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Wasser im Weinberg –
Auswirkungen auf die Kellerwirtschaft

B. Schandelmaier, DLR Rheinpfalz
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Oenologisches Potential nutzen
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Gerbstoffe

Stickstoffverbindungen
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R2 = 0,8318
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Räumliche Verteilung 
von Wasserstreß in einem Weinberg

Isotopen Nachweises / 13C/12C

� -20 hoher Wasserstreß

� -27 kein Wasserstress
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Bildung von Isotopen

Folie 5

Kosmische 
Strahlung

Obere Atmosphäre

Atmosphärische 
Durchmischung

14N

14C

Isotope 
= Atome eines Elementes mit 
unterschiedlicher 
Neutronenzahl
= unterschiedliche 
Atommasse 

1H
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Bildung von Isotopen

Folie 6

Kosmische 
Strahlung

Biosphäre
14C

� 1 von 1 Billion C Atomen
1.000.000.000.000 = 1012
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-22 bis -20 
starker 
Wasserstreß

Aroma vs. Wasserstreß 
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-25 und mehr unbegrenzte 
Wasserverfügbarkeit

Korrelation zwischen Beeren p- 4MMP Gehalt bei der Er nte und Wasserstress, bewertet 
nach der Kohlenstoff- Isotopenzusammensetzung des Zuck ers 
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Einfluss von Wasserstress und Boden
auf die sensorische Ausprägung

Beobachtungen (Achsen F1 und F2: 48,31 %)
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Variablen (Achsen F1 und F2: 48,31 %)

boxtree

floral

smoky

caramell

mango peach

bitter mineralic 
taste

harsh mouthfeel

sourness

sweetness
colour

Carbonate 
content

pH

Gravel content 
>2mm Sand content

Stilt content 

Clay content

water potential
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PCA der sensorischen Profile Jahrgang 2005, 
Pfalz, Ausbau in Weingütern und DLR Rheinpfalz
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Gute Wasserversorung

+ Zucker

+ Aromastoffe

+ Stickstoffverbindungen 

- Farbe

- Phenolgehalt

Wasserstreß

- Zucker

- Stickstoffverbindungen 

- Aromastoffe

+ Phenolgehalt

+ Farbe (GB, Traminer …)

+ Indolessigsäurebildung

Einfluss der Wasserversorgung auf die 
Traubenqualität von Weißen Trauben

9
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September Oktober

Ernte 

bis 20.9.

Vorklärung

Gärung

SO2-gabe.

Flugschönung

Filtration

Labor Analysen 

und 

Verkostung

Abfüllung

QbA Prüfung

Ausstattung 

17.10.

Wasserstreß = frühe Füllung
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Wasserstreß = Ascorbinsäure 

Folie 11
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Wasserstreß = Ascorbinsäure

Folie 12
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Gute Wasserversorung

Späte Lese (mehr MG)

Langes Hefelager (Komplex)

Wasserstreß

Späte Lese (mehr Aromastoffe)

Mostschönung (Phenolgehalt 

verringern)

Verbesserte Hefeernährung
(Ammonium leicht durch Gärsalz ersetzbare,

Kaum ersetzbar sind Aminosäuren –NOPA- nimmt 
erst mit der Reife)

Ascorbinsäure (gegen UTA)

frühe Füllung (Alterung vermeiden)

Oenologische Antwort bei Weißwein

13
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Gute Wasserversorung

+ Menge

+ Zucker

+ Aromastoffe

- Farbe

- Phenolgehalt

Wasserstreß

- Menge

- Säure

- Zucker

- Aromastoffe

+ Phenolgehalt

+ Farbe

Einfluss der Wasserversorgung auf die 
Traubenqualität von Roten Trauben

14
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R2 = 0,768
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R2 = 0,7885
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Kleine Beeren viel Farbe weniger Tannine

Quelle: Spätburgunderstile: Auf  die Größe kommt es  an ... Magali Lafontaine, Dr. Maximilian Freund, D r. Manfred Stoll, 

Hochschule Geisenheim, Der Deutsche Weinbau · 26.6. 2015 · Nr. 13
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Kleine Beeren viel Farbe weniger Tannine

Quelle: Spätburgunderstile: Auf 

die Größe kommt es an ... Magali Lafontaine, Dr. Ma ximilian Freund, Dr. Manfred Stoll, 

Hochschule Geisenheim, DDW 
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Wasserstreß

• Wenig / kein 

Saftentzug

Oenologische Antwort bei Rotwein

20

Ohne Wasserstreß

• Roséwein

• Saftentzug

• Konzentrierung

• Traubensortierung
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Weißwein und Rotwein sind zu unterscheiden

21

WW

Gute Wasserversorung

+ Zucker

+ Aromastoffe

+ Stickstoffverbindungen 

- Farbe

- Phenolgehalt

RW

Wasserstreß

- Menge

- Säure

- Zucker

- Aromastoffe

+ Phenolgehalt

+ Farbe
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Botrytis 1 Woche vor der Lese

Quelle: Bernd Ziegler DLR-Rheinpfalz
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1990 - 2006
Mussbach Herrgottsacker - Riesling/5C
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MG vs. Ertrag

Riesling, Geisenheim
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Korrelation von Fäulnis mit anderen Faktoren
(100 % = vollständige Abhängigkeit) 

Quelle: Bernd Ziegler DLR-Rheinpfalz

Wasser unter Kontrolle halten

20%

Juli
Trockenheitsindex

70%

Aug.

40%

Sept.
Blattstiel 

NO3

60%

90%

MG
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Der Lesezeitpunkt ergibt
sich aus dem kalkulierten Risiko

Aktuelle 
Risikoanalyse

� Rebsorte

� Mostgewicht

� N-Gehalt 
Blattstiel

Lesezeitpunkt

Basiswein Kultwein

� Niederschlag & 
Temperatur

� September

� Befallshäufigkeit

� August

� Juli
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Korrelation zwischen Mostgewicht, Befallshäufigkeit  und 
Befallstärke von Botrytis bei Müller Thurgau 

Fäulnis: ab 70°bis 80 °Oe geht es los

Quelle: Dr. M. Harms Abteilung 
Phytomedizin DLR-Rheinpfalz
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� Befallshäufigkeit
� Anteil befallener 

Trauben
R²= 0,8665

� Befallstärke
� Anteil befallener 

Beeren
R²= 0,9
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� Riesling 06.10.2006, halbierte 
Trauben

� August  150 mm

� 18. Sept. 80 mm

� 1 Woche Inkubation

„Die Nachteile, die durch eine 
zu frühe Lese entstehen, sind durchweg 
viel größer als durch eine zu späte Lese“
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Weißwein Botrytisbefall

29

• Hoher SO 2 – Bedarf 
Gluconsäure, Glucuronsäure

• Schnelle Verabeitung 

• Ganztraubenpressung ab 
50% Fäulnis

• Pasteurisierung 40 /70

• Kohlegabe, PVPP, Kasein

• Starke Vorklärung –
Flotation, Filtration

• Gabe von Thiamin

• schneller Gärbeginn 
gekühlte Gärung

• Nach 3 Tagen 30 g/L 
Gärsalz

• Ende der Gärung 
geschlossen legen

• 1-2 Tage nach Gärende 
Abstich und SO 2 Gabe

• Frühe Filtration

• Frühe Abfüllung und 
Vermarktung
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Most durch Temperatur

Boulton et al., Kap. 3, Principles a. Practices of Winemaking (1995)

Dubernet and Riberau-Gayon, Conn. Vigne Vin 7:283-3 02 (1973) 
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Entwicklung der Hefezellzahl 
in Morio Muskat
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Sensorik Präferenz 
Thermo-Flash-Pasteurisation 72-76 °C
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Beerenfrüchtepilzig

n=56

TF

Kontrolle

niedrige pH-Werte, viel Fäulnis = TF

� bessere Gärung

� weniger Farbe

� reintöniger Wein
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Trauben ausschneiden
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Tages Durchschnittswerte an flüchtiger Säure im 
Verlauf der Rieslinglese 2006

Quelle: Sturm, Der Deutsche Weinbau, 2007, Heft 16- 17,  
Motivationssteigerung bei Traubenlieferanten, verän dert
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Flexibilität im Keller - die richtige Antwort auf 
den Jahrgang finden n=15

Verlauf Jahr Ernte Maische Most Wein

Feucht

- heiß

2000
2006
2010

Frühe Lese

Schnelle 
Verarbeitung

Maischeerhitzung Pasteurisation

Mostkühlung

Entsäuerung

Kohle

Zügige Gärung

kurzes 
Hefelager

feucht

- kühl

2002
2004
2008
2013

Späte Lese mit 
Edelfäule

Standzeit Entsäuerung

Kohle

Trocken

- heiß

2003
2005
2011

Hohe MG

Frühe Lese 
Weißwein

Schnelle 
Verarbeitung

Maischekühlung

Maischegärung

Mostkühlung

Most Säuerung

Langes 
Hefelager

Holzeinsatz

Trocken 
kühl

1996
2009
2007
2012
2014

Späte Lese Standzeit Entsäuerung Langes 
Hefelager

Holzeinsatz
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Zusammenfassung

35

WW

Gute Wasserversorung

RW

Moderater Wasserstreß

Wasser im Herbst

Geringe Wasseraufnahme, 

die Antwort auf den 

Jahrgang finden

Info 

Tel.: 06321 - 671 293

bernhard.schandelmaier@dlr.rlp.de


