Lahvova zralost vin odridy Ryzlink rynsky
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Ovod

V poslednich letech je zfetelny pokrok v pff-
pravé odriidovych vin, jeZ pfichédzejl na trh ve stadle
se zlep3ujici jakosti. Do neddvné doby nebylo moZ-
no dosdhnout jejich plného vyzrani, nebot byla do-
ddvéna na trh v sudech.

V&t31 pozornost je vénovdna jednotlivym odri-
ddm révy ve vinohradech, kde po rajonisaci vi-
na¥ské produkce je otdzka pouZivdni uréitych od-
riid révy propracovédna tak podrobn#, Ze vhodné
odriidy jsou stanoveny nejen pro jednotlivé vinaf-
ské obce, ale i pro jednotlivé viniéné trati. Tim
je dan zédklad k dosaZeni typovych vin odpovi-
dajicich nejen poZadavkiim spotfebiteldi, ale i pé&s-
titelii révy.

Tento v§voj je ve vinohradnictvi zatim jen mélo
zietelny a jeho vysledky jsou zkreslovany nepfiz-
nivymi skliziiovymi vynosy poslednich let. Projevi
se vi3ak v pfistich ro&nicich, nebot nové viniéné
vysadby ve vice vinafskych oblastech na Moravé
jsou jiZ Fizeny po této strance. Tak budou v kratké
dob& také sklizeny hrozny uslechtilfch odriid révy,
z nichZ bude moZno vytvofit typova vina.

Tento novy smér vinafské produkce, zddraziiu-
jici nejen rajonovanou produkci, ale i odriidovou
agrotechniku (rozdilnou pro jednotlivé odrddy
révy) nemfiZe kondé&it tim, Ze ve vinicich budou do-
péstény a do vykupu dodany velké partie hrozni
jednotlivych a ¢istych odriid révy, &asto s velkym
ndkladem vys$lechténych, ale musi®*najit pokraco-
vani pfi zpracovani hroznii a pfi oSetfovdni a uvé-
déni vina spotfebitelim. Nebude-li tento vyvojovy
smér na3eho vinafstvi soustavné podporovédn, ne-
bylo by d&elné vynaklddat vySSi produkéni néklady
na odridovou agrotechniku, nebot by byly dosa-
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ZYené vysledky v dal3im prib&hu zpracovédni nive-
lisovény.

Z hlediska vinaFské praxe je tato situace zne-
snadn&na tim, Ze vyzrdvani vin a dosaZeni jejich
optim&lni chutové a lahvové zralosti je odridovym
charakterem, a probihd proto u jednotlivfch odriid
révy rozdiln& takZe i technologicky postup je
rizny. Mimo to se oviem projevuji i rozdily, pod-
minéné celkovym charakterem rocéniku.

Zasadni otdzkou, jeZ pfi lahvovani vin uréuje je-
jich dalsf vyvin, hodnotu a tedy i jejich cenu, je do-
saZeni stabilisace, a to riiznymi a celkem znamymi
technologickymi mebo technickymi zésahy. Je po-
chopitelné, Ze tyto stabilisujici zdkroky budou roz-
dilné u vin, jeZ zraji del3i dobu v sudech a jiné
u vin, jeZ maji byt dodavany spotfebitelim ve
stavu mladém a sv&Zim, pfi zachovani odriidového
nebo typového charakteru. Zde je tfeba zdiraznit,
Ze jakost vina se wytvdfi ve vinici, a Ze vhodnou
nebo nevhodnou manipulaci pfi zpracovdni nebo
uloZeni miiZe byt bud zdiiraznéna, nebo poskozena,
popr. i tplné znifena.

I kdyZ dnes nevyhovuji chuti spotfebiteld vina
stard a dokonale vyzrdld nebo s vyraznou stafFinou,
neni tim je$t& Fefeno, Ze by nenalezla odbytu vina
odriidovd nebo typova star3ich ro&nikid, dokonale
stabilisovand a s pln& uchovanym odriidovym cha-
rakterem, dopln&nym jeSt& jemnou a pFijemnou
stafinkou, vzniklou vyzrdnfm v lahvich.

ProtoZe u néas nebylo doposud provedeno piesné
a ovéfené zjiSt&ni odriidové vhodnosti, byly nase
vyzkumné prdce zamé&feny na podstatu celého to-
hoto problému, totiZ na zji§téni vlivu odridovich
charakterii na dosaZeni lahvové zralosti vina dané
odriidy révy. Vzhledem k stanoviitnim a odbyto-
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vym pomérfim bylo vzato v fivahu pfedeviim vino
7 odriidy Ryzlink rynsky. Vysledky té&chto praci
jsou uvedeny v tomto pojednéni.

Podminky lahvové zralosti vin

Prvni stadeni vina (odd&leni od kvasni¢nfho se-
dimentu) je zdvaZnym zdsahem. Vznikaji tim jed-
nak ztraty malého mnoZstvi alkoholu a t&kavych
buketnich latek, jednak se sniZuje obsah Kyseliny
uhli¢ité, rozpusténé ve viné.

Zaroveii je pohlcovdn vzduch (kyslik) a malé
mnoZstvi kyseliny sififité. Tyto okolnosti zpiiso-
buji, Ze vino po stofeni ztraci svou svéZest a jeho
jakost 1 chuf se doCasné sniZuje. V praktickém
provozu vinafskych podnikii se vino bud vrati samo
do piivodnfho stavu, nebo se jeho jakost zlepsi,
nebo se sniZeni jakosti jiZ nmevyrovnd. Rozhodujici
je tu nejen odriida révy, ale i sklepni manipulace.

Diive je¥td, neZ urdité vino dosdhne Iahvové
zralosti, musi nabyt zralosti a stability chutové.

Jednou z podminek k dosaZeni tohoto stavu je
obsah vzdusného kysliku, ktery se do vina dostgva,
a dale fysiologicky vliv mikroorganismi vina. Je
proto moZno uvést, ¥e po urditém sniZeni jakosti
vina po stofeni se jeho jakost zlep3i tehdy, jsou-li
pfitomny piiznivé pfisobici mikroorganismy (kva-
sinky, bakterie), jeZ vyuZivaji kysliku ke tvorbg
kyseliny uhli¢ité a buketnich latek. Je zcela prav-
dépodobné, Ze pii tdchto biochemickych zménach
spoluptisobi 1 enzymy. Po spotFebovani kysliku ve
‘ving se tyto pochody zpomaluji a zastavuji aZ do
dal§iho obohaceni kyslikem, napf. stdfenim, takZe
postupné se dosdhne nejvys§iho stupné jakosti vina.
Cim vice kysliku je vinu dodédno, tim rychleji a in-
tensivnégji tyto pochody probihaji.

Zdéroveil s vyvojem vina k chutové zralosti pro-
bihé i jeho vyvoj k dosaZeni lahvové zralosti. Po
kaZdém stofeni (a nejvice po prvnim] se vino za-
kali, jeZto jeho labilni (vysraZitelné) sloZky se
vlivem Kkysliku vysréZeji. Raciondlnim 3kolenim
vina k dosaZeni lahvové zralosti se dosahne, aby
se labilni sloZky vina co nejdokonaleji vysraZely
a aby vino bylo stabilisovéno. Kromég& stafeni, vlivu
tepla a chladu, se v praxi déale je3té pouZiva k stej-
nému tfelu cifeni a filtrace. Vina odrid révy, jeZ
neni tfeba wurychlen& lahvovat, ponechaji se
v plnych sudech do druhého stdend.

Jakmile bylo vino zbaveno v3ech labilnich latek,
jeZ by mohly vyvolat zdkal, mtZe byt lahvovéano
a dosdhlo tedy lahvové zralosti. Kontrola se kond
znamym zpflisobem, totiZ ponechanim neplné lihve
s vinem po nékolik hodin na vzduchu.

Pro dosaZeni lahvové zralosti ur€itého odrfido-
vého vina je ovSem nutno uvaZit, jak dlouho md byt
vino uchovdno v sudech k vyzréni. Starne-li vino
v sudech pfFilis dlouho, je vystaveno energickému
vlivu vzdusného kysliku. JestliZe jiZ mezitim do-
sdhlo chutové i lahvové zralosti, projevi se sniZeni
jeho jakosti, vino je pfestdrlé, &asto s nevitanou
stafinou a p¥ichuti po vzduchu.

KaZdou odriidu révy je moZno posuzovat samo-
statn&, coZ je zejména dileZité u vin jemnych a
udlechtilych odrid, jeZ vyZaduji del3{ dobu vyzrédni
v sudech i lahvich. Tuto dobu lze zKratit nékterymi
zdkroky, z nichZ v praxi je nejpouZivan&jsi modré
¢ifeni.

Je nutno jestd se zminit o vinech, jeZ sice do-
sahuji pomé&rné brzy chutfové zralosti, nikoli viak
soutasné zralosti lahvové. Patfi sem tzv. vina
mékk4, jeZ rychle stdrnou a u nichZ dosaZeny stav
chutové zralosti pfechédzi dosti rychle v pfestar-

nutf. U nés jsou to napf. vina z odrlid Sylvanské
zelené, Neuburgské, Chrupka, Portugalské modré
a Miiller-Thurgau. JeZto v dobé& jejich chutové zra-
losti nejsou je3td tplnd stabilisovdna, musi byt
vhodnym zdkrokem dopln&na a po nalahvovani
déna ihned do spotieby. Samozfejmym poZadav-
kem je co nejmen$i vzduSeni® té&chto vin v pri-
b&hu jednotlivych technologickych manipulaci,

‘mé-li byt uchrdnén jejich jemny buket. I u t&chto

vin je modré difeni osvédenym prostfedkem.

Vlastni pokusy

Pokusy byly provedeny s vinem Ryzlinku ryn-
ského riznych rofnikdl, jeZ bylo postupng& lahvo-
vano po 1 meésici za soufasné filtrace malym
filtrem Pilot. Bylo lahvovdno po druhém stacent
v letnich m#sicich nasledujictho roku po sklizni.
Vysledky byly zjiStovany chemickym rozborem a
komisiondlni degustaci jednotlivych vzorkii. V kaZ-
dém rofniku 3lo o vino ze sudu obsahu 10 Ll, jeZ
bylo dolévano tymZ vinem z jiného sudu. Nalahvo-
vand vina Ryzlinku rynského byla uloZena ve
sklepé leZmo, a sledovdn v dal3ich letech jejich
vyvoj v lahvich.

Vysledky

Vina odridy Ryzlink rynsky vykazuji jemny
buket, nepfili§ vysoky obsah alkoholu a pomé&rné
vyrazndj$i obsah kyselin, jeZto je to odrfida velmi
pozdni zralosti. Vino je tvrd3i, vyZaduje delsi zrani
v sudech a projiti biologického odbourdni kyselin,
takZe na rozdil napf. od odridy Miller-Thurgaun
dospivd do chutfové i lahvové zralosti a% po 5 aZ
9 mésicich po sklizni. Jako vino lahvové did se
uchovat beze ztraty jakosti vice rokf, pii CtemZ
n&které jeho sloZky timto starnutim jeSté zis-
kavajl.

Pokusy se mé&lo zjistit fasové 1dobi, jehoZ je
t¥feba k dosaZeni lahvové a chutové zralosti vin
Ryzlinku rynského a zjiténi maximalni doby jeho
uchovatelnosti po nalahvovani. Slo o vina ro&nikfi
1951, 1952, 1953 a 1954, jeZ byla jen stfedni ja-
kosti, s niZ5im obsahem extraktu a vy335im obsa-
hem kyselin. Vina byla uloZena leZmo, pod kor-
kovou zatkou v normélnim leZdckém (chladném)
sklepé.

Vina roéniku 1951 byla pfi kaZdém nalahvovani
podrobena chemickému rozboru, v ndm#Z se viak
neprojevily zvlasini rozdily, a bylo proto od ného
d4le upu$téno. Chemické sloZeni vina ro€niku 1951
bylo toto (fabulka 1j:

Tabulka 1
Lahvovino dne
Slozky

1. 11 1. I1I. 1. 1V, 1. V. 1. VL.
gpecificka vaha 0,9931 0,9929 0,9930] 0,9931] 0,9931
alkohol, % obj. 12,88 12,38 12,78 12,78 12,78
alkohol, g'l 102,2 102,2 101,4 101.4 101,4
extrakt ﬁimnf«'. g/l 24,8 24,5 24,3 24,3 24,5
extrakt bezcukerny, %fl 21,9 21,2 21,1 21,2 21,3
extraktovy zbytek, gl 16,9 16,1 16,0 16,2 16,2
cukr dhrnny, g/l 2,9 3,3 3,2 3,1 3,2
acidita, g/l 1 5,6 5,7 5,6 5,6 5,6
kyseliny tékavé, gl 0,50 049 | 0,49 0,50 0,19
kyseliny netékave, g/l 5,0 5,0 I 5,0 5,0 5,0

Z tabulky 1 je ziejmo, Ze v hlavnich sloZkdch
vina se lahvovanim a postupujicim starnutim ne-
projevily specifické rozdily. Postup vyzravani a
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starnuti je tedy zaloZen na jinych sloZkach, analy-
ticky t&Zko zjistitelnych, a proto pro jejich posou-
zeni je vhodngj3i subjektivni degustace.

Chemické sloZeni zdkladniho vina Ryzlinku ryn-
ského, vzatého do pokusid bylo toto (tabulka 2):

Tabulka 2
‘ Roénik
Slozky | -

1952 | 1953 | 1954 | 1951
specifickd vaha 0,9940| 0,9922| 0,9938; 0,9931
alkohol, % obi. 11,49 12,69 11,69 12,38
alkohol, ﬁl 91,15 (100,7 92,7 |102,2
extrakt dhrany, g/l 235 21.9 23,2 24,%
extrakt bezcukerny, g/l 21,4 20,5 21,2 21,9
extraktovy zbytek, g/l 15,7 14,4 14,3 16,9
cukr dhrony, g/l 2,1 1,4 2,09 29
acidita, gl 6,2 6,6 7,0 55
kyseliny tékavé, gl 0,48 0,45 0,48 0,50
kyseliny netékave, g/l 5,6 6,1 6,4 5,0
acetaldehyd, mg/l 49,3 29,9 - -

Z téchto rozbori je patrno, Ze jde o vina velmi
dobré jakosti, s vyS8im obsahem extraktu a nor-
méalnim obsahem alkoholu, v&t§inou s malym zbyt-
kem nezkvaSeného cukru.

Degusta&ni posudek po uplynuti 14 mé&sich od
sklizn& rodniku 1951 dal tyto vysledky (bodovéni
100bodovym systémem) [tabulka 3):

Tabulka 3
b T S SR e o ]
Doba lahvovéani 1 1.1 | LOL | L.IV. | L.V. | LVL
Doba (mésich) od sklizné | 3 4 5 6 i 7
|
i
vzhled 5 4 4 4 5
barva 5 5 5 4 5
buket 24 25 20 26 26
u 15 45 42 33 46
odradovy charakter 10 10 10 8 10
celkem bodd | 89 89 31 80 ’ 92
i

Podle subjektivniho posudku bylo v roéniku 1951
jako chutové nejlep3i posouzeno lahvovani z fervna
roku ndsledujiciho po sklizni.

V rotniku 1952 mé&la degustace po 13 mésicich
od lisovani vysledky uvedené v fabulce 4.

Nejvhodng&jsi doba pro lahvovéni vina ro¢niku
1952 byla tedy po osmi aZ desitimési¢nim uloZeni
v sudech.

Obdobné posouzeni vina Ryzlinku r§nského roc-
niku 1953 bylo uskute&n®no po 13 mésicich od
sklizn& a jako celkovy souhrn bodidl byly ziskdny
vysledky, uvedené v tabulce 5.

Tabulka 4
i | ] ) ] |
Doba lahvovani | aanm 1oaven| aoveo] 20vEL L] TN |1 VI
Doba (mésicil) ‘ i
od sklizné 5 6 7 ' 8 9 10
; ]
vzhled 1 4 3 4 4 4
barva 4 4 4 4 4 4
buket 24 25 25 24 27 26
chut 40 36 38 ! 42 36 40
odriidovy charakter 8 7 7 l 8 7 9
\ 1
celkem bodi 80 76 | 77 | 82 78 83

Vina Ryzlinku rgnského dosahuji tedy chufové
i lahvové zralosti aZ po 8 aZ 10mésidnim uchovdni
v sudech. Teprve po této dob& jsou v nejlepsim
chufovém stavu a tedy vhodnd pro nalahvovani
k vystdrnuti v lahvich.

Délka vyzravdni vin Ryzlinku rynského v lahvich

Je nyni nutno zjistit, jak dlouho miiZe probihat
vyzrdvani lahvového vina této odriidy bez zhorSeni
chuti, napf¥. vznikem vyrazné a neZadouci stafiny,
tj. jak dlouho lze vino Ryzlinku rynského uchovat
v lahvich, bez ztraty jeho jakosti.

Byla proto sledovana v dlouhodobych pokusech
tasovd hranice pro uchovédni vina v lahvich a po-
suzovéna opétnd postupnou degustaci. Na zdkladé
téchto degusta&nich posudkd vin z roéniku 1951,
1952 a 1953 bylo zjisténo, Ze vino z odridy Ryzlink
rynsky, jez md v lahvich vyzrdt do vgrazného a ty-
pického svého charakteru a jeZ md prijit spotrebi-
teldm jako u$lechtilé vino staré, milZe byt s uspé-
chem nalahvovdno aZ po 8 aZ 10mésidénim uloZeni
v sudech a po dvojim stodeni. Tim je dosaZeno bio-
logické stabilisace. Jejich maximdlni uchovatelnost
jako vin lahvovgych Ize stanovit (pro podminky
jihomoravské vinarské oblasti] na 4 aZ 8 roki po-
dle celkového charakteru roéniku a podle obsahu
ahrnné acidity a extraktivnich ldtek v jednotlivgjch
roénicich. Cim je obsah thrnného extraktu vys3si,
tim déle vino v lahvich vyzrava, jeZto biochemickeé
pochody, podmiiiujicf starnuti vina, probihaji
volnéji.

Vina z ro¢niku s vy$$im obsahem extraktivnich
latek mohou byt uchovdna beze ztraty jakosti
v lahvich po dpbu jesté o 10 aZ 20 meésicli del3l.
Nepatrny sediment (pavu¢inka) v lahvich téchto
stargch vin je pak nepiimym dokladem jejich pra-
vosti.

Obdobné& je nutno postupovat i u jingch odriad
révy pii jejich zpracovéni na vino lahvoveé.

Doporuieni pro technologické zpracovini hreznii
Ryzlinku rynského

Podle vysledkii pokusii s lahvovdnim vin Ryzlin-
ku rynského lze doporutit vinafské praxi na Mo-
ravé i na Slovensku lahvovani vin Ryzlinku ryn-
ského v mésicich dervenci aZ z&fi nésledujiciho

Tabulka 5
el :
Doba lahvovani 1 Iv. 1V 1V | e 1. VIIL. 1. IX. 1LX. ‘ 1. XI. 1. XII.
Doba (mésic) od sklizné 5 | ¥ l 8 9 10 11 | 12 | 13
l | |
celkem bodii 80 80 84 ’ 80 85 84 83 ‘ 84 i 85
|
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roku po sklizni. Dfiv&j5i lahvovani této odridy
nelze doporuéit pro vy33i obsah kyselin, jeX musi
byt biologickou cestou odbourdny, a obsah labil-
niho vinanu draselného, ktery by mohl zpiisobit
zdkal v lahvich.

Technologicky postup p¥i zpracovdni -hroznfi
Ryzlinku rynského po vylisovdni hydraulickym
lisem je tento: MoSt se lehce zasifi a ponecha
zkvasit. Poprvé se stdéi v lednu a tnoru, podruhé
v srpnu a zafi, bez vétdtho vzdu¥eni a s lehkym
zasifenim. P¥i druhém stofeni je vhodné prevést
vino do pivodniho sudu. V z&F po modrém d&ifeni
a vytifeni filtrovat bakterielnim filtrem pf¥imo do
lahvi. Filtrace ki'emelinou je nevhodna. Lahvované
vino lze uvést do spotfeby po 1 aZ 2 maésicich nebo
uloZit do lahvového (chladného) sklepa k plnému
vyzZrani.

Timto postupem jsou ziskdvana lahvovd vina Ryz-
linku rynského zvldsté vyrazné jakosti a uSlech-

Zavér

Dopliikem ke snaham o uplatnéni a propraco-
vani specidlnich agrotechnickych metod pro jed-
notlive odriidy révy je tfeba tato vina zpracovat
a uchovdavat podle odridovych poZadavkii. Byl
zjiStovan vliv odridovych charakteri na schopnost
dosaZeni lahvové zralosti vin a doby jeho uchova-
telnosti v lahvich, bez nepfiznivého afinku na ja-
kost, a to u Ryzlinku rynského ve 4 rotnicich.-

Podle analytickych a degustanich néalezii bylo
zjiSténo, Ze v podminkach naSeho vinafstvi miZe
byt s pfiznivym vysledkem vino Ryzlinku rynského
lahvovano aZ po 8 aZ 10m&sidnim uloZeni v sudech
a po dvojim stoéeni. '

Maximé&lni uchovatelnost tohoto vina po nalah-
vovani je 4 aZ 8 rok{i, podle charakteru roéniku a
hlavné podle obsahu extraktivnich latek, aniZ by
vznikla nepfiznivd lahvova staFina, jeZ u spotie-

tilosti.

biteldi nenf v oblib&.

BBIAEPKHMBAHHE BHHA COPTA MATURITY OF THE RHINE RYZLINK FLASCHENREIFE BEI WEINEN DER

PEMHCKHH PHU3JIMHK

HomnonrenneM TnpaBHibHO paspabo-
TaHHHIX ATPOTEXHUYECKHX MepONpHATHH
YUHMTHIBAIOMIMX clenH(UKY PasHEIX COP-
TOB BHHOTpaja, AOMX¥HA OuTh 06paboT-
Ka BHHA COOTBETCTBYHOLIAS HHIHBH-
ByaJbHEIM TpeGOBaHHEM COPTOB H pas-
HOBHAHOCTeH. B cBA3H c 3TuM B cTaThe
paccMaTpHBAIOTCHA Pe3yAbTATH HCCAe[o-
BaHHU#, 1eJIbI0 KOTOPHX fABMSJIOCL OMpe-
JlesleHue BJIMSHHMS XaDAKTEDHCTHKH pasz-
HOBHJHOCTH Ha [poLecc CO3PEBaHHSA
BHHA H CPOK ero CKJaJHPOBaHMS IOCJE
pasnuskd B Oyrteake. Hecneposadncs
copt Pefinckuii PusinHK ueTmpex pas-
HEIX cO0pOB. AHAJIHTHYECKHE H BKYCOBEHIE
npoSel NOKA3aJH, 4TO B HAWIHX YycCJo-
BUsx Pefinckufi PuU3IHHEK MOXKHO pasJu-
BaTh B GyTeLIKH mocle 8—I10-tH Mecsqu-
HOrO XpaHeHHSt B O0YKaX H ABYXKpat-
HOro nepeansapna. Maxcumansneilf cpox
CKJIAJIMPOBAHUS BHHA 34KyNODEHHOTO
B OyTewikax ot 4 o 8 JeT B 3aBHCH-
MOCTH OT CBOHCTB STOJ OnpeleJeHHOro
c6opa H OT KOJI{YecTBa SKCTPATHPYEMEIX
BemecTB. B mpefesax yKasaHHHX CPoO-
KOB BHHO COXpaHser cBOH BKyC H apo-
MaT.

WINE

Scientific |, agricultural methods
which are being introduced in viti-
culture and take into account speci-
fic properties of individual varieties
of vine should be followed by selec-
tive treatment of wine. The present
article deals with the results of ex-
periments made with various varie-
ties of the Rhine Ryzlink of 4 vin-
tages to study the effect of proper-
ties, specific for given variety, upon
the maturing process and the maxi-
mum storing period of boitled wine.

Analytic and tasting tests indica-
te, that in our conditions the Rhine
Ryzlink wine can be safely filled in
bottles after 8—10 months of storing
in casks and two drawings off.

The maximum storing period of
bottled wine is 4—8 years according
to the character of vintage and per-
centage of extractable matter. Witin
the indicated period the wine pre-
serves its properties and flavour.

®

SORTE RHEINISCHER RIESLING

Fiir einzelne Weinrebensorten mils-
sen nicht nur speziale agrotech-
nische Methoden durchgearbeitet und
in der Praxis eingefiihrt werden,
sondern man muss sie auch gemiss
dem Sortencharakter verarbeiten und
aufbewahren. Es wurde der Einfluss
des Sortencharakters auf die Errei-
chung der Flaschenreife der Weine
und mdgliche Dauer ihrer Lagerung
in Flaschen festgestellt, ohne dass
die Qualitdt ungiinstig beeinflusst
wird, und zwar bei dem rheinischen
Riesling in 4 Jahrgdngen.

Es wurde festgestellt, dass der Wein
des rheinischen Riesling mit giinsti-
gem Effekt erst nach 8 bis 10-monat-
licher Lagerung in Féssern und dop-
peltem Abziehen auf Flaschen abge-
fiillt werden darf.

Die griosste Lagerungsdauer dieses
Weines betrdagt 4 bis 8 Jahre nach dem
Abfiillen auf Flaschen, ohne dass ein
unedler Firn, welcher bei den Konsu-
menten nicht beliebt ist, im Flaschen-
wein entstehen wirde.



