassung sowie die Eigenschaften der einzelnen Sduren sind im Folgenden
aufgelistet:
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8.3.2  Eigenschaften und Umrechnung der zugelassenen Sauren

Weinsaure Apfelsaure Milchsaure Citronensaure Weinsaure Apfelsaure Milchsaure Citronensaure
[a/1] [a/1] (80%ig) [ml/1] [a/1] [a/1] [g/1] (80%ig) [ml/1] [g/1]
bl 21

0,09 0,13 0,09 1,87 2,63
0,2 0,18 0,25 0,17 2,2 1,96 2,75
0,3 0,27 0,38 0,26 2,3 2,05 2,88
0,4 0,36 0,50 0,34 2,4 2,14 3,00
0,5 0,45 0,63 0,43 2,5 2,23 3,13
0,6 0,53 0,75 0,51 2,6 2,31 3,25
0,7 0,62 0,88 0,60 2,7 2,40 3,38
0,8 0,71 1,00 0,68 2,8 2,49 3,50
0,9 0,80 1,13 0,77 2,9 2,58 3,63
1 0,89 1,25 0,85 3 2,67 3,75
1,1 0,98 1,38 0,94* 31 2,76 3,88
1,2 1,07 1,50 1,02* 3,2 2,85 4,00
1,3 1,16 1,63 3,3 2,94 413
1,4 1,25 1,75 3,4 3,03 4,25
1,5 1,34 1,88 35 3,12 4,38
1,6 1,42 2,00 3,6 3,20 4,50
1,7 1,51 2,13 3,7 3,29 4,63
1,8 1,60 2,25 3,8 3,38 4,75
1,9 1,69 2,38 39 3,47 4,88
2 1,78 2,50 4 3,56 5,00
I N e
(max. 4 g/, berechnet als Weinsaure) (Umrechnungsbeispiel: 1g/1)
Weinsdure 449/l 1,0 g/l
Apfelsaure 3,569/ 0,89 g/l
Milchséure 6 g/l = 1,88 ml/I bei 80%-iger Losung 1,5 g/l = 1,25 ml/I bei 80%-iger Losung
Citronensdure 3,4 g/I* 0,85 g/I*

*Wein enthalt natiirlicherweise zwischen 0,2-0,5g/L Citronenséure, daher ist eine maximale Zugabe von ~0,5¢/ (abhédngig vom Gehalt der vorhandenen Citronenséure
im Wein) maglich. Im Endprodukt darf maximal 1g/1 Citronenséure enthalten sein. Daher muss vor der Dosage der Ausgangsgehalt beachtet werden..

Wein enthélt natirlicherweise zwischen 0,2-0,5g/L Citronensaure, daher ist eine maximale Zugabe von ~0,5¢g/I (abhangig
vom Gehalt der vorhandenen Citronensadure im Wein) mdglich. Im Endprodukt darf maximal 1g/I Citronenséure enthalten
sein. Daher muss vor der Dosage der Ausgangsgehalt beachtet werden.

Sinnvoll zur pH-Wert Absenkung Weniger sinnvoll, zusétzlicher Weinsteinausfall

Ergibt die groBte pH-Wert Absenkung
Weinsaure 1,5 g/I Weinsdure senken den pH-Wert um ungeféhr 0,2 - 0,3 Einheiten im Most
Erhdhung der Gesamtsaure nicht vorhersehbar, durch den Weinsteinausfall wird meist die Hélfte der eingesetzten Sdure wieder ausgeféllt
Reduzierung des Kaliums
Er darf nur L-Weinsdure aus landwirtschaftlichem Ursprung verwendet werden (L-Weinséure)

) . ’ e f . Sinnvoll, weil kein Einfluss auf die Weinsteinstabilitat, Weine miissen
Weniger sinnvoll, dsacﬁwgrelllgrr;}uﬂlrtz‘lljvg&heenSkzl:]r: e Bl e mikrobiologisch stabil sein, da L-Apfelsaure von Milchséurebakterien
Apfelséure Y abgebaut werden kann

Handelsiibliche DL-Apfelséure bestent je zur Halfte aus D- und L-Apfelséure
Okoweine diirfen nicht mit Apfelsdure gesauert werden

Wenig sinnvoll, da eine eventuell zu hohe Saure im Wein nur noch Sinnvoll, da mikrobiologisch stabil und kein Einfluss auf die
schwer korrigiert werden kann Weinsteinstabilitat
Milchséure (80%-ig) . . .
Handelstiblich ist eine 80%-ige Losung, nicht in Pulverform erhéltlich
Der Sduerungseffekt (Gesamtséure, pH-Wert) stellt sich erst mit Zeitverzogerung ein, da Milchsdure zu 7 - 8 % gebunden vorliegt.

Sinnvoll, da kein Einfluss auf die Weinsteinstabilitat, Weine miissen
f aber mikrobiologisch stabil sein, da Citronenséure von Milchséure-
Citronenséure Im Most nicht zugelassen. bakterien abgebaut werden kann. Zu beachten ist auch, dass im
Endprodukt maximal 1 g/L enthalten sein darf.

In Okoweinen darf Citronensaure nicht zur Séuerung eingesetzt werden, erlaubt ist nur der Einsatz zur Metallstabilisierung.

Die verwendete Séure braucht eine Bescheinigung nach EU-Oko-Verordnung auf Herstellung ohne Gentechnik.
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8.3.3  Tipps zur Sduerung

Bei einer Sduerung im Most sollte stets zuerst der pH-Wert bestimmt werden. Je niedriger der pH-Wert ist, desto gerin-
ger ist das mikrobiologische Risiko. Um dies mdglichst gering zu halten, sollte der pH-Wert unter 3,4 liegen.

Ob eine Sauerung im Wein notwendig ist, sollte nicht auf Basis der analytischen Werte entschieden werden, sondern
nur aufgrund der Sensorik

Eine zu starke Sauerung ist zu vermeiden. Eine Sduerung nur nach Analysewerten fiihrt haufig zu Gberséuerten Weinen!!
Neben der Sdureerhdhung ist auch die pH-Wert Absenkung sensorisch zu berilicksichtigen. (Vorsicht! Wein schmeckt
bei niedrigen pH-Werten trotz moderater Gesamtséduregehalte ,sauerer®)

Vor jeder Sduerung im Wein sollten die Gesamts&durewerte und der pH-Wert bestimmt werden. Der Gesamts&urewert
alleine ist nicht aussagekraftig!

Bitte beachten, dass Weine bei Raumtemperatur probiert werden sollten, um auch hier die S&dureveranderung richtig
beurteilen zu kénnen.

Zur sensorischen Feinabstimmung des Weines sind Vorversuche notwendig: Hierzu wird eine 10%-ige Saureldsung in
warmem Wasser angesetzt (100 g Apfel-, Wein- oder Gitronens&ure pro Liter oder 125 ml 80%-ige Milchséure. Die Ein-
stellung der Saurestufen erfolgt gemaB der Tabelle.

In eine 1 Liter Flasche werden je 0 — 25 ml (hdhere Dosagen werden im Wein in der Regel nicht benétigt, bei Citronen-
saure deutlich geringere Gehalte wahlen!) der Lésung zugesetzt.

0,20
w 015
C
2
<
Q
L2 .
E 0,10 = Apfelsdure
; Weinsdure
T
o

0,05

0,00

0,5g/L 1,0 g/L 1,5g/L
Liter oml 5ml 10 ml 15ml 20ml 25ml

Sollten Sie entgegen unserer Empfehlung die S&ureharmonie mit Weinsaure einstellen wollen,
ist der Weinsteinausfall in der sensorischen Beurteilung zu berlicksichtigen. Deshalb sollten die
Weine, auch die unbehandelte Kontrolle, iber Nacht im Kihlschrank gelagert werden, um den
bevorstehenden Weinsteinausfall einschétzen zu kénnen.

Ein Erklarvideo und Praxistipps zur S&duerung im Wein finden Sie beim Scannen des QR-Codes

oder
https://www.youtube.com/watch?v=5V9hrAan-OA

Wensau Oenotocie WETERBILDUNG
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9.1 Alkoholausbeute berechnen

(Text und Tabelle: Bernhard Schandelmaier, DLR Rheinpfalz)

Die bisherige Tabelle in der Weinverordnung zur ,,Ermittlung des natirlichen Alkoholgehaltes aus dem Mostgewicht® (An-
lage 8 (zu § 17)) wurde ersatzlos gestrichen. Immer wieder fielen bei héheren Mostgewichten systematische und groBe
Abweichungen auf. Eine Abschéatzung des zu erwartenden Alkoholgehaltes zum Zeitpunkt der Ernte im garfahig befilliten
Behaltnis bleibt weiter wichtig. Die vielfaltigen Einflussfaktoren der Alkoholbildung abzubilden, ist schwierig. Der Zucker-
anteil am Mostgewicht, die Bildung von Nebenprodukten in der Garung und die Verluste durch Verdampfen von Alkohol
sind individuell von Wein zu Wein sehr unterschiedlich.

Die Dichte eines Mostes ergibt sich aus der Summe aller gelésten Inhaltsstoffe des Mostes, von denen Zucker den gréB-
ten Anteil hat. Aus der Dichte einer Flissigkeit auf die Konzentration von Bestandteilen zu schlieBen ist bei einem Zwei-
stoffgemisch einfach. Fur viele Zweistoffgemische gibt es spezifische Konzentrationstabellen. In Mehrstoffgemischen ist
eine solche Ermittlung ungleich schwerer. Der Most ist ein Mehrstoffgemisch auf Wasserbasis, bei dem in der Garung aus
einem Hauptbestandteil, dem Zucker, ein neuer Hauptbestandteil, der Alkohol, gebildet wird. Weiterer Bestandteil der in
die Dichte des Weines ein fliet ist der sogenannte ,,zuckerfreie Extrakt“. Ein groBer Teil des zuckerfreien Extraktes wird
durch die Saure bestimmt.

Die Genauigkeit der Berechnung verbessert sich deutlich, wenn neben dem Mostgewicht, der Sduregehalt und die Art der
Weinbereitung in diesen Umrechnungsformeln Bertcksichtigung finden. Beide Werte lassen sich sehr einfach vor Beginn
der Gérung bestimmen. Auch Jahrgangsschwankungen kénnen so, abgesehen von dem Einfluss der Botrytis, ausgegli-
chen werden. Die Alkoholausbeute wird nach folgender Formel berechnet:

Alkoholgehalt [g/L] = (8 — gemessene Gesamtsaure) : 2 + (Mostgewicht * 2,63 - 22 [Extrakt ¢/I] ) * 0,475

Rotwein

Grundsatzlich ist bei einer Vergérung von Most mit einer hheren Alkoholausbeute als bei der Maischegarung zu rechnen.
Einfachheitshalber werden in diesem Text mit einer Maischegérung erzeugte Weine als Rotweine bezeichnet. Beim Rot-
wein kommt es durch warme Gartemperaturen zur Bildung von gréBeren Mengen Glycerin, die Teil des saure- und zucker-
freien Extraktes werden. Verluste bei der Rotweinbereitung werden in der Tabelle mit vier Grad Oechsle angenommen.
Dies entspricht, nach der Formel: 4 °Oe x 2,63 x 0,47 = 5 g/l Alkohol. Bei Rotweinen kénnen auch geringere Ausbeuten
als in der Tabelle vorgeschlagen auftreten. Diese sind auf das Verdampfen von Alkohol bei der G&rung, zum Beispiel durch
Uberschwallen, und bei der Pressung zuriickzufiinren. Unter ungiinstigen Bedingungen kénnen die Alkoholverluste auch
das Doppelte betragen.

Botrytis

Durch Botrytis kommt es zum Abbau von Beereninhaltsstoffen und zur Bildung von Stoffwechselprodukten, maBgeblich
sind dies Glycerin und Gluconsaure. Botrytis perforiert auch die Beerenhaut und Wasser verdunstet aus den Beeren, alle
Inhaltsstoffe konzentrieren sich auf. Bei sehr hohen Mostgewichten von mehr als 120 °Oe kann dies einen erheblichen
und nicht vorhersehbaren Einfluss auf die Mostzusammensetzung haben. Vorhersagemodelle zum Zuckeranteil im Most
oder zum potentiellen Alkoholgehalt kénnen in diesen Fallen nur sehr ungenaue Aussagen treffen.

Fehlerquellen

Grundlage einer Berechnung, um den Alkoholgehalt im fertigen Wein abschétzen zu kdnnen, ist eine genaue Mostge-
wichtsbestimmung. Biegeschwinger und digitale Refraktometer ermitteln die genauesten Werte. Feststoffe erhéhen die
Dichte, verandern aber nicht den Brechungsindex. Der Zuckergehalt im Most Iasst sich nach der Dichte besser ermitteln,
wenn vor der Messung die groben Trubteile durch Vorkldrung abgetrennt wurden. Bei einer Messung mit dem Refrakto-
meter gibt es keinen Unterschied. Bei Trauben mit sehr hohen Gehalten an Faulnis kénnen sich groBe Ungenauigkeiten
aus der Bildung von Glycerin, Gluconséure, die Teil des ,,zucker- und sdurefreien Extrakts® sind, ergeben. Bei der Mai-
schegérung ist auf eine vollstdndige Mischung der Maische zu achten.
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Tabelle oder FTiR Analyse

In der Mostanalytik kommen in Laboren heute routinemaBig FTIR-Gerate zu Einsatz, deren Analysen auch als ,,Grape-
Scan“ bezeichnet werden. Die FTIR-Methode ist ein indirektes Verfahren. Fur die Oechsle-Grade und titrierbare Gesamt-
saure liefert das Gerat sehr gute Ergebnisse. GréBere Abweichungen von ca. +5 g/l finden sich bei den Zuckern, Glucose
und Fructose. In der Summe beider Zucker entstehen Abweichungen von +10 g/, was einer Abweichung von +5 g/l
Alkohol entspricht. Die Zuckerwerte einer GrapeScan Analyse kdnnen somit nicht zu genaueren Werten flihren, als die
Berechnung aus dem Mostgewicht und der Saure. Die Tabelle kann im Betrieb zunachst nur versuchsweise Anwendung
finden. Zur Kontrolle kdnnen auch Ausgangsmostgewichte und Zucker/Alkohol-Analysen des entsprechenden Weines
aus friheren Jahrgangen herangezogen werden. Haben die Weine Restzucker, wird der Zuckergehalt durch zwei geteilt
und dem Alkohol zugerechnet. Die neue Tabelle ist besonders geeignet, die Alkoholberechnung in den Randbe-
reichen, niedrige Mostgewichte mit hohen Saurewerten und hohe Mostgewichte mit niedrigen Saurewerten, zu

verbessern.
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Ermittlung des natiirlichen Alkoholgehaltes in % vol und g/l aus dem Mostgewicht [°0e] nach Gesamtsdure und Weinbereitung

RW*
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
84
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86
87
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91
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97
98
99
100
101
102
103
104
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51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86
87
88
89
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91
92
93
94
95
96
97
98
99
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g/l
54
56
57
58
59
61

62
63
64
66
67
68
69
71

72
73
74

76
77
78
79
81

82
83
84
86
87

88
89
91

92
93
94
96
97
98
99
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102
103
104
106
107
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112
113
114
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% vol
6,9
7
7,2
74
75
77
7.8
8
8,2
8,3
8,5
8,6
8,8
8,9
9,1
9,3
9,4
9,6
9,7
9,9
10,1
10,2
10,4
10,5
10,7
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1
11,2
1,3
11,5
11,6
11,8
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12,1
12,3
12,4
12,6
12,7
12,9
131
13,2
13,4
13,5
13,7
13,9
14
14,2
14,3
14,5
14,6

g/l
53
55
56
57
58
60
61

62
63
65
66
67
68
70
71

72
73
75
76
77
78
80
81

82
83
85

86
87

88
90
91

92
93
95
96
97
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100
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103
105
106
107
108
110
m
112
113
115

% vol
6,8
6,9
71
7,2
74
75
77
79

8,2
8,3
8,5
8,7
8,8
9
9,1
93
94
9,6
98
9,9
10,1
10,2
10,4
10,6
10,7
10,9
11
1,2
1,3
1,5
1,7
11,8
12
12,1
12,3
12,5
12,6
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13,2
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13,6
13,7
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14
14,2
14,4
14,5

g/l
52
54
55
56
57
59
60
61
62
64
65
66
67
69
70
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72
74
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76
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81
82
84
85
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89
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94
95
96
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99
100
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102
104
105
106
107
109
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11
112
114

% vol
6,6
6,8
6,9
7.1
73
74
7,6
17
79
8,1
8,2
8,4
8,5
8,7
8,8
9
9,2
9,3
9,5
9,6
9,8
10
10,1
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10,4
10,6
10,7
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11,2
11,4
11,5
1,7
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12,6
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14,1
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58
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71
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74
75
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89
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93
94
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98
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104
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109
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11
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% vol
6,5
6,7
6,8
7
71
73
75
7,6
7,8
79
8,1
8,2
8,4
8,6
8,7
8,9
9
9,2
9,4
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9,7
9,8
10
10,1
10,3
10,5
10,6
10,8
10,9
111
11,3
1,4
11,6
1,7
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12,2
12,4
12,5
12,7
12,8
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13,3
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13,8
13,9
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14,3
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64
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67
68
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75
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80
82
83
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6,5
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7,2
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7,6
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8,1
8,3
8,4
8,6
8,8
8,9
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9,5
9,7
9,9
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10,2
10,3
10,5
10,7
10,8
1
11,1
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1,4
11,6
11,8
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12,1
12,2
12,4
12,6
12,7
12,9
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13,2
13,3
13,5
13,7
13,8
14
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57
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67
68
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74
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83
84
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89
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93
94
96
97
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g9
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m

% vol
6,2
6,4
6,6
6,7
6,9

7
7,2
74
75
7.7
78

8
8,1
8,3
8,5
8,6
8,8
8,9
9,1
9,3
9,4
9,6
9,7
9,9
10

10,2
10,4
10,5
10,7
10,8
11
11,2
11,3
11,5
11,6
11,8
11,9
12,1
12,3
12,4
12,6
12,7
12,9
13,1
13,2
13,4
13,5
13,7
13,8
14

g/l
48
50
51

52
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55
56
57
58
60
61

62
63
65
66
67
68
70
7

72
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76
77
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87
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97
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100
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105
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108
110

% vol
6,1
6,3
6,4
6,6
6,8
6,9
7.1
72
74
75
7.7
79
8
8,2
8,3
8,5
8,7
8,8
9
9,1
9,3
9,4
9,6
9,8
9,9
10,1
10,2
10,4
10,6
10,7
10,9
1
11,2
11,3
11,5
1,7
11,8
12
12,1
12,3
12,5
12,6
12,8
12,9
131
13,2
13,4
13,6
13,7
13,9

g/l
47
49
50
51

52
54
55
56
57
59
60
61

62
64
65
66
67
69
70
7

72
74
75
76
77
79
80
81

82
84
85
86
87
89
90
91

92
94
95
96
97
99
100
101
102
104
105
106
107
109

% vol
6
6,2
6,3
6,5
6,6
6,8
6,9
7.1
73
74
7,6
77
79
8,1
8,2
8,4
8,5
8,7
8,8
g
9,2
9,3
9,5
9,6
9,8
10
10,1
10,3
10,4
10,6
10,7
10,9
111
11,2
11,4
11,5
1,7
11,9
12
12,2
12,3
12,5
12,6
12,8
13
13,1
13,3
13,4
13,6
13,8

*Rotwein (Maischegérung, Verluste bei der Maischegarung 4°0e oder ca. 5 g/ Alkohol, ** WeiBwein (Mostgérung) kiihl vergoren. Berechnet nach der Formel:
((Mostgewicht x 2,63)-22)x47,5% bei 8 g/| Gesamtséure zum Zeitpunkt der Mostgewichtsbestimmung / 2 g Saure entsprechen ungeféhr 1 g Alkohol / Zwischenwerte
werden gemittelt / Weinbereitung und Séuregehalt sind die wichtigsten Faktoren fiir die Menge des gebildeten Alkohols, dariiber hinaus gibt es weitere Faktoren, so dass
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9.2 Anreicherung

Bei der Anreicherung wird der naturliche Alkoholgehalt meist durch Zugabe von Saccharose erhéht. Zur korrekten Durch-
fuhrung einer Anreicherung muss im ersten Schritt die bendtige Zuckermenge sowie die darauf folgende Volumenmeh-
rung berechnet werden. Die notwendigen Schritte sind im Folgenden mit einer Beispielrechnung mit Hilfe der Berech-
nungstabellen dargestellt.

Berechnung des natiirlichen Alkoholgehaltes aus dem Mostgewicht

Als erstes wird mit Hilfe von Tabellen oder der Formel das Mostgewicht in g/I Alkohol umgerechnet.
Beispiel fiir einen Most mit 75°QOe:

Ermittlung des natiirlichen Alkoholgehaltes aus dem Mostgewicht

Nur filr WeiBweinmoste aus gesunden Trauben, vorgekllart und kiihlvergoren

Oechsle Grad Alkohol [g/1]

74 10,3 81,5
75 10,5 82,8
76 10,6 84,0

Umrechnung des Zielalkohols

AnschlieBend wird auch der Zielalkohol des spateren Weines per Tabelle oder mit Hilfe des Umrechnungsfaktors 7,89 in
g/L Alkohol umgerechnet.

Beispiel fiir einen Zielalkohol von etwa 12% vol.:

Ermittlung des natiirlichen Alkoholgehaltes aus dem Mostgewicht

Nur fiir WeiBweinmoste aus gesunden Trauben, vorgekllart und kiihlvergoren
Oechsle Grad Alkohol [% vol.] Alkohol [g/1]

83 11,8 92,8
84 11,9 94,0
85 12,1 95,3

Berechnung der Anreicherungsspanne

Aus diesen beiden Werten kann nun die Anreicherungsspanne in g/L Alkohol bestimmt werden.

Als Sicherheitsabstand zu den gesetzlichen Grenzwerten wird Ublicherweise empfohlen um 3 g/l Alk. unter dem be-
rechneten Wert zu bleiben. Soll also um das Maximum angereichert werden, so empfiehlt es sich anstelle der gesetzlich
zuldssigen 24 g/L lediglich mit einer Anreicherungsspanne von 21 g/L Alkohol zu rechnen.

