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Ruzycki GbR
Wahlheimer Hof 8
D-55278 Hahnheim

Telefon +49 6737 / 715 86 - 30
Telefax +49 6737 /715 86 - 39

17/£/NA“ eMail: info@wsb-labor.de

Home: www.wsb-labor.de

L-_."r % Hahnheim, im Juli 2022

K7 Facebaok
Die Trockenheit schlagt zuriick! DE-OK0-022
friher Austrieb - schnelle Entwicklung - friihe Lese, hoher Oidiumdruck!

WSB-Labor Ruzycki GbR - Wahlheimer Hof 8 - 55278 Hahnheim

Sehr geehrte Damen und Herren,

die Bodenwasservorrate waren vom nassen 21er Jahrgang noch nicht aufgefiillt, da kam schon das nach-
ste trockene Jahr auf uns Winzer zu. Die Franken machen es uns vor, auch hier in Rheinland-Pfalz muss
Uber Wasserstrategien nachgedacht werden. Wasserspeicherung, ob in extra angelegten Seen oder den
natirlichen Wasservorrat im Boden Uber das Winterhalbjahr aufzufiillen und eine Beregnungsinfrastruktur
herzustellen, sind neben weinbaulichen Methoden, wie Beschattung (AgriPV; Erziehungsform), Humus-
anreicherung, Bodenpflege und Begriinungsmanagement, Dinge, Giber die wir uns verstarkt Gedanken
machen sollten.

Uber den Jahrgang zu spekulieren, ist noch viel zu friih. Es kann sich noch alles dndern! Alles in allem sieht
es aber nach einem extrem friihen und sdurearmen Jahrgang aus. Die KEF diirfte es schwer haben bei
dieser Hitze eine grof3e Population aufzubauen. Sonnenbrand ist hier und da schon massiv aufgetreten.
Die vegetative Wuchsleistung ist je nach Pflegezustand, Anbauform und Bodenart als gerade noch ausrei-
chend bis katastrophal zu beschreiben.

Was wir allerdings schon wissen, es gibt zum Teil starke Preissteigerungen bei bestimmten Produkten.

Die gute Nachricht, allen Marktverwerfungen zum Trotz, héren wir von unseren langjahrigen Vorliefer-
anten, dass es zwar teurer wird, sie aber fiir einen normalen Jahrgang gerichtet sind. Panikeinkdufe sind
daher nicht notwendig. Obgleich es immer Sinn macht, von bestimmten Produkten den Jahresbedarf wei-
testgehend zu kalkulieren und diesen direkt einzukaufen, um entspannt in den Herbst starten zu kdnnen.

Da das diesjahrige Herbstrundschreiben jahrgangs-, ferien- und marktbedingt etwas friiher erscheint,
werden wir Sie zu aktuellen Fragestellungen des 22er Jahrgangs zu spaterer Zeit auf dem Laufenden
halten.

Analytik

Wie gewohnt erhalten Sie wichtige Ergebnisse schnellstméglich, meist noch am gleichen Werktag. Mis-
sen auch auBerhalb der normalen Offnungszeiten Mostanalysen vorliegen, sprechen Sie uns an, wir
reagieren so flexibel wie moglich.

GrapeScan-Mostuntersuchungen

Durch eine Mostuntersuchung mittels GrapeScan (FTIR) erhalten Sie eine umfangreiche Analyse lhres
Mostes mit Qualitdtsparametern wie Gluconsaure, Glycerin, NOPA, Ammonium, Sdurespektrum und einer
Anreicherungs-, sowie Sduerungs- oder Entsauerungsempfehlung. Damit kdnnen Sie gezielt auf die spa-
tere Weinbereitung Einfluss nehmen.

Jan Ruzycki
Wahlheimer HOf 8 Tel. 06737 /71586 -30 Mail: infO@WSb‘Iabor.de Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnzogie
55278 Hahnheim Fax. 06737 /71586 -39 Home: www.wsb-labor.de Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie
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ProbenBUS
Machen Sie Gebrauch von unserem kostenlosen Abholservice fiir Weinproben (Mindestumsatz pro Auf-
trag 20,00 €). Dieser holt TAGLICH (Montag-Freitag) die Proben bei lhnen im Betrieb ab.

