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INHALT | EINLEITUNG WEISSWEIN-LEITFADEN | KOMPAKT

INHALT
FRESH & GEHALTVOLL | DIE RETTUNG
MODERN & KOMPLEX IN DER NOT

WEISSWEIN-LEITFADEN Sortenempfehlung Riesling Sauvignon Blanc Chardonnay geschidigtes Traubenmaterial
Miller-Thurgau Scheurebe Weillburgunder
m KOMPAKT Muskateller Riesling Grauburgunder
m FRISCH UND FRUCHTIG Gewdirztraminer Muskateller Riesling
Bacchus Silvaner Silvaner
m FRESH UND MODERN Elbling Wei3burgunder Miiller-Thurgau
Silvaner Grauburgunder
08 JUNGWEINBEHANDLUNG & FINALISIERUNG
__09] HEFENAVIGATOR | WINZERINNEN
Al e e WINZERINNEN UND WINZER!

m GEHALTVOLL UND KOMPLEX Die Klimaerwirmung stellt uns vor neue Heraus- Voraussetzung Reife und gesunde Trauben

kihler und schonender Traubentransport

m GESCHADIGTES LESEGUT forderungen — kein Jahr ist wie das andere und die rasche Verarbeitung

notwendigen MaBBhahmen im Weinbergsmanagement

i di Herausford . PREZISO KPS PREZISO KPS
mussen an die neuen. éraus or'. erurTgen . Traubenvgrarbeuung bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg bei geschadigtem
angepasst werden. Ziel ist es, die optimale Reife der Zugabe beim ) -
: i i Entrappen/Quetschen bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Lesegut (Hagel, Faulnis)
m ROSE-LEITFADEN Trauben zu erreichen, ohne dass die Rebe zu hohem pp Traubenreife 10g/100kg 10-15g/100kg

- - Stress ausgesetzt wurde. Durch die Wetterkapriolen
m NAHRSTOFF UBERSICHT der letzten Jahre ist es notwendig tiber neue
bei hoher Traubenreife 17ml/100 |

Méglichkeiten nachzudenken und Risiken im Anbau zu bei geschadigtem

streuen. Es wird immer wichtiger die richtige Balance bei hohem pH-Wert lber (> 3,5) und hoher Lesegut (Hagel, Faulnis)
aus Ertragsmenge und optimaler Traubenqualitit zu Traubenreife 33ml/1001 33-47ml/1001
ROTWEIN-LEITFADEN finden.

m KOMPAKT Damit bei der Verarbeitung nichts schief liuft und gegen Spritzmittelriickstinde und unerwiinschte pro I:%-Féiu;nhs je1 gL/1 00kg

weil Qualitit kein Zufall ist, méchten wir Sie als Geschmacks- oder Geruchsstoffe st_ar er befallenes Lesegut

' _ b 20-30g/100kg Traub

LEICHT UND FRUCHTIG Winzerln mit Hilfe des Preziso Handbuchs bei der 2-5g/100kg Trauben sz & g 1rauben
m KRAFTIG UND KOMPLEX Qualitdtssicherung in der Kellereiwirtschaft unter- TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen

stlitzen. Durch die vielen positiven Riickmeldungen Rahmenbedingungen fiir die Ansdauerung und die spatere Anreicherung!
WEINBEHANDLUNG & FINALISIERUNG der letzten Jahre it es uns gelungen, ein informatives Mazeration oder TR | CEReENAT Keine Maischestandzeic!
HEFENAVIGATOR und praxisorientiertes Nachschlagewerk zu erstellen. Kaltmazeration EXTRAKTION MAZERATION C eventuell Ganztrauben-

Die zur Verfligung gestellten Stilistik-Leitfiden zeigen 2-3g/hl 2-3g/hl pressung! '

26| GESCHADIGTES LESEGUT qualititsférdernde MaBnahmen auf und bieten einen -

- Uberblick tiber das PREZISO-Sortiment und dessen Mostvorklarung 1-4g/hl oder

Anwendung. Da die Leitfaden nicht alle Fragestellun- i* Enzym Qbersicht 3—-6ml/hl — ENZ g/hl
m ENZYM UBERSICHT gen beantworten kénnen, stehen lhnen unsere F siehe Seite 28 g/hl

Fachberater und das KLUG / RWZ-Weinlabor fiir F oder
29| FLOTATIONSLEITFADEN spezifische Fragen zur Verfiigung. E PREZISO ENZYM

¥ MS=FLUSSIG I T™yIN|

m FORMELSAMMLUNG Wir wiinschen eine erfolgreiches Weinjahr! i 4 ol 2
31| WISSENSWERTES Benjamin Foerg :
Die Reaktionszeit der Enzyme betrdgt 1-2h bei Temperaturen >15°C,

Leitung Weinbau- und Kellereiwirtschaft
06704/9330-93
benjamin.foerg@rwz.de

bei niedrigen Temperaturen linger!

EiweiBstabilisierung 100-300g/hl (pH-Wert, Temperatur, Jahrgang- und Sortenabhangig)

J Gerbstoffbehandl PVPP | MOSTGELATINE
ettt I \ G ANE PRODUKTE

Kompetenzzentrum Analytik
06704/9330-36

weinlabor@klug-gmbh.de Es ist empfehlenswert, Vorversuche mit dem jahrgangsspezifischen Ausgangsmaterial durchzufihren.
Daniel Gerhards | Heferehydrierung
Iézl;gzg/;;;)(c)l_ulkgmanagement Kellereiwirtschaft Hefewahl
06704/9330.1¢ e - Hefenavigator”

Seited
Daniel.Gerhards@rwz.de .

Nﬁhrstoffversorgung 2.-3. Tag nach Géirbeginn 15g/h|
" wihrend der Girung bis zum 1. Drittel der Garuni 15g/hl

R et s Fli Y REZISO'HEFENAHRSTOFF PLUS'B 15g/hl
Bei dumpfen Gararomen ab dem letzten Gardrittel
5-10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.
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FRISCH 6 *

FRUCHTIG

VORAUSSETZUNGEN

Reife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport,
rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt

SORTENEMPFEHLUNG

Riesling, Miiller-Thurgau, Muskateller, Gewiirztraminer, Bacchus, Elbling, Silvaner

TRAUBENVERARBEITUNG

Zugaben beim Entrappen/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

bei hoher Traubenreife 17mlI/1001 | bei pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 33mlI/1001

pro %-Faulnis je 1g auf 100kg | gegen Spritzmittelriickstinde und unerwiinschte
Geschmacks- oder Geruchsstoffe 2—5g/100kg

Pressen Fiir die Weinstilistik Frisch & Fruchtig besteht die Méglichkeit einer Ganztraubenpressung.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen
fiir die Ansduerung und die spatere Anreicherung!

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte
reduziert werden. Gut geklirte Moste (<150 NTU) fordern die Reintonigkeit und haben einen
positiven Einfluss auf die aromaschonende Vergarung.

Vorteile Preziso Enzyme
- Schnelle Klarung von Mosten mit hohen Pektin- und Trubgehalten
- Verbesserung der Klarung durch Sedimentation oder Flotation

[N E ATV  bei pektinreichen Sorten und niedrigen Temperaturen
Klarung 1-4g/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden | Flotation 0,5-1,5g/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden
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WEISSWEIN-LEITFADEN | FRISCH & FRUCHTIG

ATASSNA AR EUEEIE zur erhdhten Extraktausbeute und Klarung von pektinreichen Reborten
Klarung 3—-6ml/hl Reaktionszeit |—2 Stunden | Flotation 0,5—1,5ml/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxisiiblichen Verarbeitungstemperatur von 15°C. Eine vorzeitige
Bentonitschonung inaktiviert die Enzymaktivitdt! Daher ist die empfohlene Reaktionszeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass samtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchflihrung eines Pektintests.

