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Arbeiten im Rebberg und Keller

Beobachtungen im Herbst 2013

Das diesjdhrige Rebjahrhat vieleWinzer auf eine harte Probe ge-
stellt. Spater Austrieb, schlechte Blithbedingungen, Hagel, Pilz-
druck, spéter Farbumschlag und nass-kiihler Spaitsommer sind
die Schlagworte. Es schien fast alles verloren, wenn da nicht ein
versOhnlich stimmender Herbst gewesen wire. Wer Geduld hat-
te und die Trauben vom Gesundheitszustand her hdngen lassen
konnte, wurde mit sehr guter Qualitdt belohnt. Allerdings fiel die
Ernte in der Deutschschweiz vielerorts 20 bis 30% geringer aus
alsnormal.

Hohe Saurewerte

Auffallig sind 2013 die hohen Sdaurewerte und demzufolge tiefen
pHs, vergleichbar mit 2010. Das gilt auch fiir das Verhiltnis von
Weinsdure zu Apfelsdure (Tabelle). Beeindruckend ist bei den
Blauburgundern die Farbintensitét, gegentiiber dem vergange-
nenJahr eine wahre Freude! Bei manchen Klonen mag es am Ver-
rieseln liegen. Oder sind es die tiefen Ertrdge und hohen Sdure-
werte oder gar die spéte Reife? Die Gesundheit der Blauburgun-
der war — wieder im Gegensatz zu 2012 — grosstenteils hervorra-
gend, was sicher auch auf die dicken Beerenhéute zuriickzufiih-
ren ist. Kaum Botrytisbefall, der die Farbe bereits am Rebstock
beeintrachtigte. Bei Miiller-Thurgau war die Situation nicht
ganz so gut. Mengenmadssig unter dem langjahrigen Mittel trat
hier Fdulnis auf.

Was auch auffillt im Vergleich zum letzten Jahr: Der biologische
Sdureabbau (BSA) hat nicht bereits in der Garung oder kurz da-
nach eingesetzt. Und das nicht nur bei den bekannten «Pro-
blemkindern» wie Chardonnay. Er ldsst sich fast tiberall Zeit. Be-
stimmt ist dieses Jahr eine Beimpfung mit BSA-Kulturen emp-
fehlenswert. Alles in allem: Ein schwieriger Jahrgang mit Happy
End.

Mostentsauerung?
Die Apfelsdure wird in reifenden Trauben bei Temperaturen von
20 bis 30 °C veratmet und zum Teil tiber die sogenannte Gluco-
neogenese in Traubenzucker verwandelt. Sie wird auch beim
BSA von den Milchsdurebakterien (Oenococcen, Pediococcen
und Lactobacillen) in Milchsdure und Kohlensdure umgewan-
delt, wobei aus 4 g Apfelsdure zirka 2.5 g Milchséure entstehen.
Eine weitere Abbaumdglichkeit fiir Apfelsdure ergibt sich im gé-
renden Traubensaft, wo sie von Saccharomyces cerevisiae
stammspezifisch bis zu einem Drittel abgebaut und insbeson-
dere von der Spalthefe Schizosaccharomyces pombe verstoft-
wechselt werden kann. Bei diesem L-Malat-Abbau entstehen
Alkohol und CO:. Die Gesamtsdure nimmt damit im Verlauf der
Gérung ab. Deshalb steht man heute der Mostentsduerung kri-
tisch gegentiiber. Besonders auch, weil der pH-Wert iiber 3.4 stei-
gen konnte und dann unerwiinschte Milchsdurebakterien
(Pediococcen und Lactobacillen) zum Zuge kommen.
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Sdurevergleich (Most) in Wadenswil bei den Sorten Blaubur-
gunder und Miiller-Thurgau 2010 bis 2013.

Blauburgunder pH  Titr. Ges.siure Weinsiure Apfelsiure
2010 2.99 189 5.0 10.9
2011 .25 8.0 3.4 4.0
2012 3.19 8.2 2.6 3.4
2013 2.93 11.6 5.3 9.1
Miiller-Thurgau

2010 3.12 7.7 4.2 4.2
2011 3.19 6.4 5.8 2.6
2012 3.38 59 4.8 2.5
2013 3.17 7.7 4.2 5874

Blauburgunder Klon 2/45.
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