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VORDRUCKE IM AUSKLAPPER
BEOBACHTUNG DES GARVERLAUFES

TANKDOKUMENTATION

Ausgabe: 2026/2027

Sehr geehrte
Winzerinnen und Winzer!

Aus uns allen bekannten Gegebenheiten durch-
leben wir gerade herausfordernde Zeiten.

Zusitzlich, oder gerade dadurch, dndert sich das
Konsum- und Kaufverhalten der Konsumenten.

Nichtsdestotrotz ist es wichtiger denn je, den
Qualitatsfokus nicht aus den Augen zu verlieren.

Weil Qualitat kein Zufall ist, mochten wir Sie als
Winzerln mit Hilfe des Preziso Handbuchs bei
der Qualitatssicherung in der Kellereiwirtschaft
unterstutzen.

Die im Handbuch abgebildeten Stilistik-Leitfiden
zeigen qualititsfordernde MaBnahmen auf und bieten
einen Uberblick iiber das PREZISO-Sortiment und
dessen Anwendung.

Da die Leitfaden nicht alle Fragestellungen beant-
worten konnen, stehen lhnen die C)nologlnnen der
Lagerhaus-Weinlabore, sowie Mitarbeiterinnen der
Weinbau Center & Shops in lhrer Nihe fiir spezifi-
sche Fragen zur Verfligung.

Neben Leitfaden und 6nologischer Betreuung im
Lagerhaus bieten wir vom Preziso-Team lhnen
Uiberdies auch gerne Beratung vor Ort an. Profitie-
ren Sie von einem umfangreichen Netzwerk aus der
Branche.

Wir wiinschen eine erfolgreiche Weinlese!

Ing. Bernhard Benedikt
Onologischer Anwendungstechniker, Onologe
0664/627 4174 | bernhard.benedikt@rwa.at

Dipl. Ing. René Vratil
Onologischer Anwendungstechniker, Onologe
0664/627 48 03 | rene.vratil@rwa.at

Dipl. Ing. Markus Schitz
Produktmanager

Obst- und Weinverarbeitung, Onologe
0664/6274099 | markus.schaetz@rwa.at

Besuchen Sie auch unsere Website!
WWW.preziso.at

Impressum: Herausgeber, Medieninhaber: RWA Raiffeisen Ware Austria AG, RaiffeisenstraBe |, 2100 Korneuburg | Hersteller: Druckwerkstatt Handels GmbH, 1220 Wien
Angebote in teilnehmenden Lagerhaus-Genossenschaften und im Lagerhaus Technik-Center, solange der Vorrat reicht. Alle Preise in Euro, inkl. aller Steuern und Abgaben.

Preise sind unverbindlich empfohlene Verkaufspreise. Preise sind Abholpreise. Stattpreise sind bisherige, unverbindlich empfohlene Verkaufspreise. Abgabe erfolgt nur in ganzen
Verpackungseinheiten und Haushaltsmengen. Irrtiimer, Satz- und Druckfehler vorbehalten. Verwendete Fotos sind teilweise Symbolfotos. Bitte um Verstindnis, dass nicht immer alle
beworbenen Produkte in allen Verkaufsstellen sofort vorritig sein kdnnen. Es gelten die Allgemeinen Geschiftsbedingungen, die unter www.lagerhaus.at abgerufen und auf Verlangen
unentgeltlich Gibermittelt werden kénnen.
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WEISSWEIN-LEITFADEN | KOMPAKT

FRISCH & FRESH &

MODERN

GEHALT- DIE RETTUNG

IN DER NOT

FRUCHTIG VOLL

& KOMPLEX

Griiner Veltliner
Sauvignon Blanc
Rheinriesling

Griiner Veltliner
Rheinriesling
Welschriesling

Burgundersorten
Griiner Veltliner
Rheinriesling

geschadigtes Traubenmaterial

Miiller-Thurgau Scheurebe Huxelrebe
Elbling Muskateller Rotgipfler
Muskateller Welschriesling Neuburger
Blitenmuskateller = Rotgipfler Sauvignier Gris
Traminer Blitenmuskateller = Roter Veltliner
Goldmuskateller

Muscaris

Frihroter Veltliner

Reife und gesunde Trauben
kiihler und schonender Traubentransport
rasche Verarbeitung

PREZISO KPS

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg
bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife
10 g/100 kg

PREZISO KALIUMBISULFITLOSUNG

bei hoher Traubenreife 17 ml/100]
bei pH-Wert iiber 3,5 und hoher Traubenreife
33ml/1001

PREZISO AKTIVKOHLE GE

gegen Spritzmittel und Schadstoffriickstande
2-5g/100kg Trauben

PREZISO KPS

bei geschidigtem
Lesegut (Hagel, Faulnis)
10— 15g/100kg

PREZISO )
KALIUMBISULFITLOSUNG

bei geschidigtem
Lesegut (Hagel, Faulnis)
33-47ml/1001

PREZISO AKTIVKOHLE GE
pro %-Faulnis je |1 g/100kg
starker befallenes Lesegut

bis zu 20—-30g/100kg Trauben

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen
Rahmenbedingungen fiir die Ansduerung und die spatere Anreicherung!

PREZISO ENZYM PREZISO ENZYM
EXTRAKTION MAZERATION C
2-3g/hl 2-3g/hl

PREZISO ENZYM KLARUNG 2—-4g/hl oder

PREZISO ENZYM KLAR PLUS | —4g/hl oder
PREZISO ENZYM MS-FLUSSIG [eIr¥sNI|

Pektintest siehe ,,Wissenswertes* Seite 39

Keine Maischestandzeit!
eventuell Ganztrauben-
pressung!

PREZISO ENZYM
FILTRATON 2—3g/h|
PREZISO ENZYM

KLAR PLUS 2_4g/h|
oder

PREZISO ENZYM
MS=FLEUSSIG ¥ TN
Glucantest siehe
»Wissenswertes* Seite 39

Die Einwirkzeit der Enzyme betrigt |-2h bei Temperaturen > 15°C,

bei niedrigen Temperaturen langer!

LAY EEAAENTE 100-300g/hl (Sorten- und Jahrgangsabhingig)
PREZISO PVPPPREZISO MOSTGELATINE, PREZISO GERB-EX-SAFT

PREZISO GERB-EX-SAFT-KF

Es ist empfehlenswert, Vorversuche mit dem jahrgangsspezifischen Ausgangsmaterial

durchzufiihren.

Start=Nahrstoff fL.EwLY-7I
WEISS & FRUCHTIG ARUNI|

WEISS & BLUMIG AROM C| UNIQUE
UNIVERSA! UNIQU SEKT
EISS FRUCHTIG

25 g/

WEISS & KOMPLEXERUNIVERSAL

2.-3. Tag nach Girbeginn [dil=7410) HEFENAHRSTOFF BASIS B 15g/hl
bis zum 1/3 der Garung 15g/hl

LR Y PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B 15g/hl

Bei dumpfen Gararomen ab dem letzten Gardrittel
5—10g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen.
- A g =y




WEISSWEIN-LEITFADEN | FRISCH & FRUCHTIG

VORAUSSETZUNGEN

Reife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport, rasche Verarbeitung, Reduzierung von
Sauerstoffkontakt

SORTENEMPFEHLUNG

Griiner Veltliner, Rheinriesling, Welschriesling, Miiller-Thurgau, Elbling und Muskateller, Blitenmuskateller,
Traminer, Goldmuskateller, Muscaris, Friihroter Veltliner

TRAUBENVERARBEITUNG

Zugaben beim Rebeln/Entrappen/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg bei pH-Wert liber 3,5 und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

oder
bei hoher Traubenreife 17ml/1001 bei pH-Wert iiber 3,5 und hoher Traubenreife 33 ml/1001

pro %-Faulnis je | gauf 100kg gegen Spritzmittelriickstinde und Schadstoffe
2-5g/100kg

Pressen Fiir die Weinstilistik Frisch & Fruchtig besteht die Moglichkeit einer Ganztraubenpressung.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir
die Ansauerung und die spatere Anreicherung! Anreicherung und Ansauerung im Saft schlieBen einander
aus.

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte
reduziert werden. Gut geklirte Moste (<I00NTU) fordern die Reintdnigkeit und haben einen
positiven Einfluss auf die aromaschonende Vergarung.

Vorteile Preziso Enzyme
* Schnelle Klarung von Mosten mit hohen Pektin- und Trubgehalten
* Verbesserung der Klarung durch Sedimentation oder Flotation

AR ENPATIAEUNTE zur schnellen und effizienten Klirung
Klarung/Flotation 2—4g/hl Reaktionszeit | —2 Stunden

AEAECHENPATIETTIETE bei pektinreichen Sorten und tiefen Temperaturen
Klarung/Flotation | —4g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

AR ENPA O MERITENT zur erhdhten Extraktausbeute und Klarung von pektinreichen Sorten
Klarung/Flotation 3—6ml/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxisiiblichen Verarbeitungstemperatur von 15 °C. Eine vorzeitige
Bentonitschonung inaktiviert die Enzymaktivitat! Daher ist die empfohlene Wirkzeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass samtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektintests™.

“siehe Seite 39



Bentonitschénung abhingig von Vegetationsverlauf, Sorte und pH-Wert
100—-200g/hl

Fiir eine effektive Wirkung in weichem Wasser (< 15 °dH) vorquellen.

Zur Qualitatsiiberprifung Ansatzwasser kosten!

Wartezeit ca. | Stunde

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualititsverbessernde MaBnahme im Most ist schonender als nachtriglich im Wein und
ist entscheidend fiir die angestrebte Weinstilistik. Daher ist es ratsam, sich mit dem jahrgangs-
spezifischen Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

1-5g/hl
Kaseinhaltige Produkte
pulverformiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 10-70g/hl
flissiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 50-200ml/hl
Kaseinfreies Produkt
pulverformiges, kaseinfreies Mischprodukt 10-90g/hl

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Néhrstoffe in organischer Form wie Aminosduren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

25g/hl
Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form

Hefewahl

blumiges Bukett, sortentypisch, friihe Trinkreife
25g/hl, empfohlene Girtemperatur 16—18°C

fiir aromareiche, fruchtige, nuancenreiche Weine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16 — 18°C

sortentypisch, fordert Primararomen, vielschichtige Weine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16 — 18°C

Nahrstoffversorgung wahrend der Garung im Giargebinde

Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewahrleisten zu kénnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastorenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kénnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) I5g/hl am 2.—-3. Tag nach Garbeginn

(DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) I5g/hl bis zum |. Gardrittel

(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) 15g/hl bis zur Garhilfte
Bei dumpfen Gararomen im letzten Gardrittel 5—10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.

Weitere Schritte zur Jungwein-/Weinbehandlung siehe Seite 8



WEISSWEIN-LEITFADEN | FRESH & MODERN
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VORAUSSETZUNGEN

Reife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport, rasche Verarbeitung, Reduzierung von
Sauerstoffkontakt

SORTENEMPFEHLUNG

Griiner Veltliner, Sauvignon Blanc, Rheinriesling, Welschriesling, Scheurebe, Muskateller und Rotgipfler,
Bliitenmuskateller

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugaben beim Rebeln/Entrappen/Quetschen
bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

oder
bei hoher Traubenreife 17ml/1001 bei pH-Wert iiber 3,5 und hoher Traubenreife 33 ml/1001

LLISISNENIER] oder fliissiges CO, mit Lanze
N FARONA VA (N VAT VNI(CINNE Kaltmazeration 2—-3g/hl Reaktionszeit 4—6 Tage, 5-10°C

Nach ausreichender Maischestandzeit abpressen
Eine weitere qualititsfordende MaBnahme ist die Fraktionierung von Seih- und Pressmost.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die
Ansduerung und die spdtere Anreicherung! Anreicherung und Ansauerung im Saft schlieBen einander aus.

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte
reduziert werden. Gut geklirte Moste (<I00NTU) fordern die Reintdnigkeit und haben einen
positiven Einfluss auf die aromaschonende Vergarung.

Vorteile Preziso Enzyme
- Schnelle Kliarung von Mosten mit hohen Pektin- und Trubgehalten
- Verbesserung der Klarung durch Sedimentation oder Flotation

IFASNITATHIWTINIE zur schnellen und effizienten Klirung

Klarung/Flotation 2—4g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

HFASNNFATNIY NI bei pektinreichen Sorten und tiefen Temperaturen.
Klarung/Flotation | —4g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

LAY PATIVAGNESTE] zur erhohten Extraktausbeute und Klirung von pektinreichen Sorten
Klarung/Flotation 3—6ml/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxisiiblichen Verarbeitungstemperatur von 15°C. Eine vorzeitige
Bentonitschonung inaktiviert die Enzymaktivitat! Daher ist die empfohlene Wirkzeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass samtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektintests".

“siehe Seite 39
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WEISSWEIN-LEITFADEN | FRESH & MODERN

Bentonitschonung abhingig von Vegetationsverlauf, Sorte und pH-Wert

100-200g/hl
Fir eine effektive Wirkung in weichem Wasser (< |5 °dH) vorquellen.
Zur Qualitatsiiberpriifung Ansatzwasser kosten!

Wartezeit von ca. | Stunde

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualititsverbessende MaBnahme im Most ist schonender als nachtraglich im Wein und
ist entscheidend fiir die angestrebte Weinstilistik. Daher ist es ratsam, sich mit dem jahrgangs-
spezifischen Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

I-5g/hl

Kaseinhaltige Produkte
pulverférmiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 10 — 70g/hl
fliissiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 50 — 200 ml/hl

Kaseinfreies Produkt
pulverformiges, kaseinfreies Mischprodukt 10 —90g/hl

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Néhrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG 25g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

G TAROMGIOIMES unterstiitzt fruchtige, traubeneigene Aromen
25g/hl, empfohlene Girtemperatur 14—18°C

fiir wiirzige intensiv fruchtige Weine 25g/hl, empfohlene Girtemperatur 14—19°C

ZARONPINIIRIS eine Vielfalt einzigartiger Fruchtnuancen, gepaart mit sensorischer Mineralitat
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18°C

ARV SIS MNE] aromareiche, fruchtige und nuancenreiche Weine
25 g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18°C

Nahrstoffversorgung wahrend der Garung im Giargebinde
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Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewahrleisten zu kénnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastorenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kénnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) 15g/hl, am 2.-3. Tag nach Girbeginn
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) 15g/hl, bis zum 1. Gardrittel
(DAP, Thiamin-Vit.BI, Cellulose) 15g/hl, bis zur Girhilfte

Bei dumpfen Gararomen im letzten Gardrittel 5—10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.

Weitere Schritte zur Jungwein-/Weinbehandlung siehe Seite 8



WEISSWEIN-LEITFADEN | JUNGWEIN-/WEINBEHANDLUNG - FRISCH & FRUCHTIG, FRESH & MODERN

JUNGWEIN-/WEINBEHANDLUNG - FRISCH & FRUCHTIG, FRESH & MODERN
Zur Qualitédtssicherung wird vorab eine Jungwein-Untersuchung in lhrem Lagerhaus-Weinlabor empfohlen.
Enzymierung in die abklingende Garung

B-Glucosidase zur raschen Aromafreisetzung fiir Jungweine
o0 3-5g/hl, bei gewiinschter Aromaintensitiat mit 50 g/hl Bentonit abstoppen
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Filtrationsprobleme?
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test" empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen, sind folgende MaBnahmen zu treffen:

3g/hl Zeitpunkt abklingende Girung Reaktionszeit 2 Tage
(eYo) 2g/hl Zeitpunkt nach dem Abzug Reaktionszeit 8— 14 Tage

S
S

o)
S
(o

Raue Fiille- Abziehen

ARG 10 g/hl oder [HilZAELS) KALIUMBISULFITEOSUNG EEINI]]

Fiir diese Weinstilistik empfiehlt sich der Abstich vom Hefetrub und die Schwefelung

Klarfiltration
Die richtige Wahl der Klarscharfe ist jahrgangsunterschiedlich und
hangt sehr stark von der richtigen Vorbereitung des Unfiltrats ab.

PREZISO KIESELGUR MITTELPREZISO KIESELGUR MITTEL-FEIN IPREZISO KIESELGUR FEIN
oder [LEFAHRIETEEEIEEEEIERIEN der Typen PG 80, PG70 und PG 30

Hemmung des biologischen Saureabbaus
Um den biologischen Saureabbau fiir diese Weinstilistik zu verhindern, empfiehlt sich neben der raschen Klarung
die regelmiBige Kontrolle des SO,-Gehalts, welcher mindestens 30 mg/I freie SO, betragen sollte.

Chemische Entsiduerungen™ bei sensorischem Bedarf

SHEIG N LIETEL EAG T PREZISO CALCIUMCARBONATRI I PREZISO KALIUMAYDROGENCARBONAT

Doppelsalzentsiauerung, verbesserte Doppelsalzentsauerung

EiweiBstabilisierung

Bentonitschonung: um den genauen Bedarf festzustellen, empfiehlt sich ein EiweiBtest. Fiir eine effektive
Wirkung und zur Qualititsiiberpriifung Bentonit im Wasser vorquellen. Es wird empfohlen, den genauen Bedarf
durch ein Wein-Fachlabor bestimmen zu lassen.

HARMONISIERUNG & STABILISIERUNG - FRISCH & FRUCHTIG,
FRESH & MODERN

Die Auswahl von Preziso-Tanninen beruht auf dem Gesichtspunkt harmonische, runde und elegante Weine zu
bereiten. Preziso-Tannine unterstiitzen die Struktur, den Kérper und die Frucht. Die Rebsortentypizitit wird
gefordert, ohne dass die Tannine dominant wirken. Fiir die harmonische Einbindung und das Erreichen der er-
wiinschten Weinstilistik empfiehlt sich der Ansatz von Vorversuchen. Sehr gerne stehen Ihnen die Onologinnen
und Onologen der Lagerhaus-Weinlabore fiir Vorversuche zur Verfiigung.

PREZISO TANNIN G5[RS PREZISO TANNIN OJUCBEPINIIPREZISO TANNIN FO[NERRIRTY
o 50— 100 mi/hi 30-100mihl

)6 &

FULLVORBEREITUNG

SO,-Stabilitit ist gegeben, wenn 4—6 Wochen ein stabiler SO,-Gehalt
von 40 mg/| vorliegt. Weinsteinstabilitat , Calciumstabilitat

PREZISO METAWEINSAURE 40

gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betrigt max. 10g/hl

PREZISO CMC - FLUSSIG

gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betragt max. 200ml/hl

FILTRATION
Siehe Seite 36

8 “siehe Seite 39 “siehe Seite 38




WEISSWEIN-LEITFADEN | HEFENAVIGATOR

WEISS& | WEISS &

WEISS &
HEFE BLUMIG
Hefestamm Saach. Sacch. Sacc.
Bayanus Bayanus cerevisiae
Weintyp fructophile | Sekt mit frische frischfruch- | intensive aromareiche  reife, fiir die
Anwendung = Hefe! regionaler | Weine mit  tige blumige fruchti- tropische moderne
bei Gir- Sortentypi- = W.iirze und = Primar- Noten ge und und komple- Weinstilistik
stockungen | zitét durch | intensiven aromatik fiir Weine nuancen- xe Frucht- | mit einer
zur Endver- = neutrale Frucht- und ' und | mittleren reiche noten Vielfalt
girungund = Hefecharak-  Blumenno- | Mineralitit = Extrakt- Weine geeignet fiir | einzigartiger
fur rest teristik ten gehaltes Barrique- Frucht-
zuckerfreie = bei Gir- ausbau nuancen
Weine bei stockungen
hohem
Mostge-
wicht
Rebsorten  alle alle alle Riesling Welschries-  Griiner Chardonnay = Griiner
Rebsorten | Rebsorten = Rebsorten | Welschries- @ ling Veltliner Burgunder- | Veltliner
ling Griiner Rheinries- | familie Sauvignon
Griiner Veltliner ling kriftige Blanc
Veltliner Muskateller = Welschries- = Pinottypen = Welschries-
WeiB- Miiller ling und fiir rei- | ling
burgunder | Thurgau WeiB- fe, kraftige | Rheinries-
Sauvingnon | Rheinries- = burgunder Veltliner, ling
Blanc ling Chardonnay Sal.!V|gn|er Rotgipfler
Muskateller = Goldburger = Neuburger \C/;rllsl,'Roter Blauer
sowie fir sowie fir Rotgipfler eftliner Wildbacher
Roséweine | Roséweine = Muyskat- Muskat-
Blitenmus- Sorten Sorten
kateller,
Goldmus-
kateller,
Muscaris
Minimale
Gir- 14°C 13°C 12°C 12°C 14°C 15°C 14°C 13°C
temperatur
Optimale
Gar- 16—20°C 15-20°C 12-30°C 14-18°C 16—20°C 16—20°C 18-22°C 13-22°C
temperatur
E‘j;‘;:;ﬁf' gering gering niedrig hoch mittel mittel hoch hoch
Q)III:;:?Z' bisca.16% | bisca.l5%  bisca.16% | bisca.l4%  bisca.l3,5% bisca.13,5% bisca.14% | bis ca.14,5%
Schaum- . ittel . ittel . ittel ittel )
bildung gering mitte gering mitte gering mitte mitte gering
grlzfi?ﬂ(i:‘i;n mittel hoch mittel gering gering gering hoch hoch
Eﬂﬁ;{:::or ja nein nein nein nein nein nein nein
ﬁ::{;\a’ktor' nein nein nein nein nein nein nein nein
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VORAUSSETZUNGEN

Vollreife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport,
rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt.

SORTENEMPFEHLUNG

Chardonnay, Burgundersorten, reife Griiner Veltliner, Rheinriesling, Huxelrebe, Rotgipfler und Neuburger,
Sauvignier Gris, Roter Veltliner

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugaben beim Rebeln/Entrappen/Quetschen
bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

oder bei hoher Traubenreife 17ml/1001 | bei pH-Wert iiber 3,5 und
hoher Traubenreife 33 ml/1001

pro %-Faulnis je | g auf 100kg | gegen Spritzmittelriickstinde und Schadstoffe
2-5g/100kg
Maischestandzeit 2—3g/hl Reaktionszeit 2—8h

Nach ausreichender Maischestandzeit abpressen
Eine weiter qualitidtsfordende MaBnahme ist die Fraktionierung von Seih- und Pressmost.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die
Ansiduerung und die spatere Anreicherung! Anreicherung und Ansduerung im Saft schlieBen einander aus.

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte
reduziert werden. Gut geklirte Moste (<I00NTU) fordern die Reintdnigkeit und haben einen
positiven Einfluss auf die aromaschonende Vergirung.

Vorteile Preziso Enzyme
- Schnelle Klarung von Mosten mit hohen Pektin- und Trubgehalten
- Verbesserung der Klirung durch Sedimentation oder Flotation

LIFASNIFATHIWINIE zur schnellen und effizienten Klirung

Klarung/Flotation 2—4g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

L AN FAT A GYINY bei pektinreichen Sorten und tiefen Temperaturen
Klarung/Flotation |1 —4g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

LFASNIFATIVEENESTE zur erhohten Extraktausbeute und Klirung von pektinreichen Sorten
Klarung/Flotation 3—6ml/hl Reaktionszeit | —2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxistblichen Verarbeitungstemperatur von |5 °C. Eine vorzeitige
Bentonitschonung inaktiviert die Enzymaktivitat! Daher ist die empfohlene Wirkzeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass simtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektintests”.

“siehe Seite 39
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WEISSWEIN-LEITFADEN | GEHALTVOLL & KOMPLEX

Bentonitschénung abhingig von Vegetationsverlauf, Sorte und pH-Wert

100-200g/hl
Fiir eine effektive Wirkung in weichem Wasser (< |5 °dH) vorquellen.
Zur Qualitatsiiberpriifung Ansatzwasser kosten!

