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Ausgangslage

• Klimabedingte Herausforderungen im Weingarten:
Trockenstress, Sonnenbrand, Hagel, Starkregen, Fäulnis,… 

• Erntezeitpunkt: (sehr) früh, oft kurzes Zeitfenster für gesamte Ernte

Im Keller:

• (zu) viel Alkohol

• (zu) wenig Säure 

• (zu) hoher pH-Wert

• Veränderte Rahmenbedingungen im Wein betreffend: 

Farbe, Aroma, Tannin, Reifungsvorgänge

SO2, (bio)chemische Vorgänge



• Heute nicht das Thema

• Viel Regen, schlechte Witterung unreifes Material

• Da habe wir schon viel Erfahrung

Ausgangslage



Übergeordnete Systemverschiebung

• Der Klimawandel führt in der Rotweinbereitung zu einer strukturellen 
Verschiebung

• Früher
Zucker war limitierend
Reife = Qualitätskriterium
Stabilität oft gegeben

• Heute
Säure & Balance sind limitierend
Balance = Qualitätskriterium
Stabilität muss aktiv erarbeitet werden



Frühere Reife & Leseterminmanagement

• Vegetationsbeginn früher, Verkürzte Reifephase, Rasche 
Zuckerakkumulation bei gleichzeitiger Säurereduktion

• Enges Zeitfenster für optimale Lese, Logistische Engpässe (Erntekapazität)

• Heterogene Parzellenreife wird verstärkt

• Önologische Konsequenzen

Moste mit: hohem °KMW, niedrigem Gesamtsäuregehalt, hohem pH

Erhöhte Oxidations- und Mikrobiologieanfälligkeit

• Lösungsansätze

Parzellen- und Zonenselektion, Beerenanalytik statt nur Mostanalytik

Getrennte Vinifikation unterschiedlicher Reifegrade

 (maschinelle) Nachtlese zur Temperaturkontrolle



Hohe Mostgewichte /
steigende potenzielle Alkoholgehalte
• Höhere Temperaturen, Längere Trockenperioden, Wasserstress → 

Konzentrationseffekt

• Auswirkungen

15 % vol Alkohol um mehr möglich. 

Erhöhte: Gärdauer, Gärabbruchsgefahr, Flüchtige Säurebildung

 Sensorisch: Wärme, geringere Trinkigkeit, maskierte Frucht

• Technologische Herausforderungen

Hefetoleranz (Ethanoltoxizität),  Temperaturmanagement



Hohe Mostgewichte /
steigende potenzielle Alkoholgehalte

• Strategien

 Frühere Lese

 Selektion von Hefen mit geringer Alkoholausbeute

Alkoholreduktionstechnologien (rechtliche Rahmenbedingungen beachten)

Verschnittstrategien



Abnehmende Gesamtsäure &
steigender pH-Wert
• Äpfelsäureabbau am Stock bei hohen Temperaturen in der Nacht

• Erhöhte Kaliumaufnahme → Weinsäure (Weinstein) ausfall

• Folgen:

 Instabile Mikrobiologie

Deutlich Schwächere SO₂-Wirkung durch erhöhten pH-Wert

Geringere Farbstabilität

 Sensorisch: breiter, flacher Eindruck; weniger Frische

• Kellerrelevanz:

BSA oft sehr früh abgeschlossen oder kaum steuerbar

Eventuell Säurekorrektur (Säuerung) nötig



Grenzen der frühen Ernte

• Zucker versus Aroma

• Rebe kann sehr rasch große Mengen an Zucker produzieren

• Andere Inhaltsstoffe wie Aromastoffe werden aber oft erst deutlich später 
produziert

• „Aromareife“, „physiologische Reife“ hinkt dann der „Zuckerreife“ meist 
deutlich hinterher

• Oft/meist besser „physiologische reif“ zu ernten und über technische 
Alkoholkorrektur nachdenken wenn Alkohol zu hoch



Ungleichgewicht zwischen Zucker- und 
phenolischer Reife

• Durch höhere Temperaturen steigt die Zuckerakkumulation stark an.
Die phenolische Reife (Anthocyane, Tannine, Samenreife) ist jedoch 
temperatur- und wasserstressabhängig und läuft nicht immer synchron zur 
Zuckerreife

