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1. Einleitung: Die klimatischen
Rahmenbedingungen der Weinlese 2026
Die Weinlese 2026 stellt eine entscheidende
Bewdhrungsprobe fiir das moderne
Weinmanagement dar und ist europaweit durch
eine deutlich beschleunigte phanologische
Entwicklung gekennzeichnet. Die aufiergew6hnlich
hohen Temperaturen in der ersten Halfte der
Sommersaison - mit anhaltenden Hitzespitzen und
geringen Temperaturunterschieden zwischen Tag
und Nacht - haben die Arbeiten im Weinberg
deutlich vorverlegt. Dies fiihrte bereits Anfang
August in der Franciacorta sowie zwischen Ende Juli
und der ersten Augustdekade auf Sizilien und im
Burgund zu einer vorgezogenen Lese. Diese
Situation hat zu einer starken ,Komprimierung der
Weinlese“ (harvest compression) gefiihrt, bei der
traditionell zeitlich versetzt reifende Rebsorten
nahezu gleichzeitig ihre Reife erreichen. Diese
Uberschneidung stellt den Onologen vor zwei
zentrale Herausforderungen: logistische Engpasse
und eine Entkopplung der Reifeprozesse. Auf
betrieblicher Ebene fiihrt die gleichzeitige
Anlieferung der Trauben zu einer Uberlastung der
Traubenverarbeitungs- und Mostbereitungsanlagen,
der Kapazitat der Kiihlsysteme sowie der
verfiligbaren Gar- und Lagertanks. Auf biologischer
Ebene versetzt anhaltender Hitzestress die Rebe
hingegen in einen Abwehrzustand. Dies fithrt durch
Konzentration zu einer raschen
Zuckeranreicherung, ohne dass gleichzeitig eine
entsprechende phenolische und aromatische Reife
erreicht wird. Verscharft wird dieses
Ungleichgewicht durch einen drastischen Abbau der
Apfelsiure. Die Bewiltigung eines solchen
Jahrgangs erfordert daher eine Abkehr von
traditionellen Bewertungsparametern: Jede
Entscheidung iiber den optimalen Lesezeitpunkt
und die anzuwendenden Vinifikationsprotokolle
setzt mittlerweile eine analytische
Echtzeitiiberwachung des Sduregleichgewichts und
des Nahrstoffprofils des Mostes voraus.

2. Hitzestress: Analyse der chemischen und
biochemischen Auswirkungen

Der Umgang mit Trauben, die iiber lingere
Zeitrdume starkem Hitzestress ausgesetzt waren,
erfordert ein tiefgehendes Verstdndnis der dabei
auftretenden biochemischen Verdnderungen. Die
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Intensitit der Hitzewellen im Jahr 2026 hat zu

besonders ausgepragten physiologischen

Reaktionen der Reben gefiihrt.

Die Analyse der Moste dieses Jahrgangs zeigt drei

kritische Ungleichgewichte, die einer sorgfiltigen

Uberwachung bediirfen:

e Entkopplung von technologischer und
phenolischer Reife: Hohe Temperaturen
fordern eine rasche Anreicherung von Zucker,
ohne dass gleichzeitig eine entsprechende und
ausreichende phenolische Reife sowie Farbreife
erreicht wird. Gleichzeitig fiihrt Wasserstress zu
einer Verringerung des Beerenvolumens und
verdndert dadurch das Verhaltnis zwischen
Fruchtfleisch und Beerenschale. Dieses
Phdnomen fiihrt zu einer Konzentration von
Tanninen und Polyphenolen in einem
geringeren Saftvolumen und erhoht damit
wahrend der Mazeration das Risiko einer
libermafdigen Extraktion bitterer und
adstringierender Komponenten.

e Abbau der Apfelsiure und Anstieg des pH-
Werts: Extreme Hitze beschleunigt den
respiratorischen Stoffwechsel der Trauben
erheblich und fithrt zu einem drastischen
Abbau der Apfelsdure. Wie von Ehsani (2026)
beschrieben, liegen die in europdischen Mosten
dieses Jahrgangs gemessenen Werte bei etwa 1
g/L, verglichen mit typischen Durchschnitts-
werten von 3-4 g/L. Dieser erhebliche Verlust
an fixer Saure fithrt zu einem raschen Anstieg
des pH-Werts und erhoht dadurch die
mikrobiologische Anfilligkeit des Mostes.

e Variabilitit des hefe-assimilierbaren
Stickstoffs (YAN): Trockenheit schrankt die
Transpiration sowie die Nahrstoffaufnahme aus
dem Boden erheblich ein. Bei Wassermangel
nutzt die Rebe den verfiigbaren Stickstoff
liberwiegend fiir den eigenen Stoffwechsel,
wodurch ein Most mit einem Defizit an hefe-
assimilierbarem Stickstoff entstehen kann. Die
Verarbeitung eines Mostes mit hohem
potenziellem Alkoholgehalt bei gleichzeitigem
Néahrstoffmangel erhdht das Risiko von
Garstockungen erheblich und begiinstigt das
Auftreten reduktiver Fehlaromen, insbesondere
durch die Bildung von Schwefelwasserstoff
(H2S).
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3. Von der Tradition zur Prazision: Neue

Arbeitsweisen im Weinkeller

In einem extremen Jahrgang wie 2026 kénnen sich
die chemischen und fermentativen Eigenschaften
der Moste, zusatzlich verschéarft durch die hohen
Umgebungstemperaturen, innerhalb weniger
Stunden kritisch verdndern. Das Keller- und
Giarmanagement erfordert daher eine unmittelbare
Erfassung und kontinuierliche Uberwachung der
relevanten Parameter, ohne dabei von externen
Laboren abhéngig zu sein. Stehen die Analysedaten
bereits wihrend der Mostbereitung unmittelbar zur
Verfiigung, kann der Onologe gezielt auf
entscheidende Faktoren einwirken: Der pH-Wert
kann rechtzeitig korrigiert werden - beispielsweise
durch die Zugabe von Weinsédure -, um den Saure-
verlust auszugleichen. Standardisierte Protokolle
koénnen durch eine gezielte Stickstofferganzung
ersetzt werden, die auf den tatsichlich gemessenen
YAN-Werten basiert um Garstockungen
vorzubeugen. Dartiiber hinaus lasst sich die
Polyphenolextraktion gezielt steuern, um die Farbe
zu stabilisieren und die infolge des Wasserstresses
starker ausgepragte Bitterkeit und Adstringenz der
Tannine abzumildern.

4. CDR WineLab® - ein zuverldssiger
Partner bei der Bewiltigung der
Herausforderung

In diesem anspruchsvollen Szenario erweist sich
CDR WineLab® als strategisches Instrument fiir die
Qualitatskontrolle in Echtzeit. Die Moglichkeit,
prazise Analysedaten direkt an der Trauben-
annahme zu erhalten, ermdéglicht es, die durch die
komprimierte Weinlese entstehenden
Herausforderungen deutlich schneller und flexibler
zu bewaltigen als mit herkdmmlichen Methoden.
Die Analysen kénnen innerhalb weniger Minuten
und eigenstdndig durchgefiihrt werden, ohne dass
hochspezialisiertes Personal oder komplexe
Laborgerdte erforderlich sind. Dadurch lésst sich
jede einzelne Traubenpartie gezielt beurteilen - ein
entscheidender Vorteil angesichts der ausgepragten
Heterogenitit der von Trockenstress betroffenen
Weinberge.

Analytischer
Parameter

Auswirkung auf die
onologische Entscheidung

Exakte Berechnung des
Zucker (Glucose und | potenziellen Alkoholgehalts;
Fructose Uberwachung méglicher
Garstockungen.

Steuerung der Frische und
Kontrolle der malolaktischen
Gdrung.

L-Apfelsiure und L-
Milchsaure

Auswahl eines gezielten
Nahrstoffprotokolls zur
Vermeidung reduktiver
Fehlaromen und der Bildung
von H,S.

Hefe-assimilierbarer

Stickstoff (YAN)

Sofortige
Korrekturmafinahmen zur

Gesamtsdure und Sicherstellung der

pH-Wert mikrobiologischen Stabilitat
des Mostes.
Festlegung der

Gesamtpolyphenol- Mazerationsdauer zur
Index (IPT) Reduzierung bitterer und

adstringierender Tannine.

5. Fazit: Die betriebsinterne Analyse als
Grundlage fiir fundierte Entscheidungen
Der aktuelle Jahrgang zeigt eindeutig, dass
konventionelle Vinifikationsprotokolle nicht mehr
ausreichen, um den Folgen extremer Witterungs-
bedingungen angemessen zu begegnen. Angesichts
immer kiirzer werdender Zeitfenster fiir gezielte
Eingriffe bendtigen die Erfahrung und Intuition des
Onologen eine unmittelbare analytische Grundlage.
Der Einsatz eines Systems fiir schnelle Analysen
direkt im Weinkeller, wie CDR WineLab®,
ermoglicht es, die zeitliche Verzégerung zwischen
der Erkennung einer Abweichung und der
entsprechenden Korrektur praktisch zu eliminieren.
Die vollstdndige Kontrolle tiber den Prozess
zuriickzugewinnen und unmittelbar verfiigbare
Analysedaten gezielt in konkrete Maf3nahmen
umzusetzen, stellt heute eine der wirksamsten
Strategien dar, um den Stress der Trauben zu
bewaltigen und zugleich die Ausgewogenheit und
Identitdt des Weins zu bewahren.
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