
Süßung mit Süßreserve – Berechnungsformel 
 

 Aufwandmenge: Weinmenge in Liter mal rechnen mit der Menge an 
gewünschtem zuzusetzenden Restzuckergehalt in g/l. Das Ergebnis 
geteilt durch den Restzuckergehalt der verwendeten Süßreserve in g/l 
ergibt die Menge Süßreserve in Liter, die zuzusetzen ist.  
 
Beispiel: 500 Liter Wein sollen 3 g/l Restsüße verliehen werden 
zugesetzt wird Süßreserve mit 206 g/l Restzucker; 450 mg/l SO2 frei 
 
500 l x 3 g/l : 206 g/l ~ 7,3 l    Demnach benötigt man dazu ca. 7,3 Liter 
                                            der Süßreserve mit 206 g/l Restzuckergehalt. 
 

Vorsicht: Zugabe von 1 Liter dieser Süßreserve pro 100 Liter Wein 
erhöht freies SO2 um ca. 4 mg/l.  
 
Anschließende Entkeimungsfiltration als Schutz vor Nachgärung wichtig! 
 
 
 

Süßung mit RTK – Berechnungsformel 
 

Allgemein: zur Süßung um 1 g/l Wein werden grob 1,5 g/l RTK benötigt. 
 
bzw. ca. 1,47g RTK mit °68 Brix pro Liter Wein um 1 g/l Restsüße zu 
verleihen; bzw. 1,54 g RTK mit 65° Brix pro Liter Wein um 1 g/l Restsüße 
zu verleihen! 
 
Weinmenge in l x gewünschter zuzusetzender Restsüße in g/l : 0,65 
(bzw. 0,68 bei 68° Brix)  = g RTK für diese Weinmenge  
 
 (Ergebnis durch 1000 dividieren = kg RTK für diese Weinmenge) 
                                

Beispiel: 500 Liter Wein sollen 3 g/l Restsüße verliehen werden, 
zugesetzt wird RTK mit 65° Brix 
 
500 l x 3 g/l : 0,65° Brix ~ 2308 g RTK mit 65° Brix (bzw. 2,308 kg RTK)  
 

Anschließende Entkeimungsfiltration als Schutz vor Nachgärung wichtig! 
 
 
Beide sind praxistaugliche Näherungsformeln ohne Berücksichtigung der Volumenzunahme! 

 
 
 

Mit den besten Empfehlungen aus dem Weinlabor Guntramsdorf von Othmar Frühwirth  
 