Bentonitschonung pH-Wert, Temperatur, Jahrgang- und Sortenabhangig
(eI 100200 g/hl

Fur eine effektive Wirkung stets in warmem Wasser vorquellen.

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualititsverbessernde MaBnahme im Most ist schonender als nachtréglich im Wein und
ist entscheidend fiir die angestrebte Weinstilistik. Daher ist es ratsam, sich mit dem jahrgangs-
spezifischen Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitit
positiv zu beeinflussen, sind Nihrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG o} g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

fiir aromatische und fruchtbetonte WeiBweine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16 — 18°C

fordert sortentypische Primararomen und Struktur
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16 — 18°C

Nihrstoffversorgung wiahrend der Garung im Gérgebinde

Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewahrleisten zu kdnnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastérenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kénnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl am 2.—3. Tag nach Garbeginn
(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl bis zum 1. Girdrittel
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl bis zur Garhilfte
Bei dumpfen Géararomen im letzten Gardrittel 5—-10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.

Weitere Schritte zur Jungwein-/Weinbehandlung siehe Seite 8
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@)
O%
O

°0
(0)

S

O

VORAUSSETZUNGEN

Reife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport,
rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt

SORTENEMPFEHLUNG

Sauvignon Blanc, Scheurebe, Riesling, Muskateller, Silvaner, Wei3burgunder, Grauburgunder

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugaben beim Entrappen/Quetschen
bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

bei hoher Traubenreife 17ml/1001 | bei hohempH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 33ml/ 100l

oder flissiges CO, mit Lanze
AN ZANORANVA NN EVASVNIICINEY Kaltmazeration 2—-3 g/hl Reaktionszeit 4—6 Tage, 5-10°C

Nach ausreichender Maischestandzeit abpressen
Eine weitere qualitdtsférdende MaBnahme ist die Fraktionierung von Vorlauf- und Pressmost.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen
fiir die Ansduerung und die spatere Anreicherung!

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte
reduziert werden. Gut gekldrte Moste (<I50NTU) férdern die Reintonigkeit und haben einen
positiven Einfluss auf die aromaschonende Vergarung.

Vorteile Preziso Enzyme
- Schnelle Klarung von Mosten mit hohen Pektin- und Trubgehalten
- Verbesserung der Kldrung durch Sedimentation oder Flotation

bei pektinreichen Sorten und niedrigen Temperaturen.
Klarung 1-4g/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden
Flotation 0,5-1,5g/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden
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WEISSWEIN-LEITFADEN | FRESH & MODERN

AR AT zur erhohten Extraktausbeute und Klarung von pektinreichen Rebsorten
Klarung 3—6ml/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden | Flotation 0,5—1,5ml/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxistblichen Verarbeitungstemperatur von 15°C. Eine vorzeitige
Bentonitschonung inaktiviert die Enzymaktivitat! Daher ist die empfohlene Reaktionszeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass samtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchflihrung eines Pektintests.

Bentonitschonung pH-Wert, Temperatur, Jahrgang- und Sortenabhéngig
100-200g/hl

Fir eine effektive Wirkung stets in warmem Wasser vorquellen.

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualitiatsverbessende MaBnahme im Most ist schonender als nachtriglich im Wein und
ist entscheidend fiir die angestrebte Weinstilistik. Daher ist es ratsam, sich mit dem jahrgangs-
spezifischen Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

PVPP

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Nihrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG oA g/hl

Aminosduren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

unterstiitzt fruchtige, sortentypische Aromen
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—-18°C

flr aromatische und fruchtbetonte Weiweine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18°C

Nihrstoffversorgung wiahrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewahrleisten zu konnen, muss die Garung regelmafig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastérenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kdnnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl, am 2.—3. Tag nach Garbeginn
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl, bis zum 1. Gardrittel
(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl, bis zur Garhilfte

Bei dumpfen Gararomen im letzten Gardrittel 5—-10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.

Weitere Schritte zur Jungwein-/Weinbehandlung siehe Seite 8
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JUNGWEIN-/WEINBEHANDLUNG - FRISCH & FRUCHTIG, FRESH & MODERN
Zur Qualitédtssicherung wird vorab eine Jungwein-Untersuchung im Weinlabor empfohlen.
Enzymierung in die abklingende Garung

AN AR ENPAI O B-Glucosidase zur raschen Aromafreisetzung fiir Jungweine
3-5g/hl, bei Erreichung gewlinschter Aromaintensitat mit 50 g/hl Bentonit abstoppen

Filtrationsprobleme?
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen, sind folgende MaBBnahmen zu treffen:

3g/hl Zeitpunkt: abklingende Garung. Reaktionszeit : 2 Tage
2g/hl Zeitpunkt: nach dem 1. Abstich. Reaktionszeit : 8—14 Tage

I. Abstich
G 10 g/hl

Fur diese Weinstilistik empfiehlt sich der Abstich vom Hefetrub und die Schwefelung

KALIUMBISULFITLOSUNG XTIVl

Klarfiltration
Die richtige Wahl der Klarscharfe ist jahrgangsunterschiedlich und
hédngt sehr stark von der Beschaffenheit des Unfiltrats ab.

Hemmung des biologischen Saureabbaus
Um den biologischen Sdureabbau fiir diese Weinstilistik zu verhindern, empfiehlt sich neben der raschen Klarung
die regelm@Bige Kontrolle des SO,-Gehalts, welcher mindestens 30mg/| freie SO, betragen sollte.

Chemische Entsdauerungen bei sensorischem Bedarf
einfache Entsduerung, Doppelsalzentsduerung, erweiterte Doppelsalzentsduerung

EiweiBstabilisierung

EINBENTONIT

Bentonitschénung: um den genauen Bedarf festzustellen, empfiehlt sich ein EiweiBtest. Fiir eine effektive
Wirkung und zur Qualitdtsiiberpriifung Bentonit im Wasser vorquellen. Es wird empfohlen, den genauen Bedarf
durch ein Weinlabor bestimmen zu lassen.

HARMONISIERUNG & STABILISIERUNG - FRISCH & FRUCHTIG, FRESH & MODERN

Die Auswahl von Tanninen beruht auf dem Gesichtspunkt harmonische, runde und elegante Weine zu bereiten.
Tannine unterstitzen die Struktur, den Kérper und die Frucht. Die Rebsortentypizitit wird geférdert, ohne

dass die Tannine dominant wirken. Fiir die harmonische Einbindung und das Erreichen der erwiinschten
Weinstilistik empfiehlt sich der Ansatz von Vorversuchen.

