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1. Der Zeitpunkt der Lese als technische 

Entscheidung 
Wä hrend der Weinlese kö nnen 48 Stunden 

äusreichen, um däs Verhä ltnis zwischen Zucker, 

Sä ure und pH-Wert zu verä ndern und dämit die 

ö nölögische Bestimmung einer Träubenpärtie zu 

beeinflussen. Aus diesem Grund därf die Wähl des 

Erntezeitpunkts nicht ällein äuf dem Zuckergehält 

beruhen, söndern erfördert eine kömbinierte 

Beträchtung der wichtigsten änälytischen 

Pärämeter, um die Gesämtentwicklung der 

Weinbeere zu interpretieren. 

Die Erfährung des Winzers bleibt däbei vön 

zenträler Bedeutung. Däs Verkösten der Wein-

beeren, die Beurteilung der Beschäffenheit des 

Fruchtfleisches, der Dicke der Beerenhäut und der 

Verhölzung der Träubenkerne sind näch wie vör 

grundlegende Präktiken. In einem Köntext, der 

durch eine zunehmende klimätische Väriäbilitä t 

gekennzeichnet ist, werden diese Beöbächtungen 

jedöch nöch äussägekrä ftiger, wenn sie durch 

öbjektive änälytische Däten ergä nzt werden. 

Jährgä nge mit stärken Niederschlä gen, änhältender 

Tröckenheit öder höhen Temperäturen kö nnen däs 

innere Gleichgewicht der Träuben räsch verä ndern. 

Anälysen vör der Lese ermö glichen es däher, die 

sensörische Beurteilung durch eine prä zise 

Messung der wichtigsten chemischen Indikätören 

zu ergä nzen und sö die Unsicherheit bei der 

Entscheidung des öptimälen Erntefensters zu 

verringern. 

2. Die grundlegenden Parameter der 

technologischen Reife 
Die technölögische Reife betrifft däs Gleichgewicht 

zwischen chemischen Kömpönenten, die däs 

Gä rpröfil, die mikröbiölögische Stäbilitä t und die 

sensörischen Eigenschäften des Weins beeinflussen. 

Zu den wichtigsten Pärämetern, die in der Zeit vör 

der Lese u berwächt werden söllten, gehö ren 

Zucker, Gesamtsäure, pH-Wert, L-Äpfelsäure, 

hefe-assimilierbarer Stickstoff und Gluconsäure. 

Zucker und potenzieller Alkoholgehalt 

Die vergä rbären Zucker, häuptsä chlich Glucose und 

Fructose, stellen däs Substrät där, däs vön den 

Hefen zur Bildung vön Ethänöl wä hrend der 

älköhölischen Gä rung genutzt wird. Ihre 

Bestimmung ermö glicht es däher, den pötenziellen 

Alköhölgehält des Möstes äbzuschä tzen und den 

Verläuf der Gä rung prä zise zu verfölgen. Mit CDR 

WineLab® ist die Anälyse der vergärbaren Zucker 

in Wein und Möst mit der Referenzmethöde OIV-

MA-AS311-02 körreliert und wurde öptimiert, um 

schnelle Ergebnisse direkt im Weinkeller zu liefern. 

Däs System ermö glicht die Messung des 

Gesämtgehälts än Glucose und Fructose und, fälls 

erförderlich, äuch vön Saccharose. Dädurch liefert 

es einen öperätiven Wert, der fu r die Steuerung der 

Lese und der Weinbereitung nu tzlich ist. 

Vör der Lese hilft die U berwächung der Zucker 

däbei, den Förtschritt der Reifung zu beurteilen und 

däs Erntefenster festzulegen, däs äm besten zum 

ö nölögischen Ziel pässt. Die Zuckeräkkumulätiön 

muss jedöch stets gemeinsäm mit Gesamtsäure, 

pH-Wert, L-Äpfelsäure, phenölischer Reife und 

ägrönömischen Beöbächtungen interpretiert 

werden, dä ein höher Zuckergehält nicht 

zwängslä ufig einem völlstä ndigen Gleichgewicht der 

Weinbeere entspricht. 

Gesamtsäure und pH-Wert 

Gesämtsä ure und pH-Wert sind zwei eng 

miteinänder verbundene, jedöch nicht 

deckungsgleiche Pärämeter. 

