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Ausgangslage

e Klimabedingte Herausforderungen im Weingarten:
Trockenstress, Sonnenbrand, Hagel, Starkregen, Faulnis,...

* Erntezeitpunkt: (sehr) frih, oft kurzes Zeitfenster fliir gesamte Ernte
Im Keller:

e (zu) viel Alkohol

* (zu) wenig Saure

* (zu) hoher pH-Wert

* Veranderte Rahmenbedingungen im Wein betreffend:

Farbe, Aroma, Tannin, Reifungsvorgange
SO,, (bio)chemische Vorgange
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Ausgangslage

* Heute nicht das Thema
* Viel Regen, schlechte Witterung unreifes Material
* Da habe wir schon viel Erfahrung
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Ubergeordnete Systemverschiebung

* Der Klimawandel fuhrt in der Rotweinbereitung zu einer strukturellen
Verschiebung

e Friher
Zucker war limitierend
Reife = Qualitatskriterium
Stabilitat oft gegeben

* Heute
Saure & Balance sind limitierend
Balance = Qualitatskriterium
Stabilitat muss aktiv erarbeitet werden
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Frihere Reife & Leseterminmanagement

* Vegetationsbeginn fruher, Verkirzte Reifephase, Rasche
Zuckerakkumulation bei gleichzeitiger Saurereduktion

* Enges Zeitfenster flir optimale Lese, Logistische Engpasse (Erntekapazitat)
* Heterogene Parzellenreife wird verstarkt

 Onologische Konsequenzen

— Moste mit: hohem °KMW, niedrigem Gesamtsauregehalt, hohem pH

— Erhohte Oxidations- und Mikrobiologieanfalligkeit

* Losungsansatze

— Parzellen- und Zonenselektion, Beerenanalytik statt nur Mostanalytik

— Getrennte Vinifikation unterschiedlicher Reifegrade

—(maschinelle) Nachtlese zur Temperaturkontrolle



Hohe Mostgewichte /
steigende potenzielle Alkoholgehalte

* Hohere Temperaturen, Langere Trockenperioden, Wasserstress -
Konzentrationseffekt

e Auswirkungen

— 15 % vol Alkohol um mehr maoglich.

— Erhohte: Gardauer, Garabbruchsgefahr, Fllichtige Saurebildung
—Sensorisch: Warme, geringere Trinkigkeit, maskierte Frucht

* Technologische Herausforderungen

— Hefetoleranz (Ethanoltoxizitat), Temperaturmanagement
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Hohe Mostgewichte /
steigende potenzielle Alkoholgehalte

* Strategien

—Frihere Lese
— Selektion von Hefen mit geringer Alkoholausbeute
— Alkoholreduktionstechnologien (rechtliche Rahmenbedingungen beachten)

—Verschnittstrategien



Abnehmende Gesamtsaure &
steigender pH-Wert

e Apfelsidureabbau am Stock bei hohen Temperaturen in der Nacht
* Erhéhte Kaliumaufnahme - Weinsaure (Weinstein) ausfall

* Folgen:

— Instabile Mikrobiologie

— Deutlich Schwachere SO,-Wirkung durch erhéhten pH-Wert

— Geringere Farbstabilitat

—Sensorisch: breiter, flacher Eindruck; weniger Frische
 Kellerrelevanz:

— BSA oft sehr friih abgeschlossen oder kaum steuerbar

— Eventuell Saurekorrektur (Sauerung) notig
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Grenzen der friUhen Ernte

e Zucker versus Aroma
* Rebe kann sehr rasch groRe Mengen an Zucker produzieren

* Andere Inhaltsstoffe wie Aromastoffe werden aber oft erst deutlich spater
produziert

e ,Aromareife”, ,physiologische Reife” hinkt dann der ,Zuckerreife” meist
deutlich hinterher

» Oft/meist besser ,,physiologische reif” zu ernten und tber technische
Alkoholkorrektur nachdenken wenn Alkohol zu hoch
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Ungleichgewicht zwischen Zucker- und
ohenolischer Reife