FULLVORBEREITUNG

SO,-Stabilitit ist gegeben, wenn 4—6 Wochen ein freier SO,-Gehalt
von 40mg/| vorliegt.
Weinsteinstabilitit , Calciumstabilitit

METAWEINSAURE

gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betrdgt max. 10g/hl

CMC — FLUSSIG

gesetzlich zugelassene Héchstmenge in der EU betragt max. 200mli/hl
(aktuell) nur fir WeiBweine zugelassen

FILTRATION

HEFE UNIVERSAL

Saccharomyces

Hefearten b
ayanus

Weintyp fructophile
Hefe!

bei Gar-
stockungen
zur Endver-
garung und
fur rest-
zuckerfreie
Weine bei
hohem
Mostgewicht

Anwendung

Rebsorten alle

Rebsorten

Minimale
Gar- 14°C
temperatur
Optimale
Gir- 16-20°C
temperatur
Naihrstoff- .
bedarf gering
Alkohol- . 2 16%
toleranz
Schaum- erin
bildung gering
Glycerin- .
produktion mittel
Killerfaktor | .
enthalten ja
Killerfaktor- )

L nein
sensitiv

Sekt mit
regionaler
Sortentypi-
zitat durch
neutrale
Hefecharak-
teristik

bei Gar-
stockungen

alle
Rebsorten

13°C

15-20°C

gering

bis ca.15%

mittel

hoch

nein

nein

WEISSWEIN-LEITFADEN | HEFENAVIGATOR

WEISS & WEISS &
FRUCHTIG | KOMPLEX

Saccharomyces | Saccharomyces | Saccharomyces| Saccharomyces
cerevisiae cerevisiae cerevisiae cerevisiae
frischfruchtige| aromareiche, = reife, fur den
Primararomatik fruchtige und = tropische modernen
und Mineralitdt = ausdrucks- und komplexe  Weinstil,
starke Weine = Fruchtnoten | feine Frucht-
. . nuancen
geeignet fir
Barrique-
ausbau
Riesling Sauvignon Chardonnay | Riesling
Blanc
Miiller- Weil3- Sauvignon
Thurgau Scheurebe burgunder Blanc
Muskateller Riesling Grau- Gewlirz-
burgunder traminer
Gewiirz- Muskateller
traminer Riesling Muskateller
Silvaner
Bacchus Scheurebe
Weil3-
Elbling burgunder Silvaner
Silvaner Grau-
burgunder
12°C 15°C 14°C 13°C
14-18°C 16-20°C 18-22°C 13-22°C
hoch mittel hoch hoch
bis ca.14% bis ca.13,5% | bis ca.14,5% | bis ca.14,5%
mittel mittel mittel gering
gering gering hoch hoch
nein nein nein nein
nein nein nein nein



WEISSWEIN-LEITFADEN | GEHALTVOLL & KOMPLEX

95
S

OOO
[o)
o8\

VORAUSSETZUNGEN

Vollreife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport,
rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt.

SORTENEMPFEHLUNG
Chardonnay, Weilburgunder, Grauburgunder, Riesling

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugaben beim Entrappen/Quetschen
bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

bei hoher Traubenreife 17ml/1001 | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und
hoher Traubenreife 33mI/1001

NS EHpro %-Faulnis je 1g auf 100kg | gegen Spritzmittelriickstande und unerwiinschte
Geschmacks- oder Geruchsstoffe 2—5g/100kg

Maischestandzeit 2—3g/hl Reaktionszeit 2—8h

Nach ausreichender Maischestandzeit abpressen
Eine weitere qualitatsfordende MaBnahme ist die Fraktionierung von Vorlauf- und Pressmost.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen
fur die Ansduerung und die spatere Anreicherung!

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte
reduziert werden. Gut geklirte Moste (<I50NTU) férdern die Reinténigkeit und haben einen
positiven Einfluss auf die aromaschonende Vergdrung.

Vorteile Preziso Enzyme
- Schnelle Klarung von Mosten mit hohen Pektin- und Trubgehalten
- Verbesserung der Kldarung durch Sedimentation oder Flotation

bei pektinreichen Rebsorten und niedrigen Temperaturen
Klarung 1-4g/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden
Flotation 0,5-1,5g/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden

055
S

o
OO
(@

WEISSWEIN-LEITFADEN | GEHALTVOLL & KOMPLEX

zur erhéhten Extraktausbeute und Klirung von pektinreichen Rebsorten
Klarung 3—6ml/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden
Flotation 0,5—1,5ml/hl Reaktionszeit 1—2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxisiiblichen Verarbeitungstemperatur von 15°C. Eine vorzeitige
Bentonitschénung inaktiviert die Enzymaktivitat! Daher ist die empfohlene Reaktionszeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass samtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchflihrung eines Pektintests.

Bentonitschonung pH-Wert, Temperatur, Jahrgang- und Sortenabhdngig
[MOSTBENTONIT K(VESIVEZA

Fur eine effektive Wirkung stets in warmem Wasser vorquellen

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualititsverbessende MaBnahme im Most ist schonender als nachtriglich im Wein und
ist entscheidend fiir die angestrebte Weinstilistik. Daher ist es ratsam, sich mit dem jahrgangs-
spezifischen Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

PVPP

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Néhrstoffe in organischer Form wie Aminoséuren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG PATIN

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

reife tropische Friichte, Weine mit vollem K&rper und cremiger Struktur
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 18—-20°C

HNFAROIN IS unterstltzt die Sortentypizitdt, durch erhéhte Glycerin Bildung hervorragend geeignet
auch fir lagerfahige Premiumweine

25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—20°C

Nahrstoffversorgung wiahrend der Garung im Girgebinde

Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewahrleisten zu kdnnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastérenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kdnnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl, am 2.—3. Tag nach Garbeginn
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl, bis zum 1. Gérdrittel
(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl, bis zur Girhilfte

Bei dumpfen Gararomen im letzten Gardrittel 5-10g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen.



WEINBEHANDLUNG - GEHALTVOLL & KOMPLEX

Zur Qualitétssicherung wird vorab eine Wein-Untersuchung in lhrem Weinlabor empfohlen.

Filtrationsprobleme?
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen, sind folgende MaBnahmen zu treffen:

3g/hl Zeitpunkt abklingende Girung Reaktionszeit 2 Tage
2g/hl Zeitpunkt nach dem Abstich Reaktionszeit 8—14 Tage

I. Abstich
Fur die Weinstilistik empfiehlt sich der 1. Abstich vom Hefetrub und die Schwefelung.
(Schwefelung nur wenn kein BSA erwiinscht ist!)

9
S

Oc%’ 10g/hl
(o)
cO 33mi/hl

Extraktion von Mannoproteinen ,,Sur Lie* — auf der Feinhefe
3g/hl Zeitpunkt abklingende Girung Reaktionszeit 4—6 Wochen Batonnage™

Biologischer Sdaureabbau

Beimpfung mit Milchsdaurebakterien (Herstellerinformationen beachten!)
pH-Wert >3,2 Temperatur wihrend des gesamten BSA >18°C Alkohol < 15 Vol.-% Gesamt-SO,: < 40 mg/|
Wir empfehlen zur Absicherung die Siure- und Apfelsiure-Bestimmung im Weinlabor!

95
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BSA — NAHRSTOFF
(o]0} Fur die optimale Nahrstoffversorgung mit Hefezellwéanden,
stickstoffhaltigen Substanzen, Mikrondhrstoffen und Vitaminen.

°Q
o
c

Hefekontaktzeit
ca. 4—6 Wochen Batonnage mit regelmifiger Kontrolle des Hefedepots auf Fehlaromen
Ausreichende Reifung von 4—6 Monaten im Tank oder Fass

Klarfiltration
Die richtige Wahl der Klarscharfe ist jahrgangsunterschiedlich
und hangt sehr stark von der richtigen Vorbereitung des Unfiltrats ab.

" Aufriihren des Hefesatzes

Chemische Entsauerungen
einfache Entsduerung mit Calciumcarbonat bzw. mit Kaliumhydrogencarbonat,
Doppelsalzentsduerung, erweiterte Doppelsalzentsduerung

Erweiterte EiweiBstabilisierung

WEINBENTONIT

Betonitschénung um den genauen Bedarf festzustellen, empfiehlt sich ein EiweiBtest oder eine Analyse im
Weinlabor. Fiir eine effektive Wirkung Bentonit in in warmem Wasser vorquellen.

HARMONISIERUNG & STABILISIERUNG

Die Auswahl der Tannine und Eichenholzchips beruht aufdem Gesichtspunkt, harmonische, runde

und elegante Weine zu bereiten. Tannine unterstltzen die Struktur, den Kérper und die Frucht.

Die Rebsortentypizitat wird geférdert, ohne dass die Tannine dominant wirken. Fiir die harmonische
Einbindung und das Erreichen der erwiinschten Weinstilistik empfiehlt sich der Ansatz von Vorversuchen.

FULLVORBEREITUNG
SO,-Stabilitat ist gegeben, wenn 4—6 Wochen ein freier SO,-Gehalt von 40mg/| vorliegt.

Weinsteinstabilitit , Calciumstabilitit
MERVENTAVE gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betrigt max. 10g/hl

gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betragt max. 200ml/hl
(aktuell) nur fir Weiwein zugelassen

FILTRATION
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VORAUSSETZUNG

kihler und schonender Traubentransport, rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt.

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugaben beim Entrappen/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg
bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

bei hoher Traubenreife 13ml|/1001
bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 33ml|/1001
bei geschadigtem Lesegut (Hagel, Faulnis) 33—47ml/1001

pro %-Faulnis je 1gauf 100kg | bei stark befallenem Lesegut
maximale Aufwandmenge: 100 g/100 kg

Keine Maischestandzeit!

Zigiges Pressen mit wenig Druck
Fraktionierung von Vorlauf- und Pressmost.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen
fiir die Ansauerung und die spatere Anreicherung!

SCHARFE MOSTVORKLARUNG

Um die Reintodnigkeit bei geschddigtem Lesegut positiv zu beeinflussen, ist eine scharfe Mostklarung
essentiell. Fiir eine rasche Verarbeitung bzw. Klarung empfiehlt sich eine erhhte Dosage an Enzymen.

bei botrytisbelastetem Lesegut, férdert den Glucanabbau und die Filtrierbarkeit
2-3g/hl Reaktionszeit 2 Stunden

bei pektinreichen Sorten und niedrigen Temperaturen
Klarung 2—4g/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden | Flotation 0,5-1,5g/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden

zur erhéhten Extraktausbeute und Klarung von pektinreichen Sorten
Klarung 4-8ml/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden | Flotation 0,5—1,5ml/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxistiblichen Verarbeitungstemperatur von 15°C. Eine vorzeitige Bentonit-
schénung inaktiviert die Enzymaktivitdt! Daher ist die empfohlene Reaktionszeit unbedingt einzuhalten.

Um sicherzugehen, dass samtliches Pektin und Glucan abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines
Pektin-und Glucantests.

Bentonitschénung
Abhidngig von Vegetationsverlauf, Anteil an geschidigtem Traubenmaterial und pH-Wert
MESEENEINH 150-250g/hl

Fir eine effektive Wirkung Bentonit stets in warmem Wasser vorquellen

o
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GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Bei geschidigtem Traubenmaterial ist es entscheidend, qualititsverbessernde MaBnahmen
im Most durchzufiihren.

PVPP

TIPP!

Bei hohen Dosagen mit Aktivkohle GE empfehlen wir zum Schluss eine Kieselsol-Gelatine Schénung, damit der
Most am nachsten Tag perfekt geklart ist.

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Nahrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG PAT#4N

Aminosduren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

fiir aromatische und fruchtbetonte WeiBweine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—-18°C

ENFANCNUININIAVNE fordert sortentypische Primdraromen und Struktur, sowie eine rasche Vergarung
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18°C

Nihrstoffversorgung wiahrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewiéhrleisten zu kdnnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastdrenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kdnnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen. Bei botrytisbelastetem
Lesegut ist besonders auf eine ausreichende Thiamin (Vitamin B1) Versorgung zu achten.

(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 20g/hl am 2.—3. Tag nach Gérbeginn
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 20g/hl bis zum 1.Gérdrittel
(DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl bis zur Garhilfte

Bei dumpfen Géararomen im letzten Gardrittel 5-10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.

WEINBEHANDLUNG

Filtrationsprobleme
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen, sind folgende MaBnahmen zu treffen:

3g/hl Zeitpunkt: abklingende Girung Reaktionszeit: 2 Tage
2g/hl Zeitpunkt: nach dem 1. Abstich Reaktionszeit: 8—14 Tage

I. Abstich
Bei geschadigtem Lesegut empfiehlt sich der rasche Abstich vom Hefetrub und eine Schwefelung mit

KALIUMBISULFITLOSUNG ReERtIVATe[o]
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ROSEWEIN

VORAUSSETZUNGEN

Gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport, rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoff-
kontakt

SORTENEMPFEHLUNG

Spatburgunder, Frihburgunder, Merlot, Dornfelder, Blauer Portugieser, Regent

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugabe auf die Trauben oder beim Entrappen/Quetschen
bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

[FVYEEVIERTEEYNE bei hoher Traubenreife 17 ml/100 | | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife
33 ml/1001

pro %-Faulnis je 1 g auf 100 kg | gegen Spritzmittelriickstande und
unerwiinschte Geschmacks- oder Geruchsstoffe 2 — 5 g/100 kg

Pressen Fiir die Weinstilistik Rosé besteht die Moglichkeit einer Ganztraubenpressung.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die
Ansduerung und die spatere Anreicherung!

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte redu-
ziert werden. Gut gekliarte Moste (<150 NTU) fordern die Reintonigkeit und haben einen positiven
Einfluss auf die aromaschonende Vergirung.

Vorteile Preziso Enzyme
* Schnelle Klarung von Mosten mit hohen Pektin- und Trubgehalten
* Verbesserung der Klarung durch Sedimentation oder Flotation

bei pektinreichen Sorten und niedrigen Temperaturen
Klarung 1-4g/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden | Flotation 0,5—1,5g/hl Reaktionszeit 1—2 Stunden

zur erhéhten Extraktausbeute und Klarung von pektinreichen Rebsorten
Klarung 3—6ml/hl Reaktionszeit 1-2 Stunden | Flotation 0,5—1,5ml/hl Reaktionszeit 1—-2 Stunden

oL
S

°0
[9)
O

9
S

OOO
(o)
o8\

ROSEWEIN LEITFADEN

Die Empfehlungen beruhen auf der praxisiblichen Verarbeitungstemperatur von 15°C. Eine vorzeitige
Bentonitschonung inaktiviert die Enzymaktivitat! Daher ist die empfohlene Reaktionszeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass simtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchflihrung eines Pektintests.

Bentonitschénung pH-Wert, Temperatur, Jahrgang- und Sortenabhéngig

100-200g/hl

Fir eine effektive Wirkung in warmem Wasser vorquellen.

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualititsverbessernde MaBnahme im Most ist schonender als nachtréglich im Wein und
ist entscheidend fiir die angestrebte Weinstilistik. Daher ist es ratsam, sich mit dem jahrgangs-
spezifischen Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

PFLANZENPROTEINE

PFLANZENPROTEINFORMULIERUNGEN

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitit
positiv zu beeinflussen, sind Néhrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG AP

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form

Hefewahl

unterstutzt fruchtige, sortentypische Aromen, 25 g/hl, empfohlene Gartemperatur 14 — 18 °C
flir aromatische und fruchtbetonte Weine, 25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16 — 18 °C

Nahrstoffversorgung wihrend der Garung im Gérgebinde

Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewahrleisten zu kdnnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastérenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kdnnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen auf-
zuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(DAP, Thiamin-Vit. B1, Cellulose) 15 g/hl am 2. — 3. Tag nach Gérbeginn
(DAP, Thiamin-Vit. B1, Cellulose) 15 g/hl bis zum 1. Gardrittel
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15 g/hl bis zur Girhilfte

Bei dumpfen Gararomen im letzten Gardrittel 5 — 10 g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen.
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NAHRSTOFF-UBERSICHT

maximal
. zuldssige
NAHRSTOFFE Zusammensetzung Zeitpunkt & Dosage Gesamtgabe x
DAP (Diammoniumphosphat) Garstart 10-20g/hl 60g/hl E
Vitamin B1 (Thiamin) Wihrend der Garung 10-30g/hl
Cellulose
DAP (Diammoniumphosphat) Garstart 10—-20g/hl 60g/hl

Vitamin B1 (Thiamin)
Hefezellwandpraparat

Wihrend der Giarung 10-30g/hl

Cellulose

Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewéhrleisten zu kdnnen, muss die Garung regelmiBig kontrolliert werden.
Am einfachsten und effizientesten ist die tdgliche Verkostung, um aromatischen Fehlentwicklungen (Bckser) rechtzeitig
entgegenwirken zu kénnen. Es wird empfohlen, die Nadhrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen aufzuteilen, um die

Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen. ;,. o
I I.'.hr"-
zum Beispiel FIE - -
2.—3. Tag nach Giarbeginn A 15g/hl F’L& ’ i
1. Gardrittel 15g/hl e e
bis zur Gérhilfte 15g/hl ﬁv*‘t
o =

Bei dumpfen Gararomen ab dem letzten Gardrittel 5-10g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen. &,‘ e

Sortenempfehlung

Voraussetzung

Traubenverarbeitung
Zugabe beim
Entrappen/Quetschen

Farbstabilisierung

_ | Enzymierung
Heferehydrierung

Hefewahl

siehe ,Hefenavigator*
Seite 25

Nahrstoffversorgung
wihrend der Girung
siehe ,Nahrstoff-
Ubersicht” Seite 18

" Der biologische
Saureabbau

LEICHT &

FRUCHTIG

Dornfelder

St. Laurent

Blauer Portugieser
Regent
Frihburgunder
Spatburgunder

Reife und gesunde Trauben

ROTWEIN-LEITFADEN | KOMPAKT

KRAFTIG &
KOMPLEX

DIE RETTUNG
IN DER NOT

Cabernet Sauvignon
Merlot

Syrah

Lemberger
Schwarzriesling
Spatburgunder
Dornfelder

geschddigtes Traubenmaterial

kihler und schonender Traubentransport

rasche Verarbeitung

PREZISO KPS

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg

PREZISO KPS
bei geschadigtem

bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg | Lesegut (Hagel, Faulnis)

KALIUMBISULFITLOSUNG

bei hoher Traubenreife 17 ml/1001
bei pH-Wert lber 3,5 und hoher Traubenreife 33ml/1001

AKTIVKOHLE GE

gegen Spritzmittelriickstinde und unerwiinschte
Geschmacks- oder Geruchsstoffe

2-5g/100kg Trauben

10 — 15g/100 kg

bei geschadigtem
Lesegut (Hagel, Faulnis)
33-47ml/100l

pro %-Faulnis je 1 g/100 kg
maximale Aufwandmenge
100 g/100 kg

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen
Rahmenbedingungen fiir die Ansduerung und die spatere Anreicherung!

ZAGGERICIRISISRSNISISNININIY Beratung durch Weinlabor
PREZISO ENZYM MAZERATION ROT R4}
START-NAHRSTOFF 15-25g/hl

ROT & FRUCHTIG
UNIVERSAL

2.-3. Tag nach Garbeginn 15g/hl
bis zum 1/3 der Garung 15g/hl
Bei dumpfen Gararomen ab dem letzten Gardrittel

5-10g/hl [24d einsetzen.

Vor der Einleitung des biologischen Sdureabbaus empfiehlt sich eine Messung der titrierbaren
Saure bzw. ein Analysenprofil im Weinlabor |hres Vertrauens. Erst nach Ende des biologischen
Sdureabbaus und des Diacetylabbaus (ca. 14 Tage nach BSA-Ende) mit [{{FANOR LS abschwefeln.
Nach Ende der Maischegdrung (Beachtung des Maischehuts) abpressen.

i o ‘h-h!'

Keine Maischestandzeit!

START-NAHRSTOFF b} g/hl
ROT & KOMPLEX ROT & KOMPLEX
ROTRESERVE UNIVERSAL

Je nach analytischen Daten
des Weines eine passende
BSA-Starterkultur wahlen.

Eine Beimpfung ist simultan
sowie post-fermentativ
moglich
(Herstellerinformationen
beachten)
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LEICHT &
FRUCHTIG

VORAUSSETZUNGEN

Vollreife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport,
rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt

SORTENEMPFEHLUNG

Dornfelder, St. Laurent, Blauer Portugieser, Regent, Friihburgunder, Spatburgunder

TRAUBENVERARBEITUNG

Zugaben beim Entrappen/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

bei hoher Traubenreife 17ml/1001 | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 33ml/100|

PREZISO ENZYM MAZERATION ROT pEcE-¥4i]
Lassen Sie sich im Weinlabor beziiglich der Farbstabilisierung mit Tanninen beraten.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die
Ansduerung und die spatere Anreicherung!.

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Nihrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG AT

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form

Hefewahl

N ZANOROIR-IHCISIIE unterstiitzt fruchtige, sortentypische Aromen
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—28°C

N ZANCRVININZYNY aromareiche, fruchtige und und ausdrucksstarke Rotweine

ROTWEIN-LEITFADEN | LEICHT & FRUCHTIG

25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—24°C

Nihrstoffversorgung wiahrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewahrleisten zu kdnnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastérenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu konnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(DAP, Thiamin-Vit. B1, Cellulose) 15g/hl am 2. — 3. Tag nach Garbeginn
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 15g/hl bis zum 1. Gardrittel
Bei dumpfen Gararomen ab dem letzten Gardrittel 5-10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.

Nach Ende der Maischegirung (Beachtung des Maischehuts) abpressen
Eine weitere qualitdtsférdende Malnahme ist die Fraktionierung von Vorlauf- und Pressmost.

Weitere Schritte zur Rotwein-Behandlung Leicht & Fruchtig siehe Seite 24
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TIPP!
Bei Spatburgunder sind Gartemperaturen Uber 27°C empfehlenswert um eine gewisse Farbintensitat zu erlangen.

Frankophiler Weintyp, fruchtige und ausdrucksstarke Weine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—24°C

Nihrstoffversorgung wihrend der Garung im Gargebinde

9
S

OoOo Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewahrleisten zu kdnnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
C,OOO werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastérenden Entwicklungen

rechtzeitig entgegenwirken zu konnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

A IS S 20 g/hl am 2.—3. Tag nach Girbeginn
DAP, Thiamin (Vit.B1), Cellulose

ARSI 20 g/hl bis zum 1. Girdrittel
Hefezellwand, DAP, Thiamin (Vit.B1), Cellulose

Bei dumpfen Gdraromen ab dem letzten Gardrittel 5—10g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen.

9
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Der biologische Sdaureabbau

OOOOO Erh&ht die Komplexitat und Dichte des Weines.
o)
VORAUSSETZUNGEN 0O Je nach analytischen Daten des Weines eine passende BSA-Starterkultur wahlen.
. Eine Beimpfung ist simultan sowie post-fermentativ moglich (Herstellerinformationen beachten)
Vollreife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport,
rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt
BSA-NAHRSTOFF
Fir die optimale Nahrstoffversorgung mit Hefezellwédnden, stickstoffhaltigen Substanzen, Mikrondhrstoffen
SORTENEMPFEHLUNG und Vitaminen.
Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Lemberger, Schwarzriesling, Spatburgunder, Dornfelder Wir empfehlen zur Absicherung die Saure- und Apfelsaure-Bestimmung im Weinlabor!
Den Abbau des Diacetyls (ca. 14 Tage nach BSA-Ende) abwarten und erst dann den Wein mit
oder [PNEHIETSHUNE schwefeln!
TRAUBENVERARBEITUNG Nach Ende der Maischegirung (Beachtung des Maischehuts) abpressen
Zugaben beim Entrappen/Quetschen Weitere Schritte zur Rotwein-Behandlung Kriftig & Komplex siehe Seite 24
PREZISO KPS
bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg
bei hoher Traubenreife 17ml/1001 | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 33ml/100|

PREZISO ENZYM MAZERATION ROT pEcE-#4sl
WWNININT Lassen Sie sich im Weinlabor beziiglich der Farbstabilisierung mit Tanninen beraten.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die
Ansduerung und die spatere Anreicherung!