Beispiel fiir einen Most mit 75°Oe und einem Zielalkohol von etwa 12% vol.:

94,0 = 82,8
L

l_|(.ﬁ

12 —
L

Berechnung der Zuckermenge

Um die bendtigte Menge an Zucker zu berechnen, wird nun die berechnete Anreicherungsspanne mit Hilfe des Zucke-
rungsfaktors oder der Tabelle umgerechnet.
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In der Regel wird mit einem Zuckerungsfaktor von 2,4 gearbeitet. Folglich wird dem Most 2,4 g/l bzw. kg/1000 | Zucker
zugegeben, um den Alkoholgehalt nach der Garung um 1 g/l Alkohol zu erhéhen. Jedoch wird bei kiihl vergorenen WeiB3-
weinen sowie bei der Anreichung im Weinstadium aufgrund der geringeren Alkoholverluste wéhrend der Géarung ein
Zuckerungsfaktor 2,1 empfohlen. Entsprechend dieser geringeren Alkoholverluste wurde zur Orientierung in der unten
stehenden Anreicherungstabelle ebenfalls eine Spalte fiir WeiBmoste die aus gesundem Lesegut hergestellt, gut vorge-
klart und kihl vergoren werden, erganzt. Beispiel flr einen Anreicherungsspanne von 11 g/l Alkohol:

Kilogramm Zucker pro Hektoliter
Most, weiB und rosé, kiihl Most, rot und weiB, spontan
Anreicherung um Alkohol (g/1) vergoren, gut vorgeklart, oder warm vergoren, schlecht
gesundes Lesegut (Faktor 0,21) vorgeklart (Faktor 0,24)
10 211 2,4

1 2,3 2,9
12 2,6 2,9

Berechnung der Volumenmehrung

Bei der Durchfiihrung der Anreichung mit Saccharose sollte zudem die Volumenmehrung beachtet werden. Hierbei ergibt
sich, dass je Kilogramm Zuckerzusatz das Volumen des Mostes/Weines um 0,62 | vergréBert. Dies ist auch bei der Durch-
fihrung im Hinblick auf den Steigraum im Fass / Tank zu berticksichtigen.

Beispiel fir eine Zuckermenge von 23 kg/1000 |

|
Zuckermenge [kg] * 0,62 k_ = Volumenmehrung [L]
g
kg l .
23.0 Zucker + 0,62 —— = 14,3 1Volumenmehrung bei 1000 L Most
’ 1000 L kg

Kilogramm Zucker pro Hektoliter

Most Most

LA weiB und rosé, kiihl vergoren, gut rot und weiB, spontan oder warm entrappte Maische Wein

um Alkohol

) vorgeklart, gesundes Lesegut vergoren, schlecht vorgeklart (Faktor 0,24) (Faktor 0,21)
9 (Faktor 0,21) (Faktor 0,24)

9 1,9 2,2 1,9 1,9
10 2,1 2,4 2,1 2,1
1 2,3 2,9 2,3 2,3
12 2,6 2,9 2,5 2,6
13 2,8 3,2 2,7 2,8
14 3,0 3,4 2,9 3,0
15 3,2 3,7 31 3,2
16 3,4 3,9 3,3 3,4
17 3,6 4,2 3,6 3,6
18 3,9 4,4 3,8 3,9
19 41 4,7 4,0 4.1
20 43 4,9 4,2 43
21 4,5 5,2 4,4 4,5
22 4,7 54 4,6 4,7
23 5,0 57 4,9 5,0
24 5,2 59 5,1 52
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9.3 Moaglichkeiten der Alkoholreduzierung

Vor allem in sehr warmen Jahrgangen erreichen die Trauben schon friihzeitig recht hohe Mostgewichte, die letztendlich
zu erhohten Alkoholgehalten im Wein fuhren. Solch hohe Alkoholgehalte sind je nach Weinstil unerwiinscht und beein-
flussen die Sensorik hin zu weniger fruchtigen und teils brandigen Weinen. Aus diesem Grund ist es wichtig sich vor allem
in warmen Jahrgangen bereits friihzeitig mit dem Thema Alkohol und eventuellen Méglichkeiten der Alkoholreduzierung
zu beschéftigen.

Im Weinberg

Bereits bei der Bearbeitung der Weinberge gibt es verschiedene Stellschrauben, um die Mostgewichtsentwicklung zu
beeinflussen. Beispielsweise kann die Zuckerbildung der Reben verlangsamt werden, indem die Blattflache durch z. B.
eine kiirzere Laubwand reduziert wird. Je nach gewahlter MaBnahme sind die Beeinflussungen des Mostgewichtes
unterschiedlich groB, wobei stets die Gesamtheit der Auswirkungen kritisch betrachtet werden missen, da solche MaB-
nahmen auch nachteilige Entwicklungen mit sich bringen kénnen.

Bei der Traubenlese

Der wichtigste Aspekt im Weinberg den Alkoholgehalt zu beeinflussen ist eine gezielte Planung des Lesetermins (siehe
Kapitel 5.3 Lesetermin-Planung). Dieser sollte, abh&ngig vom gewiinschten Weinstil, gezielt geplant werden. Hier miissen
neben den Punkten der Aromabildung und des Sauregehaltes vor allem in warmen Jahrgangen auch die Héhe des Most-
gewichtes berlcksichtigt werden. Vor allem bei sdurearmen Jahrgéngen darf nicht nur das reine Mostgewicht sondern
auch die zu erwartende hdhere Alkoholausbeute beachtet werden.

Wahrend der Géarung

Neben den weinbaulichen MaBnahmen besteht unter anderem die Mdglichkeit die Alkoholbildung wahrend der Garung
zu beeinflussen in dem beispielsweise Hefen verwendet werden, die weniger Alkohol bilden. Mittlerweile gibt es einige
kommerziell erhéltliche Hefen, die von den Firmen entsprechend beworben werden, wobei die reduzierende Wirkung laut
Herstellerfirmen bis zu einem Volumenprozent betragen kann. Durch die erhdhte Bildung von Garungsnebenprodukten
andert sich durch den Einsatz solcher Hefen der Weinstil. Dies muss folglich ebenfalls bei der Verwendung der Hefen
beriicksichtigt werden.

Nach der Géarung

Sollte nach der Garung festgestellt werden, dass der Wein sich mit einer brandigen und wenig fruchtigen Sensorik pra-
sentiert, kann der Wein durch Verschnitt mit einem weniger alkoholischen Wein sowie einer Einstellung des SiiBe-Saure-
Verhéltnisses harmonisiert werden, sodass der hohe Alkoholgehalt weniger présent ist. Vor allem in Jahren in denen eine
S&uerung zugelassen ist, sollte in einem Vorversuch getestet werden, ob der Wein durch eine Anhebung der StiBe sowie
der Séaure geschmacklich verbessert werden kann.

Als letzte Mdglichkeit den Alkohol zu reduzieren bleibt die Durch-
fuhrung einer technischen Alkoholreduzierung im Wein mit einem
physikalischen Verfahren, wie beispielsweise einer hydrophoben
Membran. Dieses Verfahren ist seit 2009 von der Européischen Union
fur eine Alkoholreduzierung bis zu 20% des vorhandenen Alkohol-
gehaltes zugelassen. Neben den rechtlichen Gegebenheiten sind je-
doch ebenfalls die zollrechtlichen Vorgaben einzuhalten, da bei der
Anwendung des Verfahrens Alkohol bzw. ein Alkohol-Wasser-Ge-
misch gewonnen wird. Vor allem fiir Winzer wiirde sich aufgrund der
Anschaffungskosten einer solchen Anlage eine Anwendung im Lohn-

verfahren lohnen.
Grafik: Dienstleistungszentrum Léndlicher Raum Mosel
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10. Mostvorklarung

Zur Mostvorklédrung stehen verschiedene Verfahren wie Sedimentation oder Flotation zur Auswahl, die abhangig von den
technischen Méglichkeiten im Betrieb sowie dem Gesundheitszustand der Trauben verwendet werden. Es zeigt sich
deutlich, dass durch das Einstellen der Resttribung auch die Gardynamik und die Durchgarfahigkeit beeinflusst wird
und dies ganz bewusst als Steuerungsinstrument der Géarfiihrung eingesetzt werden kann. Eine moderne Mdglichkeit der
Tribungsbestimmung ist die nephelometrische Trilbungsmessung, deren Ergebnis in ,NTU“ angegeben wird. Zur Ver-
deutlichung der NTU-Werte finden sie unten ein Foto mit kiinstlich erzeugten Triibungen.

Empfohlene Resttriibungen:

= Trockene / Halbtrockene Weine, gesundes Lesegut: 80 — 150 NTU
= RestsiiBe Weine: 50 — 80 NTU

= Bei Faulnis tber 25 %: unter 80 NTU

ENTU | SONTU | SONTU | 100NTU | 1SONTU | 200NTU | BOONTU |

Foto: Dienstleistungszentrum Léndlicher Raum Mosel

Mostvorklarung bei Faulnis
Die Trauben- und Mostverarbeitung sollte vor allem bei Faulnis ziigig durchgefiihrt werden. Um die schadhaften Mikro-
organismen stark zu reduzieren bzw. diese zu entfernen, sollte der Most stark vorgeklért oder gar filtriert werden.

Hinweise zur Flotation

Sollte die Flotation zur Mostvorklarung nicht richtig funktionieren, sind oft erhohte Pektingehalte das Problem, die mit-
hilfe von pektolytischen Enzymen abgebaut werden miissen (sieche Kapitel Enzymbehandlung). Dariiber hinaus kann der
CO,-Gehalt des Mostes, der durch Mikroorganismenaktivitdten verursacht wird, ebenso fiir ein mangelndes Flotations-
ergebnis sorgen. CO, sorgt dafir, dass keine ausreichende Menge Flotationsgas im Most aufgenommen werden kann.
Wenn der Most bereits angegoren ist, funktioniert die Flotation als Vorklarverfahren nicht mehr. In diesem Fall muss auf ein
anderes Verfahren ausgewichen werden - z.B. Filtration Uber Hefe-oder Kieselgurfilter. Als sehr praktisch erweist sich die
Flotation im Ein-Tank-Verfahren. Hierbei wird die Mostmenge im selben Tank rundgepumpt. Dieses Verfahren ist deutlich
schneller als das Zwei-Tank-Verfahren. Ausserdem entféllt die Reinigung eines weiteren Tanks. Sehr zuckerhaltige Moste
lassen sich mit dem Flotationsverfahren ebenfalls schlecht klaren.

Alternativ hierzu bietet sich bei faulem Lesegut die kiihle Sedimentation des pasteurisierten oder geschwefelten
Mostes oder die bereits erwdhnte Filtration Uber den Hefefilter an. Wie bei der Flotation auch, kénnen jedoch auch bei
diesen Verfahren erhohte Pektingehalte im Most zu Problemen fiihren.
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11.1 Garung

Nahrstoffmangel

Hefevitalitat

Glucose / Fructose

zu niedrige Temperaturen < 15 °C zu hohe Temperaturen > 26 °C

Temperaturschwankungen

Die alkoholische Gérung ist in der Weinbereitung einer der wichtigsten Schritte auf dem Weg vom Most zum Wein. Die Hefe macht wéhrend der
alkoholischen Garung aus den Zuckern Glucose und Fructose Alkohol und andere Stoffwechselprodukte.
Grafik: Dienstleistungszentrum Léndlicher Raum Mosel

11.2 Beeinflussende Faktoren

Die Aktivitdt der Hefen wird durch viele Faktoren beeinflusst, auf die wir im Keller mehr oder weniger Einfluss nehmen
kdnnen.

co

2

Die entstehende Kohlens&ure wéhrend der alkoholischen Garung wirkt auf die Hefen in hohen Konzentrationen toxisch.
Aus diesem Grund ist in der Kombination einer scharfen Vorklarung mit kilhlen Gartemperaturen von einer starken CO,
Anreicherung im Jungwein auszugehen, die zu Garstockungen flhren kann. Um dies zu vermeiden, ist es ratsam, in stark
vorgeklarten Mosten ,,eine Hand voll“ grobe Kieselgur pro 1000 Liter zu geben. Damit hat die CO, Kondensationspunkte,
an denen sie besser ausgasen kann.

Osmotischer Stress

Unter diesem Punkt sind, gerade zum Ende des Herbstes, die hohen Mostgewichte zu betrachten. Zu viel Zucker ver-
ursacht Druck auf die Hefezellen und fiihrt somit zu Stress. Dann muss besonders auf die Folgenden Faktoren geachtet
werden, um den Hefen ein "Wohlfiihlklima" zu schaffen.

Alkoholgehalt

Ein zu hoher Alkoholgehalt am Ende der Garung aufgrund hoher Mostgewichte oder Anreicherung kann ebenfalls zu Gar-
stockungen flhren, denn Ethanol wirkt ebenfalls, wie auch die Kohlensaure, toxisch auf die Hefezelle.

Praxisleitfaden Oenologie 2025



Gartemperaturen

Die groBte praktische Relevanz besitzt die Temperatur. Die Steuerung mittels Temperatur wird im Allgemeinen als Kiihlung
interpretiert, Uber eine leichte Erwé&rmung ist jedoch ebenfalls nachzudenken. Meist wird die Garung in kihlen Kellern
klassisch durch die Umgebungstemperatur ,,gesteuert”.

Eine Binsenweisheit ware es darzustellen, dass hohe Temperaturen bis tber 30 °C die Garung beschleunigen wiirden,
wéhrend diese unter 10 °C zum Erliegen kdme. Eine empfehlenswerte Gartemperatur liegt zwischen 15 und 20 °C. Unter
20 °C ist die Aromaauswaschung noch im akzeptablen Bereich, unter 15 °C ist der bremsende Einfluss auf die Hefe der-
art groB3, dass Garstérungen wahrscheinlich sind. Gerade bei der Vergérung in Holzféssern oder GfK-Tanks, die recht gut
isolieren, steigt die Garwarme im Inneren des Gebindes an. Demgegeniber erfahren immer mehr Winzer, dass Edelstahl
ein guter Warme-, bzw. Kalteleiter ist. Temperaturschwankungen, gerade an ,,zugigen Ecken® und in Tirnahe, werden an
das Gargut weitergeleitet, was oft Ursache von Garstérungen ist. Zur Steuerung der Garaktivitat, also der taglichen Most-
gewichtsabnahme, ist die Temperatur ein gutes Mittel.

Nach einer kurzen Angérphase ist die Abnahme des Mostgewichtes Uber 8 bis 14 Tage mit einer Abnahme von
5 bis 10 °Oe pro Tag gleichméBig. Ab etwa 15 bis 20 °Oe Restvergarung verlangsamt sich die Garkurve, sie sollte jedoch
bis zur Anzeige von knapp 0 °Oe nicht weniger als 2 °Oe pro Tag abnehmen. Eine Gesamtgéardauer von drei bis maximal
vier Wochen ist dementsprechend anzustreben und sollte mittels Gartemperaturfiihrung begleitet und ,eingestellt” wer-
den.

Sulfit

Zum Einddmmen der allgemeinen mikrobiologischen Begleitflora, die bei faulem Lesegut stérker vorhanden ist, kommt
haufig ,,.Schwefel“ zum Einsatz. Dieser hemmt die wilden Hefen und insbesondere die Bakterien auf den Trauben und in
der Maische. Wurden jedoch zu hohen Mengen eingesetzt, so kénnen erhéhte Gehalte an freier SO, im fertigen Most
auch die eingesetzten Reinzuchthefen hemmen. Die hierdurch ebenso resultierenden héheren Gehalte an gebundener
S0, nach der Garung hemmen auch einen gewiinschten BSA.

Glucose/Fructose-Verhaltnis

Das Glucose/Fructose Verhaltnis verschiebt sich zum Ende der alkoholischen Garung stark in Richtung Fructose. Die
Hefe bevorzugt die Glucose, sodass diese zuerst verstoffwechselt wird. Ist die Glucose verstoffwechselt und die Hefe
noch sehr vital, dann verstoffwechselt diese auch Fructose. Ist die Hefe allerdings schon am Absterben, bleibt oft die
Fructose Ubrig, was bei den klassischen ,Hangenbleibern” das Kernproblem darstellt. Mdglicherweise fuhrt ein neuer
Hefeansatz allein aufgrund der geringen Glucosekonzentration nicht zum gewlinschten Erfolg. Eventuell kann durch eine
Anreicherung das Glucose-Fructose-Verhaltnis wieder soweit erhdht werden, dass die Garung mit frischer Hefe wieder
~anspringt”. Neben den gesetzlichen Grenzen muss jedoch hierbei auch die Sensorik betrachtet werden. Weine mit gerin-
gem Extrakt und hoher Alkoholkonzentration schmecken schnell brandig. Besser ist es aus Sicht der Produktschonung,
den ,Hangenbleiber” anderweitig, ggf. als Verschnittpartner zu nutzen, wenn dies mit Blick auf die geernteten Mengen
mdglich ist.

Hefevitalitat

Die allgemeine Heferevitalisierung ist ein wichtiger Faktor. Nur vitale, ,fitte“ Hefen kbnnen hemmende Faktoren teilweise
Uberwinden. Darliber hinaus weisen die unterschiedlichen Hefen auch unterschiedliche Garstarken und —intensitéaten auf.
Darliber hinaus ist eine gute Nahrstoffversorgung der Hefen fur deren Vitalitat wichtig.
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Nahrstoffversorgung

Eine mangelnde Nahrstoffversorgung zahlt als die haufigste Ursache fir Garprobleme und bdcksernde Weine. Hefen
bendtigen sowohl zur Vermehrung als auch im Garungsstoffwechsel verschiedene Nahrstoffe. Neben Kohlenstoffver-
bindungen wie Zucker sind fir die Hefen vor allem Stickstoffverbindungen und Mikron&hrstoffe wie Salze, Vitamine und
Spurenelemente sehr wichtig.

Eine optimale Nahrstoffversorgung der Hefe fiihrt nicht nur zum gewilinschten Weintyp (z.B. trockene Weine), sondern
auch zu fruchtausgepragten und fehlerfreien Weinen. KorrekturmaBnahmen bei Garstockungen und Schénungen bei
bdcksernden Weinen sind fur die Qualitét oft sehr nachteilig. Bei einer optimalen Garung (Garflihrung, Temperatur sowie
Nahrstoffversorgung) sind solche KorrekturmaBnahmen nicht mehr notwendig.

Der Bedarf an Nahrstoffen kann jedoch je nach Hefestamm sehr unterschiedlich sein. Die Wahl der Reinzuchthefe in
Bezug auf die Nahrstoffversorgung und den gewilinschten Endvergarungsgrad ist somit von groBer Bedeutung. Der Nahr-
stoffbedarf der einzelnen Hefen kann in den jeweiligen Produktdatenbl&ttern der Hersteller nachgelesen werden.

Wie viel Nahrstoff hat der Most!?

= Welche Rebsorte?

= Wie ist die Vegetation verlaufen? Nahrstoffmangel etc.

= Wie ist der Ertrag? hohe Ertrage = weniger Nahrstoffe

= Wie hoch ist der Faulnisbefall? Hoher Faulnisbefall = weniger Nahrstoffe

= Traubenverarbeitung? Ganztraubenpressung = weniger Nahrstoffe

= Vorklarung? Scharfe Vorkldrung = weniger Nahrstoffe

= Mostbehandlung? Mostschénungen = weniger Nahrstoff. Nahrstoffreduzierung durch Mostschénung?

Eine schnelle und zuverléssige analytische Aussage Uber den Néhrstoffgehalt im Most zu erhalten ist schwierig. Ein Para-
meter, welcher einen GroBteil an stickstoffhaltigen Nahrstoffen in Form von Aminosauren im Most abbildet, ist der NOPA-
Wert. Dieser kann mittels FTIR-Schnellanalytik im Labor ermittelt werden. Man spricht von einem gut versorgten Most bei
einem Gehalt von ca. 150 mg/l NOPA. Neben den Aminosauren ist der Ammonium-Stickstoff als weiterer N&hrstoffpara-
meter zu nennen und kann bei vielen FTIR-Analysen mit analysiert werden. Dieser sollte bei gut versorgten Mosten bei ca.
40 mg/I Ammonium-Stickstoff liegen.

Welche und wie viel Nahrstoff hinzugeben!?

= Ausgangssituation beachten (siehe oben)

= Soll der Wein trocken werden bzw. Restsiie behalten?

= Welche Hefen werden eingesetzt?

= Wie sind der Gérverlauf und die Hefeentwicklung? Tagliche Messung!
= Wie entwickelt sich der Wein sensorisch? Téglich probieren!

= Kleine Nahrstoffgaben bei erkennbarem Hefestress (Bockser)!

o r.‘.-’ .?I‘;_;{ :f." 1i::)':;?1‘

Praxisleitfaden Oenologie 2025



Ubersicht Hefenihrstoffe
e T S T R

Erlaubt sind max. 100 g/hl, in der Regel geniigen jedoch ca. 30 - 50 g/hl.
Beachten Sie, dass Sie mit DAHP-Zusatz in Konzentrationen am gesetzli-
chen Grenzwert auch den Phosphatgehalt im spateren Wein im nennens-
werten MaB erhdhen. Phosphattriibungen kénnen dann die Folgen von
lbertriebenem DAHP Einsatz sein! Bei Sekt gilt eine maximale Dosage von
30 g/hl.

Stickstoff ist notwendig zur Hefevermehrung und deren Synthesen. Eine
Einsatz bei grenzwertig (bis gut) versorgten Mosten mglich. Besondersin ~ ausreichende Versorgung an hefeverwertbarem Stickstoff fiihrt zu ver-

&

z

=9

=

£2 der ersten Halfte der Garung, da als Nahrstoff schnell verfiigbar. ringerter Bockserentstehung und zu vermehrter Synthese von erwiinsch-

g ¢ g ten Stoffi

= en Stoffen.

‘E_g Es empfiehlt sich die Zugabe zu teilen, damit die Hefe konstant gut versorgt .
S <3 ist. Zugabemenge sollte sich nach dem erwiinschten Endvergérungsgrad, ~Ammonium ist ein anorganischer Stickstoff und direkt hefeverfiigbar. Die-
= = sowie negativer Einflussfaktoren wie hoher Ertrag, faules Lesegut etc. ~Ser wird sehr schnell verstoffwechselt und bietet kein langzeitliches Néhr-
©sE richten (desto héher der Bedarf). stoffdepot.

E E 1. Gabe nach Garbeginn, Ubertriebene Ammoniumgabe fiihrt zu starkem Hefewachstum und Nahr-

g = ca. 10 °0e Vergdrung (5 - 15 g/hl) stoffmangel (bei groBer Hefebiomasse) in der zweiten Garhélfte.

E 2. Gabe nach 1/3 der Gérung

S (10 - 20 g/hl)

3 .Gabe kurz vor Hélfte der Garung
(10 - 20 g/hl), fiir trockene Weine

zusétzliche Gaben bei Bockserbildung wéhrend der Garung (ca. 5 - 20 g/hl)

= Thiamin wird besonders von Botrytis stark minimiert. Thiamin-Mangel
gcg max. 0,06 g/hl erlaubt fiihrt zu Gérstorungen und erhohten Gehalten an SO,-Bindungspartnern
S E i und somit erh6hten SO,-Bedarf. Thiamin kann zu einer besseren Hefever-
=] Zugabe in den Most mehrung und einer besseren Endvergérung bei schwer vergérbarem Trau-
= benmost beitragen.

