28.12.2811 3:55 Dienstleistungszentren Landlicher Raum CDLRD b1

RheinbandDi

o~

R
st

e
LY

Glithwein vom Winzer — Rechtliche Hinweise
{Stand: 09.11.2011)
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Definition:
= Glihwein gilt als aromatisiertes weinhaltiges Getrdnk das hauptsachlich mit Zimt und
Gewirznelken gew(rzt wird. Zur Herstellung darf nur Rotwein oder Weillwein verwendet
werden, eine Mischung aus beiden Weinarten ist nicht zuldssig, ebenso der Zusatz von
Wasser.

Herstellung:
= Mit der Herstellung darf erst begonnen werden, nachdem der zur Herstellung vorgesehene
Wein in der Kellerbuchfihrung als “zur Herstellung von Glithwein® entsprechend
eingetragen ist.

Gehalt an Stoffen:
« (Gesamte schweflige SAure:

Restzuckergehalt < 5 g/l = 150 mg/l bei Gliihwein aus Rotwein
200 mg/l bei Glihwein aus Weiltwein
Restzuckergehalt > 5 g/l = 200 mg/l bei Gluhwein aus Rotwein

250 mg/l bei Glihwein aus Weiltwein
o Sorbinsaure im Fertigprodukt: 200mg/l

Mogliche Verkehrshezeichnungen:
s Glihwein®
o Falls aus Weiltwein bereitet: ,Glihwein aus Weillwein®

Vorhandener Alkoholgehalt:
=  mind. 7 %Vol. max. 14,5 % Vol.

Produkte zur Herstellung von Gliihwein:
e« Grundwein
= Deutscher Wein
+ Qualitatswein
= Traubenmost

Stoffe zur Aromatisierung:
o Wilrzkrduter und Gewlrze (hauptsachlich)
=« natiriche Aromastoffe
» natlOrliche Aromasxtrakts
= naturidentische Aromastoffe
+ naturidentische Aromaextrakte

Herkunftsbezeichnung:
= Engstmodgliche Angabe ist ,deutsch”

DLR-Bad Kreuznach - Fachgruppe Kellertechnik/Onologia - A. Schick — Tel.: 0671 / 820-336
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Stoffe zur SiiBung:
e Saccaross, Traubenmost, konzentrierter Traubenmost, RTK, Honig, Glucosesirup

Verbotene Zusatze:
= Wasser
» Trauben- oder Obstsaft
s Farbstoffe
o Alkohol in jeglicher Form

Geschmacksangaben:
= extra trocken: unter 30 g/l Restzucker
+ trocken: unter 50 g/l Restzucker
= halbtrocken: 50 — 90 g/l Restzucker
o lieblich: 90 - 130 g/l Restzucker
s« sUR: grofier 130 g/l Restzucker

Etikettierung:
1. Pflichtangaben
o Das Wort ,Gluhwein” oder ,Deutscher Glihwein® (hier muss das Ausgangsprodukt
Qualitdtswein, Landwein oder Deutscher Wein sein)
» Falls aus Weillwein hergestellt = ,Gliihwein aus Weiltwein®
=« vprhandener Alkohol in % Vol. {Abweichung +/- 0,3 % Vol.)
» Los—Nummer
s Nennvolumen
« Name und Anschrift des Herstellers, Abflllers oder Vertreibers
= Bei Behéltnissen grofer 60 Liter zusétzlich Name und Anschrift des Herstellers
» Allergene Stoffe {,Enthilt Sulfite)

2. Freiwillige Angaben
o (Geschmacksangabe (siehe oben)

= Hinweise (2.B. ,nach altem Hausrezept®, ,aus eigenen Weinen®)

» Rebsortenangabe (wenn zu 100% aus der angegebenen Rebsorte bereitet)

=« Hinweis auf verwendete Gewlirze

+ Die Angabe ,Weingut® (hier muss das Ausgangsprodukt Qualitdtswein oder Landwein sein)
= Zubereitungshinweise fir den Verbraucher

Angaben wie ,Erzeuger- Guls- oder SchloRabfillung® sind verbolen!

Bei Glilhwein besteht keine Begleitscheinpflicht.

Sonstiges:
Glihwein sollte hichsten auf 65 — 70° C. erwarmt werden. Behalinisse aus Kupfer, Aluminium

oder Eisen sollten im Umgang mit Glithwein keine Verwendung finden, da sie geschmackliche
Beeinflussungen hervorrufen kénnen.

DLR-Bad Kreuznach - Fachgruppe Kellertechnik/Onologia - A. Schick — Tel.: 0671 / 820-336
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NAHE UND MITTELRHEIN 2011

Sduerung

Die Jungweinproben zeigen, dass das Sdurebild der Weine sich sehr unterschiedlich gestaltet. Bei relativ
niedrigen pH — Werten kann meist auf eine nachtriigliche Siurezugabe verzichtet werden. Bei héheren pH —
Werten witken aber viele Weimne doch eher weich und leblos und kénnten mit einer leichten Sduredosage
wicder wesentlich mehr Frische erlangen. Dics betrifft in erster Linie dic siurcirmercn Rebsorten wic z.B.
Miiller- Thurgau, Bacchus, Huxel aber auch in einigen Fillen Weil- und Grauburgunder. Bei den
Rotweinsorten ist in erster Linie Povtugieser betroffen. Bei Siurewerten von z. T, unter 4 g/l kann gerade bei
Weillherbst- und Rosce- Weinen mit einer leichten Siuerung eine deutliche Geschmacksauftrischung
erreicht werden. Sollen die Weine mit mehr oder weniger Restsiifie geftllt werden, wird die Sduerung sogar
in den meisten Fillen Pflicht sein. Wer hier nicht sjuern michte, sollts sich aber zumindest von den
Restzucker — Vergleichswerten der letzien Jahre 16sen. Bei den Rotweinen wird heute in erster Linic aus
scnsorischen Grilnden mit dem BSA gearbeitet. Auch hicr ist ¢s mglich, dass cinige Weine am Ende ctwas
weich und leer wirken. Bei leichteren Rotweintypen, die noch dazu frith vermarktet werden, kénnte diese
weiche Siure vorteilhaft sein. Bei kriftigeren Typen und spiteren Vermarkmungsterminen kann dagegen eine
leichte Sdurezugabe in diesem Jahr Wunder bewirken. Manche Rotweine sind nach dem BSA sehr weich
geworden. Es betrifft neben dem Portugieser v.a. den Spétburgunder, der bei kleinbeerigen Klonen und
spiter Lese bei hohen Mostgewichtenauch oft breit und alkoholisch witkt. Tn Vortests kann dann 1 kleinen
Sdureabsmutfungen das jeweilige Geschmacksoptimum ausprobiert werden.

Dort, wo im Herbst mit Voranalysen Siurebilanzen erstellt wurden, ist meist wegen der pH — Absenkung
gine Mostsduerung durchgefithrt worden. Diese war dann wenger massiv i threr Wirkung und dirfie bis
jetzt durch den Weinsteinaustall zum sensorischen Ausgleich gekommen sein. Bei der Weinsduerung muss
man sehr vorschtig mit der Siure umgehen, da sehr schnell sensorisch eine Ubersiuerung erreicht wird. Auf
keinen Fall darf man bei der Zugabe mit den gewohnten Sdurewserten agieren, sonst werden die Weine bei
der geringeren Abpufferung  einseitig sauer. Eine Endeinstutung der Siure sollte auch niemals im noch
tritben Wein erfolgen, da hicr dic Weine weniger sauer schmecken und es daher meist zu Uberdosagen bei
der Sdurezugabhe kommt.

