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Maische- und Rotweinbehandlung
Gesundes Lesegut 2023

Traubenschwefelung: keine bzw. geringe Gaben bis 5 g/hl KPS ausreichend, aber je héher
die Temperatur und je hoher der pH-Wert umso bedeutsamer ist die Trauben- bzw.
Maischeschwefelung um unerwiinschten mikrobiologischen Beeintrachtigungen
entgegenzuwirken!

Tannin zur Farbstabilisierung: 5 - 10 g/hl gleich beim Maischen zusetzen, z.B. Preziso
Tannin Maische,Tannin Multi, 20 - 40 g/hl Tanin VR Supra oder 30 g/hl Tanin VR Color

Enzymatischer Maischeaufschluss: 2 - 3 g/hl Preziso Mazeration Rot oder 10 - 15 ml/hl
Trenolin Rot DF, 3 -5 g/hl Lafase Fruit oder Lafase Grand Cru

Hefe rehydrieren: 20 - 30 g/hl Hefe nach Wahl z.B. Rot & Fruchtig, Rot & Komplex oder
Zymaflore RX60, Oenoferm Strucure, u.a.

Hefenahrstoff der Maische zugeben: 40 g/hl Preziso Hefenahrstoff Basis B oder VitaFerm
Ultra F3 oder 30 - 50 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 hohere 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.

Abpressen bei ca. 9 - 10 KMW und Ausgaren lassen! Temperaturabfall vermeiden —
Garstopp-Gefahr! Um die Garwéarme zu nutzen, wird der Biologische Saureabbau (BSA) mit
Starterkulturen schon in der abklingenden Garung eingeleitet!

pH-Wert kontrollieren (bei pH-Werten unter 3,1 ist Startentsauerung notwendig; bei pH-
Werten Uber 3,5 erhohte Gefahr von Fehlténen durch native Mikroorganismen bei Spontan-
BSA, daher Einsatz von Starterkultur ratsam) und Sauregehalt bestimmen!

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

Temperatur zwischen 17 - 20 °C halten (darunter Verlangsamung; dariiber vermehrtes
Bakterienabsterben; daher bei hohem Alkoholgehalt keinesfalls Gber 25 °C erwarmen)

Nach BSA-Ende auf Apfelsaureabbau kontrollieren, Gebinde spundvoll halten und rund 14
Tage oder auch mehr mit dem Aufschwefeln zuwarten, um den Abbau buttriger Noten
(Diacetylabbau) zu begiinstigen und abzuwarten und erst dann aufschwefeln.

Wenn kein BSA erwiinscht: 10 g/hl KPS

Mit den besten Empfehlungen aus dem Weinlabor Guntramsdorf von Othmar Friihwirth
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