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Maische- und Rotweinbehandlung
Geschadigtes Lesegut 2023

Traubenschwefelung beim Rebeln / Maischen: unbedingt 10 bis 15 g/hl KPS, je hoher die
Temperatur und je héher der pH-Wert umso bedeutsamer ist die Schwefelung

Aktivkohleeinsatz: pro % Faulnis werden 1 g/hl Preziso Aktivkohle GE empfohlen, um
unerwiinschte Muff- und braune Farbtone zu reduzieren

Bei gefaultem Lesegut weder auf Trauben noch in die Maische Rotweinenzyme zugeben!

Tannin zur Farbstabilisierung und als Oxidationsschutz: 5 - 10 g/hl gleich beim Maischen
zusetzen: z.B. Preziso Tannin Maische oder Tannin Multi oder 10 - 20 g/hl Tanin VR Supra

Géarung rasch mit Reinzuchthefe einleiten: 30 g/hl z.B. Preziso Rot & Fruchtig, Zymaflore RX60
Oenoferm Structure oder Preziso Rot & Komplex, u.a.

Vollwertige Hefenahrstoffe der Maische zugeben: 40 g/hl Preziso Hefendhrstoff Plus B,
VitaFerm Ultra F3 oder 20 - 60 g/hl Nutristart

Anreichern falls notwendig, dabei die gesetzliche Regelung beachten! Erlaubt ist eine
Anreicherung um max. 2 Vol.-% Alkohol, d.h. mit einer Hochstmenge von ca. 3,2 - 3,3 kg
Zucker/hl Maische - bei offenem Garverfahren etwas héhere Alkoholverluste! Dabei darf aber
nur auf max. 19 KMW bei ,Wein“ und max. 22 ®KMW bei ,Land- und Qualitatswein®
angereichert werden! Bei Sauerung des Mostes ware Anreichern des Sturms erlaubt!

Gleich nach Gérende:
Gegen Klar- und Filtrationsprobleme: 5 g/hl Enzym Preziso Filtration

Verhinderung von Braunténen und Reduktion von Bitterstoffen: bis zu 30 g/hl PVPP
50 - 70 g/hl Casolin

Uber Nacht absetzen lassen und am nachsten Tag grobes Abziehen vom Gelager und Rauhe
Fulle

BSA (Biologischen Saureabbau) einleiten mit Starterkulturen (Milchsédurebakterien):

z.B. mit Preziso BSA Universal, oder Lactoenos B7 Direct Direktbeimpfung moglich! Falls
Wasser zum Suspendieren verwendet wird, muss dieses unbedingt chlorfrei sein.

pH-Wert-Kontrolle: unter 3,1 mit Startentsauerung; tber 3,5 erhdhte Gefahr unerwiinschter
Fehltdne durch native Mikroorganismen, dann erst recht sinnvollerweise vorbeugend BSA mit
Starterkulturen einleiten

Wenn kein BSA erwiinscht: 10 g/hl KPS
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