Die Zugabe von Hefezellwand / inaktive Hefepréparate wirkt sich positiv

max. 40 g/hl erlaubt auf die Entwicklung der Hefen sowie deren Géraktivitat aus, da sie als
vollwertige Nahrstofflieferanten u.a. fiir die Vermehrung und Vitalitat wich-
Einsatz bei mittel- bis mangelversorgten Mosten. tige Sterole, ungesattigte Fettséuren und EiweiBe bieten. Der organisch

. . . . . vorliegende Stickstoff ist nicht direkt hefeverfiigbar sondern wird nach und
Zugabezeitpunkt gestaffelt ab 1/3 der Garung bis zur Halfte der Garung Um nach yon der Hefe umgesetzt. Einsatz bei mittel bis schwierig zu verga-
ein Nahrstoffdepot fir die Endvergérung aufzubauen / empfohlene Gaben yenden Mosten, sowie zur besseren Endvergérung bei trockenen Weinen.
von in Summe 20 - 30 g/hl Es sollten jedoch stets frische Praparate verwendet werden, um einen

negativen Einfluss auf das Aroma zu vermeiden.

Hefezellwandpréparate /
sinaktive Hefen“

Einsatz bei mittel- bis mangelversorgten Mosten, bzw. insbesondere fiir

eine gute Durchgarung. L»Inaktive Hefen*, die bei der Rehydratisierung eingesetzt werden liefern

Zugabe in den Hefeansatz bei der Rehydratisierung von Trockenreinzucht-  Mikronéhrstoffe, insbesondere Mineralstoffe und Vitamine. Diese fordern
hefen. Zugabemenge richtetet sich nach der jeweiligen Produktbeschrei- di€ Vitalitat der Hefe besonders zur Herstellung trockener Weine.
bung.

Hefeaktivator
»inaktive
Hefen®

Aufgrund der unterschiedlichen Zusammensetzung empfiehlt es sich In- ~ Mischung aus verschiedenen Gérhilfsstoffen. In der Anwendung aufgrund
formationen (iber diese vom Hersteller einzuholen. Empfehlungen der Zu-  der Mischung etwas einfacher jedoch auch teurer. Individuelle Anpassung
gabemenge nach den Herstellerangaben sind zu beachten, um keine Grenz- ~ der Nahrstoffversorgung je nach Most und gewiinschtem Endvergarungs-
werte zu iiberschreiten grad jedoch schwieriger.

Kombi-
préparate

Mit MaB und Ziel !

Zu hohe Gaben an Nahrstoffen (komplette Menge; insbesondere bei Garsalz) zu Beginn der Garung fihren in der Regel zu
erhohter Zellzahlbildung. Die Nahrstoffe werden hierbei zu stark abgebaut und reichen oft nicht mehr fir die anderen Gar-
phasen aus. In solchen Fallen kann es trotz hohen Néhrstoffgaben zu einem spateren Mangel und damit zu Garstérungen
sowie zur Bildung von B&éckser kommen. Die Zugabe sollte deswegen an den Bedingungen angepasst, ,mit MaB und Ziel“
und wie geschildert in gestaffelter Form erfolgen. Die Hochstmenge ist nur bei wirklich sehr hohem Mangel zu dosieren.
Die Hefendhrstoffversorgung sollte bis ungeféhr der Halfte der Gdrung abgeschossen sein. Eine spatere Zugabe
von Géarsalzen oder Hefezellwandpraparaten in der zweiten Garhélfte oder gar erst gegen Ende der Gérung, z.B. bei einer
Garstorung, hat leider nicht immer den gewlinschten Effekt, da die Hefe durch die Anwesenheit der erhdhten Alkoholmen-
gen keine oder nur noch erschwert N&hrstoffe aufnehmen kann. Wenn eine Garstockung zu spét erkannt wurde, ist der
Anteil nicht mehr vitaler, abgestorbener Hefezellen groB, eine erhdhte Zugabe von Néahrstoffen kann jedoch ,,keine Toten
mehr zum Leben erwecken®. Umgekehrt steigt die Gefahr der sensorischen Beeinflussung des spéteren Weines, wenn
die Hefenahrstoffe nicht mehr vollstédndig verwertet werden und mit der spaten Zugabe steigt darliber hinaus die Gefahr
eines bakteriellen Sdureabbaus, da diese Stoffe ebenso Nahrungsgrundlage der Bakterien sind.

Bis auf die ,inaktiven Hefen“ sollten die Garhilfsstoffe nicht in den Hefeansatz zugegeben werden. Die hohen Konzentra-
tionen von N&hrstoffen wirden die Hefen sogar stressen. Aus diesem Grund sollten die Préparate direkt dem GroBgebin-
de zugeben werden. Wahrend der Garung empfiehlt es sich, wenn vom Hersteller nicht anders angegeben, die Produkte
in warmem Wasser geltst zuzugeben, da es bei Direktgabe im Gérgut zu sprunghafter CO,-Ausgasung kommt.
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11.3 Garkontrolle / Garfiihrung

Durch die Garung wird der spatere Wein in seinem Charakter festgelegt. Fehlgédrungen sind haufig nicht mehr auszu-
gleichen und fiihren dann zur Verkehrsunféhigkeit. Qualitative EinbuBen bei Rettungsversuchen sind immer gegeben. Die
tagliche Kontrolle des Mostgewichtes und der Gértemperatur, der jeweilige Vergleich zum Vortag zur Feststellung der Gar-
geschwindigkeit und der Temperaturentwicklung sowie das regelmaBige Verkosten des garenden Weines zur Feststellung
einer sauberen Garung und der sensorischen Reintonigkeit sollten selbstversténdlich sein. Je nach Garverlauf kénnen
verschiedene MaBnahmen zur Steuerung der Garung durchgefiihrt werden:

Stiirmische Garung

Eine stlirmische Garung (Uber 12 °Oe pro Tag) flihrt zu einer enormen Kohlendioxidausgasung. Damit einhergehend wer-
den groBtenteils die gebildeten Aromen mit ,ausgeblasen®. Ein neutraler, aussageloser Wein ist im besten Fall die Folge.
Im Stress werden Stoffwechselprodukte metabolisiert, die dem Wein muffige, bocksrige Aromen verleihen kénnen. Eine
schnelle Autolyse meist bei recht hohen Temperaturen bringt weitere brot- und crackerartige Aromen, bis hin zu ,Mag-
gigeschmack”. Und schlieBlich kdnnen Bakterien die Garwarme ausnutzen und ebenfalls im negativen Sinne bis zum
Verderb des Weines aktiv werden. Dariber hinaus findet bei einer stirmischen Garung auch eine weitere, selbstandige Er-
warmung des Tanks statt, die sich bei groBen Tanks bis zur Unkontrollierbarkeit aufschaukeln kann. In diesem Fall muss,
sofern keine aktive Kiihlung vorhanden ist, durch Berieselung, Offnen der Keller bei AuBenkalte oder das Einsetzen von
Kuhlschlauchen die Géarintensitat gebremst werden.

Langsame Géarung

Eine langsamer werdende Garung sollte durch eine téglich stattfindende Garkontrolle mdglichst friihzeitig festgestellt werden,
da aufgrund der vorliegenden geringen Hefepopulation, andere Mikroorganismen wie Milchs&urebakterien mit den Hefen erfolg-
reich konkurrieren kdnnen. Dadurch kann im besten Fall ein malolaktischer Sédureabbau parallel zur Garung stattfinden und den
Wein sensorisch abrunden. Im schlechtesten Fall entsteht durch die Verstoffwechselung von Glucose Essigsédure und der Wein
verdirbt. Vor allem bei pH-Werten Uber 3,4 besteht ein besonders hohes Risiko fiir die Vermehrung anderer Mikroorganismen.

Wichtig: Friihzeitige Erkennung

Garstorungen kénnen viele Ursachen haben. Neben der falschen Auswahl des Hefestammes in Bezug auf die Nahr-
stoffversorgung des Mostes, der angestrebten Gartemperatur und des gewiinschten Endvergérungsgrades, spielen
Faktoren wie hoher Alkoholgehalt, Uberschuss an Garungskohlensiure, mangelnde Nihrstoffgaben und Kilte-
schock durch abkiihlende Kellertemperaturen eine Rolle. Je nach Ursache und noch vorhandener Gardynamik kénnen
verschiedene MaBnahmen ergriffen werden, um die Garung wieder zu aktivieren:

MaBnahmen bei schleppender Garung:

= Aufriihren der Hefe, sowie das Umlagern des Weines; Hierbei kommt die Hefe in Schwebe, hauptsachlich wird jedoch
Uberséttigte Kohlenséure entbunden. !l Achtung !!! dies sollte sehr vorsichtig passieren, da sonst das Gebinde Uber-
schaumt.

= Temperaturerhéhung: Eine Temperaturerhéhung (auf 17 - 20°C) férdert die Aktivitat der Hefen. Da die héhere Tem-
peratur jedoch auch die Milchsaurebakterien fordert, ist auf den pH-Wert des Weines zu achten. Es empfiehlt sich bei
héheren pH-Werten sehr auf Anzeichen von Milchsdurebakterien zu achten, um gegebenenfalls durch einen Einsatz
von Lysozym diese zu hemmen und den ungewinschten BSA einige Wochen zu verhindern. !l Achtung !!! da Lysozym
auch ein EiweiB ist, ist die spéater EiweiBstabilitdt mit hohen Gaben an Bentonit sicherzustellen. AuBerdem fallt Lysozym
unter die Allergenverordnung (die Deklarationsbestimmungen sind zu beachten).

= Bei Qualitdtsweinen, deren Anreicherungsspielraum noch nicht ausgenutzt ist und der spatere Alkoholgehalt dabei
nicht zu hoch wird, kann durch weitere Zugabe von Saccharose das Glucose/Fructose-Verhaltnis hin zur Glucose
verbessert werden.
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= Nahrstoffe wie Gérsalz sowie Mischpraparate mit Heferinde kdnnen zur besseren Versorgung der noch lebenden
Hefezellen beitragen. Die Menge sollte jedoch wohl dosiert sein. Zu beachten ist, dass diese Praparate ebenso Nahr-
stoffe flr die Bakterien darstellen und tote Hefezellen auch nicht mehr zum Leben erwecken kdnnen (siehe Hinweise
zur Nahrstoffversorgung).

Gérunterbrechung

Wird bei der Garkontrolle festgestellt, dass die Garung komplett zum Stillstand gekommen ist, so sollten die folgenden
MaBnahmen geprft bzw. durchgefiihrt werden:

Alternative Verwendung priifen

Prufen Sie vor der Einleitung einer Umgarung eine alternative Verwendung des Weines als eigenstandiges Produkt oder
Verschnittpartner. Die sensorische Abrundung und Einstellung von trockenen und halbtrockenen Weinen kann eine Alter-
native sein, da es der Weinqualitéat oft abtraglich ist, ,Steckenbleiber” zwingend zum Weitergéaren zu bewegen.Viel zu
wenig beachtet wird in diesem Zusammenhang die Kunst der Herstellung einer Cuvée zur Einstellung der StiBe. Die Her-
stellung von Cuvées sollte eine Philosophie zur Erzeugung des geplanten Weinstils sein. So kénnen durch den Verschnitt
mit ,,Spontis®, ,,BSA-Weinen“ oder ,Saurereserven”, ebenso die Weine abgerundet werden, wie durch den Verschnitt von
reststiBen ,Steckenbleibern“. Gerade diese ,,Steckenbleiber” kdnnen durch ihre FructosesliBe und Aromatik positiv zum
Weinaroma beitragen, was bei der Abrundung der SiiBe durch SiiBreserve nicht so gelingt. Sofern also trotz friihzeitigen
Erkennens und Gegensteuerns ein Tank in der Garung héngen bleibt, ist es meist unangebracht solche Weine verzweifelt
zum Durchgéaren zu bewegen und damit dem Wein mehr zu schaden als zu niitzen.

Erneute Garung einleiten

1. Sensorische Kontrolle des Weines
Der in der Garung stockende Wein muss sensorisch einwandfrei sein, um diesen ohne eine sterile Filtration umzugéren.
2. Gdf. eine sterile Filtration durchfiihren
Weist der Wein bereits Anzeichen eines biologischen Sé&ureabbaus (Diacetyl bzw. buttrig im Geruch, Milch-
saure nachweisbar) auf, so ist eine sterile Filtration von groBer Wichtigkeit, um die Bakterien zu entfernen.
Ebenso wird hierdurch die ,alte” Hefe entfernt, welche, auch wenn diese schon inaktiv ist, die neu zugegebene Hefe
hemmen kénnte. Da diese hemmende Wirkung nie ausgeschlossen werden kann, ist es sinnvoll auch solche Weine, die
nicht filtriert werden missen, vom Hefelager abzutrennen.
3. Auswahl einer geeigneten Hefe
= Zur erneuten Beimpfung sollte eine gérstarke, alkoholtolerante Hefe eingesetzt werden. Vereinzelt sind einige
starke Saccharomyces cerevisiae Stamme im Handel, besser geeignet sind jedoch so genannte ,.Sekthefen® (Saccharo-
myces bayanus-Stamme). Ein Einsatz von 40 g/hl ist hierbei empfehlenswert.
= Darlber hinaus gibt es auch Hefepraparate,, welche mit der reinen Verstoffwechselung von Fructose weniger
Probleme haben (siehe Behandlungsmittel - Tabellen-Rubrik "Hefen bei Garstérung").
4. Hefeansatz durchfiihren
Zunéchst muss die Hefe rehydratisiert werden. Dazu wird die erforderliche Hefemenge in 37 °C warmes Wasser ein-
gerlhrt. Idealerweise kann zu diesem Zeitpunkt auch ein spezieller Hefenahrstoff zur Rehydratisierung von Hefen ver-
wendet werden. Entsprechende Produkte sind in Kapitel 16, Behandlungsmitteltabellen zu finden. Achtung: Bitte kein
Gérsalz oder andere Hefen&hrstoffe an dieser Stelle verwenden. Die Konzentration in der kleinen Flissigkeitsmenge
ware viel zu hoch und wiirde zu einem "Schock" der Hefe flihren.
Nach den 20 Minuten muss diese Mischung nun zugig "weitergefiihrt" werden. Dazu empfiehlt es sich, ein Gemisch
aus dem zu beimpfenden Wein und SiBreserve (ohne SO,) herzustellen und auf ca. 30° C anzuwérmen. Die Menge
sollte etwa dem 5-fachen des Hefeansatzes entsprechen. Der Hefeansatz wird damit vermischt und stehengelassen
Diesen Ansatz lasst man jetzt einige Stunden ganz langsam abkuhlen. Dies geschieht meist durch die vorhandene
tiefere Kellertemperatur von selbst.
Ziel ist es, diesen Ansatz ganz langsam an den zu beimpfenden Problemwein anzupassen. Hierzu sollten 10 % des
Problemweines entzogen und auf 18 - 20 °C temperiert werden. Der abgekihlte Hefeansatz ist dieser Teilmenge zu-
zugeben.
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5. Hefeansatz zum Tank hinzugeben

Bei deutlicher Géraktivitat (Abnahme des Mostgewichtes sowie Kohlens&ureentwicklung) kann die méglichst auch
temperierte Restmenge (18 - 20 °C) zugegeben werden. Eine gestaffelte Zugabe ist hierbei wieder zur besseren
Adaption der Hefe zu empfehlen. Nahrstoffzugaben wie Garsalz, sowie Mischpraparaten zur Gesamtmenge sind zur
besseren Hefeversorgung zu empfehlen. Die Zugaben sollten jedoch mit MaB und Ziel erfolgen, um keine sensorisch
negativen Auspragung durch die Préparate zu erhalten.

Bei einer Temperaturerhdhung besteht die Gefahr eines spontanen biologischen S&ureabbaus mit allen seinen Risi-
ken. Diese sollten berticksichtigt und beobachtet werden sowie der Mdglichkeit einer Lysozymzugabe zur Verhinde-
rung eines BSAs sollten berlicksichtigt werden.

Weitere Hinweise

Wichtig ist eine immer fortwédhrende Kontrolle des Weines, sensorisch sowie etappenweise analytisch. Mostgewichtsab-
nahme sowie Temperatur sollten téglich bestimmt werden. Temperaturschwankungen sind auf jeden Fall zu vermeiden.
Bei Weinen mit hoheren pH-Werten ist wie schon beschrieben besonders auf Anzeichen eines BSA sowie weiteren mikro-
biologischen Veranderungen zu achten.

11.4 Restzuckerberechnung

Vor allem in warmen Jahren mit hohen Mostgewichten sowie niedrigen S&uregehalten sollte die Restzuckerberechnung
auf Basis des Mostgewichtes nicht standardisiert mit Hilfe der altbekannten Formel ,Restzuckergehalt = (,,abgelesenes
Mostgewicht” + 5) x 2“ durchgefiihrt werden.

Ausgangsmostgewicht und Sauregehalt bestimmen namlich maBgeblich die Dichte eines durchgegorenen Weines und
erschweren somit das Abschéatzen des Restzuckergehaltes bei einem bestimmten Mostgewicht in der Garung. Zur Hilfe-
stellung kann jedoch die im Anhang angefiihrte Tabelle verwendet werden, mit welcher die Genauigkeit der Formel ver-
bessert werden kann.

Ausgangsmostgewicht

Destilliertes Wasser hat eine relative Dichte von 1,000 entsprechend 0 °Oe. Reiner Alkohol, mit einer relativen Dichte von
0,790, liegt mit einer Mostwaage gemessen bei minus 21 °Oe. Je héher das Ausgangsmostgewicht, desto niedriger ist die
Dichte nach der Gérung und desto ,,negativer” werden die abgelesenen Grad Oechsle an einer Mostwaage.

Sauregehalt

Mit jedem Gramm Séure (Wein-/Apfelsdure-Gemisch 1:1) erhdht sich das Mostgewicht um 0,4 °Oe. Deshalb muss in den
Korrekturfaktor auch der Sauregehalt einflieBen. Fir die Sdurebestimmung ist die Genauigkeit einer Analyse mit dem Neu-
stédter Gerat nach Dr. Stuhrk ausreichend.

Die Formeln

Ausgangsmostgewicht und Sauregehalt sind vor Beginn der G&rung bekannt und kénnen in dem Korrekturfaktor mit Hilfe
der neuen Tabelle berilicksichtigt werden. Grundlage der neuen Formeln ist weiterhin ,Restzuckergehalt = (,,abgelesenes
Mostgewicht® + Korrekturfaktor) x 2“. Allerdings wird der Korrekturfaktor an die Mostzusammensetzung angepasst. Fir
jeden Grad Oechsle Abweichung muss der Korrekturfaktor in der Klammer um 0,2 angepasst werden. Zusatzlich wird
eine S&urekorrektur vorgenommen.

Ein Most mit 75 °Oe und einer sehr hohen Mostsaure von 14,5 g/L Saure braucht die Formel (°Oe + 0,6) x 2. Am anderen
Ende der Tabelle wére ein sehr reifer Most mit 100 °Oe und einer sehr geringen Saure von 4,5 g/L. Zur Berechnung dieses
Restzuckers braucht es hier die Formel (°Oe + 9,6) x 2.

Durchlauft ein Wein in der Garung einen biologischen Saureabbau sollte nicht der Sadurewert des Ausgangsmostes Be-
ricksichtigung finden, sondern der jeweils tagesaktuelle Saurewert.

Grenzen der Berechnung

Die Formeln beziehen sich auf gut vorgeklarte Moste, bei einer geringeren Vorklarung oder beim Mitvergaren von Bentonit
muss der Korrekturfaktor erhéht werden. Feststoffe erh6hen das Mostgewicht. Unmittelbar nach dem Pressen liegt das
Mostgewicht meist 1 - 2 °Oe hoher als nach einer Filtration oder einem Absitzen lassen des Mostes.

Die vorgestellte Formel beruht auf den Daten eines Weines, der geklhlt im Edelstahl vergoren wurde. Abweichende
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Gérbedingungen werden zu weniger genauen Zuckerwerten flhren. Bei sehr faulen Trauben mit hohem ,,Zucker und
Sé&urefreiem Extrakt” und fir Rotwein mit hohem Alkoholverlust in der Gérung sind die vorgestellten Formeln ungeeignet.
Gleiches gilt fir Beeren-, Trockenbeerenauslesen und Eiswein. Die exaktesten Werte erhdlt man auch weiterhin durch eine
chemische Analyse, die eine Berechnung — und sei sie noch so ausgeklligelt - nicht ersetzen kann.

Werden bei Anwendung der neuen Formel systematisch gleiche Abweichungen zu Laboranalysen beobachtet, muss
der Korrekturfaktor individuell angepasst werden. Mostwaagen liefern oft ungenaue Ergebnisse. Zum Vergleich kdnnen
so ermittelte Werte einfach mit den Werten eines Biegeschwingers verglichen werden. Misst die Mostwaage zu geringe
Werte, ist der Korrekturfaktor um die Differenz zu erhéhen. Umgekehrt muss bei zu hohen Messwerten der Korrekturfaktor
herunter gesetzt werden. Zeigt die Mostwaage in Wasser 1 °Oe an, wird der Korrekturfaktor um eins verringert. Zeigt die
Mostwaage minus 1 °Oe in Wasser an, wird der Korrekturfaktor um eins angehoben.

Fazit

Ein, auf die Mostzusammensetzung angepasster Korrekturfaktor, statt des festen Korrekturfaktor + 5, verbessert die Ge-
nauigkeit der Berechnung. In einem Ublichen Bereich der Lesereife 85 ° bis 95 °Oe und einer Mostséure zwischen 7 und
10 g/I liegt der Korrekturfaktor zwischen 4,4 und 7,6. Die groBte Verbesserung wird sich fir Mostgewichte von mehr als
90 °Oe ergeben.

Korrekturfaktoren zur Restzuckerberechnung nach Anreicherung in der Gérung nach Ausgangsmostgewichten und Saurewerten
Korrekturfaktoren die in die bekannte Formel (°Oe + X) x 2 einzusetzen sind. Bei Zwischenwerten wird gemittelt.

Beispiel: Ein Most mit 80°0e und 6g/L Saure hat die Formel: (°Oe + 5) x 2

g/l Séure 75 °0e 80 °Oe 85 °0e 90 °0e 95 °0e 100 °0e

44 5,4 6,4 74 8,4 9,4
6 4,0 5,0 6,0 7,0 8,0 9,0
7 3,6 4,6 5,6 6,6 76 8,6
8 3,2 4,2 5,2 6,2 7,2 8,2
9 2,8 338 4.8 58 6,8 78
10 24 34 44 54 6,4 74
11 2,0 3,0 4,0 5,0 6,0 7,0
12 1,6 2,6 3,6 4,6 5,6 6,6
13 1,2 2,2 3,2 4,2 52 6,2
14 0,8 1,8 2,8 3,8 4,8 58
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11.5 Abstich und Hefelager

Nach dem Ende der Garung stellt sich in der Regel die Frage, ob ein langeres Hefelager, ein frihzeitiger Abstich oder
sogar eine Filtration des Jungweines sinnvoll bzw. notwendig ist.

