 Sensorik

+ AP-Nummer

+ Wein-Analytik

« Bodenanalytik

+ Weinbehandlung

» GPS-Bodenproben

+ Oenologische Beratung
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Die Traubensaftbereitung ist auf Grund ihrer speziellen Anforderungen bereits oft vor dem eigentlichen Herbstgeschehen
in Angriff zu nehmen. Je nach Mostgewichts- und Saurewerten eignen sich hier die aromareichen Sorten wie z.B. Miiller-
Thurgau, Bacchus, Faber- oder Scheurebe, Minimalschnitt-Weinberge. Ideal ist ein Mostgewicht-Saure-Verhaltnis von ca.
8,5:1 — 9,0:1. Die Lese muss mit Mostgewichts- und Sduremessungen sowie der Wartezeit von PflanzenschutzmafBnahmen
darauf abgestimmt werden. Uber 70 °Oe werden die Mostgewichte meist zu hoch. Zu beachten ist ein spaterer Ausfall von

Weinsdure (0,5 - 1g/1) durch Weinstein.

Lese/Planung
« nur gesundes Lesegut verarbeiten

- die Lese sollte Temperaturabhangig erfolgen, optimal sind
fiir die Wirkung von Enzymen und zur Unterdriickung von
Spontanflora 13-15°C.

- ideales Mostgewicht 60-70°0Oe und Gesamtsdure
7,0-8,5g/!
- die Verarbeitung sollte innerhalb von 24 Stunden erfol-

gen, geringe Mengen Alkohol oder Glycerin machen den
Traubensaft verkehrsunfahig

« im Herbst frisch verarbeitete Safte haben immer ge-
schmackliche Vorteile, entschwefeln von Traubensaft ist
aus Qualitatsgrinden abzulehnen

Maischeverarbeitung

+ eine Gabe von 1509/t Ascorbinsdure bereits bei der
Maschinenlese auf die Maische verhindert eine friihe Oxi-
dation und Braunfarbung wahrend der Pressung

« eine kurze und reduktive Maischestandzeit von 1-2h mit
einem Mazerationsenzym (z.B. SIHA Extro) kann die Press-
zeit und damit Oxidation und Phenolgehalte, gerade bei
unreifem Lesegut deutlich verringern (ein hoher Phenol-
gehalt flhrt zu Braunungsreaktionen)

- bei rotem Traubensaft empfiehlt sich eine Maischestand-
zeit mit speziellen farbextrahierenden Enzymen, erhitzte
Séfte weisen oft einen Kochgeschmack auf (HMF-Ton)

Mostverarbeitung

« eine zweite Gabe von 150g/1000I Ascorbinsaure, in die
Saftwanne, zur Verhinderung von Oxidation und Braunfar-
bung

- vollstandige Enzymierung des Mostes mit Pektinasen
(2 - 6h, z.B. RAPIDASE Clear)

« nicht vollstandig entferntes Eiweil3 fallt wahrend der
hei3sterilen Fiillung aus und fiihrt zu Problemen bei der
Abfillung durch Schaumbildung, daher mit 4-6kg/1000I
24h vorgequollenem CaNa-Bentonit (z.B. Canaton) das
Eiweill griindlich ausschonen, zur Kontrolle empfehlen wir
einen Eiweistest im Labor

Gerbstoffkorrektur, in Abhangigkeit zur Lesegutqualitat
(z.B. Minimalschnitt), um spétere Brdunungsreaktionen zu
vermeiden, sollte eine Gerbstoffkorrektur mit PVPP oder
Kasein erfolgen. Empfehlung: 10-30g/hl PVPP und oder
20-50g/hl Anafin Pur oder ein Kombiprodukt.

« Einstellung der Saure unter Beachtung der natiirlichen

Saurereduktion durch Weinsteinausfall mit kohlensaurem
Kalk (KHC ist nicht zugelassen) bzw. falls zu wenig Saure
vorhanden ist, mit Zitronensaure. Andere Sauren sind zur
Sauerung nicht zugelassen!

« Entsduerung nach der Bentonitgabe, Sduerung vor der
Bentonitgabe

« bei Entsdauerung mit Kalk ist mit spateren Ausscheidungen
von Ca-Tartrat auf der Flasche zu rechnen, hier ist eine Ca-
Bestimmung im Weinlabor notwendig

« Entsduerung mit KHC ist technisch méglich, aber nicht
zugelassen da Traubensaft als Lebensmittel eingestuft
wird und nicht dem WeinG. unterliegt

« bei extrem hohen Saurewerten ist zur Entsduerung die
exakte Wein- und Apfelsdure zu bestimmen

« Gelatine-Kieselsol-Flugschonung (Klérschonung)

oder Flotation mit Stickstoff und hochbloomiger Gelatine
(z.B. KELLER Flota Gel), bei groBen Mengen Bentonit und
zusatzlich 1-2kg/1000I Kalk kann es zu Problemen mit
dem aufschwimmen des Trubkuchens kommen

- Filtration z.B. mit Kieselgur, der Traubensaft muss kollo-
idfrei sein (Weinsteinstabilitdt), eine Sterilfiltration ist bei
folgender HeiB3fiillung nicht notig

« Weinsteinstabilisierung, durch Kalte, zur Vermeidung von
Weinsteinausscheidungen auf der Flasche

« CMC und Metaweinsaure ist nicht zuldssig und wirken
beide nur unzureichend

Abfillung

- die kaltsterile Arbeitsweise ist mit hohem Risiko verbun-
den, da eine Reinfektion mit Mikroorganismen zu erwar-
ten ist und es oft zur Schimmelbildung kommt

« bei heil3sterilen Saften muss auf die Heillhaltephase und
eine ausreichende und schnelle Riickkiihlung der Fla-
schen geachtet werden um den Kochgeschmack (HMF,
Hydroxymethylfurfural) so gering wie mdéglich zu halten

Rechtliche Rahmenbedingungen,
stand Januar 2017
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