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Weinjahrgang 2023 - sy AMTLICH ZUGELASSENES
GroRe Menge — GroRe Qualitat ? . LABOR FUR WEIN UND SEKT -

DLGAUDITIERT. **

Liebe Winzerinnen und Winzer,

liebe Kunden,
15. August 2023

was war und ist das fiir ein Sommer!

Zuerst wochenlanger strahlender Sonnenschein und Dauertemperaturen tber 30° C und kein Niederschlag.

Dann regnet es aktuell fast taglich, in den letzten 4 Wochen in der Summe regional teilweise 150 — 200 Liter/m®.
Weiterer Regen wére gerade fiir die frithen Sorten nicht férderlich. Die kompakten Trauben und die schon weichen
Beeren sind botrytisgefahrdet. Welche Themen kénnen fir den 2023er Jahrgang aktuell werden?

» Reife
Noch kénnen keine genauen Vorhersagen getroffen werden. Wie erste Messungen ergeben haben, sind die Zuckergehalte
im Normalbereich, die Sdurewerte dagegen schon etwas niedriger als normal. Die Witterung der ndchsten Wochen wird
entscheidend sein.
Wahrscheinlich wird die Alkoholausbeute wieder hoch ausfallen, sodass bei einer méglichen Anreicherung fir Landwein die
Grenzen zu beachten sind. (siehe auch neue Umrechnungstabelle des DLR). Sicherheit gibt eine Gesamtalkoholbestimmung nach
ca. 2/3 der Vergdrung. Leider ist beziiglich ,Landwein“ eine gesetzliche Regelung zur Erh6hung der Werte immer noch nicht
umgesetzt, es gelten noch die bisherigen Werte (max. 11,5% vol. bzw. 12% vol.

» Vorkldarung
Bedingt durch hohen Pflanzenschutzmitteleinsatz und auch vereinzelt zu beobachtende oidiumgeschédigte Trauben ist eine
gute Vorkldrung empfehlenswert. In Kombination mit Aktivkohle kénnen sowohl bei Flotation oder Sedimentation heute (nicht
nur fiir den veganen Weinausbau) aitemative Eiwei8préparate pflanzlichen Ursprungs eingesetzt werden (z.B. Vegefiot,

Littofresh, Chitoflot u.&.). ] 8 x “ﬁ"i

» Sauerung
Da die Séduerung jetzt allgemein zuléssig ist, empfiehlt sich diese vor der Garung, sofem der pH-Wert deutlich (iber 3, 3
liegen sollte. Ein Zusatz von L(+) Weinsé&ure wirkt vorbeugend auf die mikrobiologische Stabilitét (Verhinderung von vorzeitigem
BSA, fliichtiger Saurebildung und Brettanomyces). Als Richtwert gilt: 1 g/l Sdure senkt den pH-Wert um ca. 0,1.
Zur Séuerung des fertigen Jungweines sind vorzugsweise Apfelsédure oder Milchsdure geeignet.

» Vergarung
Gliicklicherweise sind in diesem Jahr nur wenig neue Hefen auf den Markt gekommen. Leider sind bei vielen traditionellen g |-
Produkten zum Teil deutliche Preiserhéhungen der Hersteller zu verzeichnen. Ein Angebot von (iber 50 Hefen wartet auf

Einsatz. Neben der richtigen Auswahl der Hefe, die schlieBlich iiber Weinstil, Rebsortenpragung und Vergéraktivitat A ‘“* s
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mitentscheidet, sind die Garbedingungen wichtig. Zum guten Durchgéren gelten aber besonders der hefaverwedﬂar#“ ﬂ' & "”} e '.'
Stickstoff, die Gartemperatur, der Vorklargrad und die méglichst gute Reduzierung der Spritzmittelrticksténde. g T
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Most- /Weinbehandlungsstoffe - Zutatenliste

In Zukunft miissen einige Stoffe als Zutat im Etikett oder als E-Label (QR-Code) aufgefiihrt werden. Zu untersck
Most-/ Weinbehandlungsmittel, die als Hilfsmittel gelten und (iberwiegend nicht im Produkt verbleiben. Hiewyz 8.0
Enzyme, Garhilfsmittel, Entsduerungsmittel, Bentonit, Aktivkohle, Kidrungsmittel, Tannine. by ! ,g;
Dagegen sind Zutaten, die im fertigen Produkt verbleiben, als Wort oder als E-Nr. aufzufiihren. Hierzu zémeﬂ ﬂ.&.s
L+Weinsaure(E334), Apfels#um(E296) Milchsédure(E270), Zitronensdure(E330), Ascorbinsdure(E300), ;'.., |
Metaweinsdure(E353), CMC(E466), Kohlendioxid(E290), Gummiarabicum(E414), Mannoprotein. In d&f‘m
liegt auch vielleicht die Chance, einmal die Verwendung der verschiedenen Hilfsmittel und Zutaten zu Hintert rage 1_':;,, ‘
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Aktualisierte Infos zu verschiedenen Herbsthemen gibt es auch im Internet unter www.schoeller-wein.de/aktt

Wir wiinschen eine ruhige Vorbereitungszeit, moglichst reife und gesunde Trauben und entspannte Erntetage.

lhr Laborteam von

SCHOLLER Wein & Analytik Unser Herbstangebot mit wichtigen Parametern
Mostanalyse (Frischmost, gering geschwefelt):

z.B.Mostgewicht, Zucker, pH-Wert, Gesamtséure, fl. Séure,
NOPA-Wert, zu erwartender Gesamtalkohol.

Pauschalpreis: 15.- €
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