PREZISO

Du willst Produkte fiir die
Weinbereitung online kaufen?

Jetzt registrieren! rlh.at/weinbereitung

Lagerhaus




INHALT | EINLEITUNG

INHALT

WEISSWEIN-LEITFADEN

KOMPAKT

FRISCH UND FRUCHTIG

FRESH UND MODERN

m JUNGWEINBEHANDLUNG & FINALISIERUNG Sehr geehrte

Winzerinnen und Winzer!
m HEFENAVIGATOR

Aus uns allen bekannten Gegebenheiten durch-

m GEHALTVOLL UND KOMPLEX leben wir gerade herausfordernde Zeiten.
m GESCHADIGTES LESEGUT Zusatzlich, oder gerade dadurch, andert sich das

Konsum- und Kaufverhalten der Konsumenten.

Nichtsdestotrotz ist es wichtiger denn je, den

m m 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
unterstiitzen.

m Die im Handbuch abgebildeten Stilistik-Leitfiden
zeigen qualitdtsfordernde MaBnahmen auf und bieten
einen Uberblick {iber das PREZISO-Sortiment und
dessen Anwendung.

m NAHRSTOFF UBERSICHT .
Da die Leitfaden nicht alle Fragestellungen beant-

worten konnen, stehen lhnen die Onologlnnen der
Lagerhaus-Weinlabore, sowie Mitarbeiterinnen der
ROTWEIN-LEITFADEN Weinbau Center & Shops in lhrer Nahe fiir spezifi-

m KOMPAKT sche Fragen zur Verfligung.

Neben Leitfiden und onologischer Betreuung im
m LEICHT UND FRUCHTIG . . .

Lagerhaus bieten wir vom Preziso-Team lhnen
m KRAFTIG UND KOMPLEX liberdies auch gerne Beratung vor Ort an. Profitie-

ren Sie von einem umfangreichen Netzwerk aus der
m WEINBEHANDLUNG & FINALISIERUNG Branche.
m HEFENAVIGATOR Wir wiinschen eine erfolgreiche Weinlese!
m GESCHADIGTES LESEGUT

Ing. Bernhard Benedikt

Onologischer Anwendungstechniker, Onologe

34| ENzYM UBERSICHT 0664/6274174 | bernhard.benedike@rwa.at

m EILTRATION Onologischer Anwendungstechniker, Onologe
0664/627 48 03 | andreas.greil@rwa.at

| REINIGUNG
Dipl. Ing. Markus Schitz

38| FORMELSAMMLUNG Produktmanager

m WISSENSWERTES Obst- und Weinverarbeitung, Onologe
0664/6274099 | markus.schaetz@rwa.at
Konstantinos Sioutas, BSc.

VORDRUCKE IM AUSKLAPPER Jr. Produktmanager, Onologe
0664/627 47 91 | konstantinos.sioutas@rwa.at

BEOBACHTUNG DES GARVERLAUFES

TANKDOKUMENTATION Besuchen Sie auch unsere Website!
WWW.preziso.at



Sortenempfehlung

Griner Veltliner
Rheinriesling
Welschriesling
Miiller-Thurgau
Elbling
Muskateller
Bliitenmuskateller
Traminer
Goldmuskateller
Muscaris
Frihroter Veltliner

FRESH &
MODERN

Griiner Veltliner
Sauvignon Blanc
Rheinriesling
Scheurebe
Muskateller
Welschriesling
Rotgipfler
Bliitenmuskateller

WEISSWEIN-LEITFADEN | KOMPAKT

GEHALT-

VOLL
& KOMPLEX

Burgundersorten
Griiner Veltliner
Rheinriesling
Huxelrebe
Rotgipfler
Neuburger
Sauvignier Gris
Roter Veltliner

DIE RETTUNG
IN DER NOT

geschadigtes Traubenmaterial

Voraussetzung

Reife und gesunde Trauben
kiihler und schonender Traubentransport

rasche Verarbeitung

Traubenverarbeitung

Zugabe 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

PREZISO KPS

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

PREZISO KALIUMBISULFITLOSUNG
bei hoher Traubenreife 17 ml/100]
bei pH-Wert iliber 3,5 und hoher Traubenreife

33ml/1001

PREZISO )
KALIUMBISULFITLOSUNG

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

PREZISO AKTIVKOHLE GE
gegen Spritzmittel und Schadstoffriickstande

2-5g/100kg Trauben

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 jahrgangsspezi

fischen gesetzlichen

Rahmenbedingungen fiir die Ansduerung und die spatere Anreicherung!

Mazeration oder
Kaltmazeration

PREZISO ENZYM
EXTRAKTION

2-3g/hl

PREZISO ENZYM
MAZERATION C

2-3g/hl

Keine Maischestandzeit!
eventuell Ganztrauben-
pressung!

Mostvorklarung

Enzym Ubersicht
siehe Seite 34

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

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

KLAR PLUS 2_4g/h|
oder

PREZISO ENZYM

IR SRV (€] 4—8mli/h
Glucantest siehe
»Wissenswertes* Seite 39

Die Einwirkzeit der Enzyme betragt |-2h bei Temperaturen > 15°C,
bei niedrigen Temperaturen langer!

EiweiBstabilisierung

100—300g/hl (Sorten- und Jahrgangsabhingig)

-

Gerbstoffbehandlung
im Most

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

Es ist empfehlenswert, Vorversuche mit dem jahrgangsspezifischen Ausgangsmaterial

durchzufihren.