• Folge: hoher potentieller Alkohol bei noch unreifen Tanninen

• 15 %vol. potenzieller Alkohol bei noch:
grünen, bitteren Kern-Tanninen, nicht voll ausgereiften Anthocyanen, 
geringer Polymerisationsfähigkeit

• Ernteentscheidung wird komplex:
 Frühe Lese → physiologisch unreife Phenole
 Späte Lese → sehr hoher Alkohol, hoher pH



Ungleichgewicht zwischen Zucker- und 
phenolischer Reife
• Gefahr von: harter, adstringierender Tanninstruktur, fehlender Frische, 

sensorischer Unbalance

• Kellertechnische Reaktionen

Angepasste Extraktionsstrategie (kürzere Maischestandzeiten, weniger 
Unterstoßen,…)

Eventuell Alkoholmanagement

Präzisere Most- und Beerenanalyse (Phenolreife statt nur °KMW)



Veränderte Tanninstruktur & 
Phenolzusammensetzung
• Hohe Temperaturen, UV-Strahlung, Wasserstress

• Kleinere Beeren (höheres Schalen-Fruchtfleisch-Verhältnis)

• Erhöhte Gesamtphenolkonzentration, Höherer Anteil an Samen-Tanninen, 
Niedrigere mittlere Polymerisationsgrade

• Veränderter Galloylierungsgrad (Bindung von Gallussäure-Einheiten an 
Zucker, Polyphenole,…), Verschiebung im Verhältnis Haut- vs. Kerntannine

• Sensorische Folgen: Trockenere, härtere Adstringenz, bittere Noten, weniger 
„samtige“ Struktur, schnellere Alterung bei instabiler Polymerstruktur

• Selektive Extraktion wird wichtiger

• Steuerung über: Temperatur, Sauerstoffeintrag, Enzyme, Maischegärführung

• Mikrooxygenation zur Tanninmodulation gewinnt an Bedeutung



Anthocyanstabilität & Farbintensität
bei hohen pH-Werten

• Klimawandel bringt geringere Gesamtsäure, Abbau von Apfelsäure, 
höherer pH (3,7–4,0 keine Seltenheit mehr)

• Anthocyane liegen je nach pH in unterschiedlichen Gleichgewichten vor:

• Niedriger pH → rotes Flavylium-Kation (farbintensiv)

• Hoher pH → farblose oder bläuliche Formen

• Mit steigendem pH: sinkt der Anteil des stabilen roten Farbstoffs, steigt die 
Oxidationsanfälligkeit, nimmt SO₂-Wirkung ab, verschlechtert sich 
Kopigmentierung (Farbstabilisierung)



Anthocyanstabilität & Farbintensität
bei hohen pH-Werten

• Praktische Konsequenzen: Weniger Farbintensität trotz hoher 
Anthocyanmenge (Farbe), schnellere Farbdegradation (Abbau), größeres 
Risiko bräunlicher Töne

• Maßnahmen: pH-Korrektur (wenn rechtlich zulässig), frühe Polymerisation 
fördern, Sauerstoffmanagement Kofermentation unterschiedlich(er) reifer 
Partien oder Sorten



Hitze- und Trockenstress: Einfluss auf 
Beerenzusammensetzung
• Beerenmorphologie (Aufbau/Aussehen)

Kleinere Beeren, Höheres Schalen-Fruchtfleisch-Verhältnis, 
Höhere Konzentration von: Phenolen, Kalium und Zucker

• Stoffwechselveränderungen

Beschleunigte Zuckerakkumulation, Äpfelsäureabbau bereits am Stock,
erhöhte Kaliumeinlagerung → pH-Anstieg, Veränderung der Aroma-Vorstufen

• Extremereignisse

 Sonnenbrand → Abbau von Anthocyanen, Beerennekrosen, Ungleichmäßige Reife

• Folgen im Keller

 Stark heterogene Chargen, höhere Mostviskosität, schwierigeres Pressverhalten, 
Rebeln, Entsaften, erhöhte Extraktionsintensität



Stickstoffversorgung (YAN) & Gärsicherheit

• Trockenstress reduziert Stickstoffaufnahme der Rebe. Folge: niedriger Hefe-
verfügbarer Stickstoff (YAN).

• Verzögerter Gärstart, Gärstockungen bei hohen Zuckergehalten

• Erhöhte Bildung von: Schwefelwasserstoff, flüchtiger Säuren, höheren Alkoholen

• Zusätzliche Belastung

Hohe Zuckerwerte → osmoTscher Stress

Hoher Alkohol → toxische Belastung der Hefe

• Önologische Maßnahmen

Präzise YAN-Analyse, angepasste Nährstoffgaben, Hefestammauswahl mit hoher 
Alkoholtoleranz, Sauerstoffmanagement in der frühen Gärphase



Gärmanagement bei hohen Zuckergehalten

• Hoher osmotischer Druck zu Gärbeginn, Stark erhöhte Wärmentwicklung, 
Sauerstoffbedarf steigt, Hefe-Stress → Nebenproduktbildung

• Risiken für Gärstockung, erhöhte flüchtige Säuren, reduktive Fehltöne

• Maßnahmen: Angepasste Heferehydrierung, gestaffelte Nährstoffzugabe, 
Gärtemperatur nicht über 30 °C, frühzeitige Kontrolle der Hefeviabilität
(lebende, aktive Hefezellen)



Alkoholtoleranz der Hefen / Gärstockungen

• Belastungsfaktoren: 15 %vol., Nährstoffmangel, Temperaturstress

• Konsequenzen: Unvergorene Restzucker, biogene Amine, Brettanomyces-
Risiko steigt

• Gegensteuern mit:

• Hochalkoholtolerante Stämme

• Co-Inokulation Hefen und BSA –Bakterien

• Sauerstoffmanagement in der Anfangsphase

• Strikte Hygiene



Mikrobiologische Risiken bei höherem pH

• Steigender pH bewirkt: schnellere Vermehrung von unerwünschten 
Mikroorganismen (Lactobacillus, Pediococcus, Brettanomyces)

• Deutlich geringere Wirkung der molekularen SO₂-Fraktion

• Risiken: Flüchtige Säure, Biogene Amine, Mäuselton, Ethylphenole 
(Pferdeschweißaromen)

• Notwendige Anpassungen

Exaktere SO₂-Berechnung

 Schnellere Klärung

 Früher Abschluss des BSA

Engmaschige mikrobiologische Kontrolle



Mikrobiologische Risiken bei höherem pH

Um es noch klarer/dramatischer zu formulieren:

• Bei pH 3,0 sind 6,33 % der freies SO2 wirksam gegen Mikroorganismen

• Bei pH 4,0 sind es nur mehr 0,67% also rund 10 % im Vergleich zu pH 3,0

• Also brauch ich die 10 fache Menge für die gleiche Wirkung
300 mg/L freies SO2 (bei pH 4,0) statt 30 mg/L (bei pH 3,0) für gleiche Wirkung 

• Bei pH 3,2 sind es 4,1 % und bei pH 3,5 sind es 2,1 %

• Also halbiert sich die Wirkung bei einem Anstieg um 0,3 pH Einheiten

• 3,5 auf 3,8: wieder 2,1 % auf 1,1 %: also wieder Halbierung der Wirkung

• Oder anders: bis pH 3,5 wirkt SO2 gegen Mikroorganismen,
darüber wirkt es nicht mehr ausreichen
oder ich bräuchte Werte von (sehr) deutlich über 50 mg/L freies SO2



SO2-Management & reduzierte 
antimikrobielle Wirkung
• Zusammenhang mit pH

Molekulare SO₂ nimmt exponentiell mit steigendem pH ab

pH 3,3 → gute Wirkung

pH 3,8 → drasTsch reduzierte Wirkung

 Folge: höheres freies und gesamtes-SO₂ nöTg → sensorisch problemaTsch

• Maßnahmen

pH-Kontrolle
Präventive Maßnahmen statt reaktive Schwefelung

Reduktion mikrobiologischer Belastung bereits vor Gärbeginn



Oxidationsanfälligkeit & geringere Redoxpuffer

• Warum steigt das Risiko? Höherer pH → geringere anToxidaTve Wirkung von 
SO₂, Veränderung der Phenolstruktur, Teilweise geringere natürliche 
Redoxpufferkapazität, Höhere Temperaturen im Keller

• Folgen: Schnellere Braunfärbung, Verlust frischer Fruchtaromen,
Bildung von Acetaldehyd, Instabile Farbpolymerisation

• Zusammenhang mit Klimawandel: höhere pH-Werte, mehr Kalium, stärkere 
phenolische Extraktion, stressbedingte Veränderungen der Phenolmatrix



Oxidationsanfälligkeit & geringere Redoxpuffer

• Önologische Strategien

Präzises SO₂-Management (molekulares SO₂ also pH-Wert beachten)

Minimierung unnötiger Sauerstoffeinträge

Kontrolle von Eisen und Kupfer und damit Metallkatalyse durch Fe, Cu
hemmen. Eventuell Metalle aktiv reduzieren oder komplexieren

 Laccasegehalt (Botrytisenzym) senken

Einsatz antioxidativer Hilfsmittel:  SO2, Ascorbinsäure, önologische Tannine, 
Glutathion, Heferindenpräparate, Inertgase



Biologischer Säureabbau bei
sehr niedriger Äpfelsäure

• Ausgangssituation unter Klimawandelbedingungen

Durch höhere Temperaturen kommt es bereits am Rebstock zu verstärktem 
Abbau von L-Apfelsäure

 Immer öfter Werte unter 1 g/L Äpfelsäure, teilweise sogar unter  0,5 g/L, 
Gleichzeitig: hohe pH-Werte (3,7 - 4,0)

• Die klassische Funktion des BSA wäre:
Abbau von L-Apfelsäure zu L-Milchsäure
Entsäuerung (ca. 1–2 g/L)
Mikrobiologische Stabilisierung
Sensorische Abrundung



Biologischer Säureabbau bei
sehr niedriger Äpfelsäure

• Wenn kaum Äpfelsäure vorhanden ist, ergeben sich mehrere Probleme

Kaum „Substrat“ für Oenococcus oeni, Bakterien haben wenig Energiequelle,
BSA läuft extrem schnell oder ineffizient oder gar nicht,
teilweise unkontrollierbarer Verlauf

Kaum sensorischer Effekt – aber mikrobiologische Risiken bleiben,
pH trotzdem hoch, Milchsäurebildung minimal, Stabilisierungseffekt gering

Es steigt Risiko für unerwünschte Mikroorganismen: Lactobacillus, Pediococcus,… 
und Bildung von: biogenen Aminen, Diacetyl (Butteraroma), Sauerkrautton, 
Mäuselton, flüchtiger Säure



Biologischer Säureabbau bei
sehr niedriger Äpfelsäure

• Timing-Problem

• Früher: erst alkoholische Gärung, danach BSA

• Heute bei hohem pH: Spontaner BSA bereits während der Gärung, 
BSA kaum steuerbar

• Sensorische Auswirkungen: 
Weniger klassische „Weichzeichnung“,
bei sehr niedrigem Säureniveau Gefahr von:
breiter, flacher, strukturärmerer Wein mit geringerer Alterungsfähigkeit



Neue Fragestellung: Soll man einen BSA 
unter solchen Bedingungen noch durchführen?
• Kellertechnische Optionen:

Option 1: Gezielte, schnelle Co-Inokulation, Kontrollierte Bakteriengabe, 
Lactobillus plantarum statt Oenococcus oeni Starterkulturen,
Schneller Abschluss, Minimierung unerwünschter Keime

Option 2: pH-Senkung vor BSA: erhöht Selektivität für Oenococcus und 
reduziertes Risiko für unerwünschte Lactobacillen

Option 3: BSA bewusst unterdrücken (Lysozym, Chitosan)

Wenn kaum Äpfelsäure vorhanden:
* Strenge Hygiene
* Sterilfiltration
* Präzises SO₂-Management



Bei BSA kommt es durch Klimawandel
zu struktureller Verschiebung

• Früher: BSA war vor allem Entsäuerung + Abrundung

• Heute: BSA ist primär mikrobiologische Risikosteuerung

• Entsäuerung oft nicht mehr erwünscht

• Balanceproblem verschärft sich

• Bei sehr niedriger Äpfelsäure wird die BSA weniger ein 
„Qualitätsinstrument“ und mehr ein „mikrobiologisches 
Kontrollinstrument“

• BSA verliert klassische sensorische Funktion und gewinnt an 
risikotechnischer Bedeutung



