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Weinjahrgang 2020 -
Wie immer entscheidet der September liber die Qualitat?

> 4 AMTLICH ZUGELASSENES
LABOR FUR WEIN UND SEKT -

Liebe Winzennnen und Winzer, DLGAUDITIERT. *

liebe Kunden,
18. August 2020

Sonne qibt es ja zurzeit genug, eher misste man sich Regen wiinschen. In 4 Wochen kann es allerdings schon wieder
umgekehrt sein. Wenn allerdings die trockene Witterung noch eine Zeit anhélt, werden besonders dort, wo der Ertrag gut ist,
die Moste eher ndhrstoff- und extraktarm sein. Leider ist dann wieder mit Garschwierigkeiten und frih altemden Weinen zu
rechnen. In den ndachsten Wochen entscheidet der Gesundheitszustand der Trauben (ber Emtetermin, Zucker- und

Sédurewerte und folglich tber die spatere Weinqualitét.

Welche Themen kénnen fiir den 2020er Jahrgang aktuell werden?

» Reifezustand
Da die Sdurewerte im Moment noch durchschnittliche Werte aufweisen, diirfte von normalen bis leicht unter dem
Durchschnitt liegenden Werten ausgegangen werden. Bei gréBeren Regenmengen kann allerdings die Gesamtsdure
weiter deutlich abnehmen. Eine Sduerung der Moste ist dabei eine geeignete MalBnahme, um eine langsame Garung
mikrobiologisch zu stabilisieren. (Bitte Genehmigung der Ldnder beachten)

» Garung
Durch Trockenstress, Emtemenge und Néhrstoffmangel ist es in den letzten Jahren immer héuﬁger zZu
Durchgérschwienigkeiten gekommen. Grundsétzlich ist die Auswahl einer gérstarken Hefe, die gleichzeitig einen niedrigen
Né&hrstoffbedarf hat, eine wichtige Voraussetzung fir eine vollstdndige Vergérung. Im Fall von Néhrstoffmangel ist eine
frithzeitige Stickstoffgabe bei Garbeginn mittels Géarsalz (DAP) empfehlenswert, ideal am 2.-3 Tag nach Garungsbeginn.
Bei deutlicher Garverlangsamung eventuell geninge 2. Gabe nach spétestens ca. 50% Vergédrung. Zusétzlich unterstiitzt
werden kann die Hefe bei zu erwartenden Gérschwierigkeiten (Temperatur, Ertrag, Mostgewicht) vorbeugend durch eine ...
Rehydratisierungshilfe (z.B. GO-Ferm). Eine altemnativ zusétzliche Stickstoffgabe durch Aminoséduren (z.B. inaktivierte =~
Hefen und Hefeautholysate ist besonders direkt bei Garbeginn sinnvoll. Ll
Nachweislich sinnvoll ist auch eine Sauerstoffdosage mittels Mikroxygenierung (siehe Winzerzeitschrift 9/2015, V. Schnaidmj._ LA

o4
> Nihrstoffgehalte der Moste - NOPA-Wert o= i
Die Hefe bendtigt zum Aufbau der Biomasse sowie der Enzym- und Aromasynthese ausreichend Stickstoff in Ammomum- e
und Aminoform. (vereinfachte Angabe des hefeverwertbaren Stickstoff z.B. als NOPA-Wert)= Nitrogen by Ortho-Phtalal-Aldehyde.
Gemessen dabei werden gérrelevante Aminoséduren. Fiir eine gute Endvergédrung sind mindestens 150 mg/l NOPA und
ca. 150 mg/l Ammonium anzustreben. Fir hochgradige Moste und zur Vermeidung von Bécksem sind sogar noch héhere
Werte vorteilhaft. Eine stichprobenartige Messung der Moste von NOPA und Ammonium hilft bei der Einschétzung der
Géraktivitdt. Nutzen Sie unser Herbstangebot zum Einfiihrungspreis.

> Bitterstoffe
Trockenstress und sonnenbrand- bzw. hagelgeschédigte Trauben kénnen in vielen Féllen zu erh6htem Ge
fihren. Wo bei hohem Befall eine Aussortierung nicht méglich ist, kann durch eine moderate Gerbstoﬁ-smdnung es
PreBmostes durch vegane Mittel wie pflanzliche EiweiBe oder PVPP die Bittemote etwas reduziert werden.

» Hefeauswahl e
Die Anzahl der Hefen hat in den letzten Jahren eine enorme Entwicklung genommen. Heute gibt es fir VHB
Anwendungsbereiche ,Spezialisten“. So kénnen exotische Aromen deutlich intensiviert werden, thiolische
nicht nur bei Scheurebe und Sauvignon blanc extrahiert werden. Die Betonung von Fruchtaromen ist genam
wie mittlerweile eine Steigerung der Fiille u.a. durch Erh6hung des Glyceringehaltes.

» Neu - Weinhefe-Shop Ead
Damit die richtige Hefeauswahl etwas leichter fallt, gibt es ab sofort einen Weinhefe-Shop. Hier lassen sich auf ':,
tbersichtliche Art z.B. die Hefen fir die ideale Rebsorte, den Weincharakter oder die Vergéraktivitat finden.
Unter www.schoeller-wein.de/shop gibt es die aktuellen Angebote.

Fragen Sie uns zu weiteren Neuemngen, Herbstthemen oder individuellen Lésungen oder besuchen Sie uns persénlich im
Labor. Die aktualisierten Infos finden Sie ab Ende August auch wieder im Intemet unter www.schoeller-wein.de/aktuelles

Nun wiinschen wir Ihneh zunéchst noch eine lange Schénwetterperiode, méglichst reife und gesunde Trauben und entspannte
Emtetage.
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SCHOLLER Wein & Analytik Herbstangebot: Mostanalyse der wichtigsten Reife-und
Garparameter wie z.B. NOPA-Wert, Ammonium, Mosfgmcht, Gesamt-/
Wein-/Apfelsa ure, Fliichtige Séure, pH-Wert
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