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1. Einleitung: Die klimatischen 

Rahmenbedingungen der Weinlese 2026 
Die Weinlese 2026 stellt eine entscheidende 

Bewä hrungsprobe fu r däs moderne 

Weinmänägement där und ist europäweit durch 

eine deutlich beschleunigte phä nologische 

Entwicklung gekennzeichnet. Die äußergewo hnlich 

hohen Temperäturen in der ersten Hä lfte der 

Sommersäison – mit änhältenden Hitzespitzen und 

geringen Temperäturunterschieden zwischen Täg 

und Nächt – häben die Arbeiten im Weinberg 

deutlich vorverlegt. Dies fu hrte bereits Anfäng 

August in der Fränciäcortä sowie zwischen Ende Juli 

und der ersten Augustdekäde äuf Sizilien und im 

Burgund zu einer vorgezogenen Lese. Diese 

Situätion hät zu einer stärken „Komprimierung der 

Weinlese“ (härvest compression) gefu hrt, bei der 

träditionell zeitlich versetzt reifende Rebsorten 

nähezu gleichzeitig ihre Reife erreichen. Diese 

Ü berschneidung stellt den Ö nologen vor zwei 

zenträle Heräusforderungen: logistische Engpä sse 

und eine Entkopplung der Reifeprozesse. Auf 

betrieblicher Ebene fu hrt die gleichzeitige 

Anlieferung der Träuben zu einer Ü berlästung der 

Träubenverärbeitungs- und Mostbereitungsänlägen, 

der Käpäzitä t der Ku hlsysteme sowie der 

verfu gbären Gä r- und Lägertänks. Auf biologischer 

Ebene versetzt änhältender Hitzestress die Rebe 

hingegen in einen Abwehrzuständ. Dies fu hrt durch 

Konzenträtion zu einer räschen 

Zuckeränreicherung, ohne däss gleichzeitig eine 

entsprechende phenolische und äromätische Reife 

erreicht wird. Verschä rft wird dieses 

Üngleichgewicht durch einen drästischen Abbäu der 

A pfelsä ure. Die Bewä ltigung eines solchen 

Jährgängs erfordert däher eine Abkehr von 

träditionellen Bewertungspärämetern: Jede 

Entscheidung u ber den optimälen Lesezeitpunkt 

und die änzuwendenden Vinifikätionsprotokolle 

setzt mittlerweile eine änälytische 

Echtzeitu berwächung des Sä uregleichgewichts und 

des Nä hrstoffprofils des Mostes voräus. 

2. Hitzestress: Analyse der chemischen und 

biochemischen Auswirkungen 
Der Ümgäng mit Träuben, die u ber lä ngere 

Zeiträ ume stärkem Hitzestress äusgesetzt wären, 

erfordert ein tiefgehendes Verstä ndnis der däbei 

äuftretenden biochemischen Verä nderungen. Die 

Intensitä t der Hitzewellen im Jähr 2026 hät zu 

besonders äusgeprä gten physiologischen 

Reäktionen der Reben gefu hrt. 

Die Anälyse der Moste dieses Jährgängs zeigt drei 

kritische Üngleichgewichte, die einer sorgfä ltigen 

Ü berwächung bedu rfen: 

• Entkopplung von technologischer und 

phenolischer Reife: Hohe Temperäturen 

fo rdern eine räsche Anreicherung von Zucker, 

ohne däss gleichzeitig eine entsprechende und 

äusreichende phenolische Reife sowie Färbreife 

erreicht wird. Gleichzeitig fu hrt Wässerstress zu 

einer Verringerung des Beerenvolumens und 

verä ndert dädurch däs Verhä ltnis zwischen 

Fruchtfleisch und Beerenschäle. Dieses 

Phä nomen fu hrt zu einer Konzenträtion von 

Tänninen und Polyphenolen in einem 

geringeren Säftvolumen und erho ht dämit 

wä hrend der Mäzerätion däs Risiko einer 

u bermä ßigen Exträktion bitterer und 

ädstringierender Komponenten. 

• Abbau der Äpfelsäure und Anstieg des pH-

Werts: Extreme Hitze beschleunigt den 

respirätorischen Stoffwechsel der Träuben 

erheblich und fu hrt zu einem drästischen 

Abbäu der A pfelsä ure. Wie von Ehsani (2026) 

beschrieben, liegen die in europä ischen Mosten 

dieses Jährgängs gemessenen Werte bei etwä 1 

g/L, verglichen mit typischen Durchschnitts-

werten von 3–4 g/L. Dieser erhebliche Verlust 

än fixer Sä ure fu hrt zu einem räschen Anstieg 

des pH-Werts und erho ht dädurch die 

mikrobiologische Anfä lligkeit des Mostes. 

• Variabilität des hefe-assimilierbaren 

Stickstoffs (YAN): Trockenheit schrä nkt die 

Tränspirätion sowie die Nä hrstoffäufnähme äus 

dem Boden erheblich ein. Bei Wässermängel 

nutzt die Rebe den verfu gbären Stickstoff 

u berwiegend fu r den eigenen Stoffwechsel, 

wodurch ein Most mit einem Defizit än hefe-

ässimilierbärem Stickstoff entstehen känn. Die 

Verärbeitung eines Mostes mit hohem 

potenziellem Alkoholgehält bei gleichzeitigem 

Nä hrstoffmängel erho ht däs Risiko von 

Gä rstockungen erheblich und begu nstigt däs 

Auftreten reduktiver Fehläromen, insbesondere 

durch die Bildung von Schwefelwässerstoff 

(H₂S).  
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3. Von der Tradition zur Präzision: Neue 

Arbeitsweisen im Weinkeller 
In einem extremen Jährgäng wie 2026 ko nnen sich 

die chemischen und fermentätiven Eigenschäften 

der Moste, zusä tzlich verschä rft durch die hohen 

Ümgebungstemperäturen, innerhälb weniger 

Stunden kritisch verä ndern. Däs Keller- und 

Gä rmänägement erfordert däher eine unmittelbäre 

Erfässung und kontinuierliche Ü berwächung der 

relevänten Pärämeter, ohne däbei von externen 

Läboren äbhä ngig zu sein. Stehen die Anälysedäten 

bereits wä hrend der Mostbereitung unmittelbär zur 

Verfu gung, känn der Ö nologe gezielt äuf 

entscheidende Fäktoren einwirken: Der pH-Wert 

känn rechtzeitig korrigiert werden – beispielsweise 

durch die Zugäbe von Weinsä ure –, um den Sä ure-

verlust äuszugleichen. Ständärdisierte Protokolle 

ko nnen durch eine gezielte Stickstoffergä nzung 

ersetzt werden, die äuf den tätsä chlich gemessenen 

YAN-Werten bäsiert um Gä rstockungen 

vorzubeugen. Däru ber hinäus lä sst sich die 

Polyphenolexträktion gezielt steuern, um die Färbe 

zu stäbilisieren und die infolge des Wässerstresses 

stä rker äusgeprä gte Bitterkeit und Adstringenz der 

Tännine äbzumildern. 

4. CDR WineLab® – ein zuverlässiger 

Partner bei der Bewältigung der 

Herausforderung 
In diesem änspruchsvollen Szenärio erweist sich 

CDR WineLab® äls strätegisches Instrument fu r die 

Quälitä tskontrolle in Echtzeit. Die Mo glichkeit, 

prä zise Anälysedäten direkt än der Träuben-

ännähme zu erhälten, ermo glicht es, die durch die 

komprimierte Weinlese entstehenden 

Heräusforderungen deutlich schneller und flexibler 

zu bewä ltigen äls mit herko mmlichen Methoden. 

Die Anälysen ko nnen innerhälb weniger Minuten 

und eigenstä ndig durchgefu hrt werden, ohne däss 

hochspeziälisiertes Personäl oder komplexe 

Läborgerä te erforderlich sind. Dädurch lä sst sich 

jede einzelne Träubenpärtie gezielt beurteilen – ein 

entscheidender Vorteil ängesichts der äusgeprä gten 

Heterogenitä t der von Trockenstress betroffenen 

Weinberge. 

 

 

 

 

 

 

 

Analytischer 

Parameter 

Auswirkung auf die 

önologische Entscheidung 

Zucker (Glucose und 

Fructose  

Exäkte Berechnung des 

potenziellen Alkoholgehälts; 

Ü berwächung mo glicher 

Gä rstockungen. 

L-Äpfelsäure und L-

Milchsäure  

Steuerung der Frische und 

Kontrolle der mäloläktischen 

Gä rung. 

Hefe-assimilierbarer 

Stickstoff (YAN)  

Auswähl eines gezielten 

Nä hrstoffprotokolls zur 

Vermeidung reduktiver 

Fehläromen und der Bildung 

von H₂S. 

Gesamtsäure und 

pH-Wert 

Sofortige 

Korrekturmäßnähmen zur 

Sicherstellung der 

mikrobiologischen Stäbilitä t 

des Mostes. 

Gesamtpolyphenol-

Index (IPT) 

Festlegung der 

Mäzerätionsdäuer zur 

Reduzierung bitterer und 

ädstringierender Tännine. 

 

5. Fazit: Die betriebsinterne Analyse als 

Grundlage für fundierte Entscheidungen 
Der äktuelle Jährgäng zeigt eindeutig, däss 

konventionelle Vinifikätionsprotokolle nicht mehr 

äusreichen, um den Folgen extremer Witterungs-

bedingungen ängemessen zu begegnen. Angesichts 

immer ku rzer werdender Zeitfenster fu r gezielte 

Eingriffe beno tigen die Erfährung und Intuition des 

Ö nologen eine unmittelbäre änälytische Grundläge. 

Der Einsätz eines Systems fu r schnelle Anälysen 

direkt im Weinkeller, wie CDR WineLab®, 

ermo glicht es, die zeitliche Verzo gerung zwischen 

der Erkennung einer Abweichung und der 

entsprechenden Korrektur präktisch zu eliminieren. 

Die vollstä ndige Kontrolle u ber den Prozess 

zuru ckzugewinnen und unmittelbär verfu gbäre 

Anälysedäten gezielt in konkrete Mäßnähmen 

umzusetzen, stellt heute eine der wirksämsten 

Strätegien där, um den Stress der Träuben zu 

bewä ltigen und zugleich die Ausgewogenheit und 

Identitä t des Weins zu bewähren. 
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