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Lage: Ein so frihes Leseende noch im September ist ungewdhnlich. Problemparzellen
wurden gelesen. Ein Durchatmen gab es kaum. Trotzdem gibt es auch noch gut vor-
bereitete Parzellen und Standorte, die bei entsprechender Vorlese noch Einiges er-
warten lassen. Hier darf dann auch sicher noch ein wenig gepokert werden, auch tber
das Wochenende hinaus.

Die Lesegeschwindigkeit wurde beschleunigt. Das Tempo der Lese wurde somit in der
letzten Woche nochmals erhoht. Der Faulnisdruck hatte bei allen Rebsorten regional
stark zugenommen. Ein Pokern auf Besserung muss betriebsspezifisch tberlegt wer-
den. Die Erzeugung von Spat- und Auslesen, bzw. SuRweinen erfordert einen langen
Atem, Geduld und sicher auch Risikobereitschaft in 2023. Regional ist Rheinhessen
weiterhin sehr differenziert zu betrachten bezuglich Ernte und Gesundheitszustand.
Die Reifemessungen beschranken sich auf die Rebsorte Riesling. Die meisten Bur-
gunder so wie reife Riesling-Parzellen wurden im Verlauf der letzten Woche geerntet.
Nun gilt es, sich auch um die ,Pflege* der Garbehalter zu kiimmern. Der taglichen
Kontrolle des Garverlaufs kommt dabei, wie in jedem Jahr, eine besondere Bedeutung
zu. Eine Reaktion auf Garprobleme sollte zeitnah erfolgen.

Reifemessung Rheinhessen vom 25.09.2023

Reifeentwicklung: Mittelwerte vom 25. Sep 23 RHEINHESSEN

° Oechsle Saure (g/L)
Rebsorte von - bis Mittel| Vorw.|Vorahr[Norm* | von - bis |Mi ttel | Vorw. | Vorahr
Riesling 76-84| 81 80 76 83-10,7 | 9,8 10,7 10,2

Das Eintrocknen und schrumpfen der Beeren fuhrt auch beim Riesling Riesling zu Kontin-
gentsverlusten, aber auch punktuell zur ,Mumifizierung“ der Essigbeeren.

l. Reifeentwicklung
Die Faulnissituation hat sich ein wenig entspannt, da die Problemparzellen gelesen
wurden. Die Sicherung des Lesegutes hatte deutlich Vorrang vor einer Mostgewichts-
steigerung. Die Kombination, negative Vorlese und anschliel3ender zeitnaher Vollern-
tereinsatz, war in vielen Betrieben die Strategie der letzten Tage und hat sich bewahrt.
Riesling liegt bei 81° Oe und 9,8 g/l Gesamtsaure im Mittel. Die Mostgewichtszu-
nahme hat in vielen Anlagen stagniert. Auch ist bereits ein Teil der Anlagen abgeerntet
worden. Durch das Eintrocknen der Beeren steigen die Mostgewichte deutlich an. Die
Saureverhaltnisse sind als stabil zu bezeichnen. Bei gut vorbereiteten, vorgelesenen
Anlagen mit gesundem Lesegut kann Uber Standzeiten und evtl. Spontangérung zur
Erzeugung von Premiumweinen nachgedacht werden, was in den letzten Wochen




kaum moglich war. Auch die kiihlen Temperaturen am Morgen sind fur diese Mal3nah-
men positiv zu bewerten.

. Gar- und Lesemanagement
Die Unterschiede kdnnten diesen Herbst kaum grofRer sein. Haben wir im KIS 5 am
05.09. noch darauf hingewiesen, dass ,Einlagerungstemperaturen flr Rotweinmai-
schegarung von fast 30 °C vermieden werden sollten®, sind die Temperaturen in den
letzten Tagen nachts bis in den einstelligen Bereich gefallen.
Die vorherrschenden Temperaturen und die Moste sorgen allerdings fur weitere Her-
ausforderungen in der Vergarung. Um den Hefen eine optimale Vermehrung zu er-
maoglichen und damit auch die Endvergarung zu verbessern, ist es hilfreich, die Garung
eherwarm (18 °C) zu beginnen. Dies ist selbst unter besten Voraussetzungen bei Lese
in den frihen Morgenstunden kaum mdoglich. Somit gilt grundsatzlich, dass bei
Garstarts mit niedrigeren Temperaturen die Hefedosage anzupassen ist, um den
schwierigeren Bedingungen Rechnung zu tragen.
Wenn die Mdglichkeit zur Erwarmung besteht, gelten dieselben Empfehlungen wie bei
der Kuihlung. Am effizientesten ist es, die Temperatur im Most zu verandern, da hier
die Warmeubertragung am besten funktioniert. Bei Maische ist dies schon deutlich
schwieriger und ganze Trauben lassen sich nur mit groRem Energieaufwand erwar-
men oder kuhlen!
In jedem Fall ist besonders beim Garansatz darauf zu achten, dass die Temperaturdif-
ferenz bei der Zugabe zwischen Garansatz und Most/ Maische nicht grof3er als 5 °C
ist. Der Garansatz sollte an das Temperaturniveau des Mostes angezogen werden.
Deswegen muss vor allem bei kithlen Most-, und Maischetemperaturen langer vor der
Zugabe gewartet werden. Auch sollten, unter solch herausfordernden Bedingungen
schon im Garansatz verstarkt Heferindenpraparate oder inaktivierte Hefezellen einge-
setzt werden.
Bei kihlen Einlagerungstemperaturen ist somit ein langsamer Garstart zu erkennen
und die Kdhlung wird dann nur punktuell genutzt werden (Energieeinsparung).

