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Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Damit ein Traubenwein nicht unangenehm sauer
schmeckt und den fir eine ausreichende Haltbarkeit
erforderlichen Alkoholgehalt bekommt, sollte der siiB3e
Traubensaft 6-9g Saure pro Liter und ein Mostgewicht
von mindestens 85°0Oechsle aufweisen.

Die Messung dieser beiden Werte empfiehlt sich des-
wegen, weil die zugrunde liegenden Hauptinhaltsstof-
fe Zucker und Saure in ihrer Konzentration rebsorten-
und witterungsabhangig stark schwanken und nicht
vorhersehbar sind. Die Kenntnis von Sauregehalt und
Mostgewicht ermdglicht erst Korrekturen wie Entsgue-
rung oder Verbesserung (Zuckerzusatz).

Weiterhin ist die Verwendung gesunder, reifer Trau-
ben eine wichtige Voraussetzung daflr, einen wohl-
schmeckenden, aromatischen, bekdmmlichen Wein
bereiten zu kénnen.

Zwischen der Herstellung von Rotwein und WeiBwein
besteht ein wesentlicher technologischer Unterschied.
Der Farbstoff roter Trauben ist bei den meisten Reb-
sorten in der Beerenhaut fixiert. Wirde man eine rote
Maische wie eine weiBe Maische nach kurzer Stand-
zeit abpressen, erhielte man einen farblosen Saft. Um
die eigentliche Rotweinfarbe zu extrahieren, muss die
Maische entweder einer Erhitzung oder einer Mai-
schegéarung unterworfen werden.

Schnelltest fiir die Bestimmung von Mostgewicht
und Sauregehalt des SiiBmostes:

e Oechsle-Saure-Test

Das Mostgewicht ist ein MaB flir den Zuckergehalt des
Traubensaftes. Da allein der Zucker zu Alkohol vergo-
ren wird, kann man vom Mostgewicht auf den zu er-
wartenden Alkoholgehalt im Wein schlieBen:

Mostgewicht [°Oe] / 8 = Alkoholgehalt [%vol]
Der Oechsle-Saure-Test ermdglicht die rasche, zu-

verldssige Bestimmung von Mostgewicht und S&ure-
Gehalt des Saftes. Der Test liefert aufgrund seiner

einfachen Durchfiihrbarkeit auch Anwendern ohne
besondere analytische Fahigkeiten und Kenntnisse
ausreichend genaue Ergebnisse.

Behandlungs- und Zusatzstoffe:

e PECTIN-EX 100

PECTIN-EX 100 ist ein trockenes, gut haltbares En-
zympréaparat, das Pektin abbaut und sich deshalb her-
vorragend fur die Verflissigung von Obst- und Trau-
benmaischen eignet. Die sachgemaBe Anwendung er-
leichtert das Abpressen, beschleunigt den Saftablauf
und sichert maximale Saftausbeuten. Zudem fdérdert
es die Klarung des Saftes bzw. Weines.

e KALFIT, ,Schwefel”

Sobald die Traubenmaische die Mihle verlasst, unter-
liegt sie unter dem Einfluss von Luftsauerstoff uner-
winschten Oxidationserscheinungen wie Braunwer-
den und Aromaveranderungen sowie bakteriellem
Verderb. Davor schiitzt KALFIT, das einmal der Mai-
sche und spater dem Wein zugegeben wird.

¢ Hefenéhrsalz

Gelegentlich auftretendem Nahrstoffmangel der Hefe
und dadurch verursachten Garstockungen oder sen-
sorischen Weinfehlern kann mit der Zugabe von He-
fenahrsalz (Ammoniumsulfat) wirksam begegnet
werden.

¢ Trockenreinzuchthefen VIN 13 (fir WeiBwein)
oder NT 50 (fiir Rotwein)

Méchte man einen fehlerfreien, durchgegorenen Wein
herstellen, ist die Verwendung einer Trockenrein-
zuchthefe der Spontangérung vorzuziehen. Diese He-
fen sind an die Milieubedingungen in Traubensaft op-
timal angepasst. Sie vertragen hohe Zucker- und Al-
koholkonzentrationen, géaren auch bei niedrigen Tem-
peraturen und sind unempfindlich gegenlber einer
leichten Schwefelung.
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Arbeitsanleitung zur Herstellung von Traubenweinen:

Trauben entrappen (Stiele entfernen) und Beeren in Walzenmihle oder mit Stamper zerkleinern (Maische).

