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Januar und Februar

Bei frühem Rebschnitt wird empfohlen, namentlich in frostgefähr-
deten Lagen 1 bis 2 Ruten mehr stehen zu lassen. Wo immer mög-
lich soll das Schnittholz im Rebberg verbleiben und zerkleinert wer-
den.

Nach dem Schneiden sind "lotterige" Drähte nachzuspannen und
andere Reparaturen auszuführen. Beim Drahten ist zu überlegen,
ob Drahthalter oder Heftdrahtfedern montiert werden sollen. Diese
zu Beginn der Vegetation auseinander liegenden Drähte, welche
später die Schosse einklemmen, sparen Arbeit. Im Winter hätte
man bei gefrorenem oder schneebedecktem Boden Zeit, diese zu
montieren. (Akkubohrmaschinen sind bei kaltem Wetter schneller
leer und sollten über Mittag an die Wärme genommen resp. aufge-
laden werden.)

Es ist auch höchste Zeit zu überlegen, ob man Reben erneuern will
und welche Sorten zur Anpflanzung gelangen. Im weiteren sollte
man auch Musse haben, mit Nachbarn und Kollegen über Wein und
Reben zu diskutieren.

Pflanzenschutzmittel sind frühzeitig zu bestellen. Die Wartung für
die Abfüll- sowie die Etiketiermaschine ist zu planen. Die Etiketten-
bestände sind zu kontrollieren. Bestellungen müssen frühzeitig auf-
gegeben werden.

Nach dem Biologischen Säureabbau ( BSA ) sind die Jungweine mit



5% iger schwefliger Säure einzubrennen und danach zu filtrieren.

10 bis 14 Tage nach dem ersten Einbrand sind die Weine auf ihren
Gehalt an freier SO 2 zu überprüfen. Weine mit Werten unter 15
mg/l freier SO 2 sind bakteriell und oxidativ nicht mehr geschützt.
Die freie SO 2 wird bei einer Weintemperatur von 20°C gemessen.
Messungen unter 20°C verfälschen die Resultate.

Bevor die Weinkeller gekühlt werden, damit die Weinsteinstabilität
erfolgen kann, darf kein Wein einen Weinfehler aufweisen. Bei küh-
len Temperaturen sind Weinfehler schlechter zu erkennen. Wichtig
ist, dass vor dem Kühlen die Weine einmal pro Woche degustiert
werden, um auftretende Fehler korrigieren zu können. Auch diese
Arbeit macht man vorteilhafterweise mit Kollegen. Degustieren soll-
te man niemals alleine. Die sogenannte Kellerblindheit ist ein weit-
verbreitetes Problem.

Sollten neue Weine hohe Säuregehalte aufweisen ist es in vielen
Fällen nötig eine Entsäuerung vorzunehmen. Nach erfolgtem Säure-
abbau wird hierbei vor allem Weinsäure entfernt. Es muss jedoch
eine bestimmte Menge Restweinsäure im Wein verbleiben, um den
Wein nicht platt oder schal erscheinen zu lassen. Angestrebt wer-
den 1,5 bis 2 g/l. Eine Entsäuerung sollte vor der Kühlphase einge-
schaltet werden. Zu beachten ist auch der pH-Wert. Hohe pH-Wer-
te erschweren eine mikrobiologische Stabilität, da die aktive SO 2
bei Werten über 3,8 nur noch sehr begrenzt wirkt. Die Harmonie ei-
nes Weines muss schlussendlich das angestrebte Ziel sein. Bei ho-
hem pH-Wert kann durchaus auch eine höhere Gesamtsäure ak-
zeptiert werden.

Im Hinblick auf eine Frühabfüllung ist zu bedenken, dass nach ei-
ner eventuellen Entsäuerung mit Calciumcarbonat bei +5°C Keller-
temperatur die Weinsteinstabilität frühestens nach 4 bis 6 Wochen
gegeben ist.

Bei einer eventuellen Böckserbehandlung ist es von Vorteil die Wei-
ne nicht in kaltem Zustand zu schönen. Bei tiefen Temperaturen
zieht eine Böckserschönung weniger effizient. Vorproben sollen bei
Kellertemperatur durchgeführt werden. Die Idealtemperatur ist zwi-
schen 15 und 20 °C. Böckslerbehandlungen wirken bei filtrierten
Weinen besser. Nach der Behandlung sind die Weine nochmals zu
filtrieren. Es sollte immer möglichst bei kühlen Temperaturen filt-
riert werden.

Damit die Weinsteinstabilität erfolgen kann sind tiefe Kellertempe-
raturen, wenn möglich unter +5°C, nötig. Die Kühlperiode sollte 5
bis 7 Wochen dauern, um eine genügende Stabilität zu erreichen.
Der Filtrationsgrad der Weine ist in diesem Zusammenhang eben-
falls wichtig. Die Weinsteinstabilität und der Kolloidgehalt der Wei-
ne stehen in einem direkten Verhältnis zueinander. Das heisst,



dass bei spät filtrieren Weinen die Möglichkeit eines unerwünschten
späteren Weinsteinausfalls höher ist.

Um die Weinsteinstabilität zu kontrollieren, kann eine Flasche mit
dem zu kontrollierenden Wein bei -2 bis -3°C während 2 bis 3 Ta-
gen aufbewahrt werden. Bilden sich Ausscheidungen, kann ein ge-
schlossener Umzug oder ein kurzes Rundpumpen viel bringen, da
sich in filtrierten Weinen zu wenig Kristallisationskeime befinden,
um den Weinsteinausfall auszulösen.

März und April

Nach der Stabilisation und Reifung sollen die Weine auf die Flasche
gezogen werden. Sie müssen dazu SO 2-stabil sein. Das heisst,
dass der Gehalt an freier schwefliger Säure in den letzten vier Wo-
chen nicht mehr als 5 bis 7 mg/l zurückgegangen sein darf. An-
sonsten ist keine Stabilität vorhanden, Es gilt zudem zu berücksich-
tigen, dass man bei der Abfüllung zwischen 5 bis 8 mg/l SO 2 ver-
liert. Die Weine sollen deshalb genügend eingebrannt werden. Es
ist auch wichtig, dass sie degustativ absolut sauber auf die Flasche
kommen. Kleine Unsauberkeiten werden sich später kaum verbes-
sern, eher des Gegenteil ist der Fall. Flugschönungen vor der Abfül-
lung erfordern viel Fingerspitzengefühl und sind genau auszufüh-
ren.

Das Anbinden von Streckern und Halbrundbogen geht am besten
nach Niederschlägen. Die feuchten Ruten können besser gebogen
werden. Mit dem Anbinden sollte zugewartet werden, bis die Win-
terfrostgefahr vorüber ist. Zum Anbinden gibt es verschiedene Sys-
teme, von der einfachen Schnur über Einhängeclips bis hin zur
elektrischen Anbindezange.

Eventuelle Austriebsspritzungen sollten im April vorgenommen wer-
den am besten mit einer Schlauch- oder Rückenspritze. Um eine
optimale Wirkung zu erzielen, sollten die Reben bei der Austrieb-
spritzung praktisch gewaschen werden. Die einsetzbaren Pflanzen-
schutzmittel sind genau einzuhalten.

Organische Dünger haben eine lange Wirkungsdauer. Ihre Nähr-
stoffe werden über längere Zeitspannen freigesetzt. Vor allem
stickstoffreiche Komposte haben die unangenehme Eigenschaft,
dass sie - wenn spät ausgebracht - im Herbst noch grössere Men-
gen Stickstoff freisetzen. Dies begünstigt den Botrytisbefall. Des-
wegen sollten organische Dünger in der ersten Aprilhälfte ausge-
bracht werden.

Mai



Im Mai können leichte Stickstoffdüngungen ( 0 bis 50 Kg Stickstoff
pro Hektare). Ab Mitte Mai, sobald die Lufttemperaturen auf 20° C
steigen sind mit den Rebenspritzungen anzufangen und nachher
nach einem Zeitplan zu wiederholen. Durchschnittlich werden die
Spritzungen alle 14 Tage mit verschiedenen Spritzmittel wieder-
holt. Bei Mehltauwetter verkürzen sich die Abstände bis auf 10 Ta-
ge.

Durch frühes und starkes Wachsen der Reben kann mit dem Erle-
sen, Einschlaufen und Befestigen der neuen Triebe begonnen wer-
den.

Sobald die Bodentemperaturen sich erhöhen, was hauptsächlich
nach warmen Niederschlägen der Fall ist, kann mit dem versetzen
der jungen Reben begonnen werden.

Juni

Durchführen der obligaten Spritzarbeiten.
Einschlaufen, Befestigen und Auslauben der neuen Rebenzweige.

Juli

Die Arbeiten wie im Monat Juni weiterführen.
Die Traubenzonen sollten vor dem Traubenschluss vom Laub be-
freit werden. Dadurch kann eine gute Basis gelegt werden für eine
optimale Botrytisbekämpfung. Einerseits kommen die angewende-
ten Wirkstoffe beim Pflanzenschutz auch wirklich zu den Trauben
respektive auf das Traubengerüst. Andererseits kann die Trauben-
zone nach Niederschlägen viel schneller abtrocknen, so dass der
Botrytispilz weniger Chancen zur Infektion bekommt.

Zu hohe Rebenzweige sind bis auf die Höhe der obersten Drähte
herunterzuschneiden.

August

Abschlussspritzungen müssen bis Mitte August durchgeführt sein.
Bei starkem Befallsdruck des Falschen Mehltaus kann ausnahms-
weise eine reine Kupferbehandlung bis spätestens Ende August vor-
genommen werden.

Vogelabwehrnetze frühzeitig installieren.
Die 10 Regeln für den Einsatz von Rebnetzen:



• 1.
Notwendigkeit eines Rebnetzes zuerst prüfen.

• 2.
Vogelabwehr frühzeitig einrichten.

• 3.
Mehrweg- oder Einwegrebnetze mit weichen Fäden verwen-
den.

• 4.
Rebnetze mit hellen und auffälligen Farben verwenden.

• 5.
Netze gut befestigen und immer spannen.

• 6.
Netzbahnen überlappen, Löcher schliessen.

• 7.
Enden von Einwegrebnetzen über dem Boden spannen und
keine losen Teile auf dem Boden liegen lassen.

• 8.
Enden von Mehrwegrebnetzen satt aufrollen und an Rebrei-
hen anlegen.

• 9.
Netze gewissenhaft kontrollieren und gefangene Igel und Vö-
gel befreien.

• 10.
Nach der Traubenernte die Netze sofort entfernen, andern-
falls die losen Enden an den Geiztrieben fixieren.

September

Organisation des Personals für den reibungslosen Ablauf der Weinernte.

Sämtliche Maschinen wie Pumpen, Abbeermaschine, Pressen, Filter und
Zentrifuge werden gereinigt, geschmiert und auf ihre Funktion geprüft. Wein-
schläuche werden gespült und kontrolliert.

Alle Weintanks werden gereinigt und auf Schadstellen überprüft. Sind genü-
gend Kleingebinde vorhanden.

Räume welche nur während der Traubenlese gebraucht werden, müssen ge-
reinigt werden. Elektrische Installationen werden auf ihre Funktion geprüft.

Kontrolle der Lüftung in den Gärräumen, Gase welche bei der Gärung ent-
stehen, sind Lebensgefährlich.

Bereitstellen der Hilfsmittel wie Hefen, schweflige Säure, Bentonit, Aktivkoh-
le und Kieselgur.



Oktober

Die Ernte der Trauben ist angelaufen. Leider sind meist unzählige Wespen
an der Arbeit. Stark von diesen Insekten befallene Traubenbeeren stellen ei-
ne erhöhte Gefahr für die Bildung von Essigsäure dar. Die befallenen Trau-
ben gehören nicht in das Lesegut. Auch bei bester Sönderung kommen im-
mer wieder solche Beeren in das Traubengut. Bei solchen Traubenposten
drängt sich ein Einbrand mit 5% iger schwefliger Säure auf ( 1 dl/hl ). Bei ab-
solut sauberem Traubengut ist kein Einbrand vorzunehmen.

Das Lesegeschirr muss vor der Ernte und nach jedem Lesetag gründlich ge-
reinigt werden, damit Essigbakterien keine Möglichkeit zur Vermehrung be-
kommen.

Die blauen Trauben werden gemahlen und kommen in den Gärtank. Die
weissen Trauben werden gemahlen und sofort gepresst.
Bei Maischegärungen muss der gärende Most regelmässig kontrolliert wer-
den. Je nach dem gewünschten Weintyp oder bei Auftreten von Bitterkeit
muss vor dem Ende der alkoholischen Gärung abgepresst werden. Ist die al-
koholische Gärung abgeschlossen müssen die Gebinde umgehend spund-
voll aufgefüllt werden.

Die Jungweine sind wöchentlich zu Degustieren. Bei frühzeitiger Erkennung
von Weinfehlern kann der Schaden durch ein Umziehen meistens behoben
werden.

Die Weinkeller müssen nach Beendigung der Gärung warm gehalten wer-
den, damit der BSA unmittelbar einsetzen kann.

Nach dem BSA sind die Jungweine sofort einzubrennen und danach zu filt-
rieren. 10 bis 14 Tage nach dem ersten Einbrand sind die Weine auf ihren
Gehalt an freier schwefliger Säure zu überprüfen. Es ist zu Bedenken, dass
Werte unter 15 mg/l freie SO 2 weder einen bakteriellen noch einen oxidati-
ven Schutz ergeben. Bei Rotweinen sollte der Schwefelgehalt zwischen 20
und 25 mg/l freier SO 2 gehalten werden.

Böckserbehandlungen wirken bei filtrierten Weinen besser. Die Schönungen
werden mittels Silberchlorid oder Kupfersulfat vorgenommen. Die Kellertem-
peratur sollte 15 bis 20°C betragen. Bei tieferen T emperaturen zieht eine
Böckserbehandlung weniger effizient. Eine anschliessende Filtration ist un-
umgänglich.

Gärstockungen

 Bei Gärverzögerungen müssen Oechslegrade und Temperatur täglich über-
prüft werden. Gärstockungen werden damit sofort bemerkt und die nötigen
Massnahmen können leichter getroffen werden. Vielfach hilft bereits ein An-
heben der Temperatur um 2 bis 3°C auf optimal 22 °C  oder darüber.



November

Nach der Gärung sind die Keller warm zu halten, damit der biologi-
sche Säureabbau (BSA) möglichst bald einsetzen kann. Der Säure-
abbau kann am Gärtrichter verfolgt werden. Sollte sich wieder Er-
warten kein Säureabbau einstellen sind Starterkulturen einzuset-
zen.

Im Keller sind die jungen Weine allwöchentlich abzuschmecken und
bei Gefahr von Böcksern umzuziehen, es sei den der BSA sei fast
beendet. In diesem Fall ist ein kurzzeitiges Zuwarten noch tolerier-
bar. Dann ist der Wein jedoch sofort einzubrennen und danach vor-
zufiltrieren. Auf den pH-Wert ist zu achten, über 3,8 wirkt die
schweflige Säure nur noch bedingt.

Nachdem der BSA beendigt ist, müssen die Weine eingebrannt wer-
den. Als Faustregel gilt: zirka die Hälfte der eingebrannten Menge
von 1.5 dl/h schwefliger Säure wird sofort durch Gärungsnebenpro-
dukte abgebunden. Der Einbrand ist eine Woche darauf analytisch
zu prüfen und wenn nötig zu ergänzen.

Bei hartnäckigen Böcksern können Schönungsmittel eingesetzt wer-
den. Eine Schönung in den trüben Wein ist nicht zu empfehlen, die
Anwendemengen steigen und die Wirksamkeit der Mittel ist nur be-
dingt vorhanden. Eine exaktere Anwendung und somit erfolgreiche-
re Behandlung ist bei filtrierten Weinen festzustellen. Die Filtration
soll bei kalten Temperaturen geschehen. Neben dem Kläreffekt
beim Absenken der Temperatur kann so bei Weissweinen auch die
noch vorhandenen Kohlensäure aus Gärung und BSA besser behal-
ten werden.

Pflege und Kontrolle der Jungweine

Nach Abschluss der alkoholischen Gärung und Abpressung müssen
die Gebinde umgehend spundvoll aufgefüllt werden. Der Oxida-
tionsschutz durch die aus der alkoholischen Gärung stammende
Kohlensäure hält nur wenige Tage an. Nach 4 bis maximal 5 Tagen
wird der junge Wein von der Grobhefe abgezogen. Die Jungweine
werden regelmässig degustiert. Bei frühzeitiger Erkennung von
Fehltönen kann der Schaden mittels Umziehen (Lüften) in den
meisten Fällen behoben werden. Werden Böckserbehandlungsmittel
eingesetzt, ist daran zu denken, dass deren Wirkung im unfiltrier-
ten Wein geringer ist als im filtrierten Wein.

Biologischer Säureabbau (BSA)

Bei Jungweinen mit einem deutlich höherem Säuregehalt dürfte der
BSA in vielen Fällen etwas verzögert einsetzen oder eventuell ganz
ausbleiben. Andererseits ist die Gefahr dass unerwünschet Milch-
säurebakterien wachsen, etwas geringer. Trotzdem sollten die Wei-



ne wärend des BSA ab und zu mikroskopisch kontrolliert werden.
Zur Förderung des BSA ist es wichtig, dass vor der Gärung kein
oder nur wenig und nach der Gärung kein Schwefel zugesetzt wird,
und dass die Temperatur nach der Gärung auf mindestens 18 bis
20 °C gehalten wird. Mit der Beimpfung mit Starterkulturen kann
der BSA-Beginn beschleunigt werden.

Dezember

Bei trockenem und leicht gefrorenem Boden lassen sich alte Reben
bodenschonend gut ausreissen und die Anlagen gut abmontieren.

Nach wie vor ist ein periodisches Abschmecken der Weine wichtig,
damit Böckser rechtzeitig erkannt und behoben werden können.
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