T3

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Nahrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG o} g/hl

Aminosduren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form

L
L
i

!

|

Hefewahl
wiirzige Beeren- und Dérrobstaromen
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—26°C

- E e —— SR
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ROTWEIN-BEHANDLUNG - LEICHT & FRUCHTIG, KRAFTIG & KOMPLEX
Zur Qualitétssicherung wird vorab eine Wein-Untersuchung im Weinlabor empfohlen.

Filtrationsprobleme?
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen sind folgende MaBBnahmen zu treffen:

3g/hl Zeitpunkt abklingende Girung Reaktionszeit 2 Tage
2g/hl Zeitpunkt nach dem 1. Abstich Reaktionszeit 8—14 Tage

Einleitung des biologischen Saureabbaus
Je nach analytischen Daten des Weines eine passende BSA-Starterkultur wahlen.
Eine Beimpfung ist simultan sowie post-fermentativ moglich (Herstellerinformationen beachten)

BSA NAHRSTOFF
fiir optimale Nahrstoffversorgung mit Hefezellwénden, stickstoffhaltigen Substanzen, Mikrondhrstoffen und Vitaminen.

Es wird empfohlen, vor der Einleitung des biologischen Sdureabbaus eine Messung der titrierbaren Sdure durchzufiihren.
Erst nach Ende des biologischen Siureabbaus und des Diacetylabbaus mit [EXIUNENUNTIESRUNE abschwefeln.

EiweiBstabilisierung
(ca. 14 Tage nach Gdrende)

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM WEIN
PVPP]

PVPP
KASEINHALTIGE PRODUKTE

LEICIHT &
KASEINFORMULIERUNGEN FRLCHTIC
KASEINFREI PRODUKTE

PFLANZENPROTEINE
PFLANZENPROTEINFORMULIERUNGEN

HARMONISIERUNG & STABILISIERUNG

Die Auswahl von Tanninen und Eichenholzchips beruht auf dem Gesichtspunkt harmonische, runde und elegante

Weine zu bereiten. Tannine unterstiitzen die Struktur, den Kérper und die Frucht. Die Rebsortentypizitdt wird
gefordert, ohne dass die Tannine dominant wirken. Fiir die harmonische Einbindung und das Erreichen der

erwiinschten Weinstilistik empfiehlt sich der Ansatz von Vorversuchen.

FULLVORBEREITUNG

SO,-Stabilitat ist gegeben, wenn 4—6 Wochen ein freier SO,-Gehalt von 40mg/| vorliegt.
Weinsteinstabilitiat , Calciumstabilitit

gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betragt max. 10g/hl

ROTWEIN-LEITFADEN | HEFENAVIGATOR

ROT & KOMPLEX ROTRESERVE

HEFE ROT & FRUCHTIG
Hefearten Saccharomyces cerevisiae
Weintyp fruchtbetonte (Beeren-,
Anwendung Gewiirzaromen, Trocken-

friichte) Rotweintypen

Rebsorten Frihburgunder
Spéatburgunder

Portugieser

Regent

Dornfelder

St. Laurent
Minimale °
Giartemperatur 18°C
Optimale R
Girtemperatur 22-28°C
Nihrstoffbedarf gering
Alkoholtoleranz bis ca. 14%
Schaumbildung gering

Glycerinproduktion mittel bis hoch

(e

Killerfaktor nein

enthalten

Killerfaktor- .
oy nein

sensitiv

PASSEND ZU DEN PREZISO-HEFEN

PREZISO HEFENAHRSTOFF BASIS B!

ist ein Basisndhrstoff fiir den sicheren Start
der alkoholischen Garung. BASISB enthilt
DAP, Vitamin B1 und Cellulosetragerpartikel
zur Erhéhung der inneren Oberfliche.
BASISB ist GMO-frei und fiir die Erzeugung
von Weinen aus biologischem Anbau geeignet.

Saccharomyces cerevisiae Saccharomyces cerevisiae

dichte, hochwertige, hochwertige, dichte Weine
lagerfahige Rotweine, mit ausgepragten Rebsorten-
reich an Wirzaromen und Kirsch-/Beerenfrucht-
und Tannin Aromen
Cabernet Sauvignon Syrah
Portugieser Merlot
Merlot Cabernet Sauvignon
Dornfelder Lemberger
Spatburgunder Dornfelder
Regent Spétburgunder

St. Laurent

Schwarzriesling

18°C 18°C
20-26°C 24-30°C
mittel mittel

bis ca. 15% bis ca. 14,5%
gering gering

sehr hoch mittel

nein nein

nein nein

PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B

ist ein Nahrstoff fiir die bestmogliche Versorgung der Hefe bei der
Qualitdtsweinerzeugung. PLUS B ist ein komplexer Néhrstoff fir die
Hefe und enthilt DAP, Vitamin B1 und Hefezellwandpréparat sowie
Cellulose zur Erhohung der inneren Oberflache. Besonders zu emp-
fehlen bei stark geklarten oder flotierten Mosten. PLUS B ist GMO-frei
und fiir die Erzeugung von Weinen aus biologischem Anbau geeignet.
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TRAUBENVERARBEITUNG

Zugaben beim Entrappen/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10g/100kg
bei hohem pH-Wert (> 3,5) und beschéddigtem Lesegut maximal 100g/hl

pro %-Faulnis je 1g auf 100kg | bei stark befallenem Lesegut bis zu 10-40g/100kg

Zur besseren Wirksamkeit und spateren Abtrennung sollte Kohle auf den Most und nicht auf die Maische gegeben werden.
Komplexe Mixtur aus Ellagtanninen, Gallotanninen und Proanthocyanidinen. Je nach analytischen Daten des Weines eine
passende BSA-Starterkultur wéhlen. Eine Beimpfung ist simultan sowie post-fermentativ méglich

(Herstellerinformationen beachten)

Keine Maischeenzymierung bei geschidigtem Lesegut!

/
TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die Ansduerung 5(3(%\?
und die spitere Anreicherung! O%O
o

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Gadrung vorzubereiten und ihre Membranintegritat
positiv zu beeinflussen, sind Nihrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG ol g/hl Aminosduren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

wiirzige Beeren- und Dérrobstaromen 25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—26°C
aromareiche, fruchtige und ausdrucksstarke Weine 25g/hl, empf. Girtemperatur 16—24°C

Nahrstoffversorgung wahrend der Garung im Gargebinde O
Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewihrleisten zu kdnnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung um aromastdrenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu konnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.B1, Cellulose) 40g/hl bis zum 1.Gardrittel
Bei dumpfen Gdraromen im letzten Gardrittel 5-10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.

Einleitung des biologischen Saureabbaus (BSA)

Bei faulem Lesegut und bei pH-Werten ab >3,5 pH Wert aufwarts ist die Beimpfung mit speziellen Milchsdurebakterien-
Starterkulturen sinnvoll. Damit kann die Gefahr des mikrobiellen Verderbs gemindert und sensorisch unerwiinschten
Fehlténen entgegen gewirkt werden. Bereits ca. 1-2 Tage nach Hefegabe wird mit diesen Starterkulturen beimpft.