Langes Hefelager

Bei einer langeren Lagerung des Jungweines auf der Voll- oder Feinhefe zersetzen sich die Hefezellen und geben Inhalts-
stoffe wie Mannoproteine an den Wein ab. Dies kann flir den Wein von Vorteil sein, da dieser so runder und fllliger wird
und somit in der Regel eine bessere Harmonie aufweist. Bei einem sehr langen Hefelager mit einer groBen Hefemenge
veréndert sich jedoch auch der Weinstil hin zu cremigeren Weinen. Sollte dies nicht oder nicht so stark gewlinscht sein,
ist eher ein Feinhefelager zu empfehlen.
Eine langere Hefelagerung und hier vor allem eine Lagerung auf der Vollhefe ist allerdings nur bei gesundem Lesegut,
einer erfolgreichen Mostvorklarung, einem niedrigen pH-Wert (< 3,4) sowie einer problemlos verlaufenden Gérung
(ohne starke Bockser etc.) ohne groBe Geldger (< 2%) anzuraten, da ansonsten auch negative Aromen in den Wein
Ubergehen kdnnten.
Wahrend des Hefelagers muss der Wein jedoch weiterhin sténdig beobachtet werden:
= Kippt die Hefe um?
Hierfur eine Hefeprobe vom Boden des Tanks nehmen (z. B. mit langem Probenahmeschlauch und Beschwerung
oder am Restablauf) und auf Farbe, Geruch und Geschmack Uberprifen:
Prasentiert sich die Hefe hellbeige, riecht und schmeckt angenehm, ist alles in Ordnung. Sieht sie jedoch gelb-braun
aus, riecht nach ,Maggi“-Wiirze oder gar nach Kloake und animiert keinesfalls zum Probieren, muss ein rascher Ab-
stich erfolgen.
= Wird der Wein oxidativ?
Weine miissen spundvoll gelagert werden. Das Uberlagern mit Kohlendioxid, Stickstoff oder Argon ist nur fiir kurze
Dauer sinnvoll. Darliber hinaus muss bei Verwendung Kohlendioxid oder Stickstoff dieses regelmaBig erneuert wer-
den, da sich Kohlendioxid im Wein 16st und Stickstoff etwas leichter als Luft ist und nach und nach aus dem Gebinde
entweicht.
Ziehen Sie daher regelmaBig eine Probe am Spund und Uberpriifen Sie die Farbe (Braunfarbung) und die Sensorik
des Weines. Bei Oxidationsgefahr muss das Gebinde geschwefelt werden.
= L&uft der Wein in einen BSA?
In diesem Fall stellt sich die Frage, ob der BSA diesem Wein abtraglich ist. Gegebenenfalls kann er auch den ge-
wlinschten Weinstil unterstiitzen. Ebenso muss geklart werden, ob das Heben des Gartrichters tatséchlich der
beginnende BSA ist oder ob sich das durchgegorene Gebinde aufgrund von Temperaturschwankungen erwarmt und
die Volumenausdehnung des Weines, sowie das Ausgasen des Kohlendioxids hierfur verantwortlich gemacht werden
kénnen.
Beginnt der BSA gerade erst, kann er durch eine sofortige Schwefelung gestoppt werden; ist er aber bereits kraftig
am ,Laufen” muss aus sensorischen Griinden (,,Butterton®) auf eine Unterbrechung des BSA verzichtet werden.
Dieser Wein kann — sofern nicht eigenstandig vermarktbar — in der Regel als Verschnittpartner zur Abrundung anderer
Weine sinnvoll genutzt werden.
Sind die oben genannten Voraussetzungen erflllt und der Jungwein wird regelméaBig auf Veranderungen kontrolliert, kann
so eine Schwefelung hinausgezdgert und die positiven Eigenschaften eines Hefelagers genutzt werden. Je niedriger der
pH-Wert, desto langer kann auf eine Schwefelung verzichtet werden. Nach erfolgter Schwefelung reduziert sich die Inten-
sitdt des Hefelagers, da die Autolyse der Hefe sich stark verlangsamt.

Friihzeitiger Abstich

Bei mitverarbeiteter Faulnis oder schlechter Vorklarung muss von einem langeren Hefelager generell abgeraten und ein
frihzeitiger Abstich durchgefiihrt werden. Lag jedoch sauberes Lesegut mit einer guten Mostvorklarung vor, die pH-Wer-
te lagen aber Uber 3,4 so kann ein Hefelager durchgefiihrt werden. Dabei sollte jedoch eine ,,Schwefelung”“ des Weines
durchgefiihrt werden, um den Wein vor einer erhéhten mikrobiologischen Belastung zu schiitzen.
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11.6 Schwefeldioxid im Wein
Die Wirkung von Schwefeldioxid im Wein

Schwefeldioxid ist in der Weinherstellung ein wichtiges Konservierungsmittel, welches den Wein vor dem mikrobiellen
Verderb schiitzt. Neben dieser antimikrobiellen Wirkung von Schwefeldioxid, weist dieses auch eine geschmackliche
Wirkung auf, da dieses in der Lage ist geschmacklich negative Garungsnebenprodukte wie Acetaldehyd abzubinden.
Des Weiteren ist Schwefeldioxid auch in der Lage Enzyme zu hemmen und Sauerstoff zu binden, sodass unter ande-
rem Bréunungsreaktionen verlangsamt werden.

Handelsformen von Schwefeldioxid

Zur Einstellung des SO,-Gehaltes im Wein stehen verschiedene Mdglichkeiten zur Verfligung. Neben der klassischen
~Schwefelbombe”, bei welcher gasférmige SO, direkt dosiert wird, bietet der Markt neben den traditionellen ,,Schwefel-
schnitten sowohl den sogenannten Pulverschwefel als auch verschiedene fllissige Praparate an.

Bei der gasférmigen SO, aus der ,Schwefelbombe® ist der groBe Vorteil, dass hier reine SO, dosiert wird und diese
somit eine Wirksamkeit von 100% aufweist. Da es sich bei der ,Schwefelbombe“ um eine Druckflasche handelt, muss
bei der Handhabung sowohl entsprechende Schutzausriistung getragen werden als auch bei der Bedienung eine groB3e
Sorgsamkeit an den Tag gelegt werden. Darliber hinaus sollte die Flasche sowie das Dosierglas regelméaBig auf Bescha-
digungen Uberpriift und vom TUV abgenommen werden.

Das Unfallrisiko wird durch das Hantieren mit der ,,Schwefelbombe® auf méglichen Anlegeleitern von Tanks zusétzlich
deutlich erhoht. Bei der Arbeit mit Gefahrstoffen ist auBerdem immer zu prifen, ob ungeféhrlichere Alternativprodukte
verwendet werden kdnnen.

Der sogenannte ,,Pulverschwefel, bei welchem es sich um Kaliumdisulfit / Kaliumpyrosulfit handelt, kann relativ einfach
auf Trauben gestreut oder in Most bzw. Wein gelést werden. Die Wirksamkeit betragt allerdings nur 50 % und zusétzlich
zum Sulfit-Eintrag wird auch Kalium hinzugefiihrt, was im Wein zu Weinsteininstabilitaten beitragen kann.

Des Weiteren kdnnen die beiden fliissigen ,,Schwefelprédparate“ Kalium —hydrogen / -bisulfit (~18 % Wirksamkeit) und
Ammonium -hydrogen / -bisulfit Lésungen (20 — 60 % Wirksamkeit) verwendet werden. Diese fllissigen L&sungen kénnen
einfach mit Hilfe eines Messbechers dosiert werden. Da die Konzentration des enthaltenen SO, aber je nach Praparat
unterschiedlich sein kann, muss bei der Berechnung der notwendigen Dosage die korrekte Berechnung durchgefiihrt
werden. Als weiterer Nachteil kommt hinzu, dass Ammoniumdisulfit, da dieses aufgrund des Ammoniumanteils als Nahr-
stoff zugelassen ist, nur bis zum Jungwein verwendet werden darf und diese Gabe auch beim Héchstgehalt an DAP be-
rucksichtig werden muss. Bei Kaliumbisulfit ergibt sich &hnlich zum ,,Pulverschwefel” ein Eintrag von Kalium in den Wein,
der erneut zu einer Weinsteininstabilitat beitragen kann.

Ubersicht: Formen von Schwefeldioxid
Poaw | e | Gewebng | Ename

Schwefelspane werden hauptséchlich in

Schwefelspane Fest Elementarer Schwefel auf Tragermaterial aufgetragen. der Holzfasskonservierung eingesetzt

S0, liegt in flissiger Form in einer Druckflasche von 3-5 bar vor. Die

Gasformige SO, Gasformi Dosierung erfolgt bequem iiber einen Dosierzylinder. Das SO, wird beim Einsatzgebiete: Schwefelung von Wein,

(Schwefelbombe) g Einleiten durch den Druckverlust wieder fliissig und kiihlt das Dosierglas Most, SiiBreserve, Schwefelwasser
und den Schlauch ab (bis zur Vereisung).

Kaliumdisulfit Pulver Kaliumeintrag in den Wein - dadurch mdgliche Weinsteininstabilitat. Verliert ~ Einsatzgebiete: Schwefelung von Wein/
mit der Zeit an Wirksamkeit nach Offnung der Packung. Most/Maische

Kaliumpyrosulit Pulver Kaliumeintrag in den Wein - dadurch mdgliche Weinsteininstabilitat. Verliert ~ Einsatzgebiete: Schwefelung von Wein/

mit der Zeit an Wirksamkeit nach Offnung der Packung. Most/Maische

Ldsung in unterschiedlichen Konzentrationen
Kaliumhydrogensulfit Fliissig Kaliumeintrag in den Wein, Zugabe von 40 mg/I entsduert um 0,1 g/I.
Nicht beliebig lange haltbar.

Einsatzgebiete: Schwefelung von Wein/
Most/Maische

Absolut geruchlos und langer lagerfahig als Kaliumhydrogensulfit
Ammoniumbisulfit Fliissig S0, und Stickstoff (NH4) unterschiedlicher Konzentration
Hochstmenge 125 mg/1 SO,, Geringer Stickstoffeintrag.

Einsatzgebiete: Schwefelung von Most/
Maische
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Wirkformen von Schwefeldioxid

Bei Zugabe der verschiedenen Schwefeldioxid-Formen zum Most oder Wein dissoziiert das Schwefeldioxid in mehrere
Wirkformen, welche die oben genannten unterschiedlichen Wirkungen erfillen. Hierbei ist vor allem das Schwefeldioxid
(80,) fur die Weinherstellung von groBer Bedeutung, da dieses die antimikrobielle Wirkung aufweist. Aber auch das Bisul-
fit-lon (HSO,) ist wichtig, da dieses in der Lage ist, sich an Garungsbindungspartner zu binden und diese so geschmack-
lich zu neutralisieren.

SO & H,SO, & HSO, & SO

2 3 3
Schwefeldioxid & schweflige Saure & Bisulfit & Sulfit

Die Verteilung der unterschiedlichen Wirkformen ist stark vom pH-Wert abhangig, sodass bei der Bestimmung der be-
nétigen SO,-Menge zur mikrobiologischen Stabilisierung neben der Menge an SO,, die durch Gérungsnebenprodukte
abgebunden vorliegt auch der pH-Wert berlicksichtigt werden sollte. Wie in der Abbildung zu sehen ist, reduziert sich
der Gehalt an wirksamer SO, mit steigendem pH-Wert, sodass bei niedrigen pH-Werten im Wein eine geringere Menge
bendtigt wird. Dementsprechend muss der Gehalt bei hohen pH-Werten aber auch erhoht werden.

So viel wie notig, so wenig wie méglich!

Da Schwefeldioxid aber auch in zu hohen Mengen negativen Einfluss auf die Sensorik des Weines hat, indem sich die
Fruchtigkeit des Weines reduziert oder das Schwefeldioxid selbst sogar als stechender Geruch wahrgenommen werden
kann, sollte versucht werden, nur so viel SO2 in der Weinbereitung zu verwenden wie tatséchlich notwendig ist. Dartber
hinaus kann Schwefeldioxid bei Allergikern auch schwere Reaktionen hervorrufen, weswegen dieses als Allergen (,Ent-
hélt Sulfit“) auf dem Etikett ist. Letztendlich ist die Menge an zu verwendeter SO, auch gesetzlich begrenzt, da es flr den
Gesamt-SO,-Gehalt im Wein Hoéchstgehalte gibt. Diese sind abhéngig von der Weinart und dem enthaltenen Restzucker
und sind im Kapitel Rechtliches einzusehen.

Benotigte Menge an Schwefeldioxid zum ,,Abschwefeln*

Da bei der ersten ,,Schwefelung” des
Weines ein GroBteil des zugegebenen
Schwefeldioxids erstmal mit den im
Wein vorliegenden Schwefelbindungs-
partnern reagiert, ist die benétigte
Menge an SO, zur Abschwefelung

Al

neben Weinstilistik und Jahrgang vor
allem von der Menge an Schwefel-
bindungspartnern abhéngig. Deren
Menge wiederum hangt sehr stark von
der Hefeaktivitat sowie der Néhrstoff-
versorgung, insbesondere vom Thia-
min (Vitamin B1) ab. Dieses wird von

Botrytis cinerea stark reduziert, so-

dass bei vorliegender Faulnis hdhere

Gehalte an SO, notwendig sind. Aus diesem Grund ist vor allem bei faulnisbelastetem Lesegut eine Zugabe von Vitamin
B1 zur Garung sinnvoll.

Zum Abschétzen der benétigten Menge an SO, fiir das erste ,,Abschwefeln” sollte daher neben den Erfahrungswerten zu
den eigenen Weinbergen sowie den Weinen auch die jeweilige Traubengesundheit sowie den Einfluss des Jahrgangs mit
berlicksichtigt werden. In der Regel werden fir diese erste Gabe zum ,,Abschwefeln“ 80 - 100 mg/L SO, benétigt, wobei
der genaue Bedarf auch durch einen entsprechenden Vorversuch getestet werden kann.
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Vorversuche zur ersten SO,-Dosage

= Ansetzten einer Stammldsung (Beispiel):
20 g Kaliumdisulfit in 10 Liter Wasser 16sen (Konzentration von 1000 mg/l).
Alternativ kann ein flissiges Schwefelpraparat (Ammoniumhydrogensulfit oder Kaliumhydrogensulfit — jeweilige Kon-
zentration beachten) verwendet werden.

= Zur Dosage von 10 mg/L SO, werden 10 ml der Stamml&sung in 1 Liter Wein dosiert.

= Nach einiger Reaktionszeit wird der Gehalt an freier und somit wirksamer SO, Uberpriift.

= Nach dem ,Abschwefeln” sollte das Gebinde auf stabile 40 mg/I freies SO, eingestellt werden.

= Liegt der Gehalt im Vorversuch deutlich hoher, sollte die Dosage reduziert werden. Ist der Gehalt niedriger muss die
Dosage entsprechend erhéht werden.

Gehalt an freiem S0 im Wein

Wahrend der Weinlagerung sollte der SO,-Gehalt regelmé&Big Uberprift und bei Bedarf durch eine ,Nachschwefelung®
nochmals erhéht werden, da sich der Gehalt durch beispielsweise Oxidationsprozesse wieder verringern kann. Dariiber
hinaus sollte kurz vor der Fillung der freie SO,-Gehalt nochmals untersucht und auf den, fiir den jeweiligen Weintyp ge-
winschten Gehalt an freier SO, eingestellt werden. Hierbei ist auch ein geringer Verlust der freien SO, beim Flllprozess
zu beriicksichtigen

- Weitere Hinweise zur SO -Einsteilung vor der Fillung finden Sie im Kapitel SO,-Stabilitat
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12.1 SO_-Stabilitit

Um den Wein nach der Garung mikrobiologisch zu stabilisieren, sensorisch unerwiinschte Garungsnebenprodukte abzu-

binden und vor der oxidativen Alterung zu schiitzen, wird dieser geschwefelt (Hinweise hierzu siehe Kapitel Schwefeldi-

oxid im Wein). Bei der Einstellung des SO,-Gehaltes sind verschiedene Faktoren zu beriicksichtigen:

= der pH-Wert. AusschlieBlich die undissoziierte Form des Schwefeldioxids ist mikrobiologisch und antioxidativ wirk-
sam und diese Dissoziation ist stark pH-Wert abhangig. Im pH-Bereich des Weines liegen weniger als 10 % undisso-
ziert, also wirksam, vor. Dieser undissoziierte Anteil wird als molekulare SO, bezeichnet.

= der Gehalt an Reduktonen. Als Reduktone wirksam sein kdnnen Polyphenole (besonders bei Rotweinen) aber auch
WeiBweine mit Ascorbinséurezusatz. Die Reduktone werden bei der jodometrischen Bestimmung der freien SO, mit
erfasst und tduschen daher unter Umsténden einen zu hohen Gehalt vor. Deshalb muss zuséatzlich der Redukton-
gehalt bestimmt werden und vom ermittelten Wert der freien SO, abgezogen werden, um die ,echte” freie SO, zu
erhalten.

= der Alkoholgehalt. Je héher der Alkoholgehalt eines Weines, desto héher wird auch die prozentuale Verfligbarkeit
der molekularen SO,. Deshalb benétigen trockene Weine weniger freie SO, als halbtrockene, feinherbe oder reststiBe
Weine.

Die friiher oft pauschal empfohlenen SO,-Konzentrationen sind nicht mehr zeitgemas, es gilt flir jeden Wein die optimale
Konzentration an freier SO, einzustellen. Das hat vor allem sensorische Vorteile. Viele Weine werden, vor allem in den
ersten 6 Monaten nach der Flaschenfiillung, als verschlossen und reduktiv wahrgenommen. Oft stoért auch der deutlich
erkennbare stechende Geruch des Schwefeldioxids. Eine zu hohe SO,-Konzentration férdert auBerdem die Entstehung
einer UTA. Um die passende Konzentration an freier SO, zu finden, gibt es im Internet Berechnungsprogramme, die aus
dem pH-Wert und dem Gehalt an echter freier SO, die molekulare SO, berechnen. Der Alkoholgehalt wird durch empfoh-
lene Sollwerte an molekularer SO, berlicksichtigt. Die gdngigen Sollwerte sind:

WeiBwein: > 0,8 mg/L mol. SO, Tabelle 1: Abhléilllgilgkeit sd((;r mikrol:liovzvidnwirksamen,
WeiBwein mit Restzucker: > 1,0 mg/L mol. SO, moleularen S, vom ph-te
Rotwein mit MLF / ohne RZ: > 0,5 mg/L mol. SO, PH 3 31 32 33 34 35 36 37 38 39 4

freieS0, 13 16 20 26 32 40 50 63 79 99 125

Nach der Eingabe der Werte in das Programm wird der empfohlene Gehalt an freier SO, berechnet. Dabei sollten drei

weitere Punkte berlcksichtigt werden:

= bei der Abfullung wird ein Teil des freien SO, oxidiert. Je nach Abfillung und Verschluss ist dabei in den ersten 6 Mo-
naten ein Verlust an freier SO, von 3 — 10 mg/L zu erwarten (Quelle: Verschlussversuch DLR Mosel 2010).H&ufig wird
daher ein Wert von 5 mg/L zur berechneten SO,-Konzentration dazu addiert.

= Weine, die zum Export bestimmt sind, erhalten oft noch einen zusétzlichen Aufschlag an freier SO,, um die Verluste
wahrend des Schifftransports auszugleichen.

= die eingestellten Schwefelwerte sollten mindestens eine Woche vor der Flillung stabil sein, um sicherzustellen, dass
auf der Flasche ein ausreichend hoher Gehalt an freier SO, vorhanden ist. Aus diesem Grund ist eine mehrfache
Kontrolle des Gehaltes sowie eventuelles Nachschwefeln wichtig.

Bei der Einstellung der Gehalte missen ebenfalls die gesetzlichen Hochstwerte fir den Gesamten- SO,-Gehalt (siehe
Rechtliches) beachtet werden.

Es finden sich diverse molekulare SO,-Rechner im Internet!

12.2 Weinsteinstabilitat

Vor der Abflllung der Weine ist die Hauptfrage, ob der Wein Uberhaupt weinsteinstabil ist. Die Kristallstabilitédt der Weine
vor der Fillung bleibt ein Problem flr jeden Weinerzeuger. Kristallausscheidungen in der Flasche flihren zu Reklamationen
durch Verbraucher.

Die im Wein entstehenden Kristalle kénnen sehr unterschiedlich sein. So handelt es sich bei den kristallinen Ausschei-
dungen meist um die Salze der Weinsaure (Tartrate). Der ,,echte Weinstein“ ist das am haufigsten ausfallende Kristall.
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Weinstein ist das saure Kaliumsalz der Weins&ure, welches auch als Kaliumhydrogentartrat (KHT) bezeichnet wird. Hier-
bei bildet Kalium mit Weinsaure Kristalle. Zum anderen bildet auch Calcium mit Weinséaure ein Kristall, das schwerl6s-
liche Calciumtartrat. Calciumtartratausscheidungen spielen besonders bei Weinen eine Rolle, die mit kohlensaurem Kalk
(CaCO,) entséuert wurden. Bei diesen Weinen wurde durch die Entsduerung der Calciumgehalt stark angehoben und die
Calciumriickfallung nicht vollstdndig abgewartet. In nicht entsduerten Weinen ist der Gehalt an Calcium meist so gering,
dass nicht mit einer Calciumtartratausscheidung zu rechnen ist.

EinflussgroBen auf die Kristallbildung

EinflussgroBen auf die Kristallbildung
= Gehalt an Weinsaure, Kalium und Calcium
= Alkoholgehalt

mit steigendem Alkoholgehalt nimmt die Kristallisationsbereitschaft zu
= pH-Wert

je hoher der pH-Wert ist, desto geringer ist die Léslichkeit von Weinstein (die Weinsteinldslichkeit ist bei pH 3,6 am

geringsten)
= Temperatur

je niedriger die Temperatur ist, umso geringer ist die Ldslichkeit von Kaliumhydrogentartrat

(geringere Léslichkeit fihrt zum Ausfall von Weinstein)
= Kolloide im Wein
Die Kristallisation von Weinstein aus Weinen hangt nicht nur vom Grad der Uberséttigung ab (Gehalt an Kalium- und Wein-
séureionen), sondern wird auch von der Konzentration an Alkohol, dem pH-Wert, der Temperatur sowie von Kolloiden
beeinflusst. Je héher der Alkoholgehalt und je niedriger die Temperatur und der Gehalt an Kolloiden sind, desto gréBer ist
die Instabilitdt und damit die Gefahr des Weinsteinausfalls.
Die Nachfrage nach jungen, frischen Weinen nimmt stets zu. Allerdings sind diese vor der Abflllung meist instabil, da das
L&slichkeitsgleichgewicht noch nicht erreicht ist. Ohne StabilisierungsmaBnahmen wiirden diese Weine friiher oder spater
nach der Abflllung eine Kristallausscheidung auf der Flasche zeigen. Die Kristallisation beginnt mit einer so genannten
Kristallisationskeimbildung. Hierbei lagern sich einige Teilchen zusammen und bieten Ansatzpunkte fur weitere Teilchen.
Als Kristallisationszentren kénnen auch Fremdpartikel wie Staubteilchen, Rauhigkeiten der GefaBwandungen und Kris-
tallkeime (Kontaktweinstein) dienen. Der Keim (bt eine elektrostatische Anziehung durch seine freien Valenzen aus. Die
lonen (Kalium-, Calcium- und Weinsé&ureionen) wandern zu diesen aktiven Stellen (freien Valenzen), setzen sich fest und
werden somit in das wachsende Kristallgitter eingebaut.