* Durch hohere Temperaturen steigt die Zuckerakkumulation stark an.
Die phenolische Reife (Anthocyane, Tannine, Samenreife) ist jedoch
temperatur- und wasserstressabhangig und lauft nicht immer synchron zur

Zuckerreife
* Folge: hoher potentieller Alkohol bei noch unreifen Tanninen

* 15 %vol. potenzieller Alkohol bei noch:
grunen, bitteren Kern-Tanninen, nicht voll ausgereiften Anthocyanen,

geringer Polymerisationsfahigkeit

* Ernteentscheidung wird komplex:
— Frihe Lese - physiologisch unreife Phenole
—Spate Lese - sehr hoher Alkohol, hoher pH
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Ungleichgewicht zwischen Zucker- und
ohenolischer Reife

* Gefahr von: harter, adstringierender Tanninstruktur, fehlender Frische,
sensorischer Unbalance

e Kellertechnische Reaktionen

— Angepasste Extraktionsstrategie (kirzere Maischestandzeiten, weniger
Unterstolden,...)

— Eventuell Alkoholmanagement
— Prazisere Most- und Beerenanalyse (Phenolreife statt nur °KMW)
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Veranderte Tanninstruktur &
Phenolzusammensetzung

* Hohe Temperaturen, UV-Strahlung, Wasserstress
* Kleinere Beeren (hoheres Schalen-Fruchtfleisch-Verhaltnis)

* Erhohte Gesamtphenolkonzentration, Hoherer Anteil an Samen-Tanninen,
Niedrigere mittlere Polymerisationsgrade

 Veranderter Galloylierungsgrad (Bindung von Gallussaure-Einheiten an
Zucker, Polyphenole,...), Verschiebung im Verhaltnis Haut- vs. Kerntannine

* Sensorische Folgen: Trockenere, hartere Adstringenz, bittere Noten, weniger
,samtige” Struktur, schnellere Alterung bei instabiler Polymerstruktur

 Selektive Extraktion wird wichtiger

e Steuerung Uber: Temperatur, Sauerstoffeintrag, Enzyme, Maischegarfuhrung

* Mikrooxygenation zur Tanninmodulation gewinnt an Bedeutung
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Anthocyanstabilitat & Farbintensitat
bei hohen pH-Werten

e Klimawandel bringt geringere Gesamtsaure, Abbau von Apfelsaure,
hoherer 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 blauliche Formen

* Mit steigendem pH: sinkt der Anteil des stabilen roten Farbstoffs, steigt die
Oxidationsanfalligkeit, nimmt SO,-Wirkung ab, verschlechtert sich
Kopigmentierung (Farbstabilisierung)
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Anthocyanstabilitat & Farbintensitat .
bei hohen pH-Werten

* Praktische Konsequenzen: Weniger Farbintensitat trotz hoher
Anthocyanmenge (Farbe), schnellere Farbdegradation (Abbau), grolReres
Risiko braunlicher Tone

 MalBnahmen: pH-Korrektur (wenn rechtlich zulassig), friihe Polymerisation
fordern, Sauerstoffmanagement Kofermentation unterschiedlich(er) reifer
Partien oder Sorten



= HBLA und Bundesamt
Klosterneuburg
Wein- und Obstbau

Hitze- und Trockenstress: Einfluss auf
Beerenzusammensetzung

* Beerenmorphologie (Aufbau/Aussehen)

—Kleinere Beeren, Hoheres Schalen-Fruchtfleisch-Verhaltnis,
Hohere Konzentration von: Phenolen, Kalium und Zucker

 Stoffwechselveranderungen

—Beschleunigte Zuckerakkumulation, Apfelsdureabbau bereits am Stock,
erhohte Kaliumeinlagerung - pH-Anstieg, Veranderung der Aroma-Vorstufen

* Extremereignisse
—Sonnenbrand - Abbau von Anthocyanen, Beerennekrosen, Ungleichmalige Reife

* Folgen im Keller

—Stark heterogene Chargen, hohere Mostviskositat, schwierigeres Pressverhalten,
Rebeln, Entsaften, erhohte Extraktionsintensitat
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Stickstoffversorgung (YAN) & Garsicherheit

* Trockenstress reduziert Stickstoffaufnahme der Rebe. Folge: niedriger Hefe-
verfligbarer Stickstoff (YAN).