lll.  Restzuckergehalt wahrend der Endvergéarung
Den gewinschten Restzucker auf den Punkt abzustoppen ist mit ein wenig Fingerspit-
zengefihl und vorliegenden analytischen Werten einfach zu realisieren. Die Tabelle
soll sensibilisieren beim geplanten Abstoppen der Weine.
Die Tabelle 2 zeigt eine Ubersicht iiber die theoretischen und ermittelten Restzucker-

mengen (FTIR) in g/l. Die

Zucker | - |Restzucker Werte sind ermittelt aus dem

Most- |Rest- |Gesamt-|freier n.d. Formel Jahrgang 2022 fir einen
gewicht |zucker [sdure |Extrakt| |(°Oe+5)*2 |[Differenzin Spatburgunder Rosé und ei-
°Oe g/l g/l g/l errechnet g/l nem Ausgangsmostgewicht
1,0 (10,7 | 8,6 |20,8 12,0 1,0 von 90 °Oe. Sie sind natur-

10 |164| 85 |21,0 12.0 4,0 lich abhanglg_ vom Aus-

gangsmostgewicht und dem

30 110,1] 6,9 |19,0 16,0 6,0 zuckerfreien Extrakt (zfE).

3,0 |15,8| 8,8 |21,0 16,0 0,0 Bei der Berechnung mit der

bekannten Formel

30 [229) 7,7 |204 16,0 6,0 | (c0e+5)*2) ergibt sich bei

40 (22,1| 8,8 |21,8 18,0 4,0 diesen verschiedenen Bei-

10,0 | 37,9| 8,9 |22,9 30,0 8,0 spielen eine sehr unter-

schiedliche Differenz. Je h6-
her die Gesamtsaurewerte, desto naher liegt in der Regel die Formel an den analytisch
ermittelten Werten.



Je hoher die Ursprungsmostgewichte sind, umso hdher sind die méglichen Restzu-
ckergehalte. Die Faktoren andern sich, ohne jedoch eine 100%ige Gewahr auf den
berechneten Wert geben zu kdnnen. Um den genauen Wert ermitteln zu kénnen hilft
nur eine analytische Bestimmung im Labor.

IV. Hefezellzahlbestimmung:
Um auf Nummer sicher zu gehen kdnnen Sie lhre Garungen mikroskopisch untersu-
chen lassen. Dies bietet sich 3-4 Tage nach der Hefedosage an. Hierdurch kann Gber-
prift werden, ob die Hefe sich ausreichend vermehrt hat, oder ob weitere Mal3hahmen
notig sind.
Das Analyselabor des DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick bietet diese Untersuchung
im Labor in Oppenheim an und unterstitzt Sie gerne.

V.  Krisenhotline

Eine schwierige Marktlage, die Haufung von nicht vermarktungsfahigen Partien auf-
grund zu hoher Flichtiger Séaure, Extremwetterereignisse wie Hagel und/oder Ernte-
ausfalle durch Oidium kdnnen in diesem Jahr bei einigen Betrieben zu grof3en Ernte-
ausfallen gefuhrt haben. Dies belastet nicht nur die rein finanzielle, sondern auch die
seelische Situation von Betriebsleitern und deren Familien. ,Die Sorge um den Betrieb,
Stress am Arbeitsplatz, Konflikte in der Familie, kritische Lebensereignisse — irgend-
wann wird es einfach zu viel, um mit Belastungen alleine fertig zu werden®, das zeigt
die SVLFG auf und bietet eine Krisenhotline an. Hier kénnen sich Betroffene in solchen
Situationen Hilfe einholen: Tel: 0561 785-10101

VI. Neue Telefonnummer
Ab 1.10.2023 andern sich unsere Telefonnummern wie folgt:

0671820-

Durchwahl:

Breier Norbert 3211
Frank Isabelle 3217
Horl Sabine 3242
Lahm Leo 3222

Marbé-Sans |Dietrich, Dr. |3215
Quass Simon 3213
Suan Dominik 3216
Weiand Jorg 3200