Mdglichkeiten zur Kristallstabilisierung

Betrachtet man die Entstehung von Kristallen, so kann man zwei verschiedene Vorgehensweisen zur Stabilisierung er-
greifen:
= Subtraktive Verfahren (Entfernung oder Verminderung der Kristallisationspartner)

- Beschleunigung der Kristallausscheidung durch Kalte-/Kéltekontaktverfahren

- Elektrodialyse
= Additive Verfahren (Zugabe von Stabilisatoren)

- Carboxymethyl-Cellulose (CMC)

- Metaweinsaure (MWS)

- Kaliumpolyaspartat (KPA)
Bei Betrachtung der zugelassenen Verfahren mit Praxisrelevanz ist bei der Entfernung oder Verminderung der Kristallisa-
tionspartner vor allem die Entsduerung, als Weinsaurereduzierung, zu nennen. Im Gegensatz dazu entzieht die Elektro-
dialyse vorwiegend Kalium- und Calcium-, aber auch Magnesium- und Tartrat-lonen und verhindert dadurch den Wein-
steinausfall. Die in vielen Betrieben durchgefiihrte Stabilisierung durch Kalte inklusive der forcierten Variante mit Zusatz
von 4 g/l Kontaktweinstein (Kéltekontaktverfahren) fallt unter den Bereich der beschleunigten Kristallausscheidung. Hier
basiert die Stabilisierung ebenfalls auf dem Entzug der Kristallisationspartner.
Im Bereich der additiven Verfahren zur Verhinderung von Kristallausscheidungen dient der Einsatz von Schutzkolloiden.
Die Kristallisationshemmung oder den Abbruch des Kristallwachstums durch Zusatz kolloidal-I8slicher Stoffe kann man
zur Vermeidung von Weinsteinausscheidung nutzen. Kolloidteilchen werden von den freien Valenzen an den Ecken der
Kristallisationskeime angezogen und Uberdecken diese. Infolge dessen kommt das Kristallwachstum zum Stillstand.
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Metaweinsaure (MWS)

Metaweinsédure ist eine hochmolekulare, polymerisierte Weinséure, welche als ein solches Schutzkolloid eingesetzt wer-
den kann. Sie hindert den im Wein geldsten Weinstein an der Kristallisation. Ihre Wirksamkeit gegen Weinsteinausfall ist
sehr gut, jedoch zerféllt diese wahrend der Lagerung in Abhangigkeit von Zeit und Temperatur wieder in natirliche Wein-
sdure. Hierdurch ist die Wirksamkeit nur temporar auf circa ein Jahr beschrénkt. Bei hdheren Temperaturen, wie sie beim
Transport des Weines in Kraftfahrzeugen wahrend der Sommermonate nicht vermieden werden kénnen, kann sich die
Wirkung sogar auf wenige Tage bis Wochen reduzieren. Dartber hinaus ist zu beachten, dass die Stabilisierung mit Meta-
weinsdure ein Verfahren ist, welches in einigen Landern wie beispielsweise Japan nicht akzeptiert wird.

Carboxymethylcellulose (CMC)

Die Anwendung von CMC (Carboxymethylcellulose) zur Weinsteinstabilisierung hat in vielen Kellern Einzug genommen.
Als geschmacksneutrales Schutzkolloid kann durch die Anwendung von CMC ein langzeitlicher Schutz vor Weinstein-
ausscheidung auf der Flasche erzeugt werden. Allerdings ist auch CMC kein ,,Wundermittel“ und einige Faktoren (siehe
unten) sind bei der Anwendung zu beachten. Mit der Anderung der EU-VO zu den zugelassenen Behandlungen und
Stoffen wurde die maximal zuldssige Dosage an CMC auf 20 g/hL erhéht und ist fiir die Anwendung bei WeiBwein und
Roséwein zugelassen.

Kaliumpolyaspartat (KPA)

Da auch CMC nicht alle Probleme im Hinblick auf die Weinsteinproblematik I6sen konnte, wurde 2017 ein neues Behand-
lungsmittel — Kaliumpolyaspartat — nach Abschluss eines langen Forschungsprojektes auf den Markt gebracht. Dieses be-
steht aus dem Kaliumsalz der Polyasparaginsdure, welche eine natirliche und essentielle Aminosdure im Wein ist. Durch
die Ladung des Molekills ist dieses in der Lage die Kalium-lonen anzuziehen und diese somit aus dem Kristallisationspro-
zess zu entziehen. Durch diesen Wirkmechanismus ist dieses additive Schutzkolloid ebenfalls in der Lage die Kristallisation
von Weinstein zu verhindern. Jedoch zeigte sich in verschiedenen Untersuchungen, dass leider auch Kaliumpolyaspartat
nicht das erhoffte Wundermittel ist, sodass auch hier in der Anwendung einige Dinge zu beachtet sind. Diese sind nach-
folgend zusammen mit den Hinweisen zur CMC-Anwendung dargestellt, da diese sich in einigen Punkten decken.

Hinweise zur Anwendung von CMC und KPA

= Die Weine missen flr beide Behandlungsmittel eiweiBstabil sein und dirfen keine Ruckstande von Lysozym aufwei-
sen - Tribungsgefahr

= Bei Rotweinen kein CMC anwenden - Tribungsgefahr/keine Zulassung mehr flir Rotweine in neuer VO (EU) 2019/934
Bei Anwendung von KPA in Rotweinen nur das entsprechendes Kombipraparat mit Gummi Arabicum anwenden und
vorab v.a. bei farbintensiven Rotweinen einen Vorversuch durchfiihren - Trilbbungen kdnnen nicht ausgeschlossen
werden

= Bei geringen Instabilitdten kénnen die Dosage-Mengen aufgrund der guten Wirksamkeit der beiden Mittel verringert
werden. Achtung bei hohen Instabilitdten (>20 °C Sattigungstemperaturen) und CMC, da hier die Wirksamkeit ein-
geschrankt ist.

= Keine Wirksamkeit von CMC und KPA gegen Calciumtartrat - vorab Calcium-Stabilitat Gberprifen
Flissiges CMC mindestens eine Woche vor der Filtration bzw. Flllung dem Wein zugesetzt werden, um eine Verblo-
ckung der Filter zu vermeiden. KPA hingegen soll laut Hersteller direkt vor der Abflllung zugegeben werden.

Weitere additive Behandlungsmittel

Ein weiteres Kolloid zur Weinsteinstabilisierung ist Gummi arabicum, dessen Wirkung jedoch als &uBerst gering bis gar
nicht stabilisierend anzusehen ist. Seit einigen Jahren neu auf dem Markt der Schutzkolloide befinden sich Mannopro-
teine. Eine stabilisierende Wirkung solcher Mannoproteine konnte zwar nachgewiesen werden, jedoch nur bei geringeren
Instabilitdten, des Weiteren ist die Anwendung sehr teuer.

12.3 EiweiBstabilitat

Neben Weinstein sind die Proteine (Eiweie) einer der Hauptverursacher von Triibungen in der Flasche. Da diese vom
Kunden nicht toleriert werden, muss die Stabilitdt vor der Flllung gewéahrleistet werden. Eiweie konnen im Wein mit
verschiedenen Inhaltsstoffen wie Gerbstoffen, Metallen oder auch Polysacchariden wie Carboxymethylicellulose (CMC)
Komplexe bilden und somit zu Triibungen im Wein fiihren.
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Zur Verhinderung von EiweiBtriibungen empfiehlt sich eine Stabilisierung mittels Bentonit (siehe Mostbehandlung/Bento-
nit), jedoch sollte vorher geklért werden, wie hoch der Bentonitbedarf noch ist bzw. ob der Wein tribungsstabil ist. Mit der
Aufnahme von Aspergillopepsin | in die Liste der zugelassenen Behandlungen und Stoffen wurde erstmals eine Protease,
also ein Enzym zum Aufspalten bzw. Abbauen der EiweiBstoffe zugelassen. Dieses Enzym kann zur Stabilisierung der Ei-
weiBsstoffe alternativ zur Bentonitbehandlung eingesetzt werden. Weitere Hinweise zu diesem Behandlungsmittel finden
Sie in der Ubersichtstabelle der Behandlungsmittel (Seite 40). Zur Bestimmung der EiweiBstabilitit stehen verschiedene
Tests zur Verfligung, welche teilweise zu unterschiedlichen Ergebnissen kommen, sodass das Ergebnis des jeweiligen
Testes entsprechend bewertet werden muss. Im Folgenden werden die verschiedenen Tests kurz mit ihren jeweiligen
Vor- und Nachteilen erléutert.

Bentotest

In einem blanken (auch laborfiltrierten) Wein werden die vorhandenen Proteine durch die Zugabe einer starken Saure
(Phosphormolybdanséure) denaturiert und es kommt zu einer Eintrlibung der Probe. Die Aussage wie triib die Probe ist,
sollte nicht per Auge sondern mittels Tribungsmessgerét erfolgen. Eine Tribungszunahme um 5 NTU (Nephelometrische
Tribungseinheit) gilt als eiweiBinstabiler Wein.

Vorteil: Dieser Test ist standardisiert und schnell in der Aussage.
Nachteil: Der Bentotest féllt alle Proteine, auch nicht tribungsrelevante wie die Mannoproteine, in der Probe aus, was
sehr oft zu einer Uberschétzung des Bentonitbedarfs fiihrt.

Warmetest

Der ,Warmetest” ist eine der haufigsten eingesetzten Methode in der Weinbranche. Durch Hitze werden Eiweie dena-
turiert, bilden dadurch eine Triibung aus, welche wiederum auch messbar ist. Eine Tribungszunahme um 2 NTU gilt als
eiweiBinstabiler Wein.

Vorteil: analysiert bei richtiger Anwendung minimal notwendige Bentonitdosagemengen.

Nachteil: Der Warmetest ist nicht standardisiert, so gibt es eine groBe Bandbreite an Warmetests mit verschiedenen
Temperaturen und Zeiten in der Praxis. Studien zeigen, dass es ratsam ist, eine Warmzeit von Uber 2 Stunden bei
70 — 80 °C zu wahlen, um verléassliche Aussagen zu bekommen. Daher ist momentan ein Warmetest bei 70 °C und
4 Stunden zu empfehlen.

»Keine Schonung* ist ,,keine Losung*“!

Die Proteingehalte in den Weinen sind sehr unterschiedlich. Stabilitétstests sollten, um Tribungen in den Flaschen zu ver-
meiden, auf jeden Fall durchgefiihrt werden. Wichtig ist, dass das Analyseverfahren bekannt ist. Besonders bei Weinen
mit langer Hefelagerung, BSA etc. sollte der Warmetest angewendet werden.

Bei allen Tests ist es empfehlenswert, auch wenn es einen Mehraufwand bzw. héhere Analysekosten nach sich zieht,
Bentonit-Schonungsreihen durchzufiihren um den genauen Bedarf zu ermitteln. Die Bentonitdosage nur anhand der zu-
genommenen Triibung im Wein nach dem Test abzuleiten ist schwierig und nur wenig genau. Zu beachten ist auch die
unterschiedliche Wirkung der Bentonite. Hier gibt es: Reine Calcium und Natrium Bentonite, sowie das Natrium Calcium
Bentonit. Anwendungsbezogen werden in der Praxis hierbei immer noch viele Fehler gemacht. In den meisten Féllen ist
ein Einsatz im Wein von Natrium-Calcium Bentonit nach vorheriger, mehrstiindiger (siehe Informationen des Herstellers)
Vorquellung im Wasser und anschlieBendem schonendem Einrtihren zu empfehlen. Die Schénungsreihen bei den Stabili-
tatstests missen daher auch mit dem im spateren Wein verwendeten, effektivsten Bentonit durchgefiihrt werden (auch
hierbei ist die Vorquellung nicht zu vergessen). Nach der Vorquellung sollte das Uberstehende Wasser sensorisch ab-
gepriift werden. Als Adsorber kann Bentonit auch negative Geruchsstoffe aus der Luft aufnehmen (Muffténe) und diese
nach Zugabe in den Wein wieder abgeben. Nach der Vorquellung das Uberstehende Wasser testen. Riecht es neutral bis
erdig ist das Bentonit o.k. und kann verarbeitet werden, sollte dies muffig riechen, ist das Bentonit nicht zu verwenden.
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12.4 Sensorik optimieren
12.4.1 Generelle Informationen zu Vorversuchen

Um bei der Anwendung von Behandlungsmitteln die optimale Dosage herauszufinden, um den gewiinschten Effekt (Ent-
fernung Fehlton, Harmonisierung der Sensorik,...) zu erreichen, ohne die Qualitédt des Weines negativ zu beeinflussen, ist
vorab die Durchfiihrung eines Vorversuches notwendig.

Bendétigte Utensilien

= Ein geruchsneutraler, warmer und heller Raum zum Verkosten
= Eine volle Flasche des zu testenden Weines (Raumtemperatur)
= Geeignete Vergleichsweine (z.B. aus dem Vorjahr)

= Mehrere Weinglaser

= Messbecher/Standzylinder a 100 ml

= Messpipetten

= Eine Waage (am besten Brief oder Analysenwaage)

= Destilliertes Wasser

= Flaschen fir die Aufbewahrung der Versuchslésungen

Ansetzen der Stammlésung

Da in der Regel in einem Weingut nicht die Méglichkeit besteht Kleinstmengen Behandlungsmittel abzuwiegen, bietet es
sich an mit sogenannten Stamml&sungen zu arbeiten. Fir diese wird eine definierte Menge des jeweiligen Behandlungs-
mittels in 100 ml Wasser eingewogen (siehe Tabelle Behandlungsmittel und Stammlésung). Sollte im Weingut keine Waa-
ge vorhanden sein, die im niedrigen Gramm-Bereich gewissenhaft abwiegen kann, so kann die einzuwiegende Menge
verzehnfacht werden und das Behandlungsmittel entsprechend in einem Liter Wasser eingewogen werden, sodass im
Endeffekt die gleiche Konzentration wie in 100 ml entsteht.

Durchfiihrung des Vorversuches

Nach dem Ansetzen der Stammlésung wird eine Versuchsreihe mit verschiedenen Dosagemengen in je 100 ml Wein an-
gesetzt. Diese kdnnen wie in der Tabelle unten beispielhaft aufgezeigt, gestaffelt werden. Je nach Weintyp und gewlinsch-
ten Effekt kann diese Reihe entsprechend angepasst werden. Die Stammldsung kann mit Hilfe einer Pipette (Messpipette
oder Kolbenhubpipette) dosiert werden. Je nach vorhandenen Pipetten kann die Konzentration der Stammldsungen auch
angepasst werden.

AnschlieBend kénnen die Weine verkostet und der Effekt der Behandlung bewertet werden. Um eine finale Bewertung
durchfuhren zu kdnnen, sollten die Weine innerhalb einer Woche mehrfach verkostet werden, da nur so auch die Entwick-
lung der Weine bewertet werden kann.

Die Konzentration des Behandlungsmittels, die sich nach der Verkostung als die beste herausgestellt hat, kann nun im
GroBgebinde angewendet werden. Eventuelle Beeinflussungen der Stabilitdt hinsichtlich Eiwei, Weinstein oder &hn-
lichem kdnnen je nach Behandlungsmittel mdglich sein und sollte nach Bedarf nach der Behandlung nochmals Gberprift
werden. Darlber hinaus sollte auch die Sensorik nach der Behandlung des GroBgebindes nochmals tberprift und somit
der Erfolg der Schénung bewertet werden.
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Ubersicht: Behandlungsmittel und Stammldsungen

Stammldsung (SL) mit Einwaage und entsprechender Konzentration
Empfohlener Vorversuch in g/hl und Stammlésungs-Dosage in ml

Behandlungsmittel

SL: 10,0 g in 100 ml Wasser losen 1 ml/ 100 ml Wein 2 1 g/l Weinsaure
Weinsdure* -
(nur im Most Gewiinschte Dosage 0,29/l 0,59/ 1,0 g/l 1,59/ 2,09/l 2,59/
empfehlens- Zugabe der
wert) Stammldsung in 0,2 ml 0,5 ml 1,0ml 1,5ml 2,0 ml 2,5 ml
100 ml Wein
SL: 10,0 g in 100 ml Wasser lésen 1 ml/ 100 ml Wein 2 1 g/l Apfelsdure
) Gewiinschte Dosage 0,29/l 0,59/l 1,09/l 1,59/1 2,09/l 2,239/l
Apfelsdure* e
Stammlésung in 0,2 ml 0,5 ml 1,0 ml 1,5ml 2,0 ml 2,23 ml
100 ml Wein
SL: 15 g / 12,5 ml in 100 ml Wasser 1 ml/ 100 ml Wein 2 1 g/l berechnet als Weinsdure
Gewiinschte Dosage 0,29/l 0,59/l 1,049/1 1,59/l 2,09/l 2,59/l
Milchséure* TR
Stammldsung in 0,2ml 0,5ml 1,0 ml 1,5ml 2,0 ml 2,5ml
100 ml Wein
SL: 0,1 g in 100 ml Wasser 0,1 ml/ 100 ml Wein 2 0,1 g/hl
o Kupfersulfat* Gewiinschte Dosage 0,1 g/hl 0,2 g/hl 0,3 g/hl 0,5 g/hl 0,8 g/hl 1,0 g/hl
3 (max. 1 g/hl) Zugabe der
] Stammldsung in 0,1 ml 0,2 ml 0,3 ml 0,5ml 0,8 ml 1,0 ml
2 100 ml Wein
g SL: 1,0 g in 100 ml Wasser 1 ml /100 ml Wein 2 10 g/hl
[z
2 .
] Kupfercitrat* Gewiinschte Dosage 5,0 g/hl 10 g/hl 20 g/hl 30 g/hl 40 g/hl 50 g/hl
- (max. 50 g/hl) Zugabe der
Stammlésung in 0,5 ml 1,0 ml 2,0 ml 3,0ml 4,0ml 5,0 ml
100 ml Wein
= SL: 1,0 g in 100 ml Wasser 1 ml /100 ml Wein 2 10 g/hl
1 £ o
E é Aktivkohle* Gewiinschte Dosage 5,0 g/hl 10 g/hl 20 g/hl 30 g/hl 40 g/hl 50 g/hl
S (max. 100 g/hi) Zugabe der
= = Stammldsung in 0,5ml 1,0 ml 2,0ml 3,0ml 4,0ml 5,0 ml
100 ml Wein

* weitere Hinweise den Behandlungsmitteln finden Sie in den entsprechenden Kapiteln dieses Praxisleitfadens

Daruber hinaus kann beispielsweise auch mit kleinen Mengen SiBreserve der Einfluss von héheren Restzuckerwerten
geprift werden. Hier sind die Zugabemengen abhangig vom Zuckergehalt der jeweiligen SiiBreserve. Beispielsweise hat
eine SlBreserve aus einem Most mit 80 °Oe rechnerisch 178 g/l Zucker (siehe Kapitel Alkoholausbeute). In 100 ml Wein
wirde folglich eine Zugabe von 1 ml dieser SiiBreserve zu einer Erhdhung des Restzuckers um etwa 1,8 g/l fihren.

12.4.2 Biockser-Behandlung

Wird ein Bbckser bereits wahrend der Garung festgestellt, so kann dieser durch eine einfache Néhrstoffgabe mit DAP
behoben werden, da dieser meist durch eine Mangelerndhrung der Hefe entsteht.
Sollte der Boéckser erst nach der Garung festgestellt werden, helfen die folgenden MaBnahmen:

= Zuerst sollte getestet werden ob der Bockser im Laufe des weiteren Weinausbaus durch Sauerstoffaufnahme (Um-
pumpen / Filtration / etc.) ohne weiter Zugabe von Behandlungsmittel wegoxidiert werden kann !? - ein guter An-
haltspunkt hierzu liefert die Sensorik der Weine, wenn im Glas nach mehrmaligen Schwenken der Bockser ,,weg geht”,
reicht oft die Sauerstoffaufnahme durch den weiteren Verarbeitungsprozess aus, um den Bdckser zu entfernen.

= |st der Bockser so ausgepragt, dass durch die Oxidation / Liften dieser immer noch sensorisch markant den Wein
negativ beeinflusst, dann sollte man den Einsatz weiterer Behandlungsmittel prifen.
Neben dem klassischen Kupfersulfat kann ebenfalls Kupfercitrat zur Behandlung des Bdcksers verwendet werden
(siehe Ubersichtstabelle Behandlungsmittel). Das ebenfalls gegen Béckser wirkende Behandlungsmittel Silberchlorid
ist seit Inkrafttreten der neuen EU-Verordnung 2019/934 im Dezember 2019 nicht mehr zugelassen.
Neben diesen beiden zugelassenen Behandlungsmitteln werden auch relativ neue Mittel auf Basis von inaktivierten
Hefen mit immobilisiertem Kupfer zur Behandlung eines Bocksers angeboten. Der groBe Vorteil dieser Produkte ist
der reduzierte Kupfereintrag in den Wein, aufgrund der Immobilisierung des Kupfers. Wahrend der Anwendung sollte
der Wein regelméBig probiert werden, sodass die Behandlung zeitnah nach Entfernung des Bécksers beendet werden
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kann. Die Anwendungsdauer sollte maximal 5 Tage betragen (Produktdatenblatter des jeweiligen Produktes beach-
ten!), wobei das Hefepraparat nach beendeter Behandlung durch einen Abstich abgetrennt wird.

Kupfersulfat

Kupfersulfat ist ein gutes Behandlungsmittel um einen Schwefelwasserstoff-Bdckser zu behandeln. Die Behandlungsmit-
tel-Menge ist gesetzlich auf maximal 1 g/hl begrenzt, wobei schon bei deutlich geringeren Gehalten (etwa ab 0,1 - 0,2
g/hl) mit Kupfertribungen gerechnet werden muss. Darliber hinaus ist die maximale Menge an Restkupfer im Wein auf 1
mg/l beschrankt. Diese Menge wird etwa ab einer Dosage von 4 mg/| erreicht. Daher muss nach der Béckserbehandlung
je nach bendtigter Dosagemenge die Restmenge Kupfer durch eine Blauschénung oder PVI/PVP entfernt werden. Auf-
grund der geringen Dosagemengen an Kupersulfat wird fir das genaue Abwiegen eine Feinwaage bendtigt. Alternativ
kann die Behandlungsmittel-Menge in der Regel auch direkt im Weinlabor abgewogen, gekauft werden.

Kupfercitrat

Kupfercitrat ist bis zu einer Behandlungsmenge von maximal 50 g/hl zugelassen und besteht neben den wirksamen Kup-
ferionen auch aus Zitronenséure. Dieses ist in der Lage die Kupferionen in einem Metallkomplex zu stabilisieren, sodass
Kupfertribungen bei einer Behandlung mit Kupfercitrat weniger wahrscheinlich sind. Bei hohen notwendigen Dosagen,
sollte dennoch die Metallstabilitdt im Labor Uberprift werden.

Kupfercitrat ist als einziges Behandlungsmittel gegen Béckser im Okowein zugelassen. Dariiber hinaus l4sst es sich
durch seine Formulierung mit Bentonit einfacher Dosieren und leichter im Wein verteilen.

Behandlung von verhockten Bécksern

Da zur Behandlung von verhockten Bdcksern Silberchlorid nicht mehr zur Verfiigung steht, kann hier nur noch versucht
werden den Bockser durch eine Kombination von Ascorbinsaure und Kupfer zu behandeln. Ascorbinsdure reduziert das
zweiwertige Kupfer zum einwertigen. Dieses kann besser mit den S-haltigen Substanzen reagieren. Bei dieser Anwendung
ist allerdings zu beachten, dass durch die kombinierte Anwendung von Ascorbinsdure und Kupfer Oxidationsreaktionen
im Wein beschleunigt werden. Dadurch kann es zu einer schnelleren Weinalterung kommen. Aus diesem Grund sollte auf
dieses Vorgehen wirklich nur zuriickgegriffen werden, wenn die Gbrigen Mdglichkeiten schon ausgeschoépft sind.
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12.4.3 UTA-Weine - Test

Befurchtet man, aufgrund von Stressbedingungen im eigenen Weinberg, in seinen Weinen eine UTA-Entwicklung, sollte
man einen UTA-Fix-Test im Labor oder zuhause durchfiihren (siehe Schaubild), um Klarheit zu erhalten, ob der Wein UTA-
gefahrdet ist oder nicht.

1 Liter Wein (mind. 40 mg/I freie SO,)

stark umriihren zum Lufteintrag

aufteilen aufteilen

2 x 250 ml Flaschen
Zugabe von Ascorbinsédure

2 x 250 ml Flaschen

3 Tage Lagerung bei 37 - 45 °C

Weine sensorisch bewerten Weine sensorisch bewerten

UTA Auspragung? Kontrolle ohne UTA

Die Proben werden sensorisch beurteilt und gegebenenfalls mit UTA-Geruchsstandards verglichen.

Zeigt der Wein im Test eine deutliche Neigung zur UTA, das heiBt die Probe ohne Ascorbinsaure

besitzt UTA-Aromen und die Probe mit Ascorbinsadure weist keine UTA auf, kann die UTA-Bildung im
Verlauf des Weinausbaus durch Zusatz von Ascorbinsaure verhindert werden.

Hauptséachlich verantwortlich fir eine UTA-Auspragung ist 2-Aminoacetophenon (AAP). AAP entsteht aus der geruchlo-
sen Indolessigsaure (IES). Die Umsetzung von IES zu AAP erfolgt chemisch durch Sauerstoffradikale, die bei der Oxida-
tion von schwefliger Sdure entstehen. Dies erklart, warum UTA erst nach der ersten Schwefelung der Jungweine auftritt.
MaBnahmen, die zur Verminderung der Luftaufnahme (Oxidation) fihren (z.B. Fein- oder Vollhefekontakt) mindern jedoch
nur das Risiko. Radikalfanger (Reduktone) hingegen verhindern die Umsetzung von IES zu AAP. Rotwein besitzt viele
Radikalfanger durch den hohen Tanningehalt. Daher tritt bei solchen Weinen auch keine UTA auf. Da in WeiB- und Rosé-
weinen hohe Tanningehalte sensorisch nachteilig sind, bleibt nur die Ascorbinsaure (Vitamin C) als Radikalféanger tbrig.
Diese kann das Entstehen von UTA wirkungsvoll verhindern. Sollte der Wein bereits UTA besitzen, hat Ascorbins&ure
jedoch keinerlei mindernde oder beseitigende Wirkung mehr. Deshalb muss Ascorbinsdure praventiv vor Auftreten von
UTA angewendet werden.

Praxisleitfaden Oenologie 2025

o)
c
=
T
=
©
£
©
o
IE
o
S
<)
c
=
ﬁ
Qo
F

97



o
c
=
T
c
@
£
©
o
=
o
S
o
c
=
ﬂ
Qo
F

98

fpunk

’

¢ : & o

& i aF AF

T b s &
[ o \.}

GARGUT JUNGWEIN WEIN

Quelle: Dienstleistungszentrum Léndlicher Raum Mosel

Ein Erkléarvideo zur untypischen Alterungsnote sowie zur Durchfihrung des UTA-FIX-
Testes finden Sie beim Scannen des QR-Codesoder

‘ N 7 O ‘ N ? % oder
visuell https://www.youtube.com/watch?v=SQepNFo73iM

Weinsau Oenotocie WEerTERBILDUNG

Es ist sehr wichtig, bedenkliche Weine méglichst friihzeitig mit Ascorbinséure (siehe Ubersichtstabelle der Behandlungs-
mittel) zu behandeln. Da ab der Schwefelung die chemische Umsetzung beginnt, sollte die Zugabe der Ascorbinsaure (ca.
100 mg/l) sehr zeitnah zur Schwefelung erfolgen. Aber auch zu einem spéteren Zeitpunkt (bis zu einigen Wochen nach
der Abschwefelung) kann damit die Bildung von UTA bzw. die Intensivierung eines bereits bestehenden UTA unterbunden
werden. Wurde der Jungwein bereits geschwefelt, ist das freie SO, vor dem Einriihren der Ascorbinséure je nach Weintyp
(trocken/lieblich) stabil einzustellen. (trocken / lieblich) stabil einzustellen. Bei noch ungeschwefelten Jungweinen kann
die Zugabe von Ascorbinsaure kurz nach der Schwefelung erfolgen, wenn das freie SO, sich eingestellt hat. Gleichzeitiger
Zusatz von schwefliger Séure und Ascorbinsdure oder eine Mischung beider Chemikalien sollte nicht praktiziert werden.
Der Gesetzgeber erlaubt einen Zusatz von Ascorbinsdure bis zu 250 mg/l (25 g/hl). Der zuldssige Héchstgehalt sollte
aus sensorischen Griinden (Eigengeschmack der Ascorbinsdure) nicht ausgeschopft werden. Insgesamt geniigen in der
Regel 100 bis maximal 150 mg/l, um ausreichend vor UTA zu schutzen. Die Gabe von 100 mg/l, die zeitnah nach der
Abschwefelung erfolgt, soll dann vor der Abflillung um den durch Oxidation, Verschnitte oder StiBreservedosage abge-
sunkenen Gehalt an Ascorbinséure wieder ergdnzt werden. Meist genligen hier Gaben von 50 mg/I.

AuBer der Anwendung von Ascorbinsdure bestehen zurzeit keine weiteren kellertechnischen Moglichkeiten, das Auftreten
von UTA wirkungsvoll zu verhindern. Ein bereits bestehender UTA kann mit keinem Schénungsmittel entfernt werden.

12.5 Filtrationsprobleme

Bei der Verarbeitung von féaulnisbelasteten Trauben kann es neben der sensorischen Beeintréachtigung auch zu keller-
technischen Problemen beispielsweise bei der Filtration kommen. Treten Filtrationsprobleme auf kdnnen die Ursachen
sehr vielschichtig sein. Bei der Annahme einer fachgerechten Handhabung der eingesetzten Filtrationstechnik sind die
Ursachen meist im Zustand des Lesegutes zu finden. Die Zusammensetzung der Kolloide und Partikel im Most bzw.
Jungwein ist sehr stark abh&ngig von dem Gesundheitszustand der Trauben sowie der mechanischen Belastung wahrend
der Verarbeitung. Bereitet die Abtrennung von Partikeln wie Hefen, Kristallen etc. meist keine gréBeren Schwierigkeiten,
bewirkt das Vorhandensein von Kolloiden (griech. ,leimartig®) ernsthaftere kellerwirtschaftliche Probleme.
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Pektin-Test

Von allen Kolloiden hat das Pektin die héchste Bedeutung und kann nur durch pektolytische Enzyme, die in geringen
Mengen im Most vorkommen oder technisch als Enzympraparate eingesetzt werden kdnnen, aufgespalten werden (siehe
Behandlungsmittel/Enzymbehandlung). Erhdhte Pektingehalte im Most stellt man besonders bei faulem Lesegut (haupt-
sdchlich durch Botrytis cinerea) fest. Nicht ausreichend enzymatisch abgebaute Pektine kdnnen zu erheblichen Sedimenta-
tions- und Filtrationsproblemen fuhren.

Pektin-Schnelltest
= Reagenzréhrchen oder kleinen Titrierzylinder verwenden

= Y Most .
= ' Alkohol / Spiritus i

= Vorsichtig umstllpen

= 5 min warten

= Bei gelartigen Flocken oder Gelbildung ist noch Pektin vorhanden
= Weiterer Pektin-Abbau nétig

ESsmgpemme  awmTal

Pektin abgebaut Pektin vorhanden

Pektin-Schnelltest.
Foto: Dienstleistungszentrum Léndlicher Raum Mosel

Ein Erkl&rvideo zur Durchfiihrung des Pektin-Test finden Sie beim Scannen des QR-Codes
‘ » O ‘ V visﬁ“:l‘l oder

Wenero Oorore Wercratouns https://www.youtube.com/watch?v=ZfAQ4mY4UXw

Glucan-Test

Enorme Filtrationsschwierigkeiten kann das durch den Botrytispilz (Botrytis cinerea) gebildete Polysaccharid B-Glucan
(»Schleimstoff“) verursachen. Diese speichert der Pilz als Nahrstoffreserve, welche mit der Traubenverarbeitung in den
Most gelangt. Hierdurch kénnen je nach Botrytisbefall sowie Traubenverarbeitung mehrere mg/I Glucan in den Most ge-

langen' Glucangehalt im Most (Dubordieu, 1978)
Da weder die Traube noch die Hefe-

zelle Uber ein wirksames Enzymsys-

tem zum Abbau dieser B-Glucane

verflgen, liegt das B-Glucan in un-

veranderter Form auch nach der al-

koholischen Géarung im Jungwein vor. gm
In Gegenwart geringer Mengen von L
Alkohol ballen sich die B-Glucane zu

faserigen Netzstrukturen von schlei- e

miger Konsistenz (,Gel“), welche die

feinen Porenstrukturen von Filtra-

gesunde Trauben faule Trauben

tionsmedien wie beispielsweise von
Crossflow-Filtern und Membranfiltern
schnell mit einer hochviskosen Deck-
schicht (,Schleimschicht”) belegen kdnnen.

Diese Porenverlegung fiuhrt letztlich zu einem schnellen Druckanstieg und zur Verringerung des Permeatabflusses (filt-
rierter Wein). Die Filtrationsleistung wird sehr stark reduziert und die Rickspilung muss in immer kiirzeren Zeitabstanden
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durchgefiihrt werden. Bei den Tiefenfiltersytemen gilt gleiches, da deren mechanische Rickhaltekapazitat und
adsorptive Wirkung schnell in solchen Féllen erschdpft ist. Hierbei muss auch eine Riickspilung oder sogar ein
Neuansatz erfolgen. Bei Anschwemmfiltrationen sollte von Beginn der Filtration an eine héhere laufende Dosage
einkalkuliert werden. So kann die Dosage von Filterhilfsmitteln wie Kieselgur mitunter 500 g/hl betragen. Selbst
diese hohen Dosagen kdnnen Verblockungen jedoch nicht ausschlieBen.

Glucannachweis / Schnelltest
Am Ende der Garung sollte bei Botrytis belastetem Lesegut ein B-Glucan Test durchgefiihrt werden, um Uberra-
schungen bei der Filtration zu vermeiden. Da Glucan sich mit steigendem Alkoholgehalt zu langen Ketten zusam-
menlagert, wird dieses Verhalten bei einem einfachen Schnelltest genutzt.
= 6 ml des zu untersuchenden Weines werden in ein Reagenzglas gegeben und mit
4 ml 96%igem Alkohol versetzt.
= Erkennt man nach einigen Minuten fddchenhafte Gebilde, die sich wolken- oder wattedhnlich zusammen-
ballen, dann ist B-Glucan vorhanden (siehe Foto). Mit diesem Test kdnnen jedoch nur relativ hohe Gehalte an
B-Glucan nachgewiesen werden.
Waéhrend durch angepasste Trauben- und Mostverarbeitung sowie vor allem durch den
technischen Einsatz von Mostenzymen (Pektinasen) die Problematik der Beeinflussung
von Pektin stark reduziert werden kann, stellt Glucan ein groBes Problem in der Praxis
dar. Lediglich die folgenden Mdéglichkeiten stehen zur Verfligung:
= ,Warten mit der Filtration“: Dies reduziert zwar durch die Sedimentation die Glucan-
gehalte (inklusive einer Klarschénung), fihrt aber selten zu gut filtrierbaren Weinen.
= ,Gestaffelte Filtrationen / grob, mittel, fein...“ bzw. ,,6fter Regenerieren / RiickspU-
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len“: Dies funktioniert zwar grundsatzlich, ist jedoch sehr kosten- und zeitintensiv

sowie qualitativ strapazidser fir den Wein.
»Einsatz von Spezialenzymen (Filtrationsenzymen)“: Da Enzyme spezifisch wirken,

musste die Losung bei erhdhten Glucangehalten dementsprechend die Zugabe von
technischen Enzymen sein, welches Glucan abbauen kann. Solche Enzyme sind auf  Glucantest bei hohen Gehalten von
dem Weinbehandlungsmittelmarkt erhaltlich und sind in der Tabelle der Filtrationsenzy-  Glucan im Wein.

me dargestellt (siehe Kapitel Filtrationsenzyme). Deren Wirkung wird in der Praxis jedoch  Foto: Dienstleistungszentrum Land-
sehr kontrovers diskutiert. Typische Aussagen lauten: ,wirken nicht“ bzw. ,sind viel zu  licher Raum Mosel

teuer”. Dieses schlechte Image beruht allerdings oft auf der nicht sachgerechten Anwen-

dung, da ein ziigiger Glucanabbau bei den tiefen Weinlagertemperaturen von den meisten auf dem Weinmarkt er-
héltlichen Enzymen nicht geleistet werden kann. Der Faktor Zeit ist neben der Glucanmenge, dem Enzympraparat

sowie den Bedingungen im Wein (Temperatur) besonders zu beachten. Je mehr Zeit dementsprechend zwischen
Zugabe der B-Glucanase und der Filtration bzw. der Bentonitschénung liegt, umso effektiver ist die Glucan Ab-
baurate.

Am besten sollte daher, wenn nétig, eine zeitnahe Zugabe solcher Enzyme erfolgen!!!

Bei Bedingungen, mit relativ kiihlen Lagertemperaturen, sollte eine Filtrationsenzym-Abbauzeit des Glucans von
ca. 4 bis 6 Wochen berticksichtigt werden!!!

Eigenversuche zeigen deutlich, dass es mit diversen auf dem Markt befindlichen Filtrationsenzymen auch bei
tiefen Lagertemperaturen maoglich war, die Filtrierbarkeit des Weines deutlich zu verbessern. Die Kosten flr den
Einsatz solcher Praparate werden durch die Einsparung von Filtrationskosten sicherlich mehr als kompensiert —
der Arger mit verblockten Filtern (Worst Case bei der Abfiillung) und den zeitlichen Aufwand nicht mitgerechnet.
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13.1 ... bis zur Fillung

Folgende Punkte sollten bis zur Abfiillung des Weines beachtet bzw. noch durchgefuhrt werden.

Ist der Wein fehlerfrei?

Den Wein regelméBig verkosten, jedoch am besten nicht ,im Keller”, sondern bei ca. 18 °C in einem geruchsneutralen
Raum.

Die Verkostung der Proben am besten einige Tage in Folge wiederholen, um die Qualitat sowie die Harmonie des
Weines besser bewerten zu kdnnen. Uber den Zeitraum sollten die Proben offen stehen gelassen werden, sodass der
Wein sich entwickeln kann. Werden Fehlténe oder sensorischer Optimierungsbedarf festgestellt, sollte der Wein zeitnah
behandelt werden.

Entspricht der Wein dem geplanten Weintyp?
Eventuelle MaBnahmen wie Entsduerung oder Verschnitte friihzeitig einplanen. AnschlieBend nochmals auf Stabilitat
Uberprifen.

Welche Verschnitte sollen angefertigt werden?
Verschnitte am besten friihzeitig einplanen. Vorversuche durchfiihren, um das beste Ergebnis zu finden. Stabilitat des
Verschnittes in Bezug auf Weinstein Uberprifen.

Ist der Wein EiweiBstabil?
Stabilitét des Weines vor der Abflllung und insbesondere nach MaBnahmen wie Entséuerung oder Verschnitt nochmals
Uberprifen.

Ist der Wein SO,-Stabil?
Bei zu geringen Gehalten an SO, nochmals nachschwefeln und die SO,-Stabilitét Uberprifen. Der eingestellte Gehalt
sollte Uber einen Zeitraum von mindestens einer Woche vor der Fullung konstant sein.

Sind die Fésser bzw. Tanks voll?
Bei der Lagerung der Fllfertigen Weine stets auf volle Gebinde achten, da ansonsten Luft- und Oxidationsnoten im Wein
entstehen kénnen. Alternativ kann der Wein auch mit inertem Gas Uberlagert werden.

13.2 Kohlensauregehalte im abgefiliten Wein

Text: In Zusammenarbeit mit Bernhard Schandelmaier (DLR Rheinpfalz)
Kohlens&ure (CO,) wird durch ein leichtes Prickeln auf der Zunge wahrgenommen und hat geschmackliche Auswirkun-
gen. CO, fordert den Eindruck von Frische und S&ure und mindert die StBe. Hohe Gehalte werden deshalb gerne fir
fruchtige WeiBweine angestrebt. Gleichzeitig kann CO, Bitterkeit und Adstringenz verstérken. Erhdhte Kohlensaurewerte
bei Rotweinen lassen diese unharmonisch wirken.
Zudem lassen zu hohe Kohlensduregehalte leichtere WeiBweine unter Umstanden scharf oder spitz erscheinen.
Rotweine und internationale WeiBweine, die einen biologischen Sdureabbau durchlaufen und im Holzfass ausgebaut
werden, werden mit geringen Gehalten gefillt, da ein weiches Mundgefiihl angestrebt wird.
Die menschliche Wahrnehmungsschwelle fir CO,-Unterschiede im Wein ist bislang nicht erforscht. Unterschiede von 0,3
g/l CO, sind jedoch sicher geschmacklich nachvollziehbar.

C02-Messung

Zur raschen und einfachen Uberpriifung im Winzerbetrieb bietet sich die Ermittiung des Kohlensiuregehaltes mit einem
im Kellereifachhandel erhéltlichen Schittelzylinder an. Dieser liefert bei einfachster Handhabung Ergebnisse mit einer
Genauigkeit von + 100 mg/L.

Von den ungeféhr 100 g CO,, die pro Liter Most durch die Hefe bei der Garung erzeugt werden, bleibt ein geringer Teil
des Gases im Wein gel6st zuriick. Auch beim biologischen S&ureabbau entsteht im Wein verbleibendes CO,. Eine nur
geringe Weinbewegung erhélt CO,, und so kénnen bei niedrigen Kellertemperaturen im Januar oder Mérz bis zu 1,8 g/l
CO,, vorliegen.
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Der CO,-Gehalt sinkt wahrend der Weinbereitung und Lagerung, bis ein Gleichgewicht mit der umgebenden Luft erreicht
ist. Aus diesem Grund haben im Barrique oder Holzfass gelagerte Rotweine im Sommer nach der Ernte meist die flr
Rotweine optimale 0,5 g/l CO, erreicht. Bei frihen Fillungen ist auch bei Rotweinen der CO,-Gehalt auf den optimalen
Gehalt zu reduzieren.

Zur Reduzierung des CO,-Gehaltes kann bei einer Umlagerung oder Filtration Stickstoff mit einer Fritte in die Weinleitung
eingeleitet werden, an deren Ende mit einem Ventil ein leichter Gegendruck eingestellt wird. Je langer die Leitung, desto
besser ist die Entgasung der Kohlensaure. Nicht empfohlen zur Qualitdtsschonung ist die Entfernung von Kohlenséure
durch einen Abstich lber Luft oder tber ein ReiBrohr sowie die Erwédrmung des Weines. Der CO,-Gehalt von Rot- und
WeiBweinen lasst sich optimal mit sogenannten Membrankontaktoren einstellen.

Abfiillung

Stillweine durfen in der Flasche maximal 3 g/l CO, enthalten. Frische, spritzige WeiBweine werden oft mit Werten von 1,2
bis 1,8 g/l geflllt. Dies ist heute aus verschiedenen Griinden mdglich: Es wird bei sehr kalten Temperaturen von unter 12
°C gefiillt, und es gibt weniger Weinbewegungen vor der Fillung, sowie modernere Abfiill- und Carbonisierungsanlagen.
Altere Unterdruckfiiller kénnen bei der Abfiillung bis zu 0,4 g/l CO, verlieren. Hohe CO,-Gehalte gelten auf dem deut-
schen Markt als Qualitdtsmerkmal. Dies veranlasst viele Betriebe, WeiB- und Roséweine vor der Abflllung maximal auf-
zucarbonisieren.

Nach der Ublicherweise kaltsterilen Fillung stellt sich im Kopfraum der Flasche ein Sattigungsdruck ein. Steigt die Tem-
peratur, wird CO, weniger I6slich, was zu einem Druckanstieg fuhrt. Zu beachten ist daher ein méglicher Druckanstieg
bei der Lagerung sowie auf ausreichend Kopfraum bei Naturkork! Achten Sie bitte auf die maximale Druckbesténdigkeit
ihrer Stillweinschraubverschlisse. Genaue Informationen zu der Drucktoleranz von Stillweinverschlissen erteilen Ihnen
die Hersteller oder die Handler.

Zusammenfassung

= Bei vielen WeiB3- und Rotweinen sollte der Kohlensauregehalt zur Abfillung eingestellt werden.

= Bei WeiBweinen sollte der Gehalt in Abhangigkeit des Weinstils und Qualitét (Premium bis Basiswein) zwischen
0,8 g/l und 1,8 g/l liegen.

= Bei trockenen Rotweinen sollte der Gehalt kleiner gleich 0,5 g/l liegen.

= Die sensorische Kontrolle vor oder wahrend der Fillung bleibt unverzichtbar / Wirkung der Kohlens&ure in Abhangig-
keit der Weinmatrix (Jahrgang) beachten.

Spritziger WeiBwein / Rosétypen 1,2-1,89/l
Kraftiger Lagenwein WeiB / BdN / Barrique etc. <12 g/l
Rotwein trocken <0549/
Rotwein fruchtig >0,84q/l
Weinrechtlicher Maximalgehalt fiir Stillwein 3g/1

13.3 Vor dem VerschlieBen

Die Flaschen

Mdglichst Glas bekannter, deutscher oder européischer Glashitten kaufen. Bei Kork- und Kunststoff die passenden
Flaschen zum Verschluss kaufen. Oft wird ein zu langer Verschluss (meist 45 mm oder langer) eingesetzt. Auf vielen Fla-
schen findet sich am Boden eine Angabe in mm, die den empfohlenen Kopfraum bei 20 °C angibt. Zur Verwendung von
Korken wird allgemein ein Luftpolster von ca. 20 mm bezogen auf 20 °C empfohlen, was bei der Auswahl der Korklange
berlicksichtigt werden muss. Trégt eine Flasche z.B. die Angabe 55 mm, so ist sie flir die Verwendung eines Korkens der
Lange 45 mm auch flr eine Verkorkung unter Vakuum nur bedingt geeignet, da der verbleibende Luftraum nur knapp 10
mm betragt. Bei Stillweinen missen die Flaschen der DIN 12726:2000 entsprechen, bei Schaumweinen der DIN 6094-5.
Besonders bei den BVS-Flaschen stichprobenartige Kontrolle der Miindungen auf Fehler (Risse, Orangenhaut). Chargen-
informationen aufheben.
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Die Verschliisse

Mdglichst zum kurzfristigen Verbrauch bestellen, nicht Ianger als 12 Monate lagern. An einem geruchsneutralen und gut be-
Itfteten Ort lagern. Kein direktes Sonnenlicht, vor allem bei BVS und Kunststoff. Bei Temperaturen unter 10 °C (Abflllung im
Winter, im AuBenbereich) sollten vor allem die BVS-Verschliisse vor dem VerschlieBvorgang bei ca. 20 °C gelagert werden.

Der VerschlieBer

Innenabdichtend: Das Korkschloss

= |st das Korkschloss optisch einwandfrei oder weist es bereits deutliche VerschleiBspuren auf?

= Ist das Korkschloss sauber? Oft sammelt sich in ungentigend gewarteten Korkschléssern mit der Zeit Korkstaub an,
der Stérungen verursachen kann.

= Stimmt die Kompression? Ggf. priifen

= Eine Beheizung ist nicht erforderlich und kann sogar kontraproduktiv sein.

Stirnabdichtend: Der Anrollkopf

= Den VerschluBkopf nach unten drehen, er muss zwei vollstdndige Umdrehungen ausfiihren kdnnen.

= Sind die Bordel- und Gewinderollen frei beweglich?

= Stimmen die Anpressdriicke von Bérdel- und Gewinderollen? Mit Federwaage kontrollieren. Zu niedrige Anpressdrii-
cke kdénnen das Auslaufen verstarken, zu hohe Anpressdriicke kdnnen zur Beschadigung der Schraubkappen flihren.
Bei zu niedrigem Bérdelrollendruck brechen die Briicken beim Offnen nicht.

= Stimmt der Kopfdruck? Gegebenenfalls mittels Load Cell oder Prifflasche kontrollieren. Zu hohe Kopfdriicke kénnen
eine Einkerbung des Liners verursachen, die zum Auslaufen beitragen kann. Wenn der Kopfdruck sehr hoch ist, kann
der Liner auch reiBen, was unweigerlich zum Auslaufen fihrt. Risse im Liner kdnnen auch bei Uberpressten Flaschen-
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miindungen auftreten, daher ist eine regelmaBige Kontrolle des Kopfdrucks und deren Dokumentation auch im Falle
von Reklamationen niitzlich.

= |st die korrekte Ziehtiefe eingestellt? Gangige Werte sind bei Saranex und Zinn-Saran Dichtungen 1,4 bis 1,7 mm,
Dichtungen mit PVC-Compound k&énnen bis zu 2,5 mm Tiefzug verarbeitet werden. Hier sollte auf jeden Fall der vom
Hersteller empfohlene Wert beachtet werden. Der Tiefzug kann bei entsprechender Erfahrung optisch abgeschétzt
werden. Besser ist selbstverstandlich ein Messinstrument, das einen objektiven Wert liefert, der auch dokumentiert
werden kann.

13.4 Der VerschlieBvorgang

Hohe Innendrticke vermeiden.

= Ursachen:
- zu kleiner Kopfraum, verursacht durch falsche Korkenlange bzw. falsche Flasche
- Verkorken ohne Vakuum
- Hohe CO,-Gehalte
- GroBe Temperaturschwankungen (Abflllung bei extremen Temperaturen im AuBenbereich im Winter bzw. Hoch-

sommer)

= Flaschen am Ende des Auslaufbandes greifen, nicht vorher!

= Wenn moglich: stehende Lagerung! Die Vorteile Giberwiegen die Nachteile des héheren Platzbedarfs bei weitem!

= Beiliegender Lagerung: Sorgféltiges Auslegen in die Gitterboxen!

= Sind die Flaschen in der Abflllanlage ordentlich zentriert? Bei alteren Anlagen leiern oft die Zentriersterne aus, die
Mindungen kénnen nass werden, was vor allem bei BVS-Verschlissen zu Undichtigkeiten fliihren kann.

= Lauft die Anlage zu schnell? Ein schneller VerschlieBvorgang ist zwar sinnvoll, aber oft werden die Anlagen Uber der
spezifizierten Flaschenzahl pro Stunde betrieben. Die Flaschen diirfen nicht taumeln!

= Sind die Fullrohre glatt und die Ventile sauber? Der Wein muss idealerweise ohne Schiaumen und Blasenbildung in die
Flaschen laufen. Oft sind einzelne Fullrohre oder Ventile nicht ganz sauber, was in einer hdheren Sauerstoffaufnahme
resultiert und die oxidative Alterung beschleunigt.

= Wahrend der Fillung stichprobenartige Kontrolle.
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- Wie sieht das Anrollbild bei den BVS-Flaschen aus? Am besten mit einer optimal angeroliten Musterflasche ver-
gleichen. Stimmt die Flllhéhe? Mit Schablone messen. Bei der Ermittlung der Fillmengen wurden von uns noch
nie Unterfullungen festgestellt, was den Winzer im Hinblick auf die Weinkontrolle natirlich erfreuen diirfte. Es ist
allerdings immer wieder erstaunlich, wie viele Weinguter offenbar soviel Geld besitzen, dass sie Wein verschenken
kénnen. Uberfiillungen von 10 ml und mehr sind keine Seltenheit. Die auf der Flasche angegebene Fiillhéhe sollte
aber nicht nur aus wirtschaftlichen Griinden eingehalten werden. Bei Temperaturerhéhungen steigt das Volumen
des Weines in der Flasche unweigerlich an. Weil Flissigkeiten nicht kompressibel sind, wird daher das im Kopfraum
vorhandene Gasgemisch komprimiert und der Innendruck steigt. Nicht alle Flaschen und Linermaterialien kommen
mit héheren Driicken zu Recht. Compoundverschllsse halten in der Regel héhere Innendriicke aus als Zinn/Saran
und Saranex. Wenn der Druck zu groB3 wird, muss ein Ausgleich mit der Umgebungsatmosphére hergestellt werden.
Wenn die Flaschen dann liegend gelagert sind, 1duft zwangslaufig Wein aus.

- Offnungswerte messen. Objektive Ergebnisse lassen sich mit einem Torquetester ermitteln. Optimal sind Werte zwi-
schen 1 - 2 Nm, tolerierbar sind 0,7 - 2,8 Nm. Die (")ffnungswerte hangen von sehr vielen Faktoren ab, unter anderem
dem Linermaterial, der Rauheit der Miindungsoberflache, den Flaschendimensionen und dem Gewinderollerdruck.
Wer Uber die entsprechende Erfahrung verflgt, spiirt auch beim Offnen von Hand, ob die Offnungswerte ungefahr
stimmen. Zu niedrige Offnungswerte kdnnen zu Undichtigkeiten fiihren, iber héhere Offnungswerte wird sich unter
Umstanden der Kunde argern. Bei ausgelaufenen Flaschen verklebt der Wein oft zwischen Gewinde und Schraub-
kappe. Im Laufe der Lagerung kénnen in diesen Féllen die Offnungskrafte deutlich ansteigen.

- Die Linerkompression prifen. Der Liner sollte im Bereich der Mindungsoberfldche um ca. die Hélfte der urspriing-
lichen Dicke komprimiert werden. Auch hier gilt wieder: wer die Messwerte dokumentiert, hat im Zweifelsfall immer
Argumentationshilfen bei Problemféllen. Wer nicht Uber die entsprechenden Messeinrichtungen verfligt, sollte auf
einen regelmaBigen, deutlich ausgepragten Abdruck der Flaschenmiindung im Liner achten. Bei Zinn-Saran Linern
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ist dies mit dem bloBen Auge gut erkennbar, etwas schwieriger ist es wegen des geringen Kontrasts bei Saranex-

Dichtungen.

- Die ersten BVS-Flaschen der Fillung beiseitestellen und nach ca. einer Stunde prifen. Die Flaschen missen sich
shormal“ 6ffnen lassen, die Aufdrehkréafte dirfen nicht zu gering, aber auch nicht zu hoch sein. Den Verschluss zu-
erst entgegen der Offnungsrichtung drehen, hier darf sich der Schraubverschluss nur minimal im Uhrzeigersinn be-
wegen lassen. Nach dem Offnen den Verschluss wieder aufschrauben. Der Verschluss muss sich richtig befestigen
lassen und darf nicht durchdrehen.

13 5 Nach der Fiillung

Flaschen nach dem VerschlieBen idealerweise mindes-
tens 10 Min. (innenabdichtend) bzw. 60 Min. (BVS) ste-
hend lagern, z.B. auch Uber ein Maanderband und erst
dann auslegen (Abbildung)

= Flaschen schonend in die Gitterbox legen! Besonders
bei BVS-Verschlissen mit AuBengewinde kann es sonst
du Schéden des Verschlusses und damit zu Ausléaufern
kommen. BVS-Verschliisse mit Innengewinde sind etwas
weniger empfindlich

= Wenn die Fillung nicht im Weingut, sondern beim Lohn-
unternehmer vor Ort stattfindet, nach der Abfillung eine
Stunde warten (wenn es nicht zu warm ist) und langsam
nach Hause fahren Méanderband.  Foto: Dienstleistungszentrum landlicher Raum Mosel

= BVS-Flaschen dirfen nicht in einer zu feuchten Umge-
bung gelagert werden. Bei nassen Kellern muss darauf
geachtet werden, dass kein Wasser auf die Verschlisse tropft, sonst droht selbst bei nur leichtem Schwitzen der Fla-

schen Schimmelbildung unter dem Schraubverschluss.

= BVS- und mit Kunststoffstopfen verschlossene Flaschen nicht in muffig riechenden Kellern lagern. Besonders keine
feuchten Kartons in direkter Nahe der Schraubverschliisse lagern (z.B. Pappe aus der Flaschenverpackung als Trenn-
boden in den Gitterboxen)
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14. Rotling, Rosé, WeiBherbst und Blanc de Noir

Text: In Zusammenarbeit mit Johannes Burkert, Felix Baumann, Martin Justus Mdller (LWG, Veitshdchheim)

Rotling, Rosé, WeiBherbst und Blanc de Noir unterscheiden sich nicht nur weinrechtlich und durch die Farbe sondern vor
allem bei der Produktionsweise. Wichtig ist es auch bei diesen Produkten ein klares Weinprofil im Betrieb zu schaffen,
damit der Kunde anhand der Bezeichnung genau wei3, welcher Weintyp auf ihn zukommt, bevor er die Flasche 6ffnet. Ein
beispielhaftes oenologisches Vorgehen zur Produktion und Differenzierung ist nachfolgend beschrieben:

14.1 Rotling

Rotling wird aus roten und weiBen Trauben (auch Maische) hergestellt, die zusammen verarbeitet werden missen. Der Ver-
schnitt von Most oder Wein ist VERBOTEN. Es ist auf eine sorgféltige Eintragung ins Herbstbuch zu achten! Rotling wird
sensorisch oft als frischer, aromatischer und leichter Wein mit ,WeiBweincharakter” definiert. Ziel ist ein ,unkomplizierter”
Wein mit dezentem Alkoholgehalt. Er sollte aus dem aktuellen Jahrgang stammen und ein helles Rot mit blauvioletten Re-
flexen aufweisen. Im Geschmack sollte er sich belebend und spritzig présentieren, durchaus mit einer anregenden Sé&ure.
Ein ganz wichtiges Unterscheidungskriterium zu den anderen rosafarbenen Weinen kann der Gehalt an RestsiBe sein. Die
Auswahl der Rebsorten spielt eine wichtige Rolle fir das Geruchs- und Geschmacksbild. So eignen sich als WeiBwein-
rebsorten besonders die fruchtigen Sorten wie Miiller-Thurgau, Kerner, Bacchus, Scheurebe usw. und als Rotweinsorten
vor allem Dornfelder, Domina, Acolon, Regent und Portugieser. Andere Rotweinsorten tragen zu viele Phenole ein oder
sind bezliglich der Farbe ungeeignet. Beim Rotling sollte der Anteil der WeiBweintrauben bei 60 — 80 % liegen, um den ge-
wiinschten WeiBweincharakter zu erhalten. Je nach Anteil der weiBen oder roten Trauben und je nach Wahl der Rebsorte
muss dann entsprechend die Maischestandzeit angepasst werden. Hoher WeiBweinanteil und farbschwache Rotweinreb-
sorten kdénnen langer auf der Maische stehen. Hoher Rotweinanteil oder farbstarke Rebsorten miissen ziigiger verarbeitet
werden, nicht zuletzt um eine zu dunkle Farbe zu vermeiden. Eine Maischeschwefelung mit 30 — 50 mg/L SO, ist wein-
stilistisch und vor allem fiir den Erhalt der Farbe enorm wichtig. Eine insgesamt reduktive Verarbeitung und eine scharfe
Vorklarung sind notwendig um eine gute Fruchtauspragung zu erhalten. Die Vergarung sollte im Edelstahl und insgesamt
relativ kiihl bei 14 — 17 °C ablaufen, abhéngig von der Auswahl der Reinzuchthefe. Eine Hefe mit Fruchtauspréagung fordert
die Aromatik. Die Fermentation sollte bei der restsiiBen Variante ca. bei 10 g/L natirlicher RestsiiBe durch Kiihlung ge-
stoppt werden. So besteht spater noch die Méglichkeit, kleine Mengen an SiiBreserve zu geben, durch die die Farbe ideal
eingestellt werden kann. Nach dem Abstoppen der Garung erfolgt -analog zur Bereitung moderner WeiBweine- ein eher
reduktives Vorgehen mit einer Gabe von ca. 70 mg/L schweflige S&ure sowie zligigem Abstich.

14.2 Rosé

Zur Produktion von Rosé sind ausschlieBlich Rotweinrebsorten zugelassen. Als Rebsorten, besonders geeignet sind u.a.
Spéatburgunder, Friihburgunder, Portugieser, Schwarzriesling.

Der Gesundheitszustand ist genauso wie beim Rotling von enormer Bedeutung! Die Verwendung von ausschlieBlich
gesundem Lesegut ist die Voraussetzung flir saubere und fruchtige Weine und eine schone, rétliche Farbe. Ein Rosé-
Typ sollte frisch und fruchtig wirken, ein ,Alltagswein“ bis hin zum Essenbegleiter. Der Rosé sollte fullig im Geschmack
sein und einen ausgeglichenen Kérper besitzen. Der vorhandene Alkoholgehalt sollte jedoch nicht zu hoch sein, sodass
Frische und Eleganz nicht verloren gehen. Das Optimum liegt etwa bei 12,0 bis 12,5% vol.. Die Farbe sollte nicht ins
blauliche gehen, sondern eher ,zartrosa bis pink-grapefruit“ wirken. Sobald Botrytis ins Spiel kommt, zerstért das Oxi-
dationsenzym Laccase die Anthocyane und fiihrt somit zu einer Farbverschiebung in Richtung braun — orange. Bei der
Verarbeitung von Rosé-Weinen gibt es verschiedene Mdglichkeiten. Zum einen kann der Saftabzug aus der Produktion
von Premiumrotweinen genutzt werden. Hierbei ergibt sich aber haufig das Problem, dass das Mostgewicht bereits zu
hoch ist und der Rosé damit zu viel Alkohol bekommen wirde. Gleichzeitig sind die Mengen der Premiumrotwein-Char-
gen meist relativ gering und sollten dann nur ca. 5 -10 % Saft entzogen werden, kommt es zur Verarbeitung von sehr
kleinen Partien, was sich hdufig negativ auf die Weinqualitét auswirkt (Schwierigkeiten bei der Garfiihrung, groBe Oxida-
tionsoberflache im Vergleich zum Volumen, Probleme beim korrekten Abmessen von Weinbehandlungsmitteln, ...). Der oft
bessere Weg der Roséweinbereitung ist die gezielte Herstellung aus einer Charge an Trauben. Dadurch kann gezielt zum
optimalen Zeitpunkt gelesen werden.
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Die Maischestandzeit kann entsprechend der Rebsorte und allen anderen duBeren Umsténden angepasst werden. In der
Regel sollte die Maischestandzeit aber eher kirzer gehalten werden, damit nicht zu viel Farbe und Phenole in den Saft
Ubergehen. Eine zu intensive Farbe lasst sich nur schwer korrigieren. Die G&rung sollte temperaturgesteuert im Edelstahl-
tank bei ca. 14 — 17 °C, mit einer Trockenreinzuchthefe mit Fruchtausprégung stattfinden und bis in den geschmacklich
trockenen Bereich geflihrt werden. 3 — 7 g/L natlirliche RestsiiBe sind sensorisch haufig von Vorteil und machen den Wein
fruchtiger. Auch hier sollte nach der Garung ein rascher Abstich, verbunden mit einer Gabe von ca. 70 mg/L schwefliger
Séaure mit anschlieBendem Feinhefelager erfolgen.

14.3 WeiBherbst

Das Besondere am WeiBherbst ist seine 100 %ige Sortenreinheit, inklusive StiBreserve. Dies stellt den Oenologen haufig
vor Herausforderungen, besonders wenn es darum geht, nach der Garung eine passende GebindegroBe zu finden oder
wahrend der Vinifikation Verarbeitungsverluste zu erganzen, um den Tank wieder spundvoll zu bekommen. WeiBherbste
sind hochwertige Weine, deren Farbe haufig mit ,lachsfarben oder zwiebelschalenfarben” beschrieben wird. Noch pas-
sender und v.a. wohlklingender wéare eher (Cantaloupe-) melonen- bis pfirsichfarben (,Cantaloupe” ist die Melone mit
orangenem Fruchtfleisch und der netzartigen Schale).

Sie sind trocken ausgebaut und dienen als hochwertige Essensbegleiter. Vom Charakter her prasentieren sie sich balsa-
misch mit einem kréftigen Korper. Der vorhandene Alkoholgehalt kann in diesem Fall 12,5 — 13,0% vol. betragen. Alter-
nativ zu dieser Weinstilistik findet man WeiBherbste manchmal auch als Dessertweine im deutlich edelstiBen Bereich, was
zu einem spéteren Zeitpunkt separat beschrieben wird. Als Rebsorten flir WeiBherbste eignen sich hauptsachlich Spat-
burgunder, Schwarzriesling und Friihburgunder. Farbintensivere Rebsorten fuhren haufig zu untypischen Farben im Wein-
stadium und somit zu Verwirrung bei den Verbrauchern in Bezug auf ein klares Weinprofil. Um den Wein nicht zu schwer,
zu breit oder zu farbintensiv herzustellen, sollte in der Regel auf eine Maischestandzeit verzichtet werden. Gegebenenfalls
kann auch hier mit Saftabzug aus der Rotweinbereitung gearbeitet werden, wenn dies direkt nach dem Einmaischen
passiert. Da es sich hier um ein deutlich hochwertigeres Produkt als beim Rotling oder beim Rosé handelt, sollte die Gér-
temperatur auf 17 — 20 °C angehoben und eine garstarke Trockenreinzuchthefe ausgewéhlt werden. Die Gérsicherheit in
den absolut trockenen Bereich hat eine hdhere Prioritat als die Fruchtauspragung. Neben dem Ausbau im Edelstahltank
ist hier auch der Ausbau im groBen Holzfass denkbar, abhangig von der gewilinschten Weinstilistik. Ein direkter Abstich
nach der Garung ist nicht unbedingt erforderlich. Das Gebinde kann beigefillt und die L&nge des Vollhefelagers von der
Sensorik abhéngig gemacht werden. Trotzdem muss zum Schutz vor Oxidation eine Schwefelung erfolgen, auch um die
Farbe zu schitzen.

Abbildung 1: Beispielhafte Farbmuster von links nach rechts:
Blanc de Noirs, WeiBherbst, Rosé, Rotling Foto: LWG Veitshéchheim
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14.4 Blanc de Noir

Die ,Konigsdisziplin“ unter diesen hellen Weinen aus roten Trauben ist wohl der Blanc de Noir. Es besteht per Gesetz
keine vollstédndig niedergeschriebene Definition. Der Grundsatz des ,Missbrauchsprinzips® ist hier bindend. So ist eine
Ubersetzung aus dem Franzésischen, bei dem von einem ,WeiBen aus Roten“ gesprochen wird, die Grundlage fiir diese
Weine. Eine Verschnittregelung mit weiBen Trauben oder Weinen kann nicht toleriert werden, da die Aussage ,aus Roten®
keinen Spielraum bietet. Ein Verschnitt kann lediglich bei der Angabe der Lage oder der Rebsorte in Betracht gezogen
werden. Hier sind die Anteile 85 : 15 zu beachten. Die StBung ist ausschlieBlich mit Mosten aus roten Trauben erlaubt
(siehe Kapitel Merkblatt Blanc de Noir).

Blanc de Noir — Weine sind hochwertige, individuelle, weiBweinfarbene Weine, vor allem als Essensbegleiter. Sie zeichnen
sich durch Vollmundigkeit und einen kraftigen Kérper aus und dirfen durchaus einen vorhandenen Alkoholgehalt von
12,5 - 13,0% vol. haben. Die Rebsortenauswahl ist aufgrund der Farbausbeute deutlich eingeschrankt und begrenzt
sich weitestgehend auf Spatburgunder. Die groBe Herausforderung bei der Produktion ist es, einen kraftigen und hoch-
qualitativen Wein zu erzeugen, der trotz Verwendung roter Trauben keine rétlichen Farbtone aufweist. In vielen Féllen wird
im Moststadium versucht, die Farbe durch SchénungsmaBnahmen soweit zu reduzieren, dass der Blanc de Noir spéater
weiBweinfarben ist. Dafiir wird beispielsweise Bentonit eingesetzt, was aber nicht nur die Farbe, sondern auch Phenole
und wertgebende Inhaltsstoffe reduziert. Bei der Herstellung von Blanc de Noir — Weinen ist das richtige Vorgehen bei der
Verarbeitung daher von enormer Bedeutung. Wenn hier keine Fehler gemacht werden, kann auf korrigierende Schénungs-
maBnahmen, die in der Regel immer einen Qualitatsverlust mit sich bringen, verzichtet werden. Im besten Fall sollten
die Trauben von Hand in kleine Leseboxen geerntet werden, sodass eine Verletzung der Beerenhaute weitestgehend
vermieden wird. Nach dem schonenden Transport sind die Trauben von Hand oder mittels Férderband in die Presse zu
kippen. Der wohl entscheidendste Schritt ist das Pressen selbst. Um den Ubergang von farbgebenden Anthocyanen zu
minimieren, sollte eine Ganztraubenpressung, moglichst ohne Scheitern, erfolgen. Ein langsamer Druckanstieg fihrt zum
Aufplatzen der Beeren und dem Ablauf von hellem Saft. Noch vor dem ersten Scheitern sollte die Partie ,,Blanc de Noir*
abgetrennt werden. Der Most, der beim weiteren Pressvorgang ablauft, kann als Verschnittpartner fir die Roséweinbe-
reitung dienen, ist aber auf keinen Fall flr die Bereitung von Blanc de Noir geeignet. Wenn jetzt aus mikrobiologischer
Sicht noch auf den Einsatz von schwefliger Sdure im Moststadium verzichtet werden kann, oxidieren doch tbergegange-
ne Anthocyane, welche danach ausfallen, denn SO, wirkt farbstabilisierend. Eine Hefeschénung kann nach der Gérung
nochmals zu einer kleinen Farbkorrektur fihren.

Blanc de Noir sollten hochwertige, trockene Weine sein, die durchaus auch individuell sind und sich somit von normalen
Alltagsweinen deutlich unterscheiden. Oenologische individuelle Herangehensweisen wie die Garung mit einem hdheren
Tribungsgrad gearbeitet bis hin zu einer spontanen Angérung wére bei optimalen Voraussetzungen eine mdgliche Al-
ternative zur Trockenreinzuchthefe. Allerdings sollte bei hohen Mostgewichten und gewtinschtem Endvergérungsgrad un-
bedingt mit Reinzuchthefe nachbeimpft werden. Eine extrem gekuhlte Garung ist oft nicht zielfiihrend. Die Gartemperatur
sollte daher eher Gber 17 °C liegen, ein Maximum hangt von der Hefeauswahl und der GebindegroBe ab. Ein Ausbau im
groBen Holzfass ist genauso méglich, wie im Edelstahl, abhangig von der gewiinschten Stilistik. Ahnlich wie beim WeiB-
herbst kann nach der Gérung noch mit der Vollhefe gearbeitet werden, solange diese sensorisch in Ordnung ist. SO,-Ga-
be sollten ebenfalls nicht zu spét erfolgen, um die Qualitét zu sichern.

Alle Ublichen und nicht néher beschriebenen MaBnahmen des Weinausbaus, wie EiweiBstabilisierung (u.a. Bentonit mit-

vergdren), ausreichende Hefeerndhrung, regelmaBige Garkontrolle, Filtration, Kristallstabilisierung usw. gelten natirlich
fur alle beschriebenen Weinarten.
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ierungsmittel

Wirkstoff-Gruppe Stabilisiert:

S =
c = 5, =3 <
Q = e | £ B
— = S - ;= [=
© 51 [3]¢% g |8
e |5|2| g S =
Q = £ =] = @ = ©
= i @ S = b=
® s | £ 5|8 2|2
5 2 X
IT g 8 E 8 E weitere wertgebende 5 =
T) Produktname 2E | = | 8| 2 |Inhaltsstoffe £ | & | empfohlene Dosagemenge
_1: SIHA Gummi Arabicum fliissig Gummi Arabicum X X X 70 - 100 mi/hl
E SIHA Gumm Arabicum granulat Gummi Arabicum X X X 10 - 30 g/hl
(2] .
m SIHA Metaweinséure Granulat X X X X X 10 g/hl
= SIHA Cellustab
ellustal P
= (5% Lsung) fidssig X X X 200 mi/hl
c MannoPure® fliissig reine Mannoproteine X X X X 50 - 150 ml/hl
©
c Kali-Contact Pulver X X X X X 44/l
Q MetaGum® Granulat ~ x Gummi arabicum X X X X 10 g/hl
m Metavin Opti® Granulat X X X X X 10 g/hl
. VinoStab® 2.0 fliissig X X X X 100 - 400 ml/hl
(o] Antartika V40 fliissig 20% X X X 20 - 50 ml/hl
- Antartika VR fliissig 5%  Gummi arabicum X ox X 50 - 200 mi/hi
® Gummi arabicum aus
£ q _ Seyal- und Verekakazie :
% Antartika DUO fliissig 5% G frughtbetonte X X X 100 - 200 mi/hl
= Rotweine
=
i = pflanzliche Polysacchari-
g Antartika Fresh fliissig 5%  de zur Forderung der X X X 100 - 200 ml/hl
Frische und Fruchtigkeit
f — Cellulosegummi
Cristab BV fliissig 20% e X X X 50 ml/hl
Keller Meta+ Pulver X X X X X 10 g/hl
Keller CMC Fliissig X X X X 100- 400 ml/hl
2 Polytartryl 40 X X X X X 10 g/hl
£
= Celstab fliissig X X X X 100 ml/hl
METAWEINSAURE V40 Pulver X X X X X 10 g/hl
KYLMA PURE fliissig X X X X X 25 - 50 ml/hl
i
(=]
=
= )
w KYLMA® INTENSE fliissig X Polysaccharide X X 100 - 200 ml/hl
=
(V]
o
KYLMA® SR fliissig x  Polysaccharide X X 100 - 200 ml/hl
KYOCELL 2.0 fliissig X X X X 100 mi/hl
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Ubersicht Weinstabilisierungsmittel

®
>
=
]
£
[
>
]
]
o
a
=
]
E
=
<
£

empfohlener Zugabezeitpunkt

Weinausbau,

109/81 5 Arbeitstage vor Abfilfiltration
Weinausbau,

200mi/hl ' heitstage vor Abfiilfiltration
2 - 3 Tage vor Fiillung

49/ unmittelbar im Kalteverfahren

139/l 2 - 3 Tage vor Fiillung

10 g/hl 3 - 4 Tage vor Fiillung
400 mi/hl  direkt vor der der Fiillung
50 mi/hl  keine Vorgabe

200 mi/hl  direkt vor Abfiillung

200 mi/hl  direkt vor Abfiillung

200 mli/hl  keine Vorgaben

50 mi/hl einige Tage vor Abfiillung
5 Tage vor der Fiillung

400 mi/hl 5 Tage vor der Fiillung

48 h vor Fiillung/Endfiltration

200 ml/hl mind 24 - 48 h vor Fiillung

10 g/hL 2 - 3 Tage vor Fiillung

50 ml/hl ab fiilifertig

200 ml/hl  ab fiilifertig

200 ml/hl ab fiillfertig

48 Stunden vor der letzten

Iy Filtration

Praxisleitfaden Oenologie 2025

KHT Instabitét (zur Orientierung in
max. Sattigungstemperatur)

max. stabilisierbare

Exporteinschrankungen

Exportbeschrankungen im Einzelfall

<20°C fiir das jeweilige Land priifen
<20°C Exportbeschrankungen im Einzelfall
fiir das jeweilige Land priifen
asiatische Markte
asiatische Markte
asiatische Markte
asiatische Markte
asiatische Markte
20
20
Verbot fiir Export nach Japan
o spezifische Landesregelungen
<20°C beachten
> 150 ps
Abhahme
Leitfahigkeit
> 150 ps
Abhahme
Leitfahigkeit
> 150 ps
Abhahme
Leitfahigkeit
<20°C

Zulassung Oko-Wein (ja /nein)

nein

nein

nein

nein

nein

nein

weitere Hinweise zur Anwendung
(ggf. Hinweise zu Export)

Anwendungsempfehlung richtet sich nach der
aktuellen Gesetzbegebung

Anwendungsempfehlung richtet sich nach der
aktuellen Gesetzbegebung, stabilisiert mit
Schwefel

Nicht fiir Friihfiillungen, mind.6 Monate nach
Lese

Weine miissen eiweiBstabil sein

Weine miissen eiweiBstabil sein

Wein muss nach Warmetest eiweissstabil sein
Nicht in Verbindung mit Holztanninen
einsetzen

Das Produkt ist unbedingt auf Weine mit einer
Temperatur iiber 12 °C zu geben. WeiB- und
Roséweine miissen vor dem Einsatz von
KYLMA® PURE eiweiBstabil sein

Das Produkt ist unbedingt auf Weine mit einer
Temperatur iiber 12 °C zu geben. Die Weine
miissen eiweiBstabil sein.

Das Produkt ist unbedingt auf Weine mit einer
Temperatur (iber 12 °C zu geben. Die Weine
miissen eiweiBstabil sein.

Die Weine miissen unbedingt eiweiBstabil sein
(Bentonit-Behandlung), um jegliche Gefahr
einer Trilbung zu bannen.

c
L)
[7]
S
e
0
el
=

£

[72)

(o))

c
=
©

c

©
o

Q
[01]
L0
-
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Ubersicht Weinstabilisierungsmittel

Wirkstoff-Gruppe Stabilisiert:

c o g |- =
() g s | € 5
— = g | £ E|le
— [ = b= S S
Q 5 2| % 2| &
0 =8| 5| 2|8 2| =
ES|E| | £ | £
(4] 5 | E| E | 2| e
[ s2| 8| 5| ¢E E| 5
1 £ g S 2 =2 | weitere wertgebende = © | empfohlene
T’ Produktname 2E | = 8 £ | Inhaltsstoffe £ | 8 | posagemenge
_1: Metaweinsaure 40 Pulver X X X X X X
E CMC-Fliissig fliissig X X X X 100 - 130 ml/hl
2] fliissiges Gummi
rabicum Praparat mit
(@) Arabicum Pré i
cC GUM 20 fliissig einer 0,5 % S02 und 1 X X X 50 - 100 ml/hl
=S % Zitronenséureldsung
— stabilisiert
-g Meta-Weinsdure Granulat X X X X X 10 g/hl
CU Gummi arabicum Granulat g’gg‘;gggﬁum X X X X 10 - 30 g/hl
L
< 8 7 Gummi arabicum
8 E Gummi arabicum plus Granulat (Acacia Senegal) X X X X 5-15g/hl
£ ) L Gummi arabicum
% CORPO-Vin fliissig (Acacia Seyal) X X X X 10 - 120 ml/hl
u =
LQ = KPA fliissig fliissig X X X X 25 - 50 ml/hl
- =
Schliessmann CMC fliissig ~ fliissig X X X X 20 - 45 ml/hl
) Hefe-Mannoprotein aus _
Mannoprotein Pulver N e X X 5-25g/hl
" _§ StaboProtect MetaSafe Granulat X X X X X 10 g/hl
S 2
! .
& E S‘;:ell_boProtect VinoSafe 21 fliissig . . 7 20 - 45 mi/hl
§ — MetaV granulat X X X X X
(= =)
=z
S omeL fliissig X X X
CMC Plus fliissig (21)(%) X X 25 - 45 g/hl
Anastab CMC fliissig R 6(% ) X X 50 - 100 g/hl
Zenith Uno fliissig X X X 20 - 100 ml/hl
Zenith Color fliissig X Gummi Arabicum X X X 50 - 200 mi/hl
Metaweinsaure plus Granulat X X X X X 10 g/hl
L ) : WW 20 - 50 g/hl
Anastab Gum fliissig Gummi Arabicum X X X RW 50 - 150 g/hl
. : P ) : WW 30 - 70 g/hl
Anastab Gummi Arabicum  fliissig Gummi Arabicum X X X RW 50 - 200 g/hl
10C Ultima Fresh Pulver Hefeautolysat X X X 5-30g/hl
10C Ultima Soft Pulver Hefeautolysat X X X 5-30g/hl

144 Praxisleitfaden Oenologie 2025




Ubersicht Weinstabilisierungsmittel

£
{=2
5 5
_§ = (7]
s T3 s 5
g 58 £ o
£ e = g ‘D —
3 S =2 & QO
8 L = 3 =}
=2 .2 =) -Q
2 SSE 5
© S v ®© = m
£ w v @ n q q
= e % & | weitere Hinweise zur Anwendung |—
E empfohlener Zugabezeitpunkt ES E Exporteinschrankungen R | (ggf. Hinweise zu Export) _l
10 g/hl mind. 1 - 2 Tage vor Fiillung sgagggs;ew?afgv . ts)g:ii;itzr;he Landesregelungen ja 3
wpd
200 mi/hl - mind. 4 - 5 Tage vor Filllung gg:é';'tsecnhe ST nein E
2]
mind. 7 Tage vor der Filtration Eggﬁ'ﬁ'tﬁhe Landesregelungen nein g’
=
—
10 g/hl 3 - 4 Tage vor Filllfiltration ca. 15°C USA X -c
2 - 14 Tage vor Fillffiltration nach Vorversuch X %
2 - 14 Tage vor Filllfiltration nach Vorversuch X -qc,
2 - 14 Tage vor Fiillfiltration nach Vorversuch X m
L]
50 mi/hl - direkt vor Fillfiltration nach Vorversuch 0
mindestens 7 Tage vor -
45 mi/hl Fiillfltration nach Vorversuch
spatestens 48 h vor Fillfiltration nach Vorversuch
10 g/hl 24 h vor der letzten Filtration ja
45 mi/hl 24 h vor Abfiillung ja
10 g/hl
80 mi/hl
47,5 g/hl  Vor der Fiillung im klaren Wein 20°C nein
100 g/hl  Vor der Fiillung im klaren Wein 20 °C nein
. ) ) Leitfahigkeitsab- ;
100 g/hl  Vor der Fiillung im klaren Wein nahme bis 150 S nein
. ) ) Leitfahigkeitsab- ;
200 g/hl  Vor der Fiillung im klaren Wein nahme bis 150 S nein
Im klaren Wein, o
spatestens 2 Tage vor Fiillung )
3 Tage vor Fiillung im klaren i
Wein !
3 Tage vor Fiillung im klaren ia
Wein J
3 Tage vor Fiillung im klaren Wein nein
3 Tage vor Fiillung im klaren Wein nein
1 Bezug bei , Pfélzer Kapsel- und Korkfabrikation - KKP. 2 Bezug iber Zefiig. 3 Bezug iiber KIRK's TOTAL Wine - KTW. 4 Bezug iiber RWZ. 5 Bezug iiber KIKK. 6 Bezug
liber Eaton. (Tabelle erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit, Quelle: Firmendaten)
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16. Investitionsforderung

Investionsfirderung fiir Weinbaubetriebe

Zur Unterstiitzung bei der Antragstellung empfehlen wir lhnen, sich an die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Forderberatung
der Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz zu wenden.

Sie haben die Mdglichkeit Ihre Antragsunterlagen elektronisch einzureichen. Senden Sie hierzu eine Mail mit dem Scan des unterschrie-

benen Forderantragsformular an foerderantrag@dir.rip.de, bzw. des unterschriebenen Zahlantragsformular an zahlantrag@dir.rip.de und
beantragen Sie die Freischaltung zur RLP-Box (Cloud) zur direkten Ubermittlung der weiteren Antragsunterlagen.

Mindestinvestitions- Fordergegenstand
volumen nicht prosper

Weininvestitionsforderung (SP-0304)

bauliche MaBnahmen 30.000 € 30% 35% Teilintervention 1 betrifft die bereits bekannte Forderung in Investitionen
materieller und immaterieller Art in Verarbeitungseinrichtungen und
. Infrastrukturen von Weinbaubetrieben sowie Vermarktungsstrukturen und
technische MaBnahmen 10.000 € 30% 35% —instrumente, die die Wettbewerbsféhigkeit der Weinbaubetriebe und
Weinerzeuger erhdhen sollen.

Teilintervention 2 enthélt Umweltaspekte, durch die Investitionen in
materielle und immaterielle Vermogenswerte in Weinbausysteme zur
Steigerung der Energieeffizienz, Energieeinsparung, Verringerung der
Auswirkungen auf die Umwelt geférdert werden.

Positivliste unter folgendem Link beachten! (www.dIr.rlp.de/Foerderung/
Foerderprogramme/Weininvestitionsfoerderung-GMOW)

technische MaBnahmen 10.000 € 35% 40%

Férderung von Spezialmaschinen und Umweltinvestitionen (EL-0403)

* Maschinen und Geréte fiir den Steillagenweinbau

- Mechanische Unkrautbekampfung in Weinbau-Steillagen

- Anerkannte Maschinensysteme zur Bewirtschaftung von Steillagenreb-

flachen

- Drohnen mit Spritzeinrichtungen
* Gerate zur Flissigmistausbringung
* Techniken zur Digitalisierung in der Landwirtschaft
* Sonstige okologische Umweltinvestitionen
Keine Unterstockbiirsten, da diese gemaB der Positivliste der forderfahigen
Maschinen und Geréte des Bundesministeriums fiir Umwelt, Naturschutz,
nukleare Sicherheit und Verbraucherschutz ,,Aktionsprogramm Natiirlicher
Klimaschutz“, Kategorie B.2.4 derzeit gefordert werden.

Niederlassungsbeihilfe fiir Junglandwirtinnen und Junglandwirte (EL-0501)

Die erstmaligen Niederlassung und Aufnahme einer selbsténdigen
NLB 45.000 € verteilt auf 3 Jahrestranchen landwirtschaftlichen und landwirtschaftsnahen Tatigkeit mit einer
Existenzgriindungsbeihilfe.

FISU 5.000 € 40% /

1 prosper: prosperierende Antragsteller mit mehr als 300.000 € positive Einkiinfte im Schnitt der letzten drei vorl. Einkommenssteuerbescheide

Weitere Informationen zu den unterschiedlichen Forderprogrammen und die E E%_E_
r

Antragsunterlagen finden Sie unter https://www.dlIr.rlp.de/Foerderung
bzw. dem rechts abgebildeten QR-Code.

Fiir weitere Riickfragen wenden Sie sich an Agrarfoerderung@dir.rlp.de E

QR-Code zu den Forderprogrammen Stand: Juni 2025

Alle Angaben ohne Gewahr!
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17. Weitere Telefonnummern

Weitere Telefonnummern

Rebschutz und Weinbau

Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz

Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz

Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz

Vereinigung ehemaliger Weinbauschiiler Mosel

Dienstleistungszentrum Landlicher Raum Mosel
Dienstsitz: Bernkastel-Kues
Dienstsitz: Trier

Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz
Zentrale in Bad Kreuznach
Burgenlandstr. 7

55543 Bad Kreuznach

info(at)lwk-rip.de

Dienststelle Bekond
In der Gobelwies 1
54340 Bekond
bekond@Iwk-rip.de

Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz
Dienststelle Koblenz
Peter-Kldckner-StraBe 3

56073 Koblenz

koblenz(at)lwk-rlp.de

VEW-Mosel e.V.

Gartenstr. 18

54470 Bernkastel-Kues
Sekretariat: Christina Becker
E-Mail: info@vew-mosel.de

06531/956-0
06531/9776-0

Tel.: 0671/793-0
Fax: 0671/793-199

Tel.: 0671/ 793-300
Fax: 0671 /793-366

Tel.: 0261 /91593-0
Fax: 0261 /91593-233

06531 /956-500

Moselwein e.V.
f GiterstraBe 72 Tel. 0651 / 71028-0
e At 54295 Trier Fax 0651 / 71028-20

Zugelassene Bodenlabors

Sammelstelle fiir Bodenuntersuchungen

Bei Lagerung u. Transport von Pflanzenschutzmitteln

Bei Abfallentsorgung von Pflanzenschutzmittel-Verpackungen:

Bei Abfallentsorgung von Pflanzenschutzmittel-Restmengen:

Pflanzenschutzrechtliche Genehmigungen

info@weinland-mosel.de

LUFA, landwirtschaftliche Untersuchungs- und
Forschungsanstalt Speyer
Obere Langgasse 40, 67346 Speyer

Agrolab Agrar und Umwelt GmbH Sarstedt
Breslauer StraBe 60, 31157 Sarstedt

Maschinenring Trier-Wittlich e.V.
Europa-Allee 60, 54343 Fohren

Struktur- und Genehmigungsdirektion
Nord; Regionalstelle Gewerbeaufsicht Trier

ART-Trier
RWZ Wittlich

Firma: Remondis, 54294 Trier
Firma: Zimmermann, 54486 Miihlheim

Aufsichts- u. Dienstleistungsdirektion Trier,
Referat 42
E-Mail: pflanzenschutz@add.rlp.de

Hausarzt Informations- und Behandlungszentren:

06232 /136-0

05066 /901930

06502 / 996546-0

0651/4601-0

0651/9491-414
06571/6903-134

0651/998963-11
06534 /3970-0

0651 /9494-528

Bei gesundheitlichen Beschwerden nach Kontamination mit I 0228 / 19240 (Notrufe)
Pflanzenschutzmitteln:
lan 06841 /19240 (Notrufe) und
i e 20 AETETY 06841 / 16-28002 (Sonstigen Anfragen)
Vainz 06131 /19240 (Notrufe) und

EDV-gestiitzte Anbau- und Diingeplanung

Anzeigepflicht bei der Ausbringung von Biokompost

Maschinenring Trier-Wittlich e.V.
Europa-Allee 60
54343 Fohren

SGD Nord
Neustadt 21
56068 Koblenz

DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick

06131 /232466 (Sonstigen Anfragen)

06502 / 996546-0

0261/120-2546

Okologischer Weinbau Frau Beate Fader 0671/8203121
Herr Frederik Heller 0671/8203123
Sozialversicherung fiir Landwirtschaft,

Anwenderschutz Forsten, Gartenbau SVLFG Zentrale: Kassel

Préavention Bahnhofsplatz 8 0561/785-0
54292 Trier
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