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Maische- und Mostbehandlung Weißwein 
Gesundes Lesegut 2023 

Zur Vermeidung von Böckser, Hochfarbigkeit, Bittertönen, Gärschwierigkeiten 
 

alle Mengenangaben je 100 Liter bzw. je hl 
 

Traubenschwefelung: keine oder nur geringe Gaben bis 5 g KPS empfohlen! Aber je höher die Temperatur und je 
höher der pH-Wert umso bedeutsamer ist die Schwefelung bis 10 g KPS 

 
Enzymatischer Maische- und Mostaufschluss: 2 - 3 g Preziso Klärung oder Extraktion oder 3 - 6 ml MS Flüssig; 
Einwirkdauer abhängig von Enzymzugabe und Temperatur: bei 15 °C: Zugabe 3 g bei 1 h Einwirkdauer; bei 25 °C: 
2 g bei ½ h; bei nur 10 °C auf 3 g erhöhen bei 2 - 3 h; unter 10 °C bis 4 g Preziso Klär Plus bei 1 - 2 h; je kälter 
umso langsamer erfolgt der Aufschluss. 
Ziel: bessere Pressbarkeit, geringere Pressdrücke – weniger Gerbstoffeintrag, kürzere Presszeit, raschere Klärung 

Bei pH-Werten über 3,4 ist Säuerung des Mostes empfehlenswert: Vorproben anstellen! Zugelassen sind 
Weinsäure, Äpfelsäure und Milchsäure. Insgesamt max.4 g/l,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 entsprechend länger mit der Bentonitgabe zuwarten. 

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

 
Bentonit vor Zugabe immer mit möglichst weichem, d.h. kalkarmen Wasser 5 - 6 h vorquellen lassen! 
Abzuziehendes Wasser immer auf Fehlgeschmack prüfen! Bentonit gut in den Most einrühren! 

 
Nach ca. 1 h Bentonit - Einwirkzeit eventuell Gerbstoffbehandlung des Mostes durchführen: 
 

30 – 100 g Oenopur*  (mit * gekennzeichnete Produkte sind frei von Casein)  
5 – 30 g Vegefine* oder 10 - 40 g Vegemust* (in 10fachem Wassergewicht rehydrieren) 
20 – 50 g Litto Fresh Origin* (vegan, wie auch Vegefine und Vegemust) 

oder 10 – 50 g Preziso Gerb-Ex-Saft oder Gerb-Ex-Saft KF 

oder 1). (0) – 30 - 120 ml Preziso Mostgelatine oder Erbslöh Mostgelatine CF* 

und/oder 2). (0) – 30 - 80 g Casolin 

und/oder 3). (0) - 20 g PVPP* 

Most zur Klärung mehrere Stunden bzw. über Nacht stehen lassen und dann vom Trubdepot abtrennen! 

Reinzuchthefe zugeben und richtig rehydrieren! 20 – 30 g Hefe z.B. Preziso Weiß & Fruchtig, 
Oenoferm Freddo, Preziso Weiß & Komplex oder Zymaflore VL1,  Zymaflore X5 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. 

 
Hefenährstoff: 20 – 40 g am 2. - 3. Tag nach Gärbeginn zugeben, keinesfalls dem Hefeansatz! 
z.B. Hefenährstoff Preziso Basis B, VitaFerm Ultra F3 oder 20 – 60 g Nutristart 

 

Thiaminhältige Hefenährstoffe maximal bis Gärmitte zugeben, danach nicht mehr! Das heißt bei dumpfen 
Gäraromen im letzten Gärdrittel nur mehr DAP (Diammoniumhydrogenphosphat), wie z.B. e.DAP zur 
Böckservorbeugung!  
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