Herbstaktion 5% Sonderrabatt

Um einen reibungslosen Herbststart zu ermoglichen, bieten wir wie jedes Jahr, eine Friih-
bestellungsaktion an. Bestellungen, die bis zum 15.08.2022 eintreffen, erhalten auf Weinbe-
handlungs- und Filterhilfsmittel 5% Sonderrabatt. Kalkulieren Sie schon jetzt Ihren Herbstbe-
darf!

Wir freuen uns, wenn wir Sie auch weiterhin zu unseren zufriedenen Kunden zahlen dirfen und wiinschen
Ihnen einen erfolgreichen Weinherbst 2022!

Mit freundlichen Grien

Herbstoffnungszeiten
fir den Weinbehandlungsmittelverkauf:
D|p| Ing ilo Ruzycki Mo. - Sa. von 7.00 bis 20.00 Uhr

AuBerhalb der Offnungszeiten nach
telefonischer Riicksprache.

Jan Ruzycki
Wahlheimer Hof 8 Tel. 06737/71586-30 Mail:info@wsb-labor.de Dipl-Ing. (FH) Get,énketechnzogie
55278 Hahnheim Fax. 06737 /71586 -39 Home: www.wsb-labor.de Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie
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Empfehlungen fiir die Vinifikation 2022

Herbstvorbereitungen

Damit die Kampagne 2022 stress- und komplikationslos ver-
lduft, sind Vorbereitungen zu treffen. Dazu gehéren:
« Maschinen- und Geratekontrolle
» Kapazitats- und Logistikplanungen
« etwaige Neuanschaffungen (Lieferzeiten beachten!)
+ Reinigung mit anschlieBender Desinfektion der Kellereiein-
richtungen (z.B. mit Lerapur 123, und Lerasept OXI)
« etwaige Auf- und Umrdumarbeiten in den Verarbeitungs-
rdumen
« Kalkulieren der notwendigen Behandlungsmittel
+ wichtige Informationen und Fachwissen wieder anlesen/
einholen

Reinigen + Neutralisieren

Gerdte, Maschinen, Tanks, Schlduche und alles was mit dem
Produkt in Berlihrung kommt, sollte zur Vorbeugung von Muff-
ténen mit chlorfreiem Reinigungsmittel (Natronlauge, Tenside
und Reinigungsverstarker) (Lerapur 123 + Lerasept OXl) gerei-
nigt werden. Ausschlie3lich zur Bodenreinigung ist aktivchlor-
haltiger Reiniger sinnvoll (Lerades CIP 600). Sollte bei schlecht
nachspilbaren Maschinen wie Kieselgurfilter oder Filtertlichern
ein Neutralisationsgang notwendig sein, empfehlen wir drin-
gend lebensmittelechte Phosphorsdure (Lerapur Phosphor-
saure 30%) zu verwenden. Die hdufig verwendete alternative
Zitronensaure ist mikrobiologisch nicht stabil und wird gerne
von Schimmelpilzen (schwarze Flecken auf Filtertlichern) ver-
stoffwechselt.

Lesezeitpunkt

Abhéangigkeiten ergeben sich durch den Gesundheitszustand,
das Wetter, die gewiinschte Stilistik, analytische Kenngréen,
wie Mostgewicht und Saure und der allgemeinen Traubenreife
bzw. der physiologischen Reife.

Unter der physiologischen Vollreife versteht man die optimale
Ausreifung von Farbe, Tannin und Aroma. Dies ist hauptsachlich
optisch und sensorisch zu beurteilen. Reifeindikatoren sind z.B.
die Konsistenz des Beerenfleisches, optischer und geschmack-
licher Eindruck der Kerne die Beerenfarbe und das Traubenaro-
ma.

Analytisch kann die Traubenreife auch sehr gut mit einer Gra-
pe-Scan-Analyse beurteilt werden. Eine Vielzahl von objektiven
Reifeindikatoren werden hier mit einem kostengiinstigen Ver-
fahren gleichzeitig bestimmt.