Arbeitshinweise zur Siuerung

Die Siuerung von Wein darf bis zur Hichstmenge von 2,58 g/ berechnet in Weinsaure je Liter,
durchgefiihrt werden.
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Eine Siiuerung wird beim Jahrgang 2011 mit Weinsiure, Milchsivre vod Le oder DL -Apieisiore
maglich sein. Anders als im Jahrgang 2003 in dem nur die Siuerung mic Weinsiure zugelassen war,
ergeben sich daraus ganz neue oenologische Freiheiten.

Zugelassene Siuerunssmittel und Aufwandmengen 2011

fims Wein

{max. 2,5 g/l, berechnet als Weinsiure) — reeisi veichen sehon 8,3 - § ¢/l i Weinstadiom I
das entspricht

Weinsidure 2,59/

Apfelsiure 2,23 g/l

Milchsdaure 3,75 g/l = 3.13 ml einer 80 % Ldsung (so im Handel)

Eigenschaiten der zur Siiverung zuselassenen Siuren

Weinsiiure:
» ergibt die grofite pH-Absenkung — ist daher v.a. i Maoststadiire 7o smpfeliien
* 1,5 g/l Weinsiure senkt den pH-Wert um ungefihr 0,2 Einheiten im Most.
® Erhéhung der Gesamtsidure nicht vorhersehbar, durch den Weinstemausfall wird im Most meist
dic Hiltte, im Wein etwa 25% der eingesetzten Siure wieder ausgefillt.
o Kaliumaustall, v.a bel Weinen mit Maischestandzeit — Weine werden kleiner, saucrer
¢ Es darf nur Weinsiure aus landwirtschaftlichen Ursprung verwendet werden (L- WS)

Im Wein: weniger sinnvoli, da der Weinsteinausfall nicht absebbar ist und eine spite Zugabe eing
evil. schon wemsteinstabilen Wein wieder instabil werden ldsst. Dic genaue geschmackliche
Finstclhung ist dahor s maglich, indem man dic Probeflaschen im Kihlschrak aud Stabiline bz
aufl geschmackliche Anderungen nach einem evil. Weingicinausfall probieet. Auf jeden Fail darf hier
nicht lawzfristig vor der Fiilhung zndosiert werden, Eing ovil, erst durch die Siuerung notwendig
werdende Weinstein - Stabilisierung zeigt den ganzen Unsinn der Sduervng mit Weinsiore aut'!

Apfelsiure:
e Handelstibliche DL-Apfelsiure besteht je zur Hilfte aus D- und L-Apfelsiure.
¢ Bei cinem Biologischen Siurcabbaus wird die L-Form zu Milchsiure abgebaut, die D- Form ist
stabil.

Im Wein: sinuvoll, wenn kein BSA mehr geplant st und der Wein 50, — stabil ist — aber u.U.
Bakierien- lustabilisit bei geringen 50, — Gehalten und noch triiben Weinen, B stabilen Weinen
dagegen noch sche spitt anweadbar bis kauz vor dor Fillung, da keine Koslle auspgesills worden,
Geschmacklich auch langfristig nicht von der Weinsfure absicherbar. Apfelsiure schmeckt nicht
gritner / unreifer als Weinsiure |

Milchsaure {80%):

¢ handelsiiblich ist eine 80 %ige Losung, nicht in Pulverform erhiltlich

# kann ginen leicht laktischen Geruch aufweisen

& Der Sduerungsettekt (Gesamtsiure, pH - Wert) stellt sich erst mit Zeitverzigerung ein, da

Milchsiure zu 7- 8 % gebunden vorlicgt.

Im Wein: zinnvoll, weil die Milchsiure keinen Binfluss auf die Weinsteinstabilitit hat and
mikrobiologisch stabit (BSAY 15t Sie kann also bis karz vor die Fillung noch zum Siuern eingesetzt
werden, Aus sensorischer Bicht gbt os noch zo wenmg Langzenicrgebimisse als duss man sic
grundsitzlich und immer empfebifen koonte. Bel Versuchen 2007 waren ab 6 Monaten nach der
Fiillong Entwicklungen im Weingeschmack zu beobachten, die uns stwas vorsichtig agieren lassen,
Bei karzfristiger Vermarktung kénnten diese Einschriinkungen jedoch bedeutungslos seim.
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Weinsiiuerung

* Vor jeder Sauerung im Wein sollte die Gesamtsiure bestimmt werden.

* Die Siuerumg im Wein sollte nicht allein nach analytischen Werten erfolgen, sondern
vorrangig nach sensorischer Priifung, eine zu starke Sduerung ist zu vermeiden.
Ertahrung aus 2003 belegen dies nachdriicklich! Siurezusitze Uber 1g/l Wein- oder
Apfelsiure waren selbst bei tiefen Ausgangsiuren schon zu sauer im Geschmack,

s Zir sensorischen Feinabstimmung des Weines sind Vorversuche notwendig:

Hierzu wird eine 10%ige Saurelésung in warmem Wasser angesetzt (100 g Aptel-,
oder Weinsiure pro Liter, oder 125 ml 80% Milchsiure). Die Einstellung der
Sauerungsstufen erfolgt gemil der Tabelle.

I Liter Flaschen werden jeweils 0 — 25 ml der Losung zugesetzt

Siure 0 0.5 o/l 1.0 o/l 1.5 g/l 2.0 8/]

150/

1 Liter 0 ml 5ml 10 ml 15 ml 20ml

25ml

Erfahrunrcen ane dem Jahyoane 2003

=

Die Sduerungsversuche 1m Jahre 2003 ergaben sensorisch sehr gute Ergebnisse, wenm im Most gesfiuert
wirde. Der anschlieBende Weinsteinaustall senkte zwar wieder die Sdurewerte, im Endergebnis waren aber
die mostgesiuerten Weine den weingesiuerten Weinen deutlich iiberlegen, da diese schon bel geringen
Sauregaben ibersiuert schmeckten. Bei Nachproben in 2007 und vor wenigen Wochen bestiitigten sich
diese Aussagen noch immer. Analytisch gibt es zwischen den beiden Siuerungstformen keinen direkten
Vergleich — cine Richtzahl kénnte so ausschen, dass im Wein nur grob dic halbe Siwremenge gegcben
werden darf als im Most. Tdeal ist es aber, mit einem Vorversuch die richtige Dosage {s. o. Tabelle)
auszuprobieren. Yor siem gerielen Dosteren nach AP - Analyeszahion muss drngend gewamt warden,

e Weine schrmechon uoch nuch Babren nor sasert
Sonstige Regelungen

» Die Sduerung ist ein bei der Landwirtschaftskammer Rheinland-Pfalz meldeptlichtiges
onologisches Vertahren. Das Formblatt zur Meldung der Siuerung wird bei der LWK
erhéltlich sein {(www.lwk-rlp.de - Weinbau — Meldung der nologischen Verfahren).

Spitestens am 2.Tag nach Abschluss der ersten MaBnahme, ist die Sauerung zu
melden. Die Meldung kann auch vorab, pauschal und tormlos tlir alle Siuerungen
criolzen.

* Die Sauerung ist nur in dem Betrieb zulidssig, in dem die Weinbereitung statt findet.

» Zu beachten ist ferner, dass die Siuerung nur in der Weinbauzone etfolgen darf, in der
dic Trauben geemtet worden sind.

® Die Sauerung ist in der Weinbuchtithrung zu dokumenticren. Ein Stoftbuch ist fiir jede
Saure, die verwendet wird, sinzeln anzulegen. Die Siuerung eines Weines wird ins
Jeweilige Weinkonto eingetragen

o Die Sduernmg dart auch nach dem 15.03.2011 ertolgen.

* Dic Saucrung und dic Anrcicherung, sowic dic Siucrung und dic Entsducrung cin-
und desselben Erzeugnisses schlieBen einander aus. Traubenmost und Wein sind als
getrennte Erzeugnisse anzusehen. Ein Traubenmost kann gesiauert und der teilweise
gegorene Traubenmost dart angereichert werden. Daraus ergibt sich auch die
Moglichkeit des Verschnitts zwischen einem angereicherten und einem gesiverten
Wein,

s Die Zugabe von Zitronensiiure kanm zur Schwermetallstabilisierung bis zum Erreichen
der Hichstmenge von 1 g/l im Wein erfolgen. Da Zitronensiure von
Milchsdurebakterien abgebaut werden kann, sollte die Zugabe erst nach der ersten
Schwefelung erfolgen. Die sensorischen Auswirkungen sind im Vorversuch zu
beurteilen. Uber 0,3 -0,4 u/1 beeinflusst die Zitronensiure oft den Weingeschmack zu
stark. Wer die Schwermetall — Stabilisicrung mit Zitronensaure durchtiihet, dart nicht
keine Blauschdnung mehr einsetzen. Die Zitronensiure- Anwendung ist wie die
Blauschénung eine kellerbuchpflichtige Behandlung.
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UTA

Die ersten Jungweinproben und auchAP- Prifungen bei der Landwirtschafiskammer zeigen, dass auch der
2011 er Jahrgang rvelativ stark zur UTA — Auspriigung neigt. Da der Jahrgang durch Trockenheit,niedrigere
Extrakte und bei fiiiher Lese zusitzlich in vielen Fillen nur dezente Fruchtausprigung aufweist, zeigen sich
die UTA — Merkmale schon recht frith und recht deutlich. Betriebe, die in der Vergangenheit o6fter mit UTA
zu tun hatten, sollten sich also intesiv um ihre Weine kitmmern und unbedingt UTA — Fix — Tests in ihren
Labors durchtiihren lassen. Bei positivem Test muss aut jeden Fall mit Ascorbinsiure {(ca. 100 my/l)
gearbeitet werden, um cine UTA — Ausprigung ganz oder weitgehend vermeiden zu konnen. Je fither dic
Ascorbinsiure im Jungwein dosiert wird, umso erfolgreicher wirkt sie. Ergebnisse aus frithren Jahren zeigen
aber, dass sie auch noch emige Wochen nach der Abschwefelung wirkt. Ist dagegen UTA bereits erkennbar,
kann weder dic Ascorbinsiure noch ein anderes Schonungsmittel dic UTA — Folgen beseitigen. Die Weine
sind bei starker UTA — Ausprigung nicht mehr verkehrsfihig und diirfen daher selbst nicht mehr als
Landwein™ oder ,Deutscher Wein™ verkauft werden. Vorsicht ist auch bei Verschnitten geboten, da die
UTA — Note sehr schnell schon bei geringen Anteilen im Gesamtverschnitt geschmacklich durchschligt.

Schonungen - Bitternoten

Die auferordentlichen Witterungsbedingungen und die extreme Trockenheit im Boden scheinen auch in
diesem Jahr ihre Auswirkungen bei etlichen Weinen (Herkiinfte, Sorten, Ertrige usw.) zu zeigen. Manche
Jungweine neigen be niedriger Sdure und gleichzeitig hohen Alkoholwerten zu mehr oder weniger
deutlichen Bitternoten. Auch zeigen sich im Zungengrund und Rachenraum bicter belegende Merkmale, die
sehr nachhaltig den Weingeschmack beeinflussen. Insgesamt zeigen sich damit gewisse Parallelen zum
Jahrgang 2003, bei dem auch zu diesem Zeitpunkt vielfach leichte Korrekturschgnungen durchgefiihrt
werden mussten, Welche Mittel und welche Mengen dabel zum Einsatz kommen, ist schwer vorhersagbar,
Viclfach reagicren dic Weine schr unterschicdlich und hautig miissen sogar Reihenuntersuchungen beim
sinzelnen Wein durchgefithrt werden, um das geschmackliche Optimum herausfinden zu kénnen.

Bei den diesjdhrigen Untersuchungen scheint es wieder hauptsichlich 2 Schénungsrichtungen zu seben, die
sehr gut mit den Grundstoffen Casein bzw. PVPP abzudecken sind. Aber auch Kombinationsprodukte, in
denen hiufig beide Grundstoffe vorhanden sind, wirken ganz gut — aber nicht immer ausreichend in den
vewohnten Mengenverhilmissen. Immer, wemn hier die Dosagemengen erhdht werden miissen, liegt es
meist daran, dass ciner der beiden Wirksubstanzen nicht oder nur unzreichend wirkt, Dann sollte man
herausfinden, welcher Grundstoff wirkt und hier dann besser mit dem einzelnen Grundstoff ausschénen.
Erstaunlich ist, dass manches Mal Weine sehr gut auf Casein aber gar nicht auf PVPP reagieren. Beim
niichsten Wein kann es dann aber durchaus auch genau umgekehrt sein. Insgesamt zeigt sich aber, dass
Casein auch beim Jahrgang 2011 von grofier Bedeutung ist und aut keinen Fall auf dieses Mittel verzichtet
werden kann. Gerade bei Symptomen, die auf Trockenheit und Wasserstress hin deuten, leistet Casein
hervorragende Dienste. Es kénnte sein, dass wir in Zukunft auch in Deutschland und hier v.a. in regenarmen
Gebieten und auf Biden mit geringer Wasserkapazitit noch mehr Jahrginge haben werden, bei denen wir
auf Casein angewiesen sind. Caseinfreie Produkte werden in vielen Fillen nur unzureichend Abhilfe
schaffen kénnen.

Schinungsansiitze bei den diesjihrigen Versuchen

Bei Casein liegen die Empfehlungen meist bei 4 — 10 g/hl — selten waren Mengen bis 15 g/hl nétig. Sobald
man mehr als 10 g/hl einsetzte, war das der Hinweis, es auch mit PVPP zu versuchen. Meist war dann zu
beobachten, dass dieser Wein eher ein Fall tiir PVPP war und man hier mit Mengen von 5 -6 g/hl PVPP gut
auskam. Manchmal wirkte Casein auch gar nicht — selbst bei Mengen von 30 -30 g/hl !

Bei PYPP sieht es dhnolich aus. Meist wirkten schon geringe Mengen zwischen 3 — 8 g/hl. Vom Ablauf und
der Auswahl kann man von dhnlichen Erfamungen ausgehen wie bei Casein. Es bringt meist mehr den
Grundstoft zu wechseln als die Menge beim gleichen Mittel zu erhihen
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Kombinationsmittel aus Casein, PVPP, Gelatine, Silikaten 0.4, wirken ebenfallsganz gut — zumindest der
ein oder andere Grundstoft davon. Sie sind damit cinfacher in der Anwendung, denn Vorversuche sind
allentalls in der Dosagemenge vorzunchmen. Dic Alternative in der Praxis wire, per ,,Daumen™ mit 5 -10
g/hl zu schdnen und dann bei Bedarf noch mal von dem jeweiligen Mittel nachzudosieren. Diese Methode
ist allseits belicbt und auch grob nachvollzichbar, das dic Mittel recht schnell ,greifen®. Mit giner exakten
Arbeitsweise hat dies aber nichts zu tun. Es bleibt letztlich zu erwiihnen, dass man auch mit diesen Mitteln
die Substanz im Wein angreift und mitunter die Wein dann zu glatt macht. Dies hat nicht nur Auswirkungen
auf den momentanen Geschmackseindruck sondern auch auf das Aroma und die Langlebigkeit der Weine.
Uberschénungen sind oft bei Kombinationsmitteln (Breitbandbehandlung) zu beobachten, sie kénnen
natiirlich aber auch bei den cinzelnen Grundstoffen ,,passicren™ !

Sortenempfehlungen kdnnen nur schwer gemacht werden. Auffillig bleiben aber z.B. die meist guten
Ertfolge von Casein bei Burgundern mit héheren Alkoholschalten. Bei Riesling waren dagesen meist die
Schonungen mit PVPP crfolgreicher. Das Thema Alkohol wird auch in dicsem Jahr wicder cin Thoma
werden, da die Alkoholausbeute bei den niedrigen Saurewerten und hohen Mostgewichten wieder
betriichtlich war. Alkohol verstdrkt die Bitterwirkung ganz erheblich und verschirft damit vielfach noch die
Probleme im einzelnen Wein. Bei manchen Weinen bringt hier auch ,.etwas mehr Restzucker und etwas
mehr Sdure” eine sehr gute Abhilfe und wirkt der Disharmonie entgegen. Im Extrem schmecken sogar
halbtrockene Weine besser als trockene — das miisste man nur noch beim Kunden .,gesellschaftsfihig”
machen. Vielleicht helfen aber solche Jahre mit hohen Alkoholwerten, Winzer und Kunden mehr hin zum
Geschmack und weg von der Analyse zu bringen. Was momentan bleibt, ist das Abrunden in der Analyse —
gin allerdings schwacher Trost bei 105 ° QOechsle aufwiirts. Angesichts der vielfach doch wieder
ausgeprigten Mostgewichtsrallye bleibt am Ende zu erwiihnen, dass Mostgewichte zwar Alkohol bringen,
aber noch kein Garant fiir Flille und Substanz im spiteren Wein sind. Spiit- und Auslesen sollten auch wie
solche schmecken und nicht nur Mindestkriterien erfiillen. Sie sollten auch anders schmecken als
Qualititsweine, um die dafiir notwendig hoheren Preise auch am Markt erzielen zu kdnnen. Weine, die sich
nur von threr Qualititsstute her unterscheiden aber sonst gleich schmecken, schilven Misstranen beim
Verbraucher — vaa, wenn sic auch noch preislich von cinander abweichen., Ausgangsmostgewichte miissen
den Verbraucher auch nicht unbedingt interessieren — es kommt letztlich auf den Geschmack im Endprodulkt
an.

Wednrechi: Casein- und Ei — Schénungsmuttel diirten ber 201 Ler Weinen noch ohne Angabe auf dem Etikett
verwendet werden, wenn die Etiketticrung vor dors F726EE eofolor st Derzeit wird sogar dariiber
diskutiert, ob diese Frist verlingert wird oder gar nochmal neue Untersuchungen zu dem Thema ,,Allergene
Stoffe™ anlaufen sollen. Wer allerdings derzeit Fasswem verkauft, muss die Nichtverwendung von Casein
und Eiprodukten per Unterschritt gavantieren. Flir reine Fassweinbetriebe ist dies weniger bedeutungsvoll,
da sich das Schonungsverhalten dort in Grenzen halten diufte. Mischbetriebe sollten allerdings beim
Weinausbau oder bei Verschitten darauf achten, sonst kann im Ermstfall Ungemach durch die geleistete
Unterschrift drohen. Im Ernstfall bleiben also nur die Caseinfreien PVPP — Priparate zur Behandlung, Es
bleibt zu hoften, dass damit immer moglichst zufricdenstellende Schénungscrgebnisse crziclt werden
kénnen.

SO,- Bilanzen

Botrytis und Essigfiule zu Beginn der Leseperiode haben die Branche im Herbst sehr beunruhigt. Meist sind
unter diesen Bedingungen auch negative Folgen fiir die SO, — Bilanz zu befiirchten. Die dann folgende
Trockenheit hat aber viele Betlirchmungen entkrifien konnen. So sind bisher sowohl bei Weidweinen als
auch bei Rotweinen keine problematischen Schwetelbilanzen bekannt geworden. Erfreulich ist, dass diese
Tatsache wohl auch bis jetzt bei den aufiergewdhnlichen Qualititen im Spitzenbereich der BA und TBA zu
beobachten 1st. In Bezug auf negative ,.Schwetelbilanzen™ scheinen daher wieder nur die Rotweine mit
RestsiiBe aus der Reihe zu tanzen, dic meist nicht za viel Gesamt — 8O, aber oft zu wenig Freie — 80,
aufweisen. Fast immer sind dies Weine, die zu kurzfristig vor der Fiillung mit SR im Restzucker angehoben
wurden und dann nicht abgewartet wird, bis die Weing thre nun neue und meist deutlich verdnderte stabile
Schwefelbilanz ,gefunden™ haben. Meist sind es auch summ- und entschwefelte SR, die in ihrer
Konstellation doch meist stark von dem zu siiBenden Wein abweichen und daher auch mehrere Tage
bendtigen, bis sie ihr neues Gleichgewicht eingestellt haben. Nicht dass es diese Probleme bei Weilwein
nicht gibe, sie kommen dort nur deutlich seltener und auch weniger ausgerpigt als bei Rotwein vor, Es geht
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dabei nicht nur um die hiheren Reduktone bei Rotwemn oder um die Fiillverluste von 10 -15 my/l sondemn
um dic Unterschicde im  Abbindungsverhiltnis der Verschnittpartner. Diese Unterschiede sind  bei
Rotweinen ganz betrichtlich und so verwundert es nicht, dass am Ende hiufig Rotweine mit nur 15- 20 mg/|
Freie SO- bei den Priifstellen erscheinen. Diese Fehler miissen nicht sein, sie fiihren aber immer noch hiufig
zu Ablehnungen, die dann der Winzer alleine zu verantworten hat. Ahnliche Verhilinisse aber meist in
deutlich kleiner Dimension liegen beim Verschnitt {Cuvee, Barriquezusammenlegung) von Rotweinen vor.
Rotweing brauchen bis zu ihrer SO, - Stabilisierung mehr Zeit (5 — 7 Tage) als Weilweine. Wer Rotweing
aus mehreren Behdlmissen zusammmen legt, sollte abwarten, bis sich eine stabile Freie 5O, eingestellt hat.
Auch gehaltvolle Rotweine konservieren sich nicht sclbst — aut’ cin Mindestnivean, nach den Flillverlusten,
sollte geachtet werden. Fiir Rotweine mit deutlich oxidativem Touch oder gar freiem Acetaldehyd sollte in
Deutschland kein Platz sein.

Termine

11, Januar 2012: Seminar Kellerbuchfithrung

Wann macht Kellerbuchfithrung Spass? Meistens hért man als Antwort ,Nig* !

Das muss nicht so sein, oftmals liegt es nur daran, dass vieles unklar ist und der Kugelschreiber nicht weil3
Wwo el ansetzen soll.

Von der Ernte bis zum Verkauf der Flaschen wollen wir Sie in die Materie einfiihren und selbstverstindlich
auch anstehende Fragen und betriebsspezifische Zusammenhiinge erliutern.

Ob Anfinger, Fortgeschrittener oder Seiteneinsteiger/in — nehmen Sie die Gelegenheit wahr !

Verbindliche Anmeldung erfolst telefonisch bei Frau Wingenter-Sall, Tel. 0671-820 342 und durch
Uberweisung auf das Konto 17015884, Sparkasse Rhein-Nahe, BLZ 560 501 %0,

Stichwort: Kellerbuchfiihrung

Kosten: 5,00 Furo

Mindestteilnehmerzahl: 15 Personen

21.Januar 2012: Mittelrhein. Weinhautag in Dellhofen
23.-27. Januar 2012:  Agrartage Rheinhessen in Nieder — Olm

1.— 3. Februar 2012: Kreuznacher Wintertagung