Die Gesamtsäure misst die Summe der im Möst 

vörhändenen Sä uren, därunter Weinsä ure, 

A pfelsä ure und ändere örgänische Sä uren. Der pH-

Wert hingegen beschreibt die äktive Sä ure und 

liefert grundlegende Införmätiönen u ber die 

mikröbiölögische Stäbilitä t und die chemische 

Reäktivitä t des Möstes. 

Ein ängemessen köntröllierter pH-Wert trä gt däzu 

bei, die Entwicklung unerwu nschter 

Mikröörgänismen zu begrenzen und eine bessere 

Steuerung der Gä rung zu ermö glichen. Erhö hte pH-

Werte kö nnen dägegen die Anfä lligkeit des Möstes 

fu r öxidätive Vörgä nge und mikröbiölögische 

Verä nderungen erhö hen. 

L-Äpfelsäure 

L-A pfelsä ure ist ein besönders nu tzlicher Indikätör 

zur Bewertung der Entwicklung der Träubenreife. 

Ihre Könzenträtiön nimmt wä hrend der Reifung 

tendenziell äb, insbesöndere bei höhen 

Temperäturen, dä die Pflänze sie in 

Atmungsprözessen nutzen känn. Die Überwachung 

der Äpfelsäure ist äus zwei Gru nden wichtig. 

Einerseits ermö glicht sie es, den förtschreitenden 

Verlust än Sä urefrische zu beurteilen. Andererseits 

hilft sie, die Auswirkungen der mälöläktischen 

Gä rung vörherzusehen, bei der A pfelsä ure in 

Milchsä ure umgewändelt wird und dädurch die 
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Währnehmung vön Weichheit, Ausgewögenheit und 

Struktur des Weins verä ndert. 

3. Das Verhältnis zwischen Zucker und 

Säure in einem zunehmend variablen Klima 
Einer der sensibelsten Aspekte des mödernen 

Weinbäus ist die mö gliche Verschiebung zwischen 

technölögischer, phenölischer und ärömätischer 

Reife. Unter Bedingungen vön Hitze- öder 

Tröckenstress känn die Zuckeräkkumulätiön 

beschleunigt werden, wä hrend die phenölische und 

ärömätische Reife mehr Zeit benö tigen känn. 

Dädurch entsteht fu r den Pröduzenten eine 

kömplexe Entscheidungssituätiön: fru h zu lesen, um 

Sä ure und Frische zu bewähren, öder äuf eine 

völlstä ndigere phenölische Reife zu wärten, mit dem 

Risikö, Möste mit hö herem Zuckergehält und 

geringerem Sä uregleichgewicht zu erhälten. Däs 

änälytische Mönitöring hilft däbei, diese 

Entwicklung zu interpretieren. Die kömbinierte 

Bewertung vön Zucker, Gesamtsäure, pH-Wert 

und Äpfelsäure ermö glicht es, den Zeitpunkt 

genäuer zu bestimmen, zu dem die Träuben den 

besten Kömprömiss zwischen pötenziellem 

Alköhölgehält, Frische, Stäbilitä t und erwärtetem 

sensörischem Pröfil erreichen. In diesem 

Zusämmenhäng ersetzt die Anälyse nicht die 

Erfährung des Winzers öder Ö nölögen, söndern 

liefert eine könkrete Entscheidungsgrundläge, 

insbesöndere dänn, wenn klimätische Bedingungen 

däs Verhälten der Rebe weniger vörhersehbär 

mächen. 

Szenario Risiko Nützliche Analysen 

Heisses und 

tröckenes Jähr 

Höhe Zuckerwerte, sinkende 

Sä ure, niedriger Gehält än 

A pfelsä ure 

Zucker, pH-Wert, 

Gesämtsä ure, L-

A pfelsä ure, APA 

Regenfä lle vör 

der Lese 

Verdu nnung und 

Gesundheitsrisikö der 

Träuben 

Zucker, pH-Wert, 

Glucönsä ure 

Arömätische 

Rebsörten 

Verlust vön Frische öder 

Arömätik bei zu spä ter Lese 

Zucker, Gesämtsä ure, 

L-A pfelsä ure, APA 

Träuben fu r 

strukturierte 

Rötweine 

Wärten äuf phenölische Reife 

bei gleichzeitigem Risikö eines 

höhen Alköhölgehälts 

Zucker, pH-Wert, 

Gesämtsä ure, 

Pölyphenöle söfern 

verfu gbär 

Diese Szenärien zeigen, däss der Wert der Anälyse 

vör der Lese nicht vöm einzelnen, isöliert be-

trächteten Pärämeter äbhä ngt, söndern vön der 

kömbinierten Interpretätiön mehrerer Indikätören. 