Wartezeit von ca. | Stunde

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualititsverbessende MaBnahme im Most ist schonender als nachtraglich im Wein und
ist entscheidend fiir die angestrebte Weinstilistik. Daher ist es ratsam, sich mit dem jahrgangs-
spezifischen Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

PREZISO PVPP | —Sg/hl
Kaseinhaltige Produkte

pulverformiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 10-70g/hl
fliissiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 50-200ml/hl

Kaseinfreies Produkt
pulverformiges, kaseinfreies Mischprodukt 10-90g/hl

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Néhrstoffe in organischer Form wie Aminosduren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG 25g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

i ZAEOPINI[eINIS eine Vielfalt einzigartiger Fruchtnuancen, gepaart mit sensorischer Mineralitat
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 18—20°C

reife tropische Friichte, Weine mit vollem Korper und Schmelz
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 18—20°C

unterstiitzt die Sortentypizitdt, durch hohe Glycerin-Produktion interessant fiir kraftige Lagenweine
25g/hl, empfohlene Girtemperatur 16—20°C

Nahrstoffversorgung wihrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewahrleisten zu kénnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastorenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu konnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

I5g/hl am 2. — 3. Tag nach Garbeginn
Hefezellwand, DAP, Thiamin (Vit.Bl), Cellulose

I5g/hl bis zum |. Gardrittel
Hefezellwand, DAP, Thiamin (Vit.Bl), Cellulose

I5g/hl bis zur Grhilfte
DAP, Thiamin (Vit. Bl), Cellulose

Bei dumpfen Giraromen im letzten Gardrittel 5—10 g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen
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WEINBEHANDLUNG - GEHALTVOLL & KOMPLEX

Zur Qualitdtssicherung wird vorab eine Wein-Untersuchung in lhrem Lagerhaus-Weinlabor empfohlen.

Filtrationsprobleme?
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test” empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen, sind folgende MaBnahmen zu treffen:

3g/hl Zeitpunkt abklingende Girung Reaktionszeit 2 Tage
2g/hl Zeitpunkt nach dem Abzug Reaktionszeit 8—14 Tage

Raue Fiille-Abziehen
Fiir die Weinstilistik empfiehlt sich der Abstich vom Hefetrub und die Schwefelung.

10g/hl oder EFAHTINNETHINITXESYNIE 33 mi/1001
Extraktion von Mannoproteinen ,,Sur Lie* — auf der Feinhefe
3g/hl Zeitpunkt abklingende Girung Reaktionszeit 4—6 Wochen Bitonnage™

Biologischer Saureabbau

PREZISO BSA UNIVERSAL

Beimpfung mit Milchsaurebakterien (Herstellerinformationen beachten!)
pH-Wert >3,2 Temperatur wihrend des gesamten BSA >18°C Alkohol < 15 Vol.-% Gesamt-SO,: < 40 mg/|
Wir empfehlen zur Absicherung die titrierbare Saure- und Apfelsiure-Bestimmung im Wein!

20-40g/hl

Fir die optimale Nahrstoffversorgung mit Hefezellwinden,
stickstoffhaltigen Substanzen, Mikrondhrstoffen und Vitaminen.

Hefekontaktzeit
ca. 4—6 Wochen Batonnage mit regelmiBiger Kontrolle des Hefelagers auf Fehlaromen
Ausreichende Reifung von 4—6 Monaten im Tank oder Fass

Klarfiltration
Die richtige Wahl der Klarscharfe ist jahrgangsunterschiedlich
und héngt sehr stark von der richtigen Vorbereitung des Unfiltrats ab.

PREZISO KIESELGUR MITTELJIPREZISO KIESELGUR MITTEL — FEINPREZISO KIESELGUR FEIN
oder AR EMILSEIEEAY der Typen PG 80, PG 70 und PG 30

“siehe Seite 39 " Aufrithren des Hefesatzes



Chemische Entsiduerungen”
TN £l TR ST\ R T PREZISO CALCIUMCARBONAT LAV PREZISO KALIUMHYDROGENCARBONAT!
Doppelsalzentsauerung, verbesserte Doppelsalzentsauerung

EiweiBstabilisierung

PREZISO WEINBENTONIT

Betonitschonung um den genauen Bedarf festzustellen, empfiehlt sich ein Eiweiltest oder eine Analyse im
Lagerhaus-Weinlabor. Fiir eine effektive Wirkung Bentonit in weichem Wasser (< 15 °dH) vorquellen.
Zur Qualitatsiiberprifung Ansatzwasser kosten!

HARMONISIERUNG & STABILISIERUNG

Die Auswahl der Preziso Tannine und Preziso Chips beruht auf dem Gesichtspunkt, harmonische, runde

und elegante Weine zu bereiten. Preziso Tannine unterstiitzen die Struktur, den Kérper und die Frucht.

Die Rebsortentypizitat wird gefordert, ohne dass die Tannine dominant wirken. Fiir die harmonische
Einbindung und das Erreichen der erwiinschten Weinstilistik empfiehlt sich der Ansatz von Vorversuchen.
Sehr gerne stehen Ihnen die Onologinnen und Onologen der Lagerhaus-Weinlabore fiir Vorversuche zur Verfiigung.

50-500g/hl Reaktionszeit 5—-20 Tage

50-300g/hl Reaktionszeit 5—30 Tage

50-300g/hl Reaktionszeit 5—30 Tage

PREZIS0 TANKIN L NI P RE 2150 TANNIN O PXIR IR PREZISO TANNIN FO [ RIRIRY
50— 100 mi/hl 30— 100ml/hl

FULLVORBEREITUNG
SO,-Stabilitit ist gegeben, wenn 4—6 Wochen ein stabiler SO,-Gehalt von 40 mg/l vorliegt.

Weinsteinstabilitit , Calciumstabilitit
AFASNISVAVENTIEET] gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betrigt max. [0g/hl

ARSI gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betrigt max. 200 ml/hl

FILTRATION
Siehe Seite 36

“siehe Seite 38




WEISSWEIN-LEITFADEN | GESCHADIGTES LESEGUT

VORAUSSETZUNG

kiihler und schonender Traubentransport, rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt.

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugaben beim Rebeln/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg
bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

oder

bei hoher Traubenreife 13ml/1001

bei pH-Wert iiber 3,5 und hoher Traubenreife 33 ml/1001
bei geschidigtem Lesegut (Hagel, Faulnis) 33—47 ml/1001

pro %-Faulnis je | gauf 100kg | bei stark befallenem Lesegut bis zu 20—30g/100kg
Keine Maischestandzeit!

Zigiges Pressen mit wenig Druck
Fraktionierung von Seih- und Pressmost.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die
Ansauerung und die spitere Anreicherung! Anreicherung und Ansauerung im Saft schlieBen einander aus.

SCHARFE MOSTVORKLARUNG

Um die Reintdnigkeit bei beschidigtem Lesegut positiv zu beeinflussen, ist eine scharfe Mostklarung
essentiell. Fiir eine rasche Verarbeitung bzw. Klirung empfiehlt sich eine erhéhte Dosage an Enzymen.

bei botrytisbelastetem Lesegut, fordert den Glucanabbau und die Filtrierbarkeit
2-3g/hl Reaktionszeit 2 Stunden

LTSN TATHIWTSYINV bei pektinreichen Sorten und tiefen Temperaturen
Klarung/Flotation 2—4g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

AN PANIVNGNESIE zur erhohten Extraktausbeute und Klirung von pektinreichen Sorten
Klarung/Flotation 4—8ml/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxisiiblichen Verarbeitungstemperatur von I5°C. Eine vorzeitige Bentonit-
schonung inaktiviert die Enzymaktivitat! Daher ist die empfohlene Wirkzeit unbedingt einzuhalten. Um sicher zu
gehen, dass samtliches Pektin und Glucan abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektin-

und Glucantests".

Bentonitschénung
Abhingig von Vegetationsverlauf, %-Satz an beschidigtem Traubenmaterial und pH-Wert

150-250¢/hl
Fir eine effektive Wirkung Bentonit in weichem Wasser (< 15 °dH) vorquellen.
Zur Qualitatsiiberprifung Ansatzwasser kosten!

Wartezeit von ca. | Stunde

“siehe Seite 39
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WEISSWEIN-LEITFADEN | GESCHADIGTES LESEGUT

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Bei beschadigtem Traubenmaterial ist es entscheidend, qualititsverbessernde MaBnahmen
im Most durchzufiihren.

10-30g/hl

Kaseinhaltige Produkte
pulverformiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 10—-70g/hl
flissiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 50-200ml/hl

Kaseinfreies Produkt
pulverformiges, kaseinfreies Mischprodukt 10-90g/hl

TIPP Bei hohen Dosagen mit Aktivkohle GE empfehlen wir zum Schluss eine Kieselsol-Gelatine Schénung
damit der Saft am nachsten Tag perfekt geklart ist.

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Néhrstoffe in organischer Form wie Aminosduren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG 25g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

Ll ZARC RV PSRN aromareiche, fruchtige und nuancenreiche Weine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18°C

fordert sortentypische primare Aromen, vielschichtige Weine, ziigige Vergarung
25g/hl, empfohlene Girtemperatur 16—18°C

Nahrstoffversorgung wihrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewahrleisten zu konnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastorenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kénnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen. Bei botrytisbelastetem
Lesegut ist besonders auf eine ausreichende Thiamin (Vitamin Bl) Versorgung zu achten.

(DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) 20g/hl am 2.—3. Tag nach Girbeginn

(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.BI, Cellulose) 20g/hl bis zum |.Girdrittel

(DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) 15g/hl bis zur Garhilfte

Bei dumpfen Gararomen im letzten Gardrittel 5—10g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen.

WEINBEHANDLUNG

Filtrationsprobleme
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test” empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen sind folgende MaBnahmen zu treffen:

3g/hl Zeitpunkt abklingende Girung Reaktionszeit 2 Tage
2g/hl Zeitpunkt nach dem Abzug Reaktionszeit 8—14 Tage

Raue Fiille-Abziehen
Bei geschadigtem Lesegut empfiehlt sich der rasche Abstich vom Hefetrub und eine Schwefelung mit

10g/hl oder EFARXINNVIVEINVNIRTXSHVINI 33 mi/100139

“siehe Seite 39
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VORAUSSETZUNGEN

Reife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport, rasche Verarbeitung, Reduzierung von
Sauerstoffkontakt

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugaben beim Rebeln/Entrappen/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg
oder bei hoher Traubenreife |7 ml/100 | | bei pH-Wert iiber 3,5 und

hoher Traubenreife 33 ml/100 |

pro %-Faulnis je | g auf 100 kg | gegen Spritzmittelruckstande und Schadstoffe 2 — 5
g/100 kg

Maischestandzeit 2 — 3 g/hl Reaktionszeit 2 — 8 h

Nach ausreichender Maischestandzeit abpressen
Eine weiter qualitatsfordende MaBnahme ist die Fraktionierung von Seih- und Pressmost.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die
Ansduerung und die spatere Anreicherung! Anreicherung und Ansduerung im Saft schlieBen einander aus.

Achtung: Zur Sauerung sind nur Wein- und Milchsaure zugelassen.
Die Zitronensaure ist nur fiir die Reinigung gestattet!

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte reduziert
werden. Gut geklirte Moste (< 100 NTU) férdern die Reintonigkeit und haben einen positiven Einfluss auf
die aromaschonende Vergarung.

Vorteile Preziso Enzyme
* Schnelle Klarung von Mosten mit hohen Pektin- und Trubgehalten
* Verbesserung der Klarung durch Sedimentation oder Flotation

LFASNIFATHIWTINE zur schnellen und effizienten Klirung

Klarung/Flotation 2—4 g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

[IFASNITATHIWNYIN bei pektinreichen Sorten und tiefen Temperaturen
Klarung/Flotation | -4 g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

AN PATIVEENESIE] zur erhohten Extraktausbeute und Klirung von pektinreichen Sorten
Klarung/Flotation 3—6 ml/hl Reaktionszeit | —2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxisiiblichen Verarbeitungstemperatur von 15° C. Eine vorzeitige Bentonit-
schonung inaktiviert die Enzymaktivitat! Daher ist die empfohlene Wirkzeit unbedingt einzuhalten.

Um sicherzugehen, dass simtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektintests*.

“siehe Seite 39



()
o’a
o

°o
o

S

(@)

BIO-WEIN | VERARBEITUNG

Bentonitschonung abhingig von Vegetationsverlauf, Sorte und pH-Wert
100200 g/hl

Fir eine effektive Wirkung in weichem Wasser (< 15 °dH) vorquellen.
Zur Qualitatstiberprifung Ansatzwasser kosten!

Wartezeit ca. | Stunde

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualitatsverbessernde MaBnahme im Most ist schonender als nachtraglich im Wein und ist
entscheidend fiir die angestrebte Weinstilistik. Daher ist es ratsam, sich mit dem jahrgangsspezifischen
Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

Zugelassene Produkte:
Speisegelatine, Proteine pflanzlichen Ursprungs aus Weizen oder Erbsen, Kasein, Kaliumkaseinat

Achtung BIO AUSTRIA:

Kasein Produkte nicht erlaubt.

Gerbstoffkorrektur erfolgt mit Speisegelatine oder Proteinen pflanzlichen Ursprungs aus Erbsen oder Kartoffeln.
Diese sollten falls verfiigbar aus 6kologischen/biologischen Ausgangsstoffen gewonnen werden!




BIO-WEIN | VERARBEITUNG

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitdt positiv
zu beeinflussen, sind Nahrstoffe in organischer Form wie Aminosduren, Sterole und Lipide bereits bei der
Heferehydrierung entscheidend.

Hefewahl

blumiges Bukett, sortentypisch, friihe Trinkreife

25 g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18 °C

fiir aromareiche, fruchtige, nuancenreiche Weine

25 g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18°C

sortentypisch, fordert Primararomen, vielschichtige Weine

25 g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18°C

unterstutzt fruchtige, traubeneigene Aromen

25 g/hl, empfohlene Gartemperatur 14—18° C

eine Vielfalt einzigartiger Fruchtnuancen, gepaart mit sensorischer Mineralitat
25 g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18° C

reife tropische Fruchte, Weine mit vollem Korper und Schmelz

25 g/hl, empfohlene Gartemperatur | -20° C

unterstutzt die Sortentypizitit, durch hohe Glycerin-Produktion interessant fiir kraftige Lagenweine
25 g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—20° C

Nihrstoffversorgung wiahrend der Garung im Gérgebinde

Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewahrleisten zu kénnen, muss die Garung regelmasig kontrolliert wer-
den. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastorenden Entwicklungen rechtzeitig
entgegenwirken zu konnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen aufzuteilen, um die
Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

Diammoniumphosphat (DAP)
Thiamin (Vitamin BI)
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JUNGWEIN-/WEINBEHANDLUNG - FRISCH & FRUCHTIG,
FRESH & MODERN

Zur Qualitétssicherung wird vorab eine Jungwein-Untersuchung in lhrem Lagerhaus-Weinlabor
empfohlen.

Raue Fiille — Abziehen

HAFARONSH] 10 g/hl oder [HilFAES) [AXNEIRVE RN 33 mi/100 |

Fir diese Weinstilistik empfiehlt sich der Abstich vom Hefetrub und die Schwefelung

Klarfiltration
Die richtige Wahl der Klarscharfe ist jahrgangsunterschiedlich und hiangt sehr stark von der richtigen
Vorbereitung des Unfiltrats ab.

PREZISO KIESELGUR MITTELJPREZISO KIESELGUR MITTEL-FEINJPREZISO KIESELGUR FEIN
oder AR EEILSRIEEEN der Typen PG 80, PG 70 und PG 30

Hemmung des biologischen Saureabbaus
Um den biologischen Saureabbau fiir diese Weinstilistik zu verhindern, empfiehlt sich neben der raschen
Klarung die regelmasige Kontrolle des SO,-Gebhalts, welcher mindestens 30 mg/| freie SO, betragen sollte.

Chemische Entsiduerungen* bei sensorischem Bedarf

RTINS (PREZISO CALCIUMCARBONATMPREZISO KALIUMYDROGENCARBONAT)R

Doppelsalzentsiauerung, verbesserte Doppelsalzentsauerung

EiweiBstabilisierung

Bentonitschonung mit [FFANRY NI AEeINRS

Um den genauen Bedarf festzustellen, empfiehlt sich ein Eiweistest. Fiir eine effektive Wirkung und zur
Qualitatsiiberpriifung Bentonit im Wasser vorquellen. Es wird empfohlen, den genauen Bedarf durch ein
Wein-Fachlabor bestimmen zu lassen.

HARMONISIERUNG & STABILISIERUNG - FRISCH & FRUCHTIG,

FRESH & MODERN

Die Auswahl von Preziso-Tanninen beruht auf dem Gesichtspunkt harmonische, runde und elegante Weine zu
bereiten. Preziso-Tannine unterstiitzen die Struktur, den Korper und die Frucht. Die Rebsortentypizitat wird
gefordert, ohne dass die Tannine dominant wirken. Fiir die harmonische Einbindung und das Erreichen der er-
wiinschten Weinstilistik empfiehlt sich der Ansatz von Vorversuchen. Sehr gerne stehen Ihnen die Onologinnen
und Onologen der Lagerhaus-Weinlabore fiir Vorversuche zur Verfiigung.

0,5-5 g/hl 0,5-3 g/hl 0,5-4 g/hl
50—100 ml/hl 30—100 ml/hl

Achtung: Generell ist Gummi Arabicum bei Bio Austria nicht erlaubt!

FULLVORBEREITUNG

SO,-Stabilitit ist gegeben, wenn 4—6 Wochen ein stabiler SO,-Gehalt von 40 mg/| vorliegt.
Weinsteinstabilitat, Calciumstabilitat

LFARNISVNYEANT YT gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betragt max. 10 g/hl

“siehe Seite 38 19
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Reife und gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport, rasche Verarbeitung,
Reduzierung von Sauerstoffkontakt

Die Trauben rebeln und in der Presse oder hinzu-
fiigen.
Die Wartezeit bis zum Pressvorgang betrigt je nach Temperatur: 20° C | Stunde | 15° C 1,5 Stunden

Den Saft nach der Pressung auf 15° C kiihlen. Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die
Trubmenge kann bis zur Halfte reduziert werden.

zur schnellen und effizienten Klarung
Klarung/Flotation 2—4 g/hl Reaktionszeit | —2 Stunden

bei pektinreichen Sorten und tiefen Temperaturen
Klarung/Flotation | —4 g/hl Reaktionszeit | —2 Stunden

zur erhohten Extraktausbeute und Klarung von pektinreichen Sorten
Klarung/Flotation 3—6 ml/hl Reaktionszeit | —2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxisiiblichen Verarbeitungstemperatur von 15° C. Eine vorzeitige
Bentonitschonung inaktiviert die Enzymaktivitdt! Daher ist die empfohlene Wirkzeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass saimtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektintests.
Bentonitschonung abhangig von Vegetationsverlauf, Sorte und pH-Wert

350-400 g/hl
Fir eine effektive Wirkung in weichem Wasser (<I5°dH) vorquellen. Zur Qualititsiiberpriifung Ansatzwasser
kosten! Wartezeit ca. | Stunde

Kaseinhaltiges Produkt
pulverférmiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 10—-90 g/hl

Kaseinfreies Produkt
pulverformiges, kaseinfreises Mischprodukt 10—-90 g/hl

Nach erfolgter Gerbstoffkorrektur eine Klarschonung durchfiihren, damit das Trubdepot nach der
Sedimentation klar abgegrenzt ist: Kieselsol-Gelatine (pulverférmig)

Achtung bei der fliissig Gelatine: diese ist mit SO, konserviert und darf nicht eingesetzt werden.



Weinsteinstabilisierung:

Der Traubensaft muss mittels Filtration umgezogen und auf | —3° C Temperatur runtergekiihlt werden.

Eine Zugabe von Kontaktweinstein ist zu empfehlen da durch diesen die Weinsteinausscheidung wesentlich
beschleunigt wird. Nach 2—3 Tagen Kiihlung des Traubensaftes (I —3° C) sollte dieser kalt abfiltriert werden.
Danach wird der Traubensaft mit 80 °C in die Flasche gefiillt.

Ohne Weinsteinstabilisierung:
Nach 8 — 12 Stunden mit oder mit filtrieren und mit 80° C Temperatur

in die Flasche fiillen.
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ROSEWEIN

VORAUSSETZUNGEN

Gesunde Trauben, kiihler und schonender Traubentransport, rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoff-
kontakt

SORTENEMPFEHLUNG

Zweigelt, Portugieser, Cabernet Sauvignon, Blau-, Friih-, Spatburgunder

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugabe auf die Trauben oder beim Rebeln/Entrappen/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei pH-Wert lber 3,5 und hoher Traubenreife 10 g/100 kg
oder bei hoher Traubenreife 17 ml/100 | | bei pH-Wert iiber 3,5 und
hoher Traubenreife 33 ml/100 |

pro %-Fiulnis je | g auf 100 kg | gegen Spritzmittelriickstinde und Schadstoffe
2-5g/100 kg

Pressen Fiir die Weinstilistik Rose besteht die Moglichkeit einer Ganztraubenpressung.

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die
Ansduerung und die spatere Anreicherung!

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte
reduziert werden. Gut geklirte Moste (<100 NTU) férdern die Reintonigkeit und haben einen
positiven Einfluss auf die aromaschonende Vergirung.

Vorteile Preziso Enzyme
* Schnelle Klarung von Mosten mit hohen Pektin- und Trubgehalten
* Verbesserung der Klarung durch Sedimentation oder Flotation

IFAENFATNAY NS zur schnellen und effizienten Klirung

Klarung/Flotation 2—4g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

IFANAFATINAVGVINE bei pektinreichen Sorten und tiefen Temperaturen
Klarung/Flotation | —4g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

AN ZARONANTAGENERITET zur erhdhten Extraktausbeute und Klarung von pektinreichen Sorten
Klarung/Flotation 3—6ml/hl Reaktionszeit | —2 Stunden

Die Empfehlungen beruhen auf der praxisiiblichen Verarbeitungstemperatur von 15°C. Eine vorzeitige
Bentonitschonung inaktiviert die Enzymaktivitit! Daher ist die empfohlene Wirkzeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass saimtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektintests.
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Bentonitschonung abhingig von Vegetationsverlauf, Sorte und pH-Wert

100-200¢g/hl
Fir eine effektive Wirkung in weichem Wasser (< |5 °dH) vorquellen.
Zur Qualitatsiberprifung Ansatzwasser kosten!

