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Maische- und Mostbehandlung Weißwein 
Geschädigtes Lesegut 2023 

Eventuell Ganztraubenpressung 

 
Alle Mengenangaben je 100 Liter bzw. je hl 

 
Traubenschwefelung: 10 g KPS empfohlen! Je höher die Temperatur und je höher der pH-Wert umso bedeutsamer ist die 

Trauben- bzw. Maischeschwefelung! 

Aktivkohleeinsatz: als Faustregel gilt: pro Prozent Fäulnis wird 1 g Preziso Aktivkohle GE zugegeben, 

d.h. bei 30 % Fäulnis also 30 g Preziso Aktivkohle GE! 

Auf rasche Verarbeitung des Lesegutes achten; schädigende Oxidationsprozesse vermeiden! Möglichst keine bzw. nur 
geringe Maischestandzeit! Auf Maischeenzyme möglichst verzichten! 

Scharfe und rasche Mostklärung nötig: daher erst im Most die Vorteile des Enzymeinsatzes nutzen! 

Beispielsweise bei 15 °C und 1 h Einwirkdauer 2 g Enzym Preziso Klär Plus oder 4 - 8 ml MS Flüssig 

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

Bei fäulnisbelastetem Traubengut ist der Schleimstoffabbau enorm wichtig, um günstigere Klär- und Filtrationseigenschaften 

zu erzielen: 2 - 3 g Enzym Preziso Filtration zusätzlich zu Klärenzym 

 

Bei pH-Werten über 3,4 ist Säuerung des Mostes empfehlenswert: Vorproben anstellen! Weinsäure, Äpfelsäure und 

Milchsäure bis max.4 g/l berechnet als Weinsäure zulässig. Die 1,5 g/l Begrenzung im Most ist gefallen! 

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

je nach Sorte z.B. bei MT, RR bis zu 150 g; bei GV bis zu 250 g Preziso Mostbentonit oder Erbslöh Seporit mit möglichst 

weichem, kalkarmen Wasser 5 - 6 h vorquellen! Gut in den Most einrühren! 
 

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

 

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 o. Gerb-Ex-Saft KF* 

oder 1). 50 - 150 ml Preziso Mostgelatine oder Erbslöh Mostgelatine CF* 

und/oder 2). 20 - 60 g Casolin 

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

Most zur Klärung ca. 10 h bzw. über Nacht stehen lassen und dann vom Trubdepot abziehen oder Kieselsol-Gelatine-
Klärschönung durchführen! 

 

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

Geklärten Most, falls für den angestrebten Weinstil notwendig, anreichern: auf max. 18 °KMW bei 
„Wein“; max. 20 °KMW bei „Land- und Qualitätswein“; aber um max. 2 Vol.-% Alkohol, also mit einer Höchstmenge von ca. 
3,4 kg Zucker. Bei Säuerung im Most dürfte daraus resultierender Sturm angereichert werden, da es sich um zwei 
unterschiedliche Produkte handelt. 

Hefenährstoffgabe wichtig, um Gärproblemen vorzubeugen! Bei Botrytis auch den Thiaminmangel unbedingt ausgleichen, 
um spätere „Schwefelfresser“ zu vermeiden: 30 g Preziso Hefenährstoff PlusB oder VitaFerm Ultra F3 oder Nutristart 
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