Organisatorische Zwdnge und Verarbeitungskapazitaten sind
nicht zuletzt in die Entscheidung mit einzubeziehen.

untypische Alterung - UTA Prophylaxe

Direkt oder indirekt verantwortlich fiir die untypische Alterung
sind vor allem weinbauliche Mangel die auf unzureichende
physiologische Reife zuriickzufiihren sind. Gefordert wird dies
durch folgende Faktoren:

« allgemeine Stresssituationen

« Trockenstress, Stickstoffmangel, hohe Ertrdge bzw. hohe Ein-

zelstockbelastung, Dauerbegriinung, zunehmende Boden-
verdichtung, extensive Begriinungspflege, geringe Humus-
versorgung usw.

+ hohe UV-Einstrahlung

+ zu frihe Lese, z.B. wegen schnellem Sdureabbau oder umgrei-
fender Faulnis

Die weinbaulichen Méangel fiihren zu ,diinneren” Mosten mit
weniger Aromavorstufen, geringeren Mengen von Radikal-
fangern, weniger hefeverwertbarem Stickstoff und unter Um-
standen hoheren Gehalten des pflanzlichen Stresshormons
Indolessigsaure (IES), dem Vorldufer des UTA-Leitaromas 2-Ami-
noacetophenon (2-AAP). Ursachlich eingreifen kann man nur
liber die weinbaulichen Faktoren. Dies kann meist allerdings
nur langfristig gelingen und sich durch Wetterkapriolen wie z.B.
Trockenstress in 2018 + 2019 schwieriger gestalten.

Oenologisch gibt es Moglichkeiten die Bildung von 2-AAP zu
verringern, zu vermeiden oder geringe Gehalte durch positive
Weinaromen zu maskieren. Die wichtigsten MalBnahmen wa-
ren:
« scharfe Vorklarung (<10 NTU)
+ lange Maischestandzeiten
« Gerbstoffreduktionen vermeiden

« keine Flotation mit Luft

- gerbstoffreduzierende Schénungsmittel mit bedacht ein-

setzen
« Tanningabe und/oder Ausbau mit Holz
+ Hefendhrstoffgaben
+ Auswahl einer fruchtbetonenden Hefe
- aromaschonender Weinausbau
- spate SO,-Gabe
+120-2509/10001 Ascorbinsdaure, 0-2 Wochen nach der
1. Schwefelgabe

Bei Bedarf fiihren wir Ihnen einen UTA-Fix-Test im Jungweinsta-
dium durch. Dieser kann recht treffsicher die UTA-Neigung im
Jungwein vorhersagen.

Allergenkennzeichnung?

Die Kennzeichnungspflicht fir Albumin, Kasein und Lysozym
ist seit dem 2012er Jahrgang aktiv. Alle Weine, die 0,25 mg/ kg
eines Allergens (iberschreiten, miissen gekennzeichnet wer-
den. Die Ubrigen diirfen nicht gekennzeichnet werden.
Werden Allergene eingesetzt, obliegt es der Sorgfaltspflicht
des Winzers/Kellermeisters stichprobenartig Weine zu unter-
suchen. Praxismessungen und verschiedene Forschungspro-
jekte haben gezeigt, dass mit Albumin und Kasein geschénten
Weinen, bei Ublicher Anwendung und nach Sterilfiltration
(<0,45 um ) keine Uberschreitung des Grenzwertes nachzu-
weisen ist. Lysozym ist schon in kleinsten Gaben nachweisbar.
Sollten Sie sich fiir den Einsatz von einem Allergen entscheiden,
bieten wir lhnen den Nachweis von einem oder allen drei Aller-
genen im Paketpreis an. Bei Interesse sprechen Sie uns an.