* Verzogerter Garstart, Garstockungen bei hohen Zuckergehalten

e Erhohte Bildung von: Schwefelwasserstoff, flichtiger Sauren, hoheren Alkoholen
e Zusatzliche Belastung

—Hohe Zuckerwerte - osmotischer Stress

—Hoher Alkohol - toxische Belastung der Hefe

 Onologische MaRnahmen

— Prazise YAN-Analyse, angepasste Nahrstoffgaben, Hefestammauswahl mit hoher
Alkoholtoleranz, Sauerstoffmanagement in der friihen Garphase
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Garmanagement bei hohen Zuckergehalten

* Hoher osmotischer Druck zu Garbeginn, Stark erhohte Warmentwicklung,
Sauerstoffbedarf steigt, Hefe-Stress - Nebenproduktbildung

* Risiken fur Garstockung, erhohte fllichtige Sauren, reduktive Fehltone

* MalBnahmen: Angepasste Heferehydrierung, gestaffelte Nahrstoffzugabe,
Gartemperatur nicht tuber 30 °C, frihzeitige Kontrolle der Hefeviabilitat
(lebende, aktive Hefezellen)
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Alkoholtoleranz der Hefen / Garstockungen

e Belastungsfaktoren: 15 %vol., Nahrstoffmangel, Temperaturstress

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

* Gegensteuern mit:

* Hochalkoholtolerante Stamme

* Co-Inokulation Hefen und BSA —Bakterien

* Sauerstoffmanagement in der Anfangsphase

e Strikte Hygiene



Mikrobiologische Risiken bei h6herem pH

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

* Deutlich geringere Wirkung der molekularen SO,-Fraktion

* Risiken: Flichtige Saure, Biogene Amine, Mauselton, Ethylphenole
(PferdeschweilSaromen)

* Notwendige Anpassungen

— Exaktere SO,-Berechnung

—Schnellere Klarung

— Friher Abschluss des BSA
—Engmaschige mikrobiologische Kontrolle
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Mikrobiologische Risiken bei h6herem pH

Um es noch klarer/dramatischer zu formulieren:
* Bei pH 3,0 sind 6,33 % der freies SO, 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 fiir die gleiche Wirkung
300 mg/L freies SO, (bei pH 4,0) statt 30 mg/L (bei pH 3,0) fir gleiche Wirkung

* BeipH 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
e 3,5 auf 3,8: wieder 2,1 % auf 1,1 %: also wieder Halbierung der Wirkung

* Oder anders: bis pH 3,5 wirkt SO, gegen Mikroorganismen,
dariiber wirkt es nicht mehr ausreichen
oder ich brauchte Werte von (sehr) deutlich iiber 50 mg/L freies SO,
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SO,-Management & reduzierte
antimikrobielle Wirkung

e Zusammenhang mit pH

— Molekulare SO, nimmt exponentiell mit steigendem pH ab

—pH 3,3 - gute Wirkung

—pH 3,8 = drastisch reduzierte Wirkung

— Folge: hoheres freies und gesamtes-SO, notig - sensorisch problematisch
 Malnahmen

—pH-Kontrolle
— Praventive MalRnahmen statt reaktive Schwefelung
— Reduktion mikrobiologischer Belastung bereits vor Garbeginn
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Oxidationsanfalligkeit & geringere Redoxpuffer

* Warum steigt das Risiko? Hoherer pH - geringere antioxidative Wirkung von
SO,, Veranderung der Phenolstruktur, Teilweise geringere naturliche
Redoxpufferkapazitat, Hohere Temperaturen im Keller

* Folgen: Schnellere Braunfarbung, Verlust frischer Fruchtaromen,
Bildung von Acetaldehyd, Instabile Farbpolymerisation

e Zusammenhang mit Klimawandel: hohere pH-Werte, mehr Kalium, starkere
phenolische Extraktion, stressbedingte Veranderungen der Phenolmatrix
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Oxidationsanfalligkeit & geringere Redoxpuffer