Wartezeit ca. | Stunde

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualititsverbessernde MaBnahme im Most ist schonender als nachtraglich im Wein und
ist entscheidend fiir die angestrebte Weinstilistik. Daher ist es ratsam, sich mit dem jahrgangs-
spezifischen Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

I=5g/hl

Kaseinhaltige Produkte
pulverformiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 10 - 70 g/hl
fliissiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 50 — 200 ml/hl

Kaseinfreies Produkt
pulverformiges, kaseinfreies Mischprodukt 10 — 90 g/hl

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Néhrstoffe in organischer Form wie Aminosduren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG 25g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

AR GeIM IS unterstiitzt fruchtige, traubeneigene Aromen, 25 g/hl,
empfohlene Gartemperatur 14— 18 °C

IGIINT) fiir wiirzige intensiv fruchtige Weine 25g/hl, empfohlene Gartemperatur 14— 19 °C

Al AEITINTOIYIE eine Vielfalt einzigartiger Fruchtnuancen, gepaart mit sensorischer Mineralitat, 25 g/hl,
empfohlene Gartemperatur 16 — 18 °C

A EOANA BRSNS fiir aromareiche, fruchtige, nuancenreiche Weine, 25 g/hl,
empfohlene Girtemperatur 16 — 18°C

Nahrstoffversorgung wihrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewahrleisten zu kénnen, muss die Garung regelmasig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastérenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kénnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen

aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(DAP, Thiamin-Vit. Bl, Cellulose) 15 g/hl am 2. — 3. Tag nach Girbeginn
[FEAEEEEEGESEEATSHE (DAP, Thiamin-Vit. Bl, Cellulose) 15 g/hl bis zum |. Gardrittel
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) [5g/hl bis zur Garhilfte

Bei dumpfen Giraromen im letzten Gardrittel 5 — 10 g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen.
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NAHRSTOFF-UBERSICHT

NAHRSTOFFE Zusammensetzung

DAP (Diammoniumphosphat)
Vitamin Bl (Thiamin)
Cellulose

DAP (Diammoniumphosphat)
Vitamin Bl (Thiamin)
Hefezellwandpraparat
Cellulose

DAP (Diammoniumphosphat)

Hefezellwand
Mikronahrstoffe und Vitamine

maximal

zuldssige
Zeitpunkt & Dosage Gesamtgabe
Girstart 10-20g/hl 60g/hl
Wihrend der Garung 10-30g/hl
Gairstart 10-20g/hl 60g/hl
Waihrend der Garung 10-30g/hl

100g/hl

Ausbau 20-40g/hl
Naihrstoff fir BSA-Bakterien

Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewahrleisten zu konnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert werden.
Am einfachsten und effizientesten ist die tdgliche Verkostung, um aromatische Fehlentwicklungen (Bockser) rechtzeitig
entgegenwirken zu konnen. Es wird empfohlen, die Nihrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen aufzuteilen, um die

Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

zum Beispiel
2.-3. Tag nach Garbeginn

I5g/hl

bis zum 1/3 der Garung [Hil=Z4AES) HEFENAHRSTOFF PLUS B 15g/hl

bis zur Garhilfte [FFAREEHIT LS e TAINEE 15g/hl

Bei dumpfen Giraromen ab dem letzten Gardrittel 5—10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.



Sortenempfehlung

Voraussetzung

Traubenverarbeitung
Zugabe beim Rebeln/
Entrappen/Quetschen

Farbstabilisierung
Enzymierung
. Heferehydrierung

. Hefewahl

! siehe ,,Hefenavigator*
. Seite 31

Nahrstoffversorgung
wiahrend der Garung
siehe ,,Nahrstoff-
Ubersicht” Seite 24

' Der biologische
< Saureabbau

ROTWEIN-LEITFADEN | KOMPAKT

LEICHT & KRAFTIG &

FRUCHTIG KOMPLEX

Zweigelt Zweigelt

Blauer Portugieser St.Laurent

Trollinger Merlot

Dornfelder Blaufrankisch

Blauer Lemberger Cabernet Sauvignon
Spatburgunder
Dornfelder

Schwarzriesling
Blauer Lemberger
Regent

Reife und gesunde Trauben
schonender Traubentransport
rasche Verarbeitung

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg
bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100
kg

PREZISO KALIUMBISULFITLOSUNG

bei hoher Traubenreife 17 ml/1001
bei pH-Wert liber 3,5 und hoher Traubenreife 33 ml/1001

PREZISO AKTIVKOHLE GE

gegen Spritzmittel und Schadstoffriickstande
2-5g/100kg Trauben

DIE RETTUNG

IN DER NOT

geschadigtes Traubenmaterial

bei geschadigtem
Lesegut (Hagel, Faulnis)
10— 15g/100 kg

]

KALIUMBISULFITLOSUNG
bei geschadigtem

Lesegut (Hagel, Faulnis)
33-47ml/1001

PREZISO AKTIVKOHLE GE
pro %-Faulnis je | g/100kg
starker befallenes Lesegut

bis zu 20—-30g/100kg Trauben

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen
Rahmenbedingungen fiir die Ansduerung und die spatere Anreicherung! Anreicherung

und Ansauerung im Saft schlieBen einander aus.

PREZISO TANNIN MAISCHE |—30g/h|
PREZISO MAZERATION ROT 2—3g/h|
Start-Nahrstoff S ESYLEI|

ROT & FRUCHTIG ROT & KOMPLEX
UNIVERSAL ROTRESERVE

2.-3. Tag nach Giirbeginn I gl
bis zum 1/3 der Géirung PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B |5g/h|

Bei dumpfen Gararomen ab dem letzten Gardrittel
5-10g/hl zur Bockserbehebung einsetzen.

Direktbeimpfung mit

nach Garende (beachten Sie
die Herstellerinfomation)
pH-Wert >3,2

Temperatur > 18°C
Alkohol < 15,0 Vol.-%
Gesamt-SO2 < 40 mg/I

Vor der Einleitung des biologischen Siureabbaus empfiehlt sich eine Messung der titrierbaren
Saure bzw. ein Analysenprofil im Weinlabor lhres Vertrauens. Erst nach Ende des biologi- N
schen Saureabbaus und des Diacetylabbaus (ca. 14 Tage nach BSA-Ende) mit KPS abschwefeln. =

i

Keine Maischestandzeit!

25 g/

ROT & KOMPLEX
UNIVERSAL
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VORAUSSETZUNGEN

Vollreife und gesunde Trauben, schonender Traubentransport,
rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt

SORTENEMPFEHLUNG

Zweigelt, Blauer Portugieser, Trollinger, Dornfelder und Blauer Lemberger

TRAUBENVERARBEITUNG

Zugaben beim Rebeln/Entrappen/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

Y [3d PREZISO KALIUMBISULFITLOSUNG

bei hoher Traubenreife 17ml/1001 | bei pH-Wert iiber 3,5 und hoher Traubenreife 33 ml/1001

PREZISO ENZYM MAZERATION ROT 2—3g/h|
N FARC RO NENNER 13 komplexe Mixtur aus Ellagtanninen, Gallotanninen & Proanthocyanidinen, | — 30g/hl

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die
Ansauerung und die spatere Anreicherung! Anreicherung und Ansauerung im Saft schlieBen einander aus.

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Néhrstoffe in organischer Form wie Aminosduren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG 25g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

il ZAON oA NS lelzallel unterstiitzt fruchtige, traubeneigene Aromen
25g/hl, empfohlene Girtemperatur 16—28°C

N ZACTO NN\ NSNS aromareiche, fruchtige und nuancenreiche Weine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—24°C
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ROTWEIN-LEITFADEN | LEICHT & FRUCHTIG

Nahrstoffversorgung wahrend der Garung im Giargebinde

Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewahrleisten zu kénnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastorenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu konnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(DAP, Thiamin-Vit.BI, Cellulose) I5g/hl am 2. — 3. Tag nach Girbeginn
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) 15g/hl bis zum |. Gardrittel
Bei dumpfen Gararomen ab dem letzten Gardrittel 5—10g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen.

Nach ausreichender Maischegiarung (Beachtung des Maischehuts) abpressen
Eine weitere qualitatsfordende MaBnahme ist die Fraktionierung von Seih- und Pressmost.

Weitere Schritte zur Rotwein-Behandlung Leicht & Fruchtig siehe Seite 30
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VORAUSSETZUNGEN

Vollreife und gesunde Trauben, schonender Traubentransport,
rasche Verarbeitung, Reduzierung von Sauerstoffkontakt

SORTENEMPFEHLUNG

Blaufrankisch, Cabernet Sauvignon, Merlot, Zweigelt, St. Laurent, Spatburgunder, Dornfelder,
Schwarzriesling und Blauer Lemberger, Regent

TRAUBENVERARBEITUNG

Zugaben beim Rebeln/Entrappen/Quetschen

PREZISO KPS

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg

oder
bei hoher Traubenreife 17ml/1001 | bei pH-Wert liber 3,5 und hoher Traubenreife 33 ml/1001

PREZISO ENZYM MAZERATION ROT 2—3g/h|
AR RN ENESlR 13 komplexe Mixtur aus Ellagtanninen, Gallotanninen und Proanthocyanidinen,
1-30g/hl

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen
fiir die Ansduerung und die spatere Anreicherung! Anreicherung und Ansiduerung im Saft schlieBen
einander aus.

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Ndhrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG 25g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form

Hefewahl

ARSI RCIA2S wiirzige Beeren- und Dorrobstaromen

25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—26°C

TIPP Bei Spatburgunder sind Gartemperaturen tiber 27°C empfehlenswert um eine gewisse Farbintensitit
zu erlangen.
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Frankophiler Weintyp, fruchtige und nuancenreiche Weine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—24°C

Nahrstoffversorgung wiahrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewahrleisten zu kénnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastorenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu konnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen, um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

20g/hl am 2.-3. Tag nach Garbeginn
DAP, Thiamin (Vit.Bl), Cellulose

20g/hl bis zum 1. Girdritcel
Hefezellwand, DAP, Thiamin (Vit.Bl), Cellulose

Bei dumpfen Giararomen ab dem letzten Gardrittel 5—10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.

Nach ausreichender Maischegiarung (Beachtung des Maischehuts) abpressen
Eine weitere qualitatsfordende MaBBnahme ist die Fraktionierung von Seih- und Pressmost.

Weitere Schritte zur Rotwein-Behandlung Kriftig & Komplex siehe Seite 30
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ROTWEIN-BEHANDLUNG - LEICHT & FRUCHTIG, KRAFTIG & KOMPLEX
Zur Qualitédtssicherung wird vorab eine Wein-Untersuchung in lhrem Lagerhaus-Weinlabor empfohlen.

Filtrationsprobleme?
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test" empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen sind folgende MaBnahmen zu treffen:

3g/hl Zeitpunkt abklingende Girung Reaktionszeit 2 Tage

%
S

ooooo 2g/hl Zeitpunkt nach dem Abzug Reaktionszeit 8— 14 Tage
O
c©O Einleitung des biologischen Saureabbaus

Direktbeimpfung mit nach Garende (Herstellerinformationen beachten!) Alkohol < 15,0 Vol.-%
Gesamt-SO, < 40 mg/l pH-Wert >3,2 Temperatur wihrend des gesamten BSA: > 18°C und <23°C

20-40g/hl

95
S

O(%) fur optimale Nahrstoffversorgung mit Hefezellwanden, stickstoffhaltigen Substanzen, Mikronahrstoffen und Vitaminen
O
0O Es wird empfohlen, vor der Einleitung des biologischen Saureabbaus eine Messung der titrierbaren

Saure durchzufiihren. Erst nach Ende des biologischen Saureabbaus und des Diacetylabbaus mit

[T NIV IRV abschwefeln.

EiweiBstabilisierung

Bentonitschonung: um den genauen Bedarf festzustellen, empfiehlt sich ein Eiweiltest.
Fir eine effektive Wirkung und zur Qualitatsiiberpriifung Bentonit im Wasser vorquellen.
Es wird empfohlen, den genauen Bedarf durch ein Wein-Fachlabor bestimmen zu lassen.

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM WEIN

<> PREZISO PVPP I —15g/hl

> Kaseinhaltige Produkte
pulverformiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 10—-70g/hl
flissiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 50-200ml/hl

LEIGHT &
FRLCHTIG

Kaseinfreies Produkt
pulverformiges, kaseinfreies Mischprodukt 10—90g/hl

HARMONISIERUNG & STABILISIERUNG

Die Auswahl von Preziso-Tanninen und Chips beruht auf dem Gesichtspunkt harmonische, runde und elegante
Weine zu bereiten. Preziso-Tannine unterstiitzen die Struktur, den Korper und die Frucht. Die Rebsortentypizitat
wird gefordert, ohne dass die Tannine dominant wirken. Fiir die harmonische Einbindung und das Erreichen der
erwiinschten Weinstilistik empfiehlt sich der Ansatz von Vorversuchen. Sehr gerne stehen Ihnen die Onologinnen
und Onologen der Lagerhaus-Weinlabore fiir Vorversuche zur Verfiigung.

50-500g/hl Reaktionszeit 520 Tage

50-300g/hl Reaktionszeit 5—30 Tage

50-300g/hl Reaktionszeit 5—30 Tage

0,5-5g/hl 0,5-3g/hl 0,5-4g/hl
50— 100ml/hl 30— 100ml/hl

e

FULLVORBEREITUNG

SO,-Stabilitat ist gegeben, wenn 4—6 Wochen ein stabiler SO,-Gehalt von 40 mg/I vorliegt.
Weinsteinstabilitiat , Calciumstabilitit

[LFARNISRVAYEANT NI sesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betrigt max. 10g/hl

FILTRATION
Siehe Seite 36
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HEFE ROT & FRUCHTIG ROT & KOMPLEX ROT & RESERVE
Hefestamm Sach. cerevisiae Sach. cerevisiae
Weintyp fruchtbetonte (Beeren-, dichte, hochwertige, hochwertige, dichte Weine
Anwendung Gewiirzaromen, Trocken- lagerfihige Rotweine, mit ausgepragten Rebsorten-
friichte) Rotweintypen reich an Wiirzaromen und Kirsch-/Beerenfrucht-
und Tannin Aromen
Rebsorten Zweigelt Spatburgunder (Pinot) Shiraz
Blau-, Friih-, Spatburgunder Lemberger Spatburgunder
Merlot Cabernet Lemberger
Portugieser Blaufrankisch Blaufrankisch
Lemberger Merlot Sankt Laurent
Dornfelder Zweigelt Cabernet
Trollinger Regent Merlot

Sankt Laurent

8£:l21;I:eratur 22-28°C
Nahrstoffbedarf gering
Alkoholtoleranz bis ca. 14%
Schaumbildung gering

Glycerinproduktion mittel bis hoch

(g

Killerfaktor nein

enthalten

Killerfaktor- .
L nein

sensitiv

reifer Zweigelt

18°C 18°C
20-26°C 24-30°C
mittel mittel

bis ca. 15% bis ca. 14,5%
gering gering

sehr hoch mittel

nein nein

nein nein

PASSEND ZU DEN PREZISO-HEFEN

PREZISO HEFENAHRSTOFF BASIS B

ist ein Basisnahrstoff fiir den sicheren Start
der alkoholischen Garung. Fiir blanke Moste
und nicht optimale Garbedingungen. Basis B

enthilt DAP, Vitamin Bl und Cellulosetrager-
partikel zur Erhdhung der inneren Oberfliche.

BASIS B ist GMO-frei.

PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B

ist ein Nahrstoff fiir die bestmogliche Versorgung der Hefe bei der
Erzeugung von Qualitatsprodukten. Plus B ist ein komplexer Nahr-
stoff fur die Hefe und enthilt DAP, Vitamin Bl und Hefezellwand-
praparat sowie Cellulose zur Erhohung der inneren Oberflache.
Besonders zu empfehlen bei stark geklarten und flotierten Mosten
und nicht optimalen Garbedingungen. PLUS B ist GMO-frei.

31
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TRAUBENVERARBEITUNG

Zugaben beim Rebeln/Entrappen/Quetschen

bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher
Traubenreife 10 g/100 kg
oder bei pH-Wert iiber 3,5 und geschadigtem Lesegut 33—-47ml/1001

pro %-Fiulnis je 1 g auf 100kg | bei stark befallenem Lesegut bis zu 10—40g/100kg
I-30g/hl

Komplexe Mixtur aus Ellagtanninen, Gallotanninen und Proanthocyanidinen
Keine Maischeenzymierung bei geschidigtem Lesegut!

TIPP Kontrolle des pH-Wertes. Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen
fiir die Ansduerung und die spatere Anreicherung! Anreicherung und Ansduerung im Saft schlieBen
einander aus.

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitat
positiv zu beeinflussen, sind Néhrstoffe in organischer Form wie Aminosduren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NS F ALV LIETNTE 25 g/hl Aminosiuren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer
Form

Hefewahl

WNFARON AT CIIHNDS wiirzige Beeren- und Dérrobstaromen 25g/hl, empfohlene Gartemperatur
16-26°C
AR ININSISNE aromareiche, fruchtige und nuancenreiche Weine 25g/hl, empf. Gartemperatur
16-24°C

Nahrstoffversorgung wihrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nihrstoffversorgung gewahrleisten zu konnen, muss die Garung regelmaBig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung um aromastorenden Entwicklungen
rechtzeitig entgegenwirken zu kénnen. Es wird empfohlen, die Nahrstoffgabe auf mehrere kleine Dosagen
aufzuteilen um die Hefepopulation ausreichend und langfristig zu versorgen.

(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.BI, Cellulose) 40g/hl bis zum |.Gardrittel
Bei dumpfen Giraromen im letzten Gardrittel 5—10g/hl DAP zur Béckserbehebung einsetzen.

Einleitung des biologischen Saureabbaus (BSA)

Bei faulem Lesegut und bei pH-Werten von 3,5 aufwarts ist die Beimpfung mit speziellen Milchsaurebakterien-
Starterkulturen sinnvoll, damit kann die Gefahr des mikrobiellen Verderbs gemindert und sensorisch uner-
wiinschten Fehltonen entgegengewirkt werden. Bereits ca. | —2 Tage nach Hefegabe wird mit diesen Starterkul-
turen beimpft. Bei tiefen pH-Werten unter 3,2 ist die Entsiuerung mit
oder nach Vorversuchen empfehlenswert.
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ROTWEIN-LEITFADEN - GESCHADIGTES LESEGUT

20-40g/hl Fir die optimale Nahrstoffversorgung mit Hefezellwinden,
stickstoffhaltigen Substanzen, Mikronahrstoffen und Vitaminen.

Bei Botrytis belastetem Lesegut
Um Filtrationsprobleme zu vermeiden, wird vorab ein Glucan-Test” empfohlen.
Sollte dieser positiv ausfallen sind folgende MaBnahmen zu treffen:

3g/hl Zeitpunkt abklingende Garung Wirkzeit 2 Tage

Nach Maischegdrung abpressen
Eine weitere qualitiatsfordernde MaBnahme ist die Fraktionierung von Seih- und Pressmost.
Zur Qualitatssicherung wird eine Wein-Analyse in [hrem Weinlabor vorab empfohlen.

Gerbstoffbehandlung
Bei geschadigtem Traubenmaterial ist es entscheidend, bereits friihzeitig qualitdtsverbessernde
MaBnahmen durchzufiihren.

PREZISO PVPP 10-30g/hl
Kaseinhaltige Produkte

pulverformiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 10-70g/hl
fliissiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 50—-200ml/hl

Kaseinfreies Produkt
pulverformiges, kaseinfreies Mischprodukt 10-90g/hl
Uber Nacht absetzen lassen und am nichsten Tag groBziigig vom Geliger abziehen — Raue Fiille.

Wenn BSA noch nicht erfolgte, aber doch erwiinscht ist
Direktbeimpfung mit nach Garende (Herstellerinformationen beachten) Alkohol < 15,0 Vol.-%
Gesamt-SO, < 40 mg/l pH-Wert >3,2 Temperatur wihrend des gesamten BSA >18°C

20-40g/hl

Wir empfehlen zur Absicherung die titrierbare Siure- und Apfelsiure-Bestimmung im Weinlabor durchfiihren
zu lassen! Den Abbau des Diacetyls (ca. 14 Tage nach BSA-Ende) abwarten und erst dann den Wein mit

A FANEH oder [EFAHNINXNNEIRVEIEHNE abschwefeln!

Wenn biologischer Saureabbau nicht erwiinscht ist empfiehlt es sich nach abgeschlossener Garung das Produkt

umzuziehen und anschlieBend mit [ ZAREGH oder [FARNINNNVEHVUNTRIRSHUNTE aufzuschwefeln.

EiweiBstabilisierung

Bentonitschonung: mittels EiweiBtest wird der Bentonitbedarf ermittelt! Fiir dessen optimale Wirkung und zur
Reinheitsiiberpriifung das Bentonit in moglichst weichem Wasser vorquellen und immer Ansatzwasser auf
Fehlgeschmack tberpriifen! Es empfiehlt sich den genauen Bedarf durch ein Weinlabor bestimmen zu lassen.

HARMONISIERUNG & STABILISIERUNG

Die Auswahl von Preziso-Tanninen und Chips beruht auf dem Gesichtspunkt harmonische, runde und elegante
Weine zu bereiten. Preziso-Tannine unterstiitzen die Struktur, den Koérper und die Frucht. Die Rebsortentypizitat
wird gefordert, ohne dass die Tannine dominant wirken. Fiir die harmonische Einbindung und das Erreichen der
erwiinschten Weinstilistik empfiehlt sich der Ansatz von Vorversuchen. Sehr gerne stehen Ihnen die Onologinnen
und Onologen der Lagerhaus-Weinlabore fiir Vorversuche zur Verfiigung.

50-500g/hl Reaktionszeit 520 Tage

50-300g/hl Reaktionszeit 530 Tage

50-300g/hl Reaktionszeit 5—30 Tage

PREZIS TANNIN Co PRI M PREz1s0 TANKIN ORNIEPIMFRE2150 TANNIN FO [ IR
50— 100 mi/hl 30— 100 ml/hl

FULLVORBEREITUNG
SO,-Stabilitit ist gegeben, wenn 4—6 Wochen ein stabiler SO,-Gehalt von 40 mg/I vorliegt.
Weinsteinstabilitit , Calciumstabilitit

FEANRVNTEANT T gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betrigt max. 10g/hl

FILTRATION
Siehe Seite 36

“siehe Seite 39
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Ix| DES KELLERMEISTERS | ENZYM UBERSICHT

ENZYM UBERSICHT

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und das Trubdepot kann bis zur Hilfte reduziert
werden. Gut geklarte Moste (KIO0NTU) férdern die Reintonigkeit und haben einen positiven Einfluss
auf die aromaschonende Vergirung.

Die Dosageempfehlung ist auf die iblichen Verarbeitungsbedingungen (pH-Wert > 3,4 und eine Temperatur von 15°C)
abgestimmt. Nicht optimale Bedingungen wie zu tiefe pH-Werte oder Temperaturen konnen durch eine leichte Erho-
hung der Dosage kompensiert werden. Ebenso kann durch hohere Dosagen die Wartezeit reduziert werden.

Dosage Wartezeit & Pulver/
ENZYME Effekt pro hl Temperatur Fliissig

WeiBwein 2-8h

Zur Auslaugung von Extraktstoffen Temperatur > |5 °C

EXTRAKTION und Aromavorstufen wiahrend der 2-3g R Pulver
Maischestandzeit Rotwein 5-6 Tage
Temperatur > 5°C
Fiir die Kaltmazeration von roten WeiBwein 4—-6 Tage
und weiBen Trauben T tur 5-10°C
MAZERATION C 2-3g | _crmperatur Pulver
Unterstiitzt die Auslaugung Rotwein 4—6 Tage
von Aromakomponenten Temperatur 5-10°C
Fir die Mazeration und Extraktion
roter Trauben
MAZERATION Rotwein 4—6 Tage
ROT Auslaugung von Aromakomponenten, 2-3g Temperatur > 15°C Pulver
Tanninen und Anthocyanen aus den
Traubenschalen
Zur besseren Extraktausbeute W it mind. 1-2h
MS FLUSSIG und Klarung der Moste 2-6ml Te;"g;';u:"g‘l soc Fliissig
speziell fiir pektinreiche Sorten P
Zur besseren Klarung der Moste 94 Wartezeit mind. 1 =2h Pulver
Erhéhung der Ausbeute g Temperatur > |5°C
Fir die Klarung von schwierigen Mosten L
mit hohem Pektingehalt | —4 Wartezeit mind. 1 -2h Pulver
& g Temperatur > [5°C
Erhohung der Ausbeute
Um Aromen aus Aromavorstufen freizuset-
zen 3-5g
in die ab- = Wartezeit 2—3 Wochen Pulver

Nachdem die gewiinschte Aromaintensitit
erreicht wurde, muss die Aktivitat mit einer
Bentonitgabe (10—-50g/hl) gestoppt werden.

Verbessert die Filtrierbarkeit von Weinen

und Most aus botrytisbelastetem Lesegut Wartezeit 8— 15 Tage
FILTRATION 2-5 ° Pul

Zur Unterstiitzung beim Ausbau nach der &  Temperatur >10°C uiver

Methode ,,Sur lies*

klingende = Temperatur >5°C
Girung
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FLOTATIONSLEITFADEN

Pektinabbau
Um eine Flotation erfolgreich durchfiihren zu konnen, muss das traubeneigene Pektin vollstindig abgebaut sein.
Natiirlich ist bei dieser MaBnahme auf die Sorten- und jahrgangsspezifische Ausgangssituation zu achten.

Hierzu empfiehlt sich

PREZISO ENZYM KLARUNG 2—-4g/hl oder

PREZISOIENZYMKEARPEUS i B F-70) | e [-Ty

TIFAN I PATIEENTETTE 2—6ml/hl
bei Botrytis belastetem Lesegut zusatzlich [HiZAECRINFAGEHINIINEEN] 2-3g/hl

Je nach Temperatur der flotierenden Fliissigkeit muss die Einwirkzeit der Enzyme
bei gleicher Aufwandmenge verliangert werden

Temperatur > 15°C Einwirkzeit ca. | h
Temperatur 12—-15°C  Einwirkzeit ca. 2h
Temperatur <12°C Einwirkzeit mind. 4h
Gerbstoffkorrektur

Zwischen der Enzymgabe und einer gezielten Gerbstoffkorrektur gibt es keine Wartezeiten zu beachten!

Die Verwendung von Flotationsgelatine (>200 Bloom) hat einen geringen Einfluss auf die Gerbstoffe im Most.
Dabher sollte anhand von Vorversuchen eine jahrgangsspezifische Gerbstoffkorrektur durchgefiihrt werden.
Vor allem bei der Verwendung von Stickstoff (N) als Flotationsgas ist eine zusatzliche Gerbstoffkorrektur
mit folgenden Produkten zu empfehlen.

PREZISO PVPPRPREZISO MOSTGELATINE, PREZISO GERB-EX-SAFTRPREZISO GERB-EX-SAFT-KF

PREZISO MOSTBENTONIT

Die Bentonitgabe muss nach einer ausreichenden Wartezeit von mind. 2h nach dem Enzymzusatz durchgefiihrt werden.
Um sicher zu sein, dass samtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Kontrolle mit Hilfe eines Pektintests”.

Dosage 100—-150g/hl
Fir eine optimale Wirkungsweise empfiehlt sich das Vorquellen in weichem Wasser (< 15°dH).
Die Dosage ist abhingig von Vegetationsverlauf, Sorte und pH-Wert.

FLOTATIONSGELATINE

Diese hochbloomige Gelatine bildet groBe Flocken. Damit werden Trubpartikel an die Oberfliache getrieben.
Der Einsatz sollte erst kurz vor der Flotation erfolgen, damit die Flocken durch weitere Riihrvorginge nicht
zerschlagen werden. Diese MaBnahme beeinflusst den Flotationseffekt maBgeblich.

FLOTATION VON TANK ZU TANK FLOTATION IM MOSTTANK
b;i Reitab::auf anschI‘iebBen MOST MOST
ruck an Pumpe ca. 4 bar
Gasmenge an Pumpe 400—5001/h TANK TANK PUMPE Mosttank = Flotationstank
Druckregler bei Stickstoff ca. /2bar Druck an Pumpe ca. 4 bar
G O Gasmenge an Pumpe 400-5001/h
— Druckregler bei Stickstoff ca. 2bar

"'1’ pro 10001 ca. I5 Min. im Kreis pumpen
(abh.v. Pumpleistung)

Trub schwimmt in Flotationstank oben auf

Blanker Most wird bei Restablauf abgezogen o =
Probe ziehen (Standzylinder) um Enzymwirkung o o
und Flockenbildung zu kontrollieren GAR GAR
Nach | -2h blanken Most bei Restablauf abziehen TANK Probe ziehen (Standzylinder) TANK
um Enzymwirkung und
G Flockenbildung zu kontrollieren O
Nach | -2h blanken Most

bei Restablauf abziehen

“siehe Seite 39
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FILTRATION

PREZISO TIEFENFILTERSCHICHTEN

Das Produktsortiment stellt eine liickenlose Abstufung in einem Abscheidebereich von 3,5 bis 0,1 pm dar,
wodurch eine sehr exakte Anpassung an die jeweilige Anforderung innerhalb dieses Trennbereichs méglich ist.
Alle Tiefenfilterschichten-Typen sind in den Abmessungen 20x20 cm, 30x30 cm und 40x40 cm verfiigbar.

lhre Vorteile

* zuverldssige Riickhaltung der abzutrennenden Bestandteile durch ideales Porengefiige
* hohe Klarleistung durch Verwendung hochwertiger Rohstoffe
» umfassende Qualititssicherung aller Roh- und Hilfsstoffe

Sterilfiltration
entkeimende Filtration

Feinfiltration
keimreduzierende Filtration

Klarfiltration
Grobfiltration

s obbb006006

S | © | D

PREZISO KIESELGUR

Preziso Kieselgur ist eine hochwertige, filtrationsaktive
Kieselgur fiir die Anschwemmfiltration. Form und GroBe
der Partikel sind aufgrund umfassender Forschung und
Praxiserfahrung optimal auf verschiedene Filtrations-
aufgaben abgestimmt.

mit guter Klarleistung zur Feinfiltration von Wein,
Most, Essig, Alkohol und anderen Flissigkeiten
niedriger Viskositat.

PREZISO KIESELGUR MITTELFEIN
mit guter Klarwirkung und hoher Mengenleistung
zur Klarung von Wein und Fruchtsaften.

PREZISO KIESELGUR MITTEL
grobe Kieselgur zur Klirung stark trubstoffhaltiger

Flissigkeiten; ideal auch fiir die erste Grundan-
schwemmung.

30 PG70 PG80

D © © © O

1,5 2,0 2,5 3,0 3,5

Nominale Abscheidrate in ym
& Relative Mengenleistung

Preziso Perlite ist eine hochreine, expandierte
Filterperlite fiir die Anschwemmfiltration. Grobe
Filtrationsperlite mit hochster Leistung zur Klarung
stark getribter Fliissigkeiten z.B. fir Fruchtsafte,
Jungwein, Sirupe und viskose Fliissigkeiten.

Ideal zur Anwendung in Vakuum-Drehfiltern.

Die spezifischen Vorziige
- besonders wirtschaftlich durch lange Filterstand-
zeiten und hohe Durchflussgeschwindigkeit

- exakte Abstimmung von Partikelstruktur und
-groBe auf die jeweilige Filtrationsaufgabe

- Aufbau eines rissfreien, homogenen Filterkuchens
gewahrleistet sichere Filtration. Hohe Filtrations-
leistung durch groBes Nassvolumen. Weitestgehend
frei von nicht filtrierenden Teilchen
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REINIGUNGSPLAN FUR DIE TRAUBENVERARBEITUNG XP%:

Produkte

mittel fiir die Entfernung von auf Aktivsauerstoffbasis zur
Weinstein und organischen kombinierten Reinigung mit
Riickstinden in der Wein- Preziso Weinsteinentferner

ok
e ‘

PREZISO gy PREZISO -
WEINSTEINENTFERNER REINIGUNGSVERSTARKER
il

Hochalkalisches Reinigungs- Flussiger Reinigungsverstarker .

erzeugung und Preziso Schaumreiniger
alkalisch
Konzentration Grundreinigung je 5—10%, tagliche Reinigung je 2-5% je nach Weinsteinbelag
2-10%ig
Temperatur max. 60°C kalt bis 70°C
Einwirkzeit 10—-20 min. 10—40 min.
Anwendung 101 Warmwasser (max. 60°C) vorlegen und mit 0,5— | | Preziso Weinsteinentferner mischen,
0,511 Preziso Reinigungsverstirker zugeben

Griindlich auf zu Griindlich auf zu Reiniger im Rundpump- | Griindlich auf zu Im Tank mit Sprihkopf

reinigende Flachen reinigende Flachen Verfahren anwenden reinigende Flachen rundpumpen

aufbringen aufbringen aufbringen

Einwirkzeit abwarten Einwirkzeit abwarten Einwirkzeit abwarten

Im Tank mit Spriihkopf
rundpumpen

Griindlich mit Wasser nachsplilen!

SCHAUMREINIGUNG x%

Produkte

PREZISO REINIGUNGSVERSTARKER

Flissiger Reinigungsverstarker auf
Aktivsauerstoffbasis zur kombinierten
Reinigung mit Preziso Weinsteinentferner

PREZISO SCHAUMREINIGER
ALKALISCH

Fiir alle laugenbestandigen
Oberfliachen in der Wein-

und Obstverarbeitung und Preziso Schaumreiniger alkalisch
Konzentration Grundreinigung je 5-10% je 3—5%ig je 5—10%ig
tagliche Reinigung je 2-5%

Temperatur 10-40°C

Einwirkzeit 15-20 min. 10— 15 min.

Anwendung Flachen einschaumen, auf gute Verteilung achten — Einwirkzeit abwarten

Vorsicht, Schaum darf an der Oberfliache nicht eintrocknen! — Griindlich mit Wasser nachspiilen
besondere Zur besseren | Nur zur Zur AuBBen- Nicht geeignet | Bei verzinkten
Hinweise Verteilung AuBen- reinigung von  fiir unbeschich- Leitblechen
Presse drehen | reinigung! FillstraBen, tete Alupanele! kommt es
Filtern ... zu leichtem
Zinkabtrag!
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Grundsitzlich gilt:
Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die Anreicherung!

Zur Aufbesserung um 1°KMW sind |,3 kg Zucker pro Hektoliter (1001) notwendig.
Rechenbeispiel: 1000 Liter (10hl) Most sollen von 16° KMW auf 18° KMW aufgebessert werden:
I,3kg/hl x 2 x 10hl = 26 kg Zucker

Fiir die grobe Umrechnung
°*KMW = °Oe/5
°Oe =~ °KMW x 5

Genaue Umrechnung

°Oe = °KMW x [(0,022 x °KMW) + 4,54]

Beispiel: 18 °(KMW sollen auf °Oe umgerechnet werden
Grobe Umrechnung: 18 °KMW x 5 = 90 °Oe
Genaue Umrechnung: 18 °KMW x [(0,022 x 18 °(KMW) + 4,54] = |18 °KMW x 4,936 = 88,8 °Oe

Alkoholausbeute Uberschlag Alk (%vol) = °KMW x 0,65-0,67
Mit zunehmender Reife sollte der hohere Faktor genommen werden

Einfache Entsdauerung
Zumindest vier Wochen vor Flaschenfiillung! Vor der Entsdauerung ist eine Weinsaure-Bestimmung sinnvoll.
Pro Liter Wein bzw. Most sind 0,67 g Entsauerungskalk notwendig um | g Sdure (Weinsaure) zu fillen.

Rechenbeispiel: 1000 Liter Wein sollen von 9g/l auf 7 g/l entsauert werden.
0,67 g/Liter x 2 x 1000 = 1340g (I,34kg) Entsauerungskalk

Grundsitzlich gilt:
Beachten Sie die jahrgangsspezifischen gesetzlichen Rahmenbedingungen fiir die Ansauerung!

Notwendige Sauremenge, um Gesamtsdaure um 1,00 g/l zu erhéhen

Weinsaure 1,00¢g/I
Apfelsiure 0,89¢/1
Zitronensaure 0,85g/l

Milchsaure (80 %ig) 1,50g/1 £ 1,25ml/I

Zugabe PREZISO KALIUMBISULFITLOSUNG (ml) lhl = 100l
je 100 | Maische/Most/Wein I = 1000ml
10 mg/l SO, .....6,7ml/100] 50 mg/l SO, .....33,3ml/1001 : ke - :gggfn
20 mg/1 SO, .....13,3ml/100] 60 mg/l SO. ....40,0ml/1001 E§ - e

2 2 I%g = 11100 = 1000ml/100!
30 mg/l SO, ....20,0mI/1001 70 mg/I SO, ... 46,7 ml/1001 o1%e = 01100l =  100mI100]
40 mg/l SO, ....26,7ml/I00] 80 mg/l SO2....53,3ml/100] | 28 ’

Zugabe PREZIOS KPS (g)

| g KPS auf 100 | Most/Wein entspricht 5 mg SO,/I
5g KPS auf 100 | Most/Wein entspricht 25 mg SO,/I
10g KPS auf 100 | Most/Wein entspricht 50 mg SO,/I
I5g KPS auf 100 | Most/Wein entspricht 75 mg SO,/I
20g KPS auf 100 | Most/Wein entspricht 100 mg SO,/I



SAUERUNG | WISSENSWERTES | TROCKENEIS BEI DER LESE

Aufgrund der Anderungsverordnung

0,1 10 12,5 8,9 VO (EU) 2021/2117 sind bei Produkten,
0,2 20 25 17,8 welche unter das EU-Weinrecht fallen,
3 » s 7 ab dem Herstellungsdatum 08.12.2023
0,4 40 50 35,6 4 S
0,5 50 62,5 44,5 ein Zutatenverzeichnis und eine Nahr-
0.6 60 75 53.4 wertdeklaration anzufiihren.
0,7 70 87,5 62,3
gg 38 III(Z)OS ;(I)zl Zur Bezeichnung der Zutaten ist die
| 100 125 89 Zusatzstoffklasse anzugeben, gefolgt
Il 110 137,5 97,9 von dem Zusatzstoffnamen oder der
1,2 120 150 106,8
I3 130 162.5 115.7 entsprechenden E-Nummer.
1,4 140 175 124,6 . A
15 150 187.5 1335 Nachfolgend die Preziso Produkte,
Maximale Sduerung im Most 1,5 G/Lt deren Zusatzstoffe anzugeben sind.
1,6 160 200 142,4
1,7 170 212,5 I51,3
1,8 180 225 160,2 Konservie-
1,9 190 237,5 169,1 Preziso (L+) rungsstoffe L-Ascor- E 300
2 200 250 178 Ascorbinsdure = oder Antioxi- binsdure
2,1 210 262,5 186,9 dantien
2,2 220 275 195,8 :
2,3 230 287,5 204,7 Konservie-
2.4 240 300 213,6 Preziso Meta-  rungsstoffe =~ Metawein-
I 3 L s M E 353
2,5 250 312,5 222,5 weinsdure 40 | oder Antioxi- sdure
Maximale Sduerung im Wein 2,5 g/lt dantien
Preziso Konservie-
Kaligm-  "ungsstoffe g g E220
) .. oder Antioxi-
bisulfitlésung dantien
Konservie-
Preziso rungsstoffe Sulfit E 220
KPS oder Antioxi- ultite
(Nachweisgrenze > 15 mg/l Glucan) 5 ml des zu untersuchen- ' dz’.‘."t'e" o
den Weines oder Mostes werden in ein Reagenzglas pipet-  Preziso Saure- Apfelsaure | ¢ 5q¢
i . o d Apfelsaure regulatoren (DL L)
tiert. Dazu gibt man 2,5 ml 96 %igen Alkohol. Durch leichtes . -
. A i . . Preziso Saure- Milchsi E 270
Schiitteln des Reagenzglases werden die beiden Flissigkeiten Milchsiure regulatoren fichsaure
gut vermischt. Bei einer Menge von mehr als 15mg/l Glucan tritt Preziso (L¥) Siure- Weinsiure 5.,
innerhalb weniger Minuten ein fadenartiger Niederschlag auf. Weinsdure regulatoren (L[+1-)
. Sdureregu- .
7i Preziso latoren oder | C'oOMeN g 330
itronensaure s saure
5 5 e ® Stabilisatoren
2,5 ml Saft wird mit 5,0 ml Alkohol (96 %iger Alkohol + | % Carb
Salzsdure) in einem Reagenzglas vermischt. Auf Grund der Ge- Pcr:e;liéo Stabilisatoren m::h;::gl-_ E 466
schwindigkeit der Flockenbildung und dem Aussehen der Flo- lulose
cken lasst sich die Menge des vorhandenen Pektins und dessen Preziso - Gummi-
K N ) Stabilisatoren . E 414
Abbaugrad erkennen. Tritt nach 15 Minuten keine Ausflockung Gum 20 arabikum
mehr ein, ist das Pektin vollstandig abgebaut. Preziso Stabilisatoren | CUMMi- £ 4,
Gum 30 arabikum

Menge an Trockeneis in kg um bei einer

Menge an Trockeneis bei entsprechender entsprechenden AuBBentemperatur 100 kg
AuBentemperatur je 100kg Trauben Trauben | -4 Stunden auf 8 °C zu halten.
8°C 4,0 kg 7,0 kg 9,5 kg 13,0 kg I'h 0,2 kg 0,3 kg 0,4 kg 0,5 kg
l0°C 2,5 ke 5,5 ke 8,5 ke 12,0 kg 2h 0,4 kg 0,5kg  0,75kg 1,0 kg
3h 0,6 kg 0,8 kg 1,0 kg 1,2 kg
15°C 0,0 kg 3,0 kg 6,0 kg 9,5 kg 4h 1,0 kg 1,2 kg 14 kg 1,6 kg



Weingarten
Menge

Behandlungen

Trauben
Schwefelung
Extraktionsenzym

Pressprogramm

Most/Maische

Schwefelung
Saftentzug
Maischestandzeit
Ent-/Sdauerung
Mostbehandlung

Klarenzym
Maischetannin
Aufzuckerung

Hefe
Hefenahrstoff

Beliiften
Abgezogen

Jungwein
Ent-/Sauerung
Biol. Saureabbau
Schwefelung
Schonung

Vorfiltration
Filtration

Fillung

WEISSWEIN- & ROTWEIN-BEREITUNG

Sorte

Erntedatum
Datum Mittel Menge
Datum Mittel Menge
Datum Mittel Menge

Reife und Gesundheit der Trauben

Tank

Datum

Saure

Rebeln
Quetschen
Maischestandzeit

weitere

Behandlungsschritte

Datum
Saure
Restzucker

weitere

Behandlungsschritte

Datum
Saure

Restzucker

weitere

Behandlungsschritte

Umgezogen in Tank
Umgezogen in Tank

Daten Ausgangsmost

Wetter

KMW/Oe®
pH-Wert

Daten Jungwein

Alkohol
pH-Wert

Daten WeiBBwein/Rotwein

Alkohol
pH-Wert
Schwefel
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DIE LAGERHAUS WEIN & OBSTBAU CENTER FREUEN SICH AUF IHREN

Wein & Obstbau Center Ehrenhausen
8461 Ehrenhausen

GamlitzerstraBe 100

Tel.: 03453/2505
hirschmuglf@gleinstaetten.rlh.at
Ansprechpartner: Franz Mathias Hirschmug|

Weinzentrum Gols

7122 Gols,Am Berg 8
Tel.:02173/2786
kellereigols@frk.rlh.at
Ansprechpartner: Jiirgen Wurzinger

Wein & Obstbau Center Guntramsdorf
2353 Guntramsdorf

KlingerstraBe 3

Tel.: 02236/53784-7710
julia.konstanzer@wienerbecken.rlh.at
Ansprechpartnerin: Julia Konstanzer

Wein & Obstbau Center Haugsdorf
2054 Haugsdorf, BahnstraBe |7

Tel.: 02944/2220-70
andreas.schreiber@hollabrunn.rlh.at
Ansprechpartner:Andreas Schreiber

WBS Bruck/Leitha

2460 Bruck/Leitha, Feldgasse 4-6
Tel.:02162/210-82
baumarkt_bruck@rlg.rlh.at

WBS Deutschlandsberg

8530 Deutschlandsberg, Frauenthalerstr. 105
Tel.:03462/7171-231
agrar.deutschlandsberg@lagerhaus.grazland.at
Ansprechpartner:Thomas Thaller, Franz Maier
Tel.:03462/7171-233

RLH Eisenstadt
Weinbauabteilung, 7000 Eisenstadt
Neusiedler StraBe 80

Tel.: 02682/62544
weinbau@eisenstadt.rlh.at
Ansprechpartnerin: Bettina Pred|

WBS Fehring

8350 Fehring, Brunn 152
Tel.:03155/2230
markt.fehring@agrarunion.rih.at

WBS Feldbach

8330 Feldbach, LugitschstraBe | |
Tel.:03152/5330-157
weinbau@agrarunion.rih.at

WBS GroBwilfersdorf
Lagerhaus Thermenland eGen
8263 GroBwilfersdorf 240
Tel.: 03385/7801-216
hg@lagerhaus-thermenland.at

WABS Hartberg

8230 Hartberg, Ferdinand-Leihs-StraBe 38
Tel.: 03332/607-225
kellerei@wechselgau.at

WBS Herzogenburg

3130 Herzogenburg, Lagerhausgasse 3
Tel.: 02782/83303-31
weinbau@stpoelten.rlh.at
Ansprechpartner:Thomas Hanifl

Tel.: 02782/83303 I3

WBS Horitschon

Hauptstrasse 59, 7312 Horitschon
Tel.:02610/422 72-31

Mobil.: 0664/627 5523
anemes@bhoritschon.rlh.at

WBS Jorgen

8355 Tieschen, Jorgen 38
Tel.:03475/2372-18
weinbau.joergen@agrarunion.rlh.at

WABS Kottingbrunn

2542 Kottingbrunn, August-Resch-StrafBe 4
Tel.:02252/76171-5700
lena.ungersboeck@wienerbecken.rlh.at
Ansprechpartner: Lena Ungersbock

Lagerhalle Mérbisch
RaiffeisenstraBe 15,7072 Morbisch
Tel.: 02685/8383
office@rlh-lagerhalle.at

WABS Pinkatal

7521 Eberau, Kulm 72

Tel.: 03323/72224-952
andreas.stubits@sued.rlh.at

WABS Pulkau

3741 Pulkau, BahnstraBe 21
Tel.: 02946/2250
rlh.pulkau@hollabrunn.rih.at

Wein & Obstbau Center Langenlois
3550 Langenlois, GewerbestraBe 8—12
Tel.:02734/7010
wbc_langenlois@absdorf.rih.at
Ansprechpartner: Martin Haind|

Mobil: 0664/627 57 36

Wein & Obstbau Center Poysdorf
2170 Poysdorf, BahnstraB3e 6
Tel.:02552/2313/33
erieder@weinviertelost.rlh.at
Ansprechpartner: Ernst Rieder DW 43
Mobil: 0664/627 46 28

WABS Retz

2070 Retz, Karl-Konig-Platz |
Tel.: 02942/2404
rih.retz@hollabrunn.rlh.at

WBS Réschitz
3743 Roschitz, Pulkauer-StraBe |
Tel.: 02984/2705
rlh.roeschitz@hollabrunn.rlh.at

Lagerhalle Rust-Morbisch
Rust,Am Seekanal 11,7071 Rust
Tel.: 02685/206
office@rlh-lagerhalle.at

WABS Markt Hartmannsdorf

8311 Markt Hartmannsdorf, HauptstraBe 374
Tel.: 03114/2267
lagerhaus_hartmannsdorf@landring.at

WABS Ternitz

2630 Ternitz, Neunkirchner StraBe 38
Tel.: 02635/61360-3370
mostshop@rlg.rih.at

WABS Tulln

3430 Tulln, KonigstetterstraBe 163
Tel.:02272/64295-13
agrar-tulln@tulin-neulengbach.rlh.at

WABS Zistersdorf

2225 Zistersdorf, BahnstraBe |-3

Tel.: 02532/2203-22

Mobil: 0664/627 32 44
weinbau.zistersdorf@weinviertelost.rlh.at

BESUCH!

Wein & Obstbau Center Wolkersdorf
2120 Wolkersdorf

WinzerstraB3e 3

Tel.: 02245/83770
weinbaucenter@korneuburg.rih.at
Ansprechpartner: Reinhard Zagler
Mobil: 0676/860 712 430

Retz
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