Bei niedrigen pH-Werten unter 3,2 ist die Entsauerung mit KALIUMHYDROGENKARBONAT oder
CALCIUMCARBONAT nach Vorversuchen empfehlenswert.

ROTWEIN-LEITFADEN - GESCHADIGTES LESEGUT

BSA-NAHRSTOFF
Fir die optimale Nahrstoffversorgung mit Hefezellwanden,
stickstoffhaltigen Substanzen, Mikrondhrstoffen und Vitaminen.

Bei Botrytis belastetem Lesegut
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen sind folgende MaBBnahmen zu treffen:

3 g/hl Zeitpunkt abklingende Gédrung Reaktionszeit 2 Tage

Nach Maischegédrung abpressen

Eine weitere qualitdtsférdernde MaBnahme ist die Fraktionierung von Vorlauf- und Pressmost.
Zur Qualitdtssicherung wird eine Wein-Analyse in lhrem Weinlabor vorab empfohlen.

Bei stark faulnisbefallenem Lesegut ist eine Maischegarung nicht zu empfehlen.

Besser Maischeerhitzung und zlgige Verarbeitung.

Gerbstoffbehandlung
Bei geschiadigtem Traubenmaterial ist es entscheidend, bereits frithzeitig qualititsverbessernde
MaBnahmen durchzufiihren.

PFLANZENPROTEINE

PFLANZENPROTEINFORMULIERUNGEN

Wenn BSA noch nicht erfolgte, aber doch erwiinscht ist
Je nach analytischen Daten des Weines eine passende BSA-Starterkultur wihlen.
Eine Beimpfung ist simultan sowie post-fermentativ moglich (Herstellerinformationen beachten)

Wir empfehlen zur Absicherung die Siure- und Apfelsiure-Bestimmung im Weinlabor! Den Abbau des Diacetyls
(ca. 14 Tage nach BSA-Ende) abwarten und erst dann den Wein mit FFAESIEH oder
[XSHINTE abschwefeln!

Wenn biologischer Siureabbau nicht erwiinscht ist, empfiehlt es sich, nach abgeschlossener Garung das Produkt
umzuziehen und anschlieBend mit [HNFARCRE oder (AR NIRIEONUINIE] abzustechen.

EiweiBstabilisierung

Bentonitschénung: um den genauen Bedarf festzustellen, empfiehlt sich ein Eiweiltest.
Fir eine effektive Wirkung und zur Qualitdtsliberpriifung Bentonit im Wasser vorquellen.
Es wird empfohlen, den genauen Bedarf durch ein Weinlabor bestimmen zu lassen.

HARMONISIERUNG & STABILISIERUNG

Die Auswahl von Tanninen und Eichenholzchips beruht auf dem Gesichtspunkt harmonische, runde und elegante
Weine zu bereiten. Tannine unterstiitzen die Struktur, den Kérper und die Frucht. Die Rebsortentypizitat

wird gefordert, ohne dass die Tannine dominant wirken. Fiir die harmonische Einbindung und das Erreichen der
erwiinschten Weinstilistik empfiehlt sich der Ansatz von Vorversuchen.

FULLVORBEREITUNG
SO,-Stabilitit ist gegeben, wenn 4—6 Wochen ein freier SO,-Gehalt von 40mg/| vorliegt.
Weinsteinstabilitit, Calciumstabilitiat

gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betrdgt max. 10g/hl

FILTRATION
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1x1 DES KELLERMEISTERS | ENZYM UBERSICHT

ENZYM UBERSICHT

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und das Trubdepot kann bis zur Halfte reduziert
werden. Gut geklarte Moste (<50 NTU) férdern die Reintonigkeit und haben einen positiven Einfluss
auf die aromaschonende Vergirung.

Die Dosageempfehlung ist auf die lblichen Verarbeitungsbedingungen (pH-Wert >3,4 und eine Temperatur von 15°C)
abgestimmt. Nicht optimale Bedingungen wie zu tiefe pH-Werte oder Temperaturen kénnen durch eine leichte Erho-
hung der Dosage kompensiert werden.

Dosage Wartezeit & Pulver/
ENZYME Effekt pro hl Temperatur Flissig

WeiBwein 2-8h

Zur Freisetzung von Extraktstoffen Temperatur >15°C

EXTRAKTION und Aromavorstufen wahrend der 2-3g . Pulver
Maischestandzeit Rotwein 5-6 Tage
Temperatur >15°C
Fir die Kaltmazeration von roten WeiBwein 4—6 Tage
und weiBen Trauben T tur 5—-10°C
MAZERATION C 2-3g | _cmperatur Pulver
Unterstiitzt die Freisetzung Rotwein 4—6 Tage
von Aromakomponenten Temperatur 5-10°C
Fur die Mazeration und Extraktion
roter Trauben .
(V- VAL VN[N le3 @l Freisetzung von Aromakomponenten, 2-3g Rotwein 4-6 Tageo Pulver
Tanninen und Anthocyanen aus den Temperatur >15°C
Traubenschalen
Zur besseren Extraktausbeute L
MS FLUSSIG und Klarung der Moste 2-6ml  Wartezeitmind 1-2h g
e L Temperatur >15°C
speziell fir pektinreiche Sorten
Fur die Klarung von schwierigen Mosten o
KLAR PLUS mit hohem Pektingehalt 1-4g Wartezeit mind. 1-2h Pulver
. Temperatur >15°C
Erhoéhung der Ausbeute
Um Aromen aus Aromavorstufen freizusetzen 3-5g
Nachdem die gewiinschte Aromaintensitit in die ab- = Wartezeit 2-3 Wochen = p .
erreicht wurde, muss die Aktivitdt mit einer kl|r1gende Temperatur >15°C
Bentonitgabe (10-50g/hl) gestoppt werden. Giérung
Verbessert die Filtrierbarkeit von Weinen
FILTRATION und Mosten aus botrytisbelastetem Lesegut 2-5g Wartezeit 8—15 Tage Pulver

Zur Unterstiitzung beim Ausbau nach der Temperatur >10°C
Methode ,Sur lie*
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FLOTATIONSLEITFADEN

Pektinabbau
Um eine Flotation erfolgreich durchfiihren zu kénnen, muss das traubeneigene Pektin vollstandig abgebaut sein.
Natirlich ist bei dieser MaBBnahme auf die sorten- und jahrgangsspezifische Ausgangssituation zu achten.

Hierzu empfiehlt sich

PREZISO ENZYM KLAR PLUS 1—4g/h| oder

2—6ml/hl

bei Botrytis belastetem Lesegut zusdtzlich 2-3g/hl

Je nach Temperatur der zu flotierenden Flissigkeit muss die Einwirkzeit der Enzyme
bei gleicher Aufwandmenge verldngert werden

Temperatur >15°C Einwirkzeit ca. 1h
Temperatur 12-15°C  Einwirkzeit ca. 2h
Temperatur <12°C Einwirkzeit mind. 4h

Gerbstoffkorrektur

Zwischen der Enzymgabe und einer gezielten Gerbstoffkorrektur gibt es keine Wartezeiten zu beachten!

Die Verwendung von Flotationsgelatine (>200 Bloom) hat einen geringen Einfluss auf die Gerbstoffe im Most.
Dabher sollte anhand von Vorversuchen eine jahrgangsspezifische Gerbstoffkorrektur durchgefiihrt werden.
Vor allem bei der Verwendung von Stickstoff (N) als Flotationsgas ist eine zusatzliche Gerbstoffkorrektur

mit folgenden Produkten zu empfehlen.

PVPP BMOSTGELATINE §VEGANE PRODUKTE

MOSTBENTONIT
Die Bentonitgabe muss nach einer ausreichenden Wartezeit von mind. 2h nach dem Enzymzusatz durchgefiihrt werden.
Um sicher zu sein, dass samtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Kontrolle mit Hilfe eines Pektintests.

Dosage 100—150g/hl
Fir eine optimale Wirkungsweise empfiehlt sich das Vorquellen in warmem Wasser.
Die Dosage ist abhingig von Vegetationsverlauf, Rebsorte und pH-Wert.

FLOTATIONSGELATINE
Diese hochbloomige Gelatine bildet groBe Flocken. Damit werden Trubpartikel an die Oberfliche getrieben.

Der Einsatz sollte erst kurz vor der Flotation erfolgen, damit die Flocken durch weitere Riihrvorgdnge nicht
zerschlagen werden. Diese MaBnahme beeinflusst den Flotationseffekt maBgeblich.

FLOTATION VON TANK ZU TANK FLOTATION IM MOSTTANK

am Restablauf anschlieBen MOST MOST
Druck an Pumpe ca. 4 bar
Gasmenge an Pumpe 400—5001/h TANK TANK PUMPE Mosttank = Flotationstank
Druckregler bei Stickstoff ca. s bar G O Druck an Pumpe ca. 4 bar
Gasmenge an Pumpe 400-5001/h
— Druckregler bei Stickstoff ca. 2bar
-f pro 10001 ca.15 Min. im Kreis pumpen

(abh.v. Pumpleistung)

Trub schwimmt in Flotationstank oben auf
Blanker Most wird am Restablauf abgezogen g -

Probe ziehen (Standzylinder) um Enzymwirkung o .
und Flockenbildung zu kontrollieren GAR GAR

Nach 1-2h blanken Most am Restablauf abziehen TANK Probe ziehen (Standzylinder) TANK
um Enzymwirkung und
G Flockenbildung zu kontrollieren G
Nach 1-2h blanken Most
am Restablauf abziehen
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SAUERUNG | WISSENSWERTES | TROCKENEIS BEI DER LESE

S— . 0, 10 12,5 8,9
Grundsitzlich gilt: 02 20 5 178
Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die Anreicherung und Sauerung! 0‘3 30 375 26,7
Zur Alkoholanreicherung um | g/l wird im Most 2,4 g/l Zucker benétigt. 0.4 40 50 35,6
Bei kiihler Vergarung und im Weinstadium gilt der Faktor 2, 1. 0,5 50 62,5 44,5
Rechenbeispiel: g: (;8 87755 zig
100 Liter (Ihl) Most sollten um 10 g/I Alkohol angereichert werden: 08 80 100 719
100l x 2,4 x 10g = 2400g = 2,4kg 0'9 9 125 80'|

| 100 125 89
Il 110 137,5 97,9
Mostgewicht [°Oe] x 2,5 - 22 = Zuckergehalt des Mostes [g/I] .2 120 150 1068
1,3 130 162,5 15,7
1,4 140 175 124,6
1,5 150 1875 133,5
Zuckergehalt [g/1] : 2 = Alkoholgehalt [g/1] Maximale Sauerung im Most 1,5 g/!
1,6 160 200 142,4
1,7 170 212,5 151,3
1,8 180 225 160,2
1.9 190 2375 169,1
Einfache Entsduerung 2 200 250 178
Mindestens vier Wochen vor Flaschenfiillung! Vor der Entsduerung ist eine Weinsdaure-Bestimmung sinnvoll. 21 210 2625 186.9
Pro Liter Wein bzw. Most sind 0,67 g Entsauerungskalk notwendig um 1g Saure (Weinsaure) zu fallen. 22 220 275 195.8
Rechenbeispiel: 1000 Liter Wein sollen von 9g/I auf 7g/| entsduert werden. 23 20 2875 2047
0,67 g/Liter x 2 x 1000 = 1340g (1,34kg) Entsiuerungskalk 24 240 300 2136
2,5 250 312,5 222,5

Maximale Sauerungim Wein 2,5 g/|

Grundsitzlich gilt:
Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die Ansauerung!

Notwendige Sduremenge, um Gesamtsdure um 1,00 g/l zu erhdhen

Weinsaure 1,00g/1

Apfelsdure 0,89¢/I (Nachweisgrenze > |5 mg/I Glucan) 2,5 ml Saft wird mit 5,0 ml Alkohol (96 %iger
Zitronensiure 0,85¢g/I 5 ml des zu untersuchenden Weines oder Mostes Alkohol + | % Salzsiure) in einem Reagenzglas
Milchsiure (80 %ig) 1,50g/12 1,25ml/I Zu untersu ! vermischt. Auf Grund der Geschwindigkeit der

werden in ein Reagenzglas pipettiert. Dazu gibt
man 2,5 ml 96 %igen Alkohol. Durch leichtes

Schiitteln des Reagenzglases werden die beiden
Flissigkeiten gut vermischt. Bei einer Menge von

Flockenbildung und dem Aussehen der Flocken
lasst sich die Menge des vorhandenen Pektins
und dessen Abbaugrad erkennen. Tritt nach

|5 Minuten keine Ausflockung mehr ein, ist das

Zugabe KALIUMBISULFITLOSUNG (Solution Sulfeureuse PI5) 1l = 100l e e s P [ i —

je 100 | Maische/Most/Wein ?I L = 1888m| Minuten ein fadenartiger Niederschlag auf.

10 mg/1SO,.... 6,7ml/100l 70 mg/1SQ0,.....46,7ml/1001 1gg = 1000§’1g

20 mg/1 SO,.... 13,3ml/100I 80 mg/1S0O.,.... 53,3ml/100I 1%ig = 1171001 = 1000 ml/100

30 mg/150,.... 20,0mI/1001 01%g = 011/1001 = 100ml/100l

40 mg/1S0,.... 26,7ml/1001

50 mg/I1 SO, .... 33,3ml/1001 Menge an Trockeneis in kg um bei einer

60 mg/1 SO, .... 40,0mI/1001 Menge an Trockeneis bei entsprechender entsprechenden AuBentemperatur 100 kg
AuBentemperatur je 100kg Trauben Trauben | -4 Stunden auf 8°C zu halten.

Zugabe Kaliumpyrosulfit (g)

1 g KPS auf 100l Most/Wein entspricht 5 mg SO, /I

5 g KPS auf 100l Most/Wein entspricht 25 mg SO,/I

10 g KPS auf 100l Most/Wein entspricht 50 mg SO,/ g°c 40kg | 70kg | 95kg | 13.0kg - paie | el obie) Ok

15 g KPS auf 1001 Most/Wein entspricht 75 mg SO, /I 1o°c 2,5kg 5,5 kg 85kg | 12,0kg 3n 0:6 k: 0:8 kg ‘I 0 ki |:2 ki

20 g KPS auf 100l Most/Wein entspricht 100 mg SO, /I 15°C 0,0 kg 3,0kg 6,0 kg 9,5 kg 4h 1,0 kg 12 kg 14 kg 1,6 kg

Impressum

KLUG FACHGROSSHANDEL FUR KELLEREIBEDAR GMBH. Irrtiimer, Satz- und Druckfehler vorbehalten. Verwendete Fotos sind teilweise Symbolfotos.
Bitte um Verstdndnis, dass nicht immer alle beworbenen Produkte in allen Verkaufsstellen vorritig sein kénnen.
Es gelten die Allgemeinen Geschifts-bedingungen, die unter www.klug-gmbh.de abgerufen und auf Verlangen unentgeltlich Gbermittelt werden konnen.