Balance zwischen Alkohol, Säure,
Tannin und Frucht
• Klimawandeltypische Verschiebung:

 Säure ↓ Alkohol ↑ pH ↑ Reifearomen ↑

Mehr marmeladige Noten

Geringere Trinkfreude

 Schnellere Ermüdung am Gaumen

• Önologische Herausforderung

Extraktion moderieren

 Frische erhalten

 Struktur weicher gestalten

Holzmanagement anpassen



Aromaprofil: Verlust von Frische,
Zunahme von Reifearomen
• Veränderungen:

Weniger grüne Aromavorstufen

Weniger Methoxypyrazine

Mehr:
 Getrocknete Frucht
 Konfitüre
 Hohe Esterbildung

• Risiko:

Verlust regionaler Typizität

Verlust Blaufränkisch Typizität

Vereinheitlichung des Stils



Wasserstressbedingte kleine Beeren → 
höheres Schalen-Fruchtfleisch-Verhältnis

• Höhere Konzentration von:
 Anthocyanen

 Tanninen

 Kalium

• Folge:

Stärkere Extraktion

Höheres Bitterpotenzial

Höherer pH



Extraktionsmanagement bei höherer 
Phenolkonzentration
• Durch Klimawandel:

Phenolreiche Maischen

Niedrigere Zellwandstabilität

• Gefahr

Überextraktion

Dominanz von Kern-Tanninen

• Anpassung

 Sanftere Rotweintechniken (z.B. Rundpumpen)

Kürzere Maischestandzeiten

Kühlere Gärführung

Presswein getrennt vinifizieren



Technologische Maßnahmen zur 
Alkoholreduktion
• Gründe

Marktanforderung

 Sensorische Balance

 Im Ausland (Export) auch steuerliche Aspekte

• Verfahren

Membrantechnologien (hydrophobe Membran!)

 Aktuell nicht für Österreich relevant: Vakuumdestillation, Spinning Cone

 Hefestammwahl mit geringerer Ethanolbildung

• Mögliche Nebenwirkungen

 Aromaverlust

 Strukturveränderung

 Kosten



Anpassung von Hefestämmen und 
önologischen Verfahren
• Zunehmende Anforderungen an Hefen

Hohe Alkoholtoleranz

Geringe Produktion flüchtiger Säuren

Gute Fruchterhaltung

Effiziente Nährstoffverwertung

 Säurebildung/pH-Wert Senkung

• Weitere Anpassungen

Co-Inokulation von Oenococcus oder Lactobacillus plantarum

Mikrooxygenation

Alternative Vinifikationsstile

Verschnitt mit säurereichen Partien



Spontangärung

• Eigener Workshop

• Ja, möglich

• Ja, schwierig



Apropos (Trend zu weniger) Alkohol

• KonsumentIn in LEH greift tendenziell eher zu „etwas“ leichteren 
Weinen als früher

• Wenn KonsumentIn bei gleichem Produzenten bleibt/bleiben soll:

Rotwein: 13,5 statt 14, aber NICHT 12,5

Weißwein: 12,5 statt 13 aber nicht 11,5

• Oder neue Kundenschicht aufbauen mit neuen Weinen mit weniger 
Alkohol. Achtung: wenig/nicht interessant für bestehende KundInnen



Alkoholkorrektur

• 2024 große Nachfrage nach Alkoholkorrektur. Bsp.: (Weiße) Jungweine mit 
15 %vol. Alkohol,…

• Wird in den nächsten Jahren (auch für Rotwein) immer wieder/öfter ein 
Thema werden

• Auch bei Qualitätswein zugelassen und muss nicht deklariert werden

• Max. 20% Alkoholentzug erlaubt: Also wenn Wein z.B. 15 %vol. Alkohol hat 
darf ich 20 % (= 3 %vol.) entfernen, ohne dies zu deklarieren

• Bei 13 %vol. dürfte ich 2,6%vol entfernen,...

• Bei 10 %vol. würde ich dann auf 8 %vol. kommen und damit wäre es kein 
„klassischer“ (Qualitäts)Wein mehr,….
und ich wäre bei teilweise entalkoholisiertem Wein



Alkoholreduktionstechnologien

• „Stehen oft für andere Zwecke in Kellern herum“

• Hydrophobe Membranen zum
Gas-Management (CO2-Management)

• In Rotweinbetrieben in der Regel
zum Entziehen von CO2

• Können auch für die Reduktion von Alkohol 
eingesetzt werden

• Gibt es mittlerweile auch im Lohnverfahren



Auch als Kombination: UO trennt die „sensiblen“ Stoffe von Wasser und 
Alkohol ab. Hydrophobe Membran trennt danach Alk. ab und Wasser geht 
zurück. Wenn es besonders schonend sein soll oder wenn man teilweise 
oder komplett entalkoholisierten Wein herstellen will.

1.       2.



„Sekundäre“ önologische Herausforderungen

• Veränderung der Holzwirkung: Höhere Alkohol- und Phenolkonzentrationen
→ verstärkte ExtrakTon von Holzpolymeren, Diacetyl und Tanninen aus Fässern

• Längere Lagerzeiten zur Harmonisierung. Aufgrund höherer Tannine und 
Alkohol → längere Reife notwendig, steigende Lagerkosten

• Weinanalytische Herausforderungen. Häufiger Bedarf an präzisen Analysen: 
pH, YAN, Phenole, Anthocyane, Tartrate, Kalium

• Regulatorische Herausforderungen: Maßnahmen wie Alkoholreduktion, 
Säurekorrektur, Zusatzstoffe → rechtliche Rahmenbedingungen beachten (EU, 
nationale Gesetze)





Zusammenfassung /
Praxisleitfaden für KellermeisterInnen



Lesetermin & Reifeüberwachung

• Herausforderung: Frühe Reife, rascher Zuckeranbau, ungleichzeitige 
Phenolreife

• Maßnahmen:

• Beeren-Analysen regelmäßig durchführen: Zucker, Säure, pH, Phenolreife 
(Anthocyane, Tannine).

• Parzellengetrennte Lese: Unterschiede in Exposition, Boden und Rebsorte 
berücksichtigen.

• Nachtlese bei Hitze: schützt Aromastoffe, reduziert Zuckerüberhöhung.

• Frühe Entscheidung: Balance zwischen Zuckerreife und phenolischer Reife 
priorisieren



Zucker- und Alkoholmanagement

• Herausforderung: Hohe Mostgewichte → hoher potenzieller Alkohol 
(≥15 % vol)

• Maßnahmen:

• Hefestämme mit hoher Alkoholtoleranz und geringer 
Nebenproduktsbildung auswählen

• Temperaturkontrollierte Gärung (<30 °C) zur Vermeidung von Hefe-
Stress

• Bei extremem Alkohol → alternaTve Verfahren prüfen: 
Alkoholkorrektur 

• Sensorik: Alkoholbalance prüfen, ggf. Verschnitt mit leichteren Partien



Säure & pH-Management

• Herausforderung: Abnehmende Gesamtsäure, hoher pH (3,7–4,0)

• Maßnahmen:

• Frühzeitige pH- und Säureanalyse vor Gärbeginn

• Säurekorrekturen nach Bedarf (Weinsäure, Apfelsäure, rechtliche 
Grenzen beachten)

• Weinsteinstabilität prüfen, insbesondere bei Kalium-reichen Mosten

• Mikrobiologische Kontrolle: hoher pH begünstigt unerwünschte 
Mikroorganismen



BSA

• Herausforderung: Sehr niedrige Äpfelsäure, hoher pH → instabiler BSA

• Maßnahmen:

• Äpfelsäuregehalt bestimmen (Vor BSA)

• Entscheidung treffen:

• Bei Äpfelsäure <1 g/L evtl. BSA unterdrücken, nur mikrobiologische 
Stabilisierung

• Bei Durchführung: kontrollierte Bakterieninokulation, ggf. pH-Senkung

• Co-Inokulation mit alkoholischer Gärung möglich, aber engmaschige 
Kontrolle nötig

• Überwachung: Diacetyl, flüchtige Säure, biogene Amine



Tannin- & Phenolmanagement

• Herausforderung: Ungleichgewicht Zucker- vs. phenolische Reife, harte 
Samen-Tannine, hohe Gesamtphenolkonzentration

• Maßnahmen:

• Sanfte Extraktion: kürzere Maischestandzeiten, weniger Unterstoßen,..

• Presswein getrennt vinifizieren bei sehr phenolreichen Partien

• Kühlung während der Maische: Reduktion von Bitterstoffextraktion

• Mikrooxygenation zur Polymerisation der Tannine prüfen



Farbmanagement

• Herausforderung: Hoher pH → Anthocyane instabil, Farbintensität sinkt

• Maßnahmen:

• pH-Kontrolle vor BSA oder vor Stabilisierung

• Kofermentation oder Hautextraktion optimieren, um Farbstabilisierung 
(Copigmentierung) zu fördern

• Sauerstoffeintrag begrenzen, SO₂-Monitoring anpassen

• Frühe Farbpolymerisation durch Micro-Oxygenation fördern



Wasserstress & Beerenkomposition

• Herausforderung: Kleinere Beeren, höheres Schalen-Fruchtfleisch-
Verhältnis → KonzentraTon Phenole, Kalium, Zucker

• Maßnahmen:

• Selektion der Partien nach Größe und Gesundheit der Beeren

• Maischeführung anpassen (Sanfte Extraktion)

• Pressverhalten optimieren, um übermäßige Bitterstoffe zu vermeiden

• Kalium und pH beobachten → ggf. Säurekorrektur



Stickstoffversorgung & Hefestart

• Herausforderung: Niedriger YAN → Gärstockungen, H₂S, Nebenprodukte

• Maßnahmen:

• Stickstoff (YAN)-Messung vor Hefezugabe

• Gezielte Nährstoffgabe (Stickstoff, Thiamin, Mineralstoffe)

• Hefestammwahl: osmotolerant, Alkohol-robust

• Sauerstoffzufuhr am Anfang der Gärung kontrollieren (kein Übermaß)



Mikrobiologische Stabilität

• Herausforderung: Hoher pH und niedrige Säure → AnsTeg von 
Lactobacillus, Pediococcus, Brettanomyces

• Maßnahmen:

• SO₂-Management nach molekularem SO₂ ausrichten

• Engmaschige mikrobiologische Kontrolle (Hefen, Milchsäurebakterien, 
wilde Mikroorganismen)

• Hygienische Kellerpraxis: Tank-, Schlauch- und Pumpenkontrolle

• Frühzeitige Klärung / Filtration bei gefährdeten Partien



Oxidationsmanagement

• Herausforderung: Hoher pH, Phenolkonzentration, geringe Redoxpuffer → 
Oxidation, Farbverlust

• Maßnahmen:

• Minimierung von Luftkontakt während Maische, Pressung und Transfer

• Kontrolle von Eisen und Kupfer im Wein

• Antioxidative Maßnahmen prüfen (SO₂, Ascorbinsäure, rechtliche 
Rahmenbedingungen beachten)

• Lagerung in stabilen Tanks / Fässern mit geringem Sauerstoffeintrag



Aromaprofil & sensorische Balance

• Herausforderung: Verlust von Frische, verstärkte Reifearomen, 
marmeladige Noten, hohes Alkoholprofil

• Maßnahmen:

• Frühe Lese frischer Partien für Fruchtaromen

• Frische-Erhaltungsstrategien: niedrige Gärtemperatur, Schonende 
Extraktion, Co-Inokulation

• Verschnittplanung: Balancierung von Alkohol, Säure und Phenolstruktur

• Holzeinsatz anpassen → keine Überdeckung der Frucht



Dokumentation & Chargenmanagement

• Jede Parzelle getrennt dokumentieren: Zucker, Säure, pH, Phenolreife, 
Beerenkomposition

• Lese- und Vinifikationsentscheidungen protokollieren

• Analysewerte als Basis für Maßnahmen: Säurekorrektur, BSA, Hefen, 
Gärsteuerung



Fazit / Strategieempfehlung

• Frühe Analyse & proaktive Planung → Lesetermin, Zucker, Säure, pH, 
Phenol

• Selektive Vinifikation → nach Reife, ParTen, ExtrakTonsstrategie

• Gär- und BSA-Management anpassen → Hefestämme, Nährstoffe, 
Sauerstoff, pH

• Oxidations- & Mikroorganismenkontrolle → SO₂, Hygiene, FiltraTon, 
Microoxygenation

• Sensorische Balance prüfen → Alkohol, Säure, Tannin, Farbe, Frische


