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2353 Guntramsdorf, Klingerstra3e 3

Weinlabor: 02236/53 784 DW 15, Verkauf: DW 16

Maische- und Mostbehandlung Weil3wein
Geschéadigtes Lesegut 2023

Eventuell Ganztraubenpressung

Alle Mengenangaben je 100 Liter bzw. je hl

Traubenschwefelung: 10 g KPS empfohlen! Je hdher die Temperatur und je héher der pH-Wert umso bedeutsamer ist die
Trauben- bzw. Maischeschwefelung!

Aktivkohleeinsatz: als Faustregel gilt: pro Prozent Faulnis wird 1 g Preziso Aktivkohle GE zugegeben,
d.h. bei 30 % Faulnis also 30 g Preziso Aktivkohle GE!

Auf rasche Verarbeitung des Lesegutes achten; schadigende Oxidationsprozesse vermeiden! Méglichst keine bzw. nur
geringe Maischestandzeit! Auf Maischeenzyme mdglichst verzichten!

Scharfe und rasche Mostklarung nétig: daher erst im Most die Vorteile des Enzymeinsatzes nutzen!

Beispielsweise bei 15 C und 1 h Einwirkdauer 2 g Enzym Preziso Klar Plus oder 4 - 8 ml MS Flussig

oder bei 10 C (und darunter) und 2 h Enzymeinwirkzeit mit bis zu 4 g Klar Plus

Bei faulnisbelastetem Traubengut ist der Schleimstoffabbau enorm wichtig, um giinstigere Klar- und Filtrationseigenschaften
zu erzielen: 2 - 3 g Enzym Preziso Filtration zusétzlich zu Klarenzym

Bei pH-Werten iiber 3,4 ist Sduerung des Mostes empfehlenswert: Vorproben anstellen! Weinsaure, Apfelsaure und
Milchsaure bis max.4 g/l berechnet als Weinsaure zulassig. Die 1,5 g/l Begrenzung im Most ist gefallen!

Eiwei3stabilisierung: Falls diese erfolgt, Enzymeinwirkzeit abwarten! Vorsicht: Bentonit stoppt die Enzymwirkung, daher bei
kalten Temperaturen langer mit Bentonitgabe zuwarten!

je nach Sorte z.B. bei MT, RR bis zu 150 g; bei GV bis zu 250 g Preziso Mostbentonit oder Erbsléh Seporit mit mdglichst
weichem, kalkarmen Wasser 5 - 6 h vorquellen! Gut in den Most einriihren!

Nach 1 h Bentoniteinwirkzeit Gerbstoffbehandlung - richtige Zugabemenge mit Vorproben ermittein!

30 -100 g Oenopur* (mit * gekennzeichnete Produkte sind frei von Casein)
10 - 30 g Vegefine* oder 10 - 40 g Vegemust* (in 10fachem Wassergewicht rehydrieren)
20 -50 g Litto Fresh Origin* (vegan, wie Vegefine und Vegemust)

oder 10 - 70 g Preziso Gerb-Ex-Saft 0. Gerb-Ex-Saft KF*

oder 1). 50 - 150 ml Preziso Mostgelatine oder Erbsldh Mostgelatine CF*
und/oder 2). 20 - 60 g Casolin

und/oder 3). 5-40 g PVPP*

Most zur Klarung ca. 10 h bzw. Uber Nacht stehen lassen und dann vom Trubdepot abziehen oder Kieselsol-Gelatine-
Klarschénung durchfiihren!

Reinzuchthefe zugeben und richtig rehydrieren! 20 — 30 g Hefe z.B. Preziso Weil3 & Fruchtig, Oenoferm Freddo, Preziso
Weil3 & Komplex oder Zymaflore VL1, oder Preziso Aruni

Geklarten Most, falls fiir den angestrebten Weinstil notwendig, anreichern: auf max. 18 KMW bei

MVein®, max. 20 KMW bei ,Land- und Qualitatswein®; aber um max. 2 Vol.-% Alkohol, also mit einer Héchstmenge von ca.
3,4 kg Zucker. Bei Sauerung im Most dirfte daraus resultierender Sturm angereichert werden, da es sich um zwei
unterschiedliche Produkte handelt.

Hefendhrstoffgabe wichtig, um Gérproblemen vorzubeugen! Bei Botrytis auch den Thiaminmangel unbedingt ausgleichen,
um spétere ,Schwefelfresser” zu vermeiden: 30 g Preziso Hefen&hrstoff PlusB oder VitaFerm Ultra F3 oder Nutristart

Mit den besten Empfehlungen aus dem Weinlabor Guntramsdorf von Othmar Frihwirth Q
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