Heferehydrierung Start-Nahrstoff| |5—253/h| Start-Naihrstoff| ZSg/hl
Hefewahl WEISS& FRUCHTIGES ARUNI WEISS & KOMPLEXERUNIVERSAL
" siehe "Hefenavigator“ WEISS & BLUMIG AROM C| UNIQUE SEKT
Seite 9 UNIVERSA UNIQUE] SEKT
EISS FRUCHTIG

Nahrstoffversorgung
wiahrend der Garung

2.-3. Tag nach Girbeginn PREZISO HEFENAHRSTOFF BASIS B 15g/hl
bis zum 1/3 der Garung [dil=F4ANe) HEFENAHRSTOFF PLUS B 15g/hl

LR R i) PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B 15g/hl

Bei dumpfen Gararomen ab dem letzten Gardrittel

L

5—10g/hl DAP zur Bockserbehebung einsetzen.




WEISSWEIN-LEITFADEN | FRISCH & FRUCHTIG

FRISCH 6

FRUCHTIG

VORAUSSETZUNGEN

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

SORTENEMPFEHLUNG

Griiner Veltliner, Rheinriesling, Welschriesling, Miller-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 tber 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

AN ENPATIAEAGUNTE zur schnellen und effizienten Klirung

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

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

AR AN PA G ERITET zur erhodhten 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
Bentonitschénung inaktiviert die Enzymaktivitat! Daher ist die empfohlene Wirkzeit unbedingt einzuhalten.
Um sicherzugehen, dass saimtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektin-
tests*.

“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 Qualitatstiberprifung Ansatzwasser kosten!

Wartezeit ca. | Stunde

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualitatsverbessernde 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 Gartemperatur 16—18°C

fir 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 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 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 I. Gardrittel

(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.BI, 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,
Blitenmuskateller

TRAUBENVERARBEITUNG
Zugaben beim Rebeln/Entrappen/Quetschen
bei hoher Traubenreife 5 g/I00 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

LLISISENIER) oder fliissiges CO2 mit Lanze
AN NVA (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
Ansauerung 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 Hailfte
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

AFASNITATHIWINIE zur schnellen und effizienten Klirung

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

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

AN PATIVANENESTE] 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



Cle)
oo
(o]

S

(@)

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 qualitatsverbessende 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 | -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 Aminosduren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG 25g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

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

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

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

AR RVEEE SIS RNE] aromareiche, fruchtige und nuancenreiche Weine
25 g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18°C

Nahrstoffversorgung wahrend der Garung im Gargebinde
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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 konnen. 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
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JUNGWEIN-/WEINBEHANDLUNG - FRISCH & FRUCHTIG, FRESH & MODERN
Zur Qualitédtssicherung wird vorab eine Jungwein-Untersuchung in lhrem Lagerhaus-Weinlabor empfohlen.

Enzymierung in die abklingende Garung

AN TA G EGeIN I B-Glucosidase zur raschen Aromafreisetzung fiir Jungweine
3-5g/hl, bei gewiinschter Aromaintensitat mit 50 g/hl Bentonit abstoppen

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

GAEIONSEET 10 g/hl oder [HilZAELS) KALIUMBISULFITLOSUNG R

Fir 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 MITTEL@PREZISO KIESELGUR MITTEL-FEIN@PREZISO KIESELGUR FEIN
oder [HilZABCRIEFNAIRISEE S IS 20EE0] der Typen PG 80, PG70 und PG30

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/l freie SO, betragen sollte.

Chemische Entsiduerungen™ bei sensorischem Bedarf

ST EI N RN T-ENIE PREZISO CALCIUMCARBONAT R PREZISO KALIUMHYDROGENCARBONAT

Doppelsalzentsauerung, verbesserte Doppelsalzentsauerung

EiweiBstabilisierung

PREZISO WEINBENTONIT

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 & MO-
DERN

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 G5s[RI PREZISO TANNIN OJUCBEPYNNPREZISO TANNIN FO[NERPRY
50— 100 mi/hl 30— 100mihl

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. 200 ml/hl

FILTRATION
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Siehe Seite 36

“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- = Wiirze 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- | Mineralitait | 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 Veltl!ner, ling
Blanc ling Chardonnay Sal.!V|gn|er Rotgipfler
Muskateller | Goldburger = Neuburger \C/;rllsl,'Roter Blauer
sowie fur sowie fir Rotgipfler eltliner 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
Gir- 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
L\l:i;‘;:ftOff' gering gering niedrig hoch mittel mittel hoch hoch
2)':::2?1' bisca.16% | bisca.l5% | bisca.16% | bisca.l4%  bisca.l3,5% bisca.13,5% bisca.l4% | bis ca.14,5%
Schaum- ) ittel . ittel . ittel ittel .
bildung gering mitte gering mitte gering mitte mitte gering
srlgfﬂ;(i;‘i-on mittel hoch mittel gering gering gering hoch hoch
Eﬂﬁ;{:::or ja nein nein nein nein nein nein nein
ﬁ::{g\a’ktor' nein nein nein nein nein nein nein nein



WEISSWEIN-LEITFADEN | GEHALTVOLL & KOMPLEX
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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 lber 3,5 und
hoher Traubenreife 33 ml/1001

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

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

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 spitere Anreicherung! Anreicherung und Ansauerung im Saft schlieBen einander aus.

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen fordert 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

TN FATNAYINIE zur schnellen und effizienten Klirung
Klarung/Flotation 2—4g/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

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

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

“siehe Seite 39
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WEISSWEIN-LEITFADEN | GEHALTVOLL & KOMPLEX

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 samtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektintests™.

Bentonitschénung abhingig von Vegetationsverlauf, Sorte und pH-Wert

100-200g/hl
Fir eine effektive Wirkung in weichem Wasser (< 15 °dH) vorquellen.
Zur Qualitatstiberprifung Ansatzwasser kosten!

Wartezeit von ca. | Stunde

GERBSTOFFBEHANDLUNG IM MOST

Jede qualitatsverbessende MaBBnahme im Most ist schonender als nachtréglich 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 I -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.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG 25g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
Hefewahl

A FAROAVINIOIVIS eine Vielfalt einzigartiger Fruchtnuancen, gepaart mit sensorischer Mineralitiat
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 18—20°C

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

unterstitzt die Sortentypizitdt, durch hohe Glycerin-Produktion interessant fiir kriftige Lagenwei-
ne
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—-20°C

Nahrstoffversorgung wihrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nahrstoffversorgung 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.

[5g/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 Garhilfte
DAP, Thiamin (Vit. Bl), Cellulose

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



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.

[T PREZISO KALIUMBISULFITLOSUNG EXFUAT]
Extraktion von Mannoproteinen ,,Sur Lie* — auf der Feinhefe
3g/hl Zeitpunkt abklingende Garung Reaktionszeit 4—6 Wochen Bitonnage™

Biologischer Sdaureabbau

PREZISO BSA UNIVERSAL

Beimpfung mit Milchsiaurebakterien (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!

[PREZISO BSA - NAHRSTOFF PIEEIEZ

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

Hefekontaktzeit
ca. 4—6 Wochen Batonnage mit regelmiaBiger 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 — FEINIPREZISO KIESELGUR FEIN
oder AR EMILSEIEEAY der Typen PG 80, PG 70 und PG 30

“siehe Seite 39 " Aufriihren des Hefesatzes



Chemische Entsiduerungen”
AN TN AN PREZISO CALCIUMCARBONAT EPAWANNM PREZISO KALIUMHYDROGENCARBONAT

Doppelsalzentsauerung, verbesserte Doppelsalzentsauerung

EiweiBstabilisierung

PREZISO WEINBENTONIT

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

PREZ1S0 TANNIN G LRI S orezi50 TANNIN O [ XIETRRRPREZIS0 TANNIN FORRIPIY
50— 100 mi/hl 30— 100ml/hl

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

Weinsteinstabilitit , Calciumstabilitit
AFASNISVAVENTIEET] gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betrigt max. 10g/hl

[IFANISENTNESE 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—47ml/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 spatere 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. Klarung empfiehlt sich eine erh6hte Dosage an Enzymen.

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

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

AN PATIVGNESTE zur erhohten Extraktausbeute und Klirung von pektinreichen Sorten
Klarung/Flotation 4—8ml/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 sicher zu
gehen, dass samtliches Pektin und Glucan abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektin-

und Glucantests".

Bentonitschénung
Abhingig von Vegetationsverlauf, %-Satz an beschiddigtem 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 beschiadigtem Traubenmaterial ist es entscheidend, qualititsverbessernde MaBBnahmen
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 ZARTCRVAA IS0l aromareiche, fruchtige und nuancenreiche Weine
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—18°C

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

Nahrstoffversorgung wihrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nahrstoffversorgung 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. 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 Girhilfte

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 EFARXINNVIVEINVNIRTXSHVINIE 33 mi/100139

“siehe Seite 39



BIO-WEIN | VERARBEITUNG

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 %-Fiulnis je | gauf 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 qualitatsférdende MaBnahme ist die Fraktionierung von Seih- und Pressmost.

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.

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

MOSTVORKLARUNG

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und die Trubmenge kann bis zur Hilfte redu-
ziert werden. Gut geklarte Moste (< 100 NTU) fordern 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

LTINS FATHIWTINIE 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 PATIVENESIE] 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 Bento-
nitschonung inaktiviert die Enzymaktivitdt! Daher ist die empfohlene Wirkzeit unbedingt einzuhalten.

“siehe Seite 39
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BIO-WEIN | VERARBEITUNG

Um sicherzugehen, dass saimtliches Pektin abgebaut wurde, empfiehlt sich die Durchfiihrung eines Pektin-
tests*.

Bentonitschénung abhangig von Vegetationsverlauf, Sorte und pH-Wert
100-200 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 Weizen oder Erbsen.
Diese sollten falls verfligbar aus okologischen/biologischen Ausgangsstoffen gewonnen werden!




BIO-WEIN | VERARBEITUNG

HEFEREHYDRIERUNG, HEFEWAHL UND NAHRSTOFFVERSORGUNG

Um die Hefe optimal auf die alkoholische Garung vorzubereiten und ihre Membranflexibilitit positiv
zu beeinflussen, sind Nahrstoffe in organischer Form wie Aminosduren, Sterole und Lipide bereits bei der He-
ferehydrierung 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

Nahrstoffversorgung wiahrend der Garung im Gérgebinde

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

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

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

Raue Fiille — Abziehen

[WFARCNEGH] 10 g/hl oder [{ilFAHe) [NV XN 33 mi/100 |

Fir 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 MITTELJPREZISO KIESELGUR MITTEL-FEINJPREZISO KIESELGUR FEIN
oder [FANRIEI N ENI TSR 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

N A KNI H(PREZISO CALCIUMCARBONATMPREZISO KALIUMYDROGENCARBONAT )N

Doppelsalzentsiauerung, verbesserte Doppelsalzentsauerung

EiweiBstabilisierung

Bentonitschonung mit [JFANRYAN:TINAEeINThs

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.

[PREZISO TANNIN G5 [WERIIPREZi50 TANNIN OUEBERINPREZISO TANNIN FO RIS
50-100 mi/hl 30-100 mifhi

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

IFARNISRVNYEANT T gesetzlich zugelassene Hochstmenge in der EU betragt max. 10 g/hl

“siehe Seite 38 19
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TRAUBEN
) SAFT

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

Die Trauben rebeln und in der Presse oder hinzu-
fligen.
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 samtliches 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 Qualitdtstiberpriifung 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 (pulverformig)

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 runtergekihlt 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 %-Faulnis 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

AT PATIAYNTUNTE zur schnellen und effizienten Klirung

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

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

ANARORANTA QR zur erhdhten Extraktausbeute und Klarung von pektinreichen Sorten
Klarung/Flotation 3—6ml/hl Reaktionszeit | -2 Stunden

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

100-200¢g/hl
Fir eine effektive Wirkung in weichem Wasser (< |5 °dH) vorquellen.
Zur Qualitatstiiberprifung 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 jahrgangs-
spezifischen Ausgangsmaterial anhand von Vorversuchen griindlich auseinanderzusetzen.

I=5g/hl

Kaseinhaltige Produkte
pulverformiges, kaseinhaltiges Mischprodukt 10 - 70 g/hl
flissiges, 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 TGS unterstiitzt fruchtige, traubeneigene Aromen, 25 g/hl,
empfohlene Gartemperatur 14— 18 °C

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

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

AR R A BRSNS RELE fur aromareiche, fruchtige, nuancenreiche Weine, 25 g/hl,
empfohlene Gartemperatur 16 — 18°C

Nahrstoffversorgung wiahrend der Garung im Gargebinde

Um eine optimale Nahrstoffversorgung gewahrleisten zu konnen, muss die Garung regelmasig kontrolliert
werden. Am einfachsten und effizientesten ist die laufende Verkostung, um aromastérenden 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) 15 g/hl am 2. — 3. Tag nach Garbeginn
(DAP, Thiamin-Vit. Bl, Cellulose) |5 g/hl bis zum |. Gardrittel
(Hefezellwand, DAP, Thiamin-Vit.Bl, Cellulose) 15g/hl bis zur Girhilfte

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

maximal
N zuldssige
NAHRSTOFFE Zusammensetzung Zeitpunkt & Dosage Gesamtgabe

DAP (Diammoniumphosphat) Gairstart 10-20g/hl 60g/hl

Vitamin Bl (Thiamin) Wihrend der Garung 10-30g/hl

Cellulose

DAP (Diammoniumphosphat) Girstart 10-20g/hl 60g/hl

Vitamin Bl (Thiamin) Waihrend der Garung 10-30g/hl

Hefezellwandpraparat

Cellulose

Hefezellwand Ausbau 20-40g/hl

Mikrondhrstoffe und Vitamine Nahrstoff fir BSA-Bakterien

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

zum Beispiel

2.-3. Tag nach Garbeginn 15g/hl
bis zum 1/3 der Garung 15g/hl
bis zur Garhalfte I5g/hl

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



ROTWEIN-LEITFADEN | KOMPAKT

LEICHT & KRAFTIG & DIE RETTUNG
FRUCHTIG KOMPLEX IN DER NOT
Sortenempfehlung Zweigelt Zweigelt geschadigtes Traubenmaterial

Blauer Portugieser St.Laurent
Trollinger Merlot
Dornfelder Blaufrankisch
Blauer Lemberger Cabernet Sauvignon

Spatburgunder

Dornfelder

Schwarzriesling
Blauer Lemberger

Regent
Voraussetzung Reife und gesunde Trauben
schonender Traubentransport
rasche Verarbeitung
Traubenverarbeitung
Zugabe beim Rebeln/ bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg bei geschadigtem
Entrappen/Quetschen bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 | Lesegut (Hagel, Fiulnis)
kg 10— 15g/100 kg
bei hoher Traubenreife 17ml/1001] KALIUMBISULFITLOSUNG
bei pH-Wert iiber 3,5 und hoher Traubenreife 33 ml/1001 bei geschidigtem
Lesegut (Hagel, Faulnis)
33-47ml/1001
PREZISO AKTIVKOHLE GE PREZISO AKTIVKOHLE GE
gegen Spritzmittel und Schadstoffriickstande pro %-Faulnis je | g/100kg
2-5g/100kg Trauben 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 Ansduerung im Saft schlieBen einander aus.

Farbstabilisierung 1-30g/hl
Enzymierung 2-3g/hl Keine Maischestandzeit!
. Heferehydrierung 15-25g/hl 25g/hl
Hefewahl A
\ siche , Hefenavigator* 'T.E o ik rlj;E
Seite 31 .
&
Nahrstoffversorgung 2.-3. Tag nach Girbeginn 15g/hl { “._ ol .'il|
wihrend der Girung bis zum 1/3 der Girung INFARCIIEHTINCIITIIINVEY 15 g/hl y ’uf'-i
siehe ,.,Néi‘f‘lrst'off- Bei dumpfen Gararomen ab dem letzten Gardrittel 1 r
’ Ubersicht" Seite 24 5—10g/hl zur Bockserbehebung einsetzen.
" Der biologische Direktbeimpfung mit ldid=
" Sdureabbau ZISO BSA UNIVERSAL R¥Y}
= Girende (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- ¥
schen Saureabbaus und des Diacetylabbaus (ca. 14 Tage nach BSA-Ende) mit KPS abschwefeln. |

Nach ausreichender Maischegiarung (Beachtung des Maischehuts) abpressen.