Maische aus weiBen Trauben zum Pektinabbau enzymieren (PEKTIN-EX 100, Dosierung: 5g/hl), schwefeln
(KALFIT, Dosierung von 5-10g/hl), einige Stunden abgedeckt stehen lassen, dann Saft abpressen.

Maische aus roten Trauben einer Maischegéarung (s.u.) oder Maischeerhitzung unterwerfen: auf 85°C er-
hitzen, wieder abkiihlen lassen, bei ca. 50°C enzymieren, nach Abkihlung auf Raumtemperatur Saft abpres-
sen und schwefeln.

Fortsetzung: Vergarung der Séafte aus weiBen Maischen und aus erhitzten roten Maischen:

Abgepressten Saft durch Absieben oder Abziehen nach einer Absetzzeit klaren.
Sauregehalt und Mostgewicht mit dem Oechsle-Saure-Test messen.

Entsduerung: Sé&fte mit mehr als 9g Saure pro Liter mit Weinentsduerungskalk auf diesen Wert entsauern
(0,7g Weinentsduerungskalk pro Liter verringern den S&uregehalt um 1g/l).

Verbesserung: Safte mit weniger als 85°0Oe Mostgewicht mit Haushaltszucker (,Trockenverbesserung®) auf
diesen Wert erhdhen (2,59 Zucker pro Liter erhéhen das Mostgewicht um 1°Oe).

Saft in Garbehalter Gberfihren und durch Zugabe von Trockenreinzuchthefe (VIN 13 oder NT 50, Dosierung:
10-15g/hl; Hefe in die 10fachen Menge 35°C warmen Wassers einriihren; nach 10 Minuten dieselbe Menge an
Saft zugeben; diesen Garansatz nach weiteren 20 Minuten zusammen mit Hefenéhrsalz (Dosierung: 30g/hl)
sorgfaltig in den Traubensaft einrihren), Ansatz der Garung Uberlassen.

Der Garbehalter sollte nur zu 90% beflllt und mit einem Géarverschluss (DUPLEX-Getrankeschiutzer, U-
Rohre) versehen sein; er ist so zu lagern, dass die Temperatur im Innern zwischen 10 und 20°C bleibt.

Maischegérung roter Trauben:

Maische aus roten Trauben enzymieren, ggf. entsauern, mit KALFIT (10-15g/hl) schwefeln, mit Nahrsalz
versehen und nach Zugabe von Reinzuchthefe NT 50 fiir 1 bis 2 Wochen der Garung Uberlassen, der Garbe-
hélter sollte nur zu 50% beflllt werden. Um die Farbextraktion zu begtinstigen, ist der Tresterhut einmal taglich
unterzustoBen.

Angegorene Maische abpressen, garenden Saft ggf. verbessern, in Garbehalter weitergaren lassen.

Fortsetzunqg: Weiterverarbeitung weiBer und roter Jungweine:

Ausbleibende Kohlendioxidbildung, Klarung und Mostgewichte um 0°Oe zeigen das Ende der Garung an.
Jungwein ca. 2 Wochen spater vom Hefegelager abziehen, dabei mit KALFIT, 2-5g/hl, schwefeln.

Wein im spundvoll aufgefiillten Behalter der Nachgarung und Selbstklarung Uberlassen.

Wein nach 6-8 Wochen zum 2. Mal vom Trub abziehen, bei Bedarf schonen und / oder filtrieren:

Schoénung: Soll der Wein glanzklar sein, muss eventuell mit kaltléslicher Gelatine, Dosierung: 6-12g/hl, und
Kieselsol (SILOXOL, Dosierung: 30-60ml/hl) geschént werden, Trub absitzen lassen, Wein durch Poly-Fix
Trichter mit Faltenfilter Nr. 2 oder 1 oder Anschwemmfilter CLARUS filtrieren.

Fertigen Wein abfillen: Wird in groBeren Behaltern gelagert und nach und nach daraus entnommen, besteht
aufgrund des damit verbundenen Luftzutritts das Risiko eines Essigstichs oder der Entwicklung von Kahmhefen
auf der Weinoberflache. Dies ist bei der Weinlagerung in Bag-in-Box-Packungen oder Glasflaschen ausge-
schlossen. Bei der Bag-in-Box-Verpackung wird der Wein in einen Kunststoffbeutel gefillt, der mit einem Ent-
nahmeventil verschlossen und in einem Pappkarton aufbewahrt wird. Soll der Wein in dieser Verpackung auf-
gehoben werden, empfiehlt sich eine weitere schwache Schwefelung bei der Abfillung.

Literatur:
Wolfgang Vogel, Wein aus eigenem Keller (7. Auflage, 2004)