 Onologische Strategien
— Prazises SO,-Management (molekulares SO, also pH-Wert beachten)
— Minimierung unnotiger Sauerstoffeintrage

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

— Laccasegehalt (Botrytisenzym) senken

— Einsatz antioxidativer Hilfsmittel: SO,, Ascorbinsdure, dnologische Tannine,
Glutathion, Heferindenpraparate, Inertgase
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Biologischer Saureabbau bei
sehr niedriger Apfelsaure

* Ausgangssituation unter Klimawandelbedingungen

— Durch héhere Temperaturen kommt es bereits am Rebstock zu verstarktem
Abbau von L-Apfelsaure

— Immer 6fter Werte unter 1 g/L Apfelsiure, teilweise sogar unter 0,5 g/L,
Gleichzeitig: hohe pH-Werte (3,7 - 4,0)

* Die klassische Funktion des BSA ware:
Abbau von L-Apfelsaure zu L-Milchsaure
Entsduerung (ca. 1-2 g/L)
Mikrobiologische Stabilisierung
Sensorische Abrundung
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Biologischer Saureabbau bei
sehr niedriger Apfelsaure

e Wenn kaum Apfelsdure vorhanden ist, ergeben sich mehrere Probleme

—Kaum ,,Substrat” flir Oenococcus oeni, Bakterien haben wenig Energiequelle,
BSA lauft extrem schnell oder ineffizient oder gar nicht,
teilweise unkontrollierbarer Verlauf

— Kaum sensorischer Effekt — aber mikrobiologische Risiken bleiben,
pH trotzdem hoch, Milchsaurebildung minimal, Stabilisierungseffekt gering

— Es steigt Risiko fur unerwiinschte Mikroorganismen: Lactobacillus, Pediococcus,...
und Bildung von: biogenen Aminen, Diacetyl (Butteraroma), Sauerkrautton,

Mauselton, flichtiger Saure
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Biologischer Saureabbau bei
sehr niedriger Apfelsaure

* Timing-Problem
* Friher: erst alkoholische Garung, danach BSA

* Heute bei hohem pH: Spontaner BSA bereits wahrend der Garung,
BSA kaum steuerbar

e Sensorische Auswirkungen:
Weniger klassische ,Weichzeichnung®,
bei sehr niedrigem Saureniveau Gefahr von:
breiter, flacher, strukturarmerer Wein mit geringerer Alterungsfahigkeit
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Neue Fragestellung: Soll man einen BSA
unter solchen Bedingungen noch durchfihren?

e Kellertechnische Optionen:

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

— Option 2: pH-Senkung vor BSA: erhoht Selektivitat fur Oenococcus und
reduziertes Risiko fuir unerwiinschte Lactobacillen

— Option 3: BSA bewusst unterdriicken (Lysozym, Chitosan)

—Wenn kaum Apfelsiure vorhanden:
* Strenge Hygiene
* Sterilfiltration
* Prazises SO,-Management



Bei BSA kommt es durch Klimawandel
zu struktureller Verschiebung

e Fruher: BSA war vor allem Entsauerung + Abrundung
* Heute: BSA ist primar mikrobiologische Risikosteuerung

* Entsauerung oft nicht mehr erwlinscht

Balanceproblem verscharft sich

Bei sehr niedriger Apfelsdure wird die BSA weniger ein
,Qualitatsinstrument” und mehr ein ,,mikrobiologisches
Kontrollinstrument”

BSA verliert klassische sensorische Funktion und gewinnt an
risikotechnischer Bedeutung
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Balance zwischen Alkohol, Saure,
Tannin und Frucht

* Klimawandeltypische Verschiebung:
—Saure {, Alkohol P pH 1 Reifearomen
—Mehr marmeladige Noten

— Geringere Trinkfreude

—Schnellere Ermidung am Gaumen
 Onologische Herausforderung

— Extraktion moderieren

— Frische erhalten

— Struktur weicher gestalten
—Holzmanagement anpassen
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Aromaprofil: Verlust von Frische,
/unahme von Reifearomen

e Veranderungen:

—Weniger griine Aromavorstufen
—Weniger Methoxypyrazine
—Mebhr:

= Getrocknete Frucht
= Konfitlre
= Hohe Esterbildung

* Risiko:

—Verlust regionaler Typizitat
—Verlust Blaufrankisch Typizitat
—Vereinheitlichung des Stils
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Wasserstressbedingte kleine Beeren -
hoheres Schalen-Fruchtfleisch-Verhaltnis

* Hohere Konzentration von:

= Anthocyanen
®" Tanninen
= Kalium

* Folge:

—Starkere Extraktion
—Ho6heres Bitterpotenzial
—Hoherer pH
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Extraktionsmanagement bei hoherer
Phenolkonzentration

* Durch Klimawandel:
—Phenolreiche Maischen

— Niedrigere Zellwandstabilitat

e Gefahr

— Uberextraktion

—Dominanz von Kern-Tanninen

* Anpassung

— Sanftere Rotweintechniken (z.B. Rundpumpen)
— Kurzere Maischestandzeiten

— Kuhlere Garfuhrung

— Presswein getrennt vinifizieren
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Technologische Malinahmen zur
Alkoholreduktion

* Grunde

— Marktanforderung

— Sensorische Balance

— Im Ausland (Export) auch steuerliche Aspekte

* Verfahren

— Membrantechnologien (hydrophobe Membran!)
— Aktuell nicht fir Osterreich relevant: Vakuumdestillation, Spinning Cone
— Hefestammwahl mit geringerer Ethanolbildung
 Mogliche Nebenwirkungen

— Aromaverlust

— Strukturveranderung

— Kosten
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Anpassung von Hefestammen und
onologischen Verfahren

 Zunehmende Anforderungen an Hefen
—Hohe Alkoholtoleranz

— Geringe Produktion flichtiger Sauren
— Gute Fruchterhaltung

— Effiziente Nahrstoffverwertung
—Saurebildung/pH-Wert Senkung

* Weitere Anpassungen

— Co-Inokulation von Oenococcus oder Lactobacillus plantarum
— Mikrooxygenation

— Alternative Vinifikationsstile
—Verschnitt mit saurereichen Partien
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Spontangarung

* Eigener Workshop
* Ja, moglich
* Ja, schwierig
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Apropos (Trend zu weniger) Alkohol

* Konsumentln in LEH greift tendenziell eher zu ,,etwas” leichteren
Weinen als friher

* Wenn Konsumentln bei gleichem Produzenten bleibt/bleiben soll:
—Rotwein: 13,5 statt 14, aber NICHT 12,5
—WeilBwein: 12,5 statt 13 aber nicht 11,5

* Oder neue Kundenschicht aufbauen mit neuen Weinen mit weniger
Alkohol. Achtung: wenig/nicht interessant fiir bestehende Kundinnen
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Alkoholkorrektur

e 2024 groRe Nachfrage nach Alkoholkorrektur. Bsp.: (WeiRe) Jungweine mit
15 %vol. Alkohoal,...

* Wird in den nachsten Jahren (auch fir Rotwein) immer wieder/6fter ein
Thema werden

e Auch bei Qualitatswein 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. durfte ich 2,6%vol entfernen,...

e Bei 10 %vol. wirde ich dann auf 8 %vol. kommen und damit ware es kein
yklassischer” (Qualitats)Wein mehr,....
und ich ware bei teilweise entalkoholisiertem Wein
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Alkoholreduktionstechnologien

o Stehen oft fur andere Zwecke in Kellern herum*

* Hydrophobe Membranen zum
Gas-Management (CO,-Management)

* In Rotweinbetrieben in der Regel
zum Entziehen von CO,

e Konnen auch fur die Reduktion von Alkohol
eingesetzt werden

* Gibt es mittlerweile auch im Lohnverfahren
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Auch als Kombination: UO trennt die ,,sensiblen” Stoffe von Wasser und
Alkohol ab. Hydrophobe Membran trennt danach Alk. ab und Wasser geht
zurlick. Wenn es besonders schonend sein soll oder wenn man teilweise
oder komplett entalkoholisierten Wein herstellen will.
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,Sekundare® dnologische Herausforderungen