5 | £ ] a4




ROTWEIN-LEITFADEN | LEICHT & FRUCHTIG

LE I{ HT &
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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

PREZISO KPS

£

Oooéj bei hoher Traubenreife 5 g/100 kg | bei hohem pH-Wert (> 3,5) und hoher Traubenreife 10 g/100 kg
S0 oder
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 FARO RO IMENNER 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 [} g/hl

95
S

005 Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form
O%O Hefewahl
o

Ll ZARON RN NI i{e] unterstiitzt fruchtige, traubeneigene Aromen
25g/hl, empfohlene Gartemperatur 16—28°C

A ZACTONNN 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 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.

(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 qualititsfordende 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 iiber 3,5 und hoher Traubenreife 33 ml/1001

PREZISO ENZYM MAZERATION ROT Ee¥-Jli]

AR RPN ENEISlR 1S komplexe Mixtur aus Ellagtanninen, Gallotanninen und Proanthocyanidinen, | -30g/
hl

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 Nihrstoffe in organischer Form wie Aminosauren, Sterole und
Lipide bereits bei der Heferehydrierung entscheidend.

NAHRSTOFF ZUR REHYDRIERUNG [} g/hl

Aminosauren, Sterole und Lipide sowie Stickstoff in organischer Form

Hefewahl

AZABSNIOARICOINIAELS 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.



ROTWEIN-LEITFADEN | KRAFTIG & KOMPLEX

AR 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

PREZISO HEFENAHRSTOFF PLUS B 20g/hl bis zum |. Gardrittel

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 MaBnahme ist die Fraktionierung von Seih- und Pressmost

Weitere Schritte zur Rotwein-Behandlung Kriftig & Komplex siehe Seite 30
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ROTWEIN-LEITFADEN | ROTWEIN-BEHANDLUNG - LEICHT & FRUCHTIG, KRAFTIG & KOMPLEX

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: > 8°C und <23°C

95
S

oo 20-40g/hl
OOOO fur optimale Nahrstoffversorgung mit Hefezellwanden, stickstoffhaltigen Substanzen, Mikronahrstoffen und Vitaminen

Es wird empfohlen, vor der Einleitung des biologischen Saureabbaus eine Messung der titrierbaren
Sdure durchzufiihren. Erst nach Ende des biologischen Saureabbaus und des Diacetylabbaus mit

[T A YIN IRV YN abschwefeln.

EiweiBstabilisierung

Bentonitschonung: um den genauen Bedarf festzustellen, empfiehlt sich ein Eiweiltest.
Fiir 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
I-15g/hl

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

LEMNCHT &
Kaseinfreies Produkt FRLUHTIG
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— 100 ml/hl 30— 100ml/hl

6o

FULLVORBEREITUNG

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

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

FILTRATION
Siehe Seite 36

30 “siehe Seite 39



ROTWEIN-LEITFADEN | HEFENAVIGATOR

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

(G)E:lr::::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. Fir 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 enthalt DAP, Vitamin Bl und Hefezellwand-
praparat sowie Cellulose zur Erhéhung der inneren Oberflache.
Besonders zu empfehlen bei stark geklarten und flotierten Mosten
und nicht optimalen Garbedingungen. PLUS B ist GMO-frei.
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ENZYM UBERSICHT

Der Einsatz von Enzymen férdert das Absetzverhalten und das Trubdepot kann bis zur Hilfte reduziert
werden. Gut geklarte Moste (KIO0ONTU) férdern die Reintonigkeit und haben einen positiven Einfluss
auf die aromaschonende Vergirung.

Die Dosageempfehlung ist auf die iiblichen 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 Tenl1pvevr:1tur >15°C
EXTRAKTION und Aromavorstufen wahrend 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 | _Cperamur Pulver
Unterstiitzt die Auslaugung Rotwein 4—6 Tage
von Aromakomponenten Temperatur 5-10°C
Fir die Mazeration und Extraktion
roter Trauben
MAZERATION 2.3 Rotwein 4—6 Tage Pulver
ROT Auslzfugung von Aromakomponenten, g Temperatur > 15°C
Tanninen und Anthocyanen aus den
Traubenschalen
Zur besseren Extraktausbeute W it mind. 1-2h
Ms FLUSSIG und Klirung der Moste 2—6ml artezeit mind. |- Fliissig
o . Temperatur > |5°C
speziell fiir pektinreiche Sorten
Zur besseren Klarung der Moste Wartezeit mind. 1 -2h
. 2-4g o Pulver
Erhohung der Ausbeute Temperatur > 15°C
Fir die Klarung von schwierigen Mosten L
mit hohem Pektingehalt I—4g Wartezeit mind. | -2h Pulver
. Temperatur > |5°C
Erhohung der Ausbeute
Um Aromen aus Aromavorstufen freizuset-
zen 3-5¢
. . . . in die ab- | Wartezeit 2—3 Wochen
Nachdem die gewiinschte Aromaintensitdt klingende | Temperatur > |5°C Pulver
erreicht wurde, muss die Aktivitat mit einer Girung
Bentonitgabe (10—-50g/hl) gestoppt werden.
Verbessert die Filtrierbarkeit von Weinen
und Most aus botrytisbelastetem Lesegut Wartezeit 8— 15 Tage
FILTRATION 2-5 o Pul
Zur Unterstiitzung beim Ausbau nach der &  Temperatur >10°C diver
Methode ,,Sur lies*
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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

2-4g/hl oder

| —4g/hl oder

2—-6ml/hl

bei Botrytis belastetem Lesegut zusitzlich 2-3g/hl

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

Temperatur > |5°C Einwirkzeit ca. | h
Temperatur [2—-15°C  Einwirkzeit ca. 2h
Temperatur <[2°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.
Daher 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 abhdngig 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
beDi Reitab::auf anschI;ebBen 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
O G Gasmenge an Pumpe 400-5001/h
— Druckregler bei Stickstoff ca. '2bar

-f pro 10001 ca. I5 Min. im Kreis pumpen
(abh.v. Pumpleistung)

Trub schwimmt in Flotationstank oben auf
Blanker Most wird bei Restablauf abgezogen
Probe ziehen (Standzylinder) um Enzymwirkung

und Flockenbildung zu kontrollieren
Nach | -2h blanken Most bei Restablauf abziehen

Probe ziehen (Standzylinder)
um Enzymwirkung und
Flockenbildung zu kontrollieren
Nach | -2h blanken Most
bei Restablauf abziehen

“siehe Seite 39
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FILTRATION

PREZISO TIEFENFILTERSCHICHTEN

Das Produktsortiment stellt eine ltickenlose Abstufung in einem Abscheidebereich von 3,5 bis 0, 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 Qualitatssicherung aller Roh- und Hilfsstoffe

Sterilfiltration
entkeimende Filtration

Feinfiltration
keimreduzierende Filtration

Klarfiltration
Grobfiltration

66““““

PF08 PF10

(S) )
0,1 0,2 0,4 0,6 0,8

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 Flussigkeiten
niedriger Viskositat.

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

PREZISO KIESELGUR MITTEL

grobe Kieselgur zur Klirung stark trubstoffhaltiger
Flissigkeiten; ideal auch fiir die erste Grundan-
schwemmung.

PF15 PF20 PF25 PG30 PG70 PG80

ERRE RS RRC RS RIS RO RN

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. fiir Fruchtsafte,
Jungwein, Sirupe und viskose Flussigkeiten.

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
gewibhrleistet sichere Filtration. Hohe Filtrations-
leistung durch groBes Nassvolumen. Weitestgehend
frei von nicht filtrierenden Teilchen
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REINIGUNGSPLAN FUR DIE TRAUBENVERARBEITUNG

Tanks

gegen organischen
Schmutz

Tanks
Weinsteinentfernung

Was wird
gereinigt?

Rebler
Leseboxen
Lesekisten
Eimer
Lesegeschirr...

PREZISO
WEINSTEINENTFERNER

Hochalkalisches Reinigungs-
mittel fiir die Entfernung von
Weinstein und organischen
Riickstanden in der Wein-

Schlauche,
Fixleitungen

Produkte
- PREZISO )
REINIGUNGSVERSTARKER
Fliissiger Reinigungsverstarker
auf Aktivsauerstoffbasis zur
kombinierten Reinigung mit
Preziso Weinsteinentferner

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 10l Warmwasser (max. 60°C) vorlegen und mit 0,5— 1 | Preziso Weinsteinentferner mischen,
0,511 Preziso Reinigungsverstarker zugeben
Griindlich auf zu Grindlich 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 nachspiilen!
frrmm
—_x
SCHAUMREINIGUNG x%

Was wird
gereinigt?

Produkte

Sortierbander|
Rebler ...

Trauben-
vollernter

Lesewagen
Leseboxen
Lesekisten
Eimer ...

iy

PREZISO SCHAUMREINIGER
ALKALISCH
Fiir alle laugenbestandigen

Oberflichen in der Wein-
und Obstverarbeitung

Tanks

gegen
organisch
Schmutz

Kellereigerite | Boden, Weingarten-
gegen Abflussrinnen | Spritzen ...
organischen

Schmutz

en

PREZISO REINIGUNGSVERSTARKER

Flissiger Reinigungsverstarker auf
Aktivsauerstoffbasis zur kombinierten
Reinigung mit Preziso Weinsteinentferner
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—-20min. 10— 15min.

Anwendung Flachen einschdaumen, auf gute Verteilung achten — Einwirkzeit abwarten

Vorsicht, Schaum darf an der Oberflache nicht eintrocknen! — Griindlich mit Wasser nachspiilen
besondere Zur besseren | Nur zur Zur AuBBen- Nicht geeignet ' Bei verzinkten
Hinweise Verteilung AuBen- reinigung von | flir unbeschich-| Leitblechen
Presse drehen | reinigung! FiillstraBen, tete Alupanele! kommt es
Filtern ... zu leichtem
Zinkabtrag!
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ANREICHERUNG

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

Zur Aufbesserung um 1°KMW sind |,3kg 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

UMRECHNUNG ZUCKERWERTE

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

Alkoholausbeute Uberschlag Alk (%vol) = °KMW x 0,65-0,67

Mit zunehmender Reife sollte der hdhere Faktor genommen werden

ENTSAUERUNG

Einfache Entsauerung
Zumindest vier Wochen vor Flaschenfiillung! Vor der Entsauerung ist eine VWeinsaure-Bestimmung sinnvoll.
Pro Liter Wein bzw. Most sind 0,67 g Entsduerungskalk 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
ANSAUERUNG

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

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

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

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

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

2 2 I%g = 11100 = 1000ml/I00!
30 mg/l SO, ....20,0mI/1001 70 mg/I SO, ..... 46,7 ml/1001 ol%e = 011100l =  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,/|
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
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SAUERUNG | WISSENSWERTES | TROCKENEIS BEI DER LESE

0,1 10 12,5 8,9
0,2 20 25 17,8
0,3 30 37,5 26,7
0,4 40 50 35,6
0,5 50 62,5 44,5
0,6 60 75 53,4
0,7 70 87,5 62,3
0,8 80 100 71,2
0,9 90 112,5 80,1
| 100 125 89
11 110 137,5 97,9
1,2 120 150 106,8
1,3 130 162,5 115,7
1,4 140 175 124,6
1,5 150 187,5 133,5
Maximale Sduerung im Most 1,5 G/Lt
1,6 160 200 142,4
1,7 170 212,5 151,3
1,8 180 225 160,2
1,9 190 2375 169,1
2 200 250 178
2,1 210 262,5 186,9
2,2 220 275 195,8
2,3 230 287,5 204,7
2,4 240 300 213,6
2,5 250 312,5 222,5

Maximale Sduerung im Wein 2,5 g/lt

GLUCANTEST (ALKOHOLTEST) PEKTINTEST (ALKOHOLTEST)

(Nachweisgrenze > |5 mg/l Glucan) 2,5 ml Saft wird mit 5,0 ml Alkohol (96 %iger
Alkohol + | % Salzsaure) in einem Reagenzglas
vermischt. Auf Grund der Geschwindigkeit der
Flockenbildung und dem Aussehen der Flocken
lasst sich die Menge des vorhandenen Pektins
und dessen Abbaugrad erkennen. Tritt nach

I5 Minuten keine Ausflockung mehr ein, ist das
Pektin vollstandig abgebaut.

5 ml des zu untersuchenden Weines oder Mostes
werden in ein Reagenzglas pipettiert. Dazu gibt
man 2,5 ml 96 %igen Alkohol. Durch leichtes
Schiitteln des Reagenzglases werden die beiden
Flissigkeiten gut vermischt. Bei einer Menge von
mehr als |5mg/l Glucan tritt innerhalb weniger
Minuten ein fadenartiger Niederschlag auf.

Menge an Trockeneis in kg um bei einer

Menge an Trockeneis bei entsprechender entsprechenden AuBBentemperatur 100 kg
AuBentemperatur je 100kg Trauben Trauben 1-4 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
10°C 25kg | 55ke | 85kg | 12,0kg 2h OAkg | 05kg | 075kg | 1.0kg
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
Impressum

Wein & Obstbau 2022-2023 — RWA Raiffeisen Ware Austria AG. Irrtiimer, Satz- und Druckfehler vorbehalten. Verwendete Fotos sind teilweise Sym-
bolfotos. Bitte um Verstandnis, dass nicht immer alle beworbenen Produkte in allen Verkaufsstellen vorritig sein konnen. Es gelten die Allgemeinen
Geschiftsbedingungen, die unter www.lagerhaus.at abgerufen und auf Verlangen unentgeltlich ibermittelt werden konnen.
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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 geschidigtem Lesegut 33—47ml/1001

pro %-Faulnis 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 Ansdauerung 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.

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

Hefewahl

N FARON AN NI IHNDS wiirzige Beeren- und Dorrobstaromen 25g/hl, empfohlene Gartemperatur
16-26°C
AR ININASISNS aromareiche, fruchtige und nuancenreiche Weine 25g/hl, empf. 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 aromastérenden 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 qualititsfordernde 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

PREZISO KPSEY:[Jd PREZISO KALIUMBISULFITLOSUNG 1YY WS L)

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

umzuziehen und anschlieBend mit [ FAENGH oder [LFARNINNNEHUNERINSHNE 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 5-30 Tage

50-300g/hl Reaktionszeit 5—30 Tage

PREZIS0 TANNIN Co PRI M PREzis0 TANKIN ORNIEPTIFRE2150 TANNIN FO [ KR
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

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

FILTRATION
Siehe Seite 36

“siehe Seite 39
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DIE LAGERHAUS WEIN & OBSTBAU CENTER FREUEN SICH AUF IHREN BESUCH!

Wein & Obstbau Center Ehrenhausen Wein & Obstbau Center Haugsdorf Wein & Obstbau Center Langenlois Wein & Obstbau Center Wolkersdorf
8461 Ehrenhausen 2054 Haugsdorf, Bahnstra3e 17 3550 Langenlois, Gewerbestrae 8-12 2120 Wolkersdorf
GamlitzerstralBe 100 Tel.: 02944/2220-70 Tel.: 02734/7010-50 Winzerstrale 3
Tel.: 03453/2505 Fax: 02944/2220-8 Fax: 02734/7010-60 Tel.: 02245/83770
Fax: 03453/2505-20 andreas.schreiber@hollabrunn.rih.at wbc_langenlois@absdorf.rlh.at Fax: 02245/83771
hirschmugl@gleinstaetten.rlh.at Ansprechpartner: Andreas Schr Ansprechpartner: Martin Haindl weinbaucenter@korneuburg.rlh.at
Ansprechpartner: Franz Hirschmugl Mobil: 0664/627 57 36 Ansprechpartner: Christian Wimmer

Weinzentrum Gols Mobil: 0676/579 89 03
Wein & Obstbau Center Guntramsdorf 7122 Gols, Am Berg 8 Wein & Obstbau Center Poysdorf
2353 Guntramsdorf Tel.: 02173/2786 2170 Poysdorf, Bahnstra3e 6
KlingerstraRe 3 Fax: 02173/2786-11 Tel.: 02552/2312 Retz o Poysdorf
Tel.: 02236/53784-16 kellereigols@frk.rih.at Fax: 02552/2312-37 Pulkau @ . ‘
Fax: 02236/53784-40 Ansprechpartner: Jirgen Wurzinger erieder@poysdorf.rih.at R&schit .
julia.konstanzer@wienerbecken.rlh.at Ansprechpartner: Ernst Rieder DW 33 eItz Haugsdorf :
Ansprechpartner: Julia Konstanzer Mobil: 0664/627 46 28 . Zistersdorf

. Langenlois Wolkersdorf

WABS Bruck/Leitha WABS Markt Hartmannsdorf WBS Roschitz .
2460 Bruck/Leitha, Feldgasse 4-6 8311 Markt Hartmannsdorf, Hauptstrale 374 3743 Roschitz, Pulkauer-Strae 1
Tel.: 02162/210-82, Fax: 02162/210-44 Tel.:03114/2267, Fax: 03114/2267-15 Tel.: 02984/2705, Fax: 02984/4269 . Tulln
baumarkt_bruck@rlg.rlh.at Mobil: 0664/25 32 826 rlh_roeschitz@hollabrunn.rlh.at .

obstbau@landring.at
WBS Deutsch Schiitzen ’ WBS Stainz Herzogenburg
Weinbauabteilung, 7474 Deutsch Schiitzen ~ WBS Herzogenburg 8510 Stainz, Langenwiesenbachgasse 9 Bruck/Leitha
Raiffeisenplatz 2 3130 Herzogenburg, Lagerhausgasse 8 Tel.: 03463/2701, Fax: 03463/2701-680 Guntramsdorf ‘ [ )
Tel.: 03365/2288, Fax: 03365/20047 Tel.: 02782/83303-31, Fax: 02782/83303-39  simon.schwab@lagerhaus.grazland.at Gols
lagerhaus-deutschschuetzen@sued.rih.at weinbau@stpoelten.rlh.at Kottingbrunn @

Ansprechpartnerin: Carina Heinrich WBS Zistersdorf Eisenstadt .
RLH Eisenstadt Tel.: 02782/83303 13 2225 Zistersdorf, Bahnstra3e 1-3 .
Weinbauabteilung, 7000 Eisenstadt Tel.: 02532/2203-41, Fax: 02532/2203-44 ) . Rust
Bahnhofplatz 4 WBS Jorgen weinbau_zistersdorf@poysdorf.rih.at Ternitz
Tel.: 02682/62544, Fax: 02682/62544-14 8355 Tieschen, Jorgen 23 .
weinbau@eisenstadt.rlh.at Tel.: 03475/2372-18, Fax: 03475/2372-60 Lagerhalle Rust-Mérbisch
Ansprechpartnerin: Bettina Pred| weinbau joergen@agrarunion.rih.at Rust, Am Seekanal 11,7071 Rust

Tel.: 02685/206 ®

WBS Fehring WABS Kottingbrunn rlh.rust@aon.at Horitschon
8350 Fehring, Brunn 152 2542 Kottingbrunn, August-Resch-Stra3e 4
Tel.: 03155/2230, Fax: 03155/2230-60 Tel.:02252/76171-16, Fax: 02252/76171-31 Mérbisch
markt.fehring@agrarunion.rlh.at markus.stechauner@wienerbecken.rlh.at RaiffeisenstraBe 15, 7072 Mérbisch

Ansprechpartner: Markus Stechauner Tel.: 02685/8383
WABS Feldbach
8330 Feldbach, LugitschstraBe 11 WBS Ternitz WBS Tulln Hartberg @ .
Tel: 03152/5330-57, Fax: 03152/5330-11 2630 Ternitz, Neunkirchner Strae 38 3430 Tulln, KénigstetterstraBe 163 Deutsch Schutzen
weinbau@agrarunion.rlh.at Tel.: 02635/61360-3370, Fax: 02635/61360-3366 Tel.: 02272/64295-13, Fax: 02272/64295-10 .

mostshop@rlg.rih.at agrar-tulln@tulln-neulengbach.rlh.at
WBS GroBwilfersdorf @ GroRwilfersdorf
Lagerhaus Thermenland eGen WBS Pulkau WABS Horitschon Markt Hartmannsdorf @
8263 GroBwilfersdorf 240 3741 Pulkau, BahnstraBe 21 Hauptstrasse 59, 7312 Horitschon Feldbach Feh ring
Tel.: 03385/7801-16, Fax: 03385/7801-30 Tel.: 02946/2250, Fax: 02946/2250-12 Tel.: 02610/422 72-31, Fax.: 02610/422 72-17 Stainz € ac . .
hg@thermenland.rlh.at rlh_pulkau@weitersfeld.rlh.at Mobil.: 0664/627 5523 .

anemes@horitschon.rlh.at Jorgen

WBS Hartberg WBS Retz ® Deutschlandsberg ®

8230 Hartberg, Ferdinand-Leihs-Stral3e 38 2070 Retz, Dr. Gregor-Korner-Gasse 5
Tel.: 03332/607-225, Fax: 03332/607-5225 Tel.: 02942/2377, Fax: 02942/2377-10 ‘
kellerei@wechselgau.at rlh_retz@weitersfeld.rlh.at Ehrenhausen

.at

preziso

Lagerhaus