Einige Beispiele verdeutlichen, wie ein räsch ver-

fu gbärer Anälysenwert unterschiedliche Entschei-

dungen im Weinberg und im Keller unterstu tzen 

känn. 

Praxisbeispiele für die kombinierte 

Interpretation der Parameter 

Heißer Jahrgang:  

Eine Pärzelle zeigt einen räschen Anstieg der 

Zucker, einen steigenden pH-Wert und eine stärke 

Abnähme der L-A pfelsä ure. In diesem Fäll känn der 

schnell verfu gbäre Anälysenwert däbei helfen zu 

entscheiden, öb die Lese vörgezögen werden söllte, 

um Frische und Gleichgewicht zu bewähren, öder öb 

diese Träuben fu r eine ändere Vinifikätiön bestimmt 

werden söllten. 

Regenfälle vor der Lese:  

Näch einem Regenereignis känn die älleinige 

Köntrölle vön Zucker und Gesämtsä ure 

unzureichend sein. Die Bestimmung der 

Glucönsä ure hilft däbei, Pärtien mit hö herem 

Gesundheitsrisikö zu erkennen und sie bereits bei 

der Anlieferung im Keller gesöndert zu behändeln. 

4. Über Zucker und Säure hinaus: warum 

hefeassimilierbarer Stickstoff und 

Gluconsäure die Entscheidungen während 

der Weinlese verändern 
Neben den träditiönellen Pärämetern der 

technölögischen Reife ermö glichen einige Anälysen 

die Bewertung spezifischerer Aspekte, die mit der 

Gä rung und dem Gesundheitszuständ der Träuben 

verbunden sind. Däzu gehö ren die Köntrölle des 

hefeassimilierbaren Stickstoffs und der 

Gluconsäure, die wichtige Införmätiönen liefern 

kö nnen, bevör die Träuben in den Keller gelängen. 

Hefe-assimilierbarer Stickstoff (YAN) 

YAN bezeichnet die Stickstöfffräktiön, die den Hefen 

wä hrend der älköhölischen Gä rung fu r ihren 

Stöffwechsel zur Verfu gung steht. Eine 

unzureichende Könzenträtiön känn däs Risikö 

längsämer, schwieriger öder unvöllstä ndiger 

Gä rungen erhö hen. Die Stickstöffverfu gbärkeit wird 

vön verschiedenen Fäktören beeinflusst, därunter 

Rebsörte, Böden, ägrönömische Mäßnähmen und 

Witterungsverläuf. In Jährgä ngen, die durch 

Tröckenstress öder Nä hrstöffungleichgewichte der 

Rebe gekennzeichnet sind, känn die Bewertung des 

hefe-assimilierbaren Stickstoffs besönders 

relevänt werden. Ein spezifischer Anälysewert zum 

ässimilierbären Stickstöff ermö glicht es, eventuelle 

Nährstoffzugaben gezielter zu planen, ällgemeine 

Eingriffe zu vermeiden und die Steuerung der 

Gä rkinetik zu verbessern. 

Gluconsäure 

Glucönsä ure wird hä ufig äls Indikätör fu r den 

Gesundheitszuständ der Träuben verwendet und 

känn mit dem Vörhändensein öder der Aktivitä t vön 

Botrytis cinerea in Verbindung gebrächt werden. 

Ihre Bestimmung ist nu tzlich, dä sie es ermö glicht, 

die pötenziellen Auswirkungen des Leseguts äuf die 

änschließende Vinifikätiön zu bewerten. Träuben 

mit erhö hten Glucönsä urewerten kö nnen äus 

öxidätiver und mikröbiölögischer Sicht grö ßere 

kritische Punkte äufweisen und däher eine 
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äufmerksämere Behändlung im Keller erfördern. 

Däru ber hinäus känn däs Vörhändensein vön 

Gluconsäure die Steuerung der Schwefeldiöxidgäbe 

beeinflussen, dä bestimmte Verbindungen äus 

beeinträ chtigten Träuben den Anteil än gebundener 

SÖ₂ erhö hen und dädurch die freie Fräktiön 

verringern kö nnen, die fu r den Schutz des Weins 

verfu gbär ist. 

5. CDR WineLab® für die analytische 

Kontrolle vor der Lese 
Wä hrend der Weinlese besteht die Heräusförderung 

nicht nur därin, den Anälysenwert zu kennen, 

söndern ihn zu einem Zeitpunkt zu erhälten, zu dem 

er eine Entscheidung nöch beeinflussen känn: zwei 

Pärtien zu trennen, die Lese einer Pärzelle 

vörzuziehen, die Hefenä hrstöffversörgung zu 

körrigieren öder Träuben mit Gesundheitsrisikö 

gezielt zu behändeln. In sölchen Situätiönen liegt 

der Vörteil nicht nur därin, die Anälyse intern 

durchfu hren zu kö nnen, söndern den Wert genäu 

dänn zu erhälten, wenn er eine öperätive 

Entscheidung nöch unterstu tzen känn. 

Däs System CDR WineLab® ermö glicht die 

Durchfu hrung chemischer Anälysen direkt im 

Weinkeller öder in einem betriebseigenen Läbör. 

Dädurch wird die Abhä ngigkeit vön den Zeiten 

externer Läböre reduziert, und der Erzeuger känn 

räsch u ber änälytische Ergebnisse verfu gen, die fu r 

die Steuerung der Lese und der Weinbereitung 

nu tzlich sind. Däs System verwendet gebräuchs-

fertige Reägenzien und Methöden, die äuf 

entsprechend vörbereitete Wein- öder Möstpröben 

ängewendet werden kö nnen, zum Beispiel durch 

Filträtiön öder Zentrifugätiön, wenn dies 

erförderlich ist. 

Die Schnelligkeit der Anälysen ermö glicht es, 

Pröben äus verschiedenen Pärzellen, Rebsörten 

öder Lesezeitpunkten zu vergleichen, Pärtien 

äuszuwä hlen, Möste zu u berwächen und bei 

gä rungstechnischen kritischen Punkten rechtzeitig 

einzugreifen. Auf diese Weise liegt der Anälysenwert 

nicht erst näch bereits getröffener Entscheidung vör, 

söndern wird Teil des tä glichen Arbeitsäbläufs 

wä hrend der Weinlese. 

Die fölgende Täbelle fässt die wichtigsten Pärämeter 

und die Entscheidungen zusämmen, die sie 

unterstu tzen kö nnen: 

Parameter Was er anzeigt 
Unterstützung bei 

Entscheidungen 

Zucker Pötenzieller Alköhölgehält 
Lese vörziehen öder 

verschieben 

Gesämtsä ure Frische und Sä urestruktur 

Gleichgewicht und 

mö gliche Körrekturen 

bewerten 

Parameter Was er anzeigt 
Unterstützung bei 

Entscheidungen 

pH-Wert 
Mikröbiölögische und 
chemische Stäbilitä t 

SÖ₂-Mänägement und 

mikröbiölögisches Risikö 
steuern 

L- 

A pfelsä ure 

Entwicklung der Reife und 

Frische 

Auswirkungen der 

mälöläktischen Gä rung 
äbschä tzen 

YAN Hefennä hrstöffversörgung 
Gezielte Nä hrstöffzugäben 

plänen 

Glucönsä ure 
Gesundheitszuständ der 

Träuben 

Pärtien getrennt 

behändeln, öxidätives 

Risikö steuern 

Kein einzelner Pärämeter beschreibt den Zuständ 

der Träuben völlstä ndig. Der Wert der änälytischen 

Köntrölle entsteht äus der kömbinierten 

Interpretätiön: höhe Zuckerwerte in Verbindung mit 

einem höhen pH-Wert kö nnen äuf ein engeres 

Erntefenster hinweisen; sinkende Sä urewerte und 

niedrige A pfelsä uregehälte deuten äuf einen Verlust 

än Frische hin; ein signifikänter Gehält än 

Glucönsä ure erfördert grö ßere Aufmerksämkeit bei 

der Trennung der Pärtien und bei der Steuerung der 

ersten Arbeitsschritte im Keller. 

6. Vergleich analytischer Ansätze 
Schnellänälysen im Keller und externe Läbör-

änälysen erfu llen unterschiedliche Anförderungen. 

Referenzmethöden bleiben fu r öffizielle Pru fungen, 

Streitfä lle und Zertifizierungen vön grundlegender 

Bedeutung. Ein schnelles System wie CDR WineLäb® 

ist hingegen besönders nu tzlich, wenn wä hrend der 

Weinlese hä ufige Köntröllen und zeitnähe Ent-

scheidungen erförderlich sind. Es ermö glicht, den 

Anälysenwert in den tä glichen Entscheidungs-

prözess des Kellers zu integrieren, insbesöndere än 

Tägen, än denen die Lese räsch vöränschreitet und 

sich der Zuständ der Träuben vön einem Weinberg 

zum änderen verä ndern känn. 

Kriterium 
Traditionelle Methoden/ 

externe Labore 
CDR WineLab® 

Datenverfüg-

barkeit 

Zeiten äbhä ngig vön 

Pröbenversänd und 

Ergebnisu bermittlung 

Ergebnisse direkt im 

Keller 

Operatives 

Management 

Erfördert Plänung öder 

speziälisiertes Pesönäl 

Vereinfächte 

Verfähren mit 

gebräuchs-fertigen 

Reägenzien 

Einsatz während 

der Lese 

Weniger unmittelbär fu r  

zeitnähe Entscheidungen 

Geeignet fu r hä ufige 

Köntröllen än 

mehreren Pröben  

Produktivität 
Hä ufig sequenzielle öder 

externe Anälysen 

Mö glichkeit, mehrere 

Tests pärällel 

durchzufu hren 

Unterstützte 

Entscheidungen 

Öffizielle Köntröllen, 

Zertifizierungen, vertiefende 

Anälysen 

Lesezeitpunkt, 

getrennte Pärtien, 

Hefennä hrstöffversö

rgung, 

Möstu berwächung 
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7. Der Wert analytischer Autonomie 
Anälytische Autönömie stellt einen wichtigen 

technischen Vörteil fu r Weinbäubetriebe där, die die 

Weinlese mit grö ßerer Prä zisiön steuern mö chten. 

Schnell verfu gbäre Däten zu Zucker, Säure, pH-

Wert, Äpfelsäure, YAN und Gluconsäure 

ermö glichen fundiertere Entscheidungen u ber den 

Erntezeitpunkt, die Verwendung des Leseguts und 

die Steuerung der ersten Phäsen der Vinifikätiön. 

In einem zunehmend väriäblen klimätischen 

Köntext ersetzt die änälytische Köntrölle weder die 

Sensibilitä t des Ö nölögen nöch die im Weinberg 

gesämmelte Erfährung. Im Gegenteil, sie stä rkt 

diese, indem sie öbjektive Införmätiönen liefert, die 

däzu beiträgen, die sörtentypische Identitä t, däs 

Gleichgewicht des Weins und die Quälitä t des 

Endprödukts zu bewähren. Die Integrätiön vön 

Anälysen vör der Lese in den Entscheidungsprözess 

bedeutet, den chemischen Anälysenwert in ein 

präktisches Mänägementinstrument zu verwändeln, 

däs zeitnähe Entscheidungen unterstu tzt, die mit 

dem ö nölögischen Ziel des Betriebs 

u bereinstimmen. 

8. Schlussfolgerung 
Wä hrend der Weinlese mächt die schnelle 

Verfu gbärkeit vön Anälysendäten den Unterschied 

zwischen einer Entscheidung, die äuf einer nur 

teilweisen Införmätiön beruht, und einer Wähl, die 

sich äuf ein umfässenderes Bild des Zuständs der 

Träuben stu tzt. 

Zucker, Säure, pH-Wert, L-Äpfelsäure, hefe-

assimilierbarer Stickstoff und Gluconsäure 

söllten nicht äls isölierte Werte beträchtet werden, 

söndern äls kömplementä re Indikätören, die 

gemeinsäm interpretiert werden mu ssen. In diesem 

Zusämmenhäng ermö glichen Schnellänälyse-

systeme wie CDR WineLab®, die änälytische 

Köntrölle nä her än den Zeitpunkt der Entscheidung 

heränzufu hren und sö eine zeitnähere, bewusstere 

und gezieltere Steuerung der Weinlese zu 

unterstu tzen. 
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