* Veranderung der Holzwirkung: Hohere Alkohol- und Phenolkonzentrationen
— verstarkte Extraktion von Holzpolymeren, Diacetyl und Tanninen aus Fassern

* Langere Lagerzeiten zur Harmonisierung. Aufgrund héherer Tannine und
Alkohol = langere Reife notwendig, steigende Lagerkosten

* Weinanalytische Herausforderungen. Haufiger Bedarf an prazisen Analysen:
pH, YAN, Phenole, Anthocyane, Tartrate, Kalium

e Regulatorische Herausforderungen: MaBnahmen wie Alkoholreduktion,
Saurekorrektur, Zusatzstoffe - rechtliche Rahmenbedingungen beachten (EU,
nationale Gesetze)
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Zusammenfassung /
Praxisleitfaden fur Kellermeisterlnnen
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Lesetermin & Reifeiberwachung

* Herausforderung: Frihe Reife, rascher Zuckeranbau, ungleichzeitige
Phenolreife
* MaRnahmen:

* Beeren-Analysen regelmaRig durchfuhren: Zucker, Saure, pH, Phenolreife
(Anthocyane, Tannine).

* Parzellengetrennte Lese: Unterschiede in Exposition, Boden und Rebsorte
berulcksichtigen.

* Nachtlese bei Hitze: schutzt Aromastoffe, reduziert Zuckertberhéhung.

* Friihe Entscheidung: Balance zwischen Zuckerreife und phenolischer Reife
priorisieren



= HBLA und Bundesamt
Klosterneuburg
Wein- und Obstbau

Zucker- und Alkoholmanagement

* Herausforderung: Hohe Mostgewichte - hoher potenzieller Alkohol
(215 % vol)

e MaRnahmen:

* Hefestamme mit hoher Alkoholtoleranz und geringer
Nebenproduktsbildung auswahlen

* Temperaturkontrollierte Garung (<30 °C) zur Vermeidung von Hefe-
Stress

* Bei extremem Alkohol - alternative Verfahren prifen:
Alkoholkorrektur

* Sensorik: Alkoholbalance prufen, ggf. Verschnitt mit leichteren Partien
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Saure & pH-Management

* Herausforderung: Abnehmende Gesamtsaure, hoher pH (3,7—4,0)
* MaBnahmen:
* Fruhzeitige pH- und Saureanalyse vor Garbeginn

» Saurekorrekturen nach Bedarf (Weinsaure, Apfelsaure, rechtliche
Grenzen beachten)

* Weinsteinstabilitat prifen, insbesondere bei Kalium-reichen Mosten

* Mikrobiologische Kontrolle: hoher pH beglinstigt unerwtinschte
Mikroorganismen
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BSA

 Herausforderung: Sehr niedrige Apfelsidure, hoher pH = instabiler BSA

 Maf3nahmen:
* Apfelsiauregehalt bestimmen (Vor BSA)

* Entscheidung treffen:
* Bei Apfelsdure <1 g/L evtl. BSA unterdriicken, nur mikrobiologische
Stabilisierung
* Bei Durchfiihrung: kontrollierte Bakterieninokulation, ggf. pH-Senkung

* Co-Inokulation mit alkoholischer Garung maoglich, aber engmaschige
Kontrolle notig

 Uberwachung: Diacetyl, fliichtige Siure, biogene Amine
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Tannin- & Phenolmanagement

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

* MaBnahmen:

* Sanfte Extraktion: kiirzere Maischestandzeiten, weniger Unterstol3en,..
* Presswein getrennt vinifizieren bei sehr phenolreichen Partien

* Kilhlung wahrend der Maische: Reduktion von Bitterstoffextraktion

* Mikrooxygenation zur Polymerisation der Tannine prifen



= HBLA und Bundesamt
Klosterneuburg
Wein- und Obstbau

Farbmanagement

* Herausforderung: Hoher pH - Anthocyane instabil, Farbintensitat sinkt

 Maf3nahmen:
* pH-Kontrolle vor BSA oder vor Stabilisierung

* Kofermentation oder Hautextraktion optimieren, um Farbstabilisierung
(Copigmentierung) zu fordern

» Sauerstoffeintrag begrenzen, SO,-Monitoring anpassen
* Frihe Farbpolymerisation durch Micro-Oxygenation fordern
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Wasserstress & Beerenkomposition

* Herausforderung: Kleinere Beeren, hoheres Schalen-Fruchtfleisch-
Verhaltnis - Konzentration Phenole, Kalium, Zucker

* MaBnahmen:

* Selektion der Partien nach Gréf8e und Gesundheit der Beeren

e Maischeflihrung anpassen (Sanfte Extraktion)

* Pressverhalten optimieren, um ibermaflige Bitterstoffe zu vermeiden
* Kalium und pH beobachten - ggf. Saurekorrektur
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Stickstoffversorgung & Hefestart

* Herausforderung: Niedriger YAN - Garstockungen, H,S, Nebenprodukte
* MaRhahmen:

* Stickstoff (YAN)-Messung vor Hefezugabe

* Gezielte Nahrstoffgabe (Stickstoff, Thiamin, Mineralstoffe)
 Hefestammwahl: osmotolerant, Alkohol-robust

* Sauerstoffzufuhr am Anfang der Garung kontrollieren (kein UbermaR)
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Mikrobiologische Stabilitat

* Herausforderung: Hoher pH und niedrige Saure - Anstieg von
Lactobacillus, Pediococcus, Brettanomyces

 MaRnahmen:
* SO,-Management nach molekularem SO, ausrichten

* Engmaschige mikrobiologische Kontrolle (Hefen, Milchsaurebakterien,
wilde Mikroorganismen)

* Hygienische Kellerpraxis: Tank-, Schlauch- und Pumpenkontrolle
* Friihzeitige Klarung / Filtration bei gefadhrdeten Partien
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Oxidationsmanagement

* Herausforderung: Hoher pH, Phenolkonzentration, geringe Redoxpuffer -
Oxidation, Farbverlust

 MaRnahmen:
* Minimierung von Luftkontakt wahrend Maische, Pressung und Transfer
e Kontrolle von Eisen und Kupfer im Wein

* Antioxidative MaRnahmen prifen (SO,, Ascorbinsaure, rechtliche
Rahmenbedingungen beachten)

* Lagerung in stabilen Tanks / Fassern mit geringem Sauerstoffeintrag
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Aromaprofil & sensorische Balance

* Herausforderung: Verlust von Frische, verstarkte Reifearomen,
marmeladige Noten, hohes Alkoholprofil

* MaBnahmen:
* Fruhe Lese frischer Partien fur Fruchtaromen

* Frische-Erhaltungsstrategien: niedrige Gartemperatur, Schonende
Extraktion, Co-Inokulation

* Verschnittplanung: Balancierung von Alkohol, Saure und Phenolstruktur
* Holzeinsatz anpassen > keine Uberdeckung der Frucht
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Dokumentation & Chargenmanagement

* Jede Parzelle getrennt dokumentieren: Zucker, Saure, pH, Phenolreife,
Beerenkomposition

e Lese- und Vinifikationsentscheidungen protokollieren

* Analysewerte als Basis fir Mallhahmen: Saurekorrektur, BSA, Hefen,
Garsteuerung
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Fazit / Strategieempfehlung

* Frihe Analyse & proaktive Planung - Lesetermin, Zucker, Saure, pH,
Phenol

* Selektive Vinifikation - nach Reife, Partien, Extraktionsstrategie
e Gar- und BSA-Management anpassen - Hefestamme, Nahrstoffe,
Sauerstoff, pH

* Oxidations- & Mikroorganismenkontrolle - SO,, Hygiene, Filtration,
Microoxygenation

* Sensorische Balance priufen - Alkohol, Saure, Tannin, Farbe, Frische