SO,-Management

Die Gesetzgebung verlangt von den (Bio-) Winzern einen immer
disziplinierteren Umgang mit Schwefel. Es kénnen durchaus
Malnahmen ergriffen werden, welche die Gesamt-SO,-Werte
reduzieren. Dazu gehdren:

+ Vermeidung oder Minimierung der Maischeschwefelung

- starke Mostvorkldrung, gerade bei faulnisbelastetem Lese-

Wahlheimer Hof 8 Tel. 06737 /71586-30
55278 Hahnheim Fax. 06737 /71586 -39
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gut
Auswahl einer Hefe mit geringem Schwefelbildungs-
potential (Rotweinhefen, BSA-affine Hefen)

hohe Hefedosagen, 20-30 g/hl

Vitamin B1 schon in den Hefe-Rehydrierungsansatz geben
Hefeerndhrung mit organischen Stickstoffverbindungen
(z.B. NATUferm)

Hefeerndhrung mit reduktivwirkenden Nahrstoffen

(z.B. Opti-White)

geziligelte Gartemperatur, aber keine Kaltgdrung -->
17°-19°C

BSA-Starterkulturen

langes Hefegeldger

spate SO,-Gabe nach der alkoholischen bzw. malolaktischen
Garung

bei qualitativ hochwertigen Rotweinen sind wahrend der
Lagerung méglichst geringe SO, -Werte anzustreben und
vor der Fiillung erst stabil auf ein hohers Niveau einzu-
stellen.

Schwefelvorversuche

Rahnprobe PLUS Sicherheitsabstand

keine Jahrgangstberlagerung der Weine

spundvolle Lagerung

Maischebehandlung

Eine schonende Maischebeforderung sollte, vor allem bei fau-
len Trauben, das oberste Gebot bei der Traubenverarbeitung
sein. Unbedingt zu vermeiden ist das mehrmalige Pumpen der
Maische mit Maischewagen oder Exzenterschneckenpumpen.

Sorten- oder Weinstil abhangig ist auf eine reduktive Behand-
lung der Maische sowie des Mostes zu achten (Trockeneis bzw.
Schwefel- und Ascorbinsduregaben).

Zum besseren Aufschluss der Aromen aus der Maische und zur
besseren bzw. schnelleren Pressbarkeit empfehlen wir Mazera-
tions- und Aromaenzyme wie Lallzym Cuvé blanc und/oder
SIHAZYM Extro.

Mostbehandlung/Vorklarung

Zur Erzeugung reintdniger Weine sind nur gut vorgeklarte
Moste zu vergaren. Wir empfehlen bei normalen WeiBweinen
Resttrubgehalte von <0,1% (<10 NTU). Lassen Sie die Klar-
leistung Ihrer Verfahrensschritte bei uns im Labor durch eine
Resttrubbestimmung uberprifen. Dies gibt Ihnen Sicherheit.
Auch fiir reine Fassweinerzeuger ist die Vorklarung wichtig, da
die Kellereien beim Bezug ihrer Ware immer starker auf fehler-
freie Weine achten. Hierbei ist zu beachten, dass die Umstellung
eines Verfahrensschrittes stets Einfluss auf den Néachsten hat. So
muss z.B. mit der Einfiihrung einer starken Vorkldrung die Nahr-
stoffversorgung der Hefen Giberdacht werden.

Krankheit- und botrytisbelastetes Lesegut sollte schon im Wein-
berg durch eine negative Vorlese aussortiert werden. Ist dies
nicht moéglich, muss der Most mit angepassten Mengen an Ak-
tivkohle (z.B. Actiliq Ge) ausgeschont werden, um spétere Fehl-
téne in den Jungweinen zu verhindern. Bei Odium belastetem
Lesegut empfehlen wir die Spezialkohle Geosorb.

Setzen Sie diese Mittel groBziigig im Most ein. Ein Eingriff im
spateren Wein ist nachteilig fiir die Qualitat.

Durch den Einsatz von Enzympréaparaten (wie Rapidase Clear)
beschleunigen Sie die Kldrung der Moste bei der Sedimentation

und das Trubdepot wird kleiner.

Bei Einsatz einer Flotationsanlage empfehlen wir Ihnen hoch-
bloomige Flotationsgelatine und Flotationsenzyme. Diese
erhohen die Leistungsfahigkeit der Anlage sowie die Ausbeute
und den Klarungsgrad.

Bei Einsatz einer Kammerfilterpresse ist ebenfalls eine voll-
standige Depektinisierung mit anschlieBender Schonung und
Sedimentation obligatorisch. Je nach gewilinschtem Klargrad
kann dann der blanke Teil abgezogen werden oder mit Filter-
hilfsmittel (Becolite 5000 und BecoCel 250, (75:25)) nochmals
filtriert werden. Ist der Klargrad noch nicht ausreichend, kann
nochmals ein Filtrationsschritt mit Becogur 3500 und BecoCel
250 (75:25) erfolgen.

Zur Unterdriickung von Essig- und Milchsaurebakterien, sowie
wilden Hefen, sollte eine Mostschwefelung je nach pH-Wert von
20-50 mg/I SO, durchgefiihrt werden.

Die Anwendung von 150 g/hl Bentonit (z.B. Canapur) kann eine
EiweiBschénung im Wein ersetzen oder verringern.

Trubverarbeitung

Schnelle und restlose Verarbeitung mit dem eSan-Verfahren
(z.B. Becolite 5000 und BecoCel 250, (75:25)) und Hefefilter,
am besten mit monofilen Tuichern.

BNG Modern

Das Mitvergaren von besonders eisenarmem Bentonit (z.B. Mo-
stonit Ferm+) hat sich bewahrt. Die Gabe sollte vor der Hefe-
und etwaigen Nahrstoffgaben erfolgen. Ausreichende Garkiihl-
leistung muss vorgehalten werden. Aufwandempfehlung: 150
- max. 200 g/hl eisenarmes Bentonit bei Silvaner, Burgunder
und Rosé, Gibrige Sorten 50 - 100 g/hl. (Quelle: DLR Oppenheim).
Hefegeldger bis in den Mérz hinein sind bei einem minimalen
Anstieg von Schwermetallgehalten méglich.

Holz - Chips

Die letzten Jahre hat sich, neben getoasteten Holzchips, auch
die Gabe von ungetoasteten Chips (z.B. BEST OAK 2 NTF) auf
die Maische oder den gédrigen Most etabliert. Dies fiihrt zum Ei-
nen zu einer Farbstabilisierung, zum Anderen werden Gerbstoffe
besser/schneller eingebunden. Eine starke geschmackliche Be-
einflussung (Holznote) findet nicht statt. Hierbei unterstiitzend
und bockservorbeugend wirkt bei Rotwein, die Begasung mit
Luft wahrend der Garung.

Ungetoastete Chips haben auch bei kraftigen WeiBweinen po-
sitive Effekte auf Kdrper und Fille gezeigt. Moglicherweise be-
steht auch ein Zusammenhang zur UTA-Prophylaxe.

BSA im Weil3wein

Zur Erzeugung vollmundiger, weicher, cremiger und auch
fruchtiger WeiBBweine kann sich, stilabhangig, bei saurebe-
tonten Sorten/Jahrgéngen, der BSA anbieten. Je nach Aus-
gangsparametern des Mostes und der gewiinschten spateren
Pragung, ist ein entsprechender Bakterienstamm auszuwahlen.

Die Erfahrungen der letzten Jahre haben gezeigt, dass citrat-
negative Bakterien (z.B. SIHA Viniflora CiNe) nicht sehr durch-
zugsstark sind, aber richtig angewendet, durchaus zum Ziel fiih-

Wahlheimer Hof 8 Tel. 06737/71586-30
55278 Hahnheim Fax. 06737 /71586 -39

. Jan Ruzycki
Mail:info@wsb-labor.de Dipl.-Ing. (FH) Getranketechnologie
Home: www.wsb-labor.de Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie



 Sensorik

« AP-Nummer

+ Weinanalytik

« Bodenanalytik

+ Weinbehandlung

» GPS-Bodenproben

+ Oenologische Beratung

Seite: 5

ren kénnen und sich vor allem auch sensorisch sehr gut in ein
WeilBweinprofil einfinden.

Durch moglichst vollstandigen Verzicht auf Most-/Maische-
schwefelung, die Wahl einer BSA-affinen Hefe und einer BSA-
Néahrstoffgabe werden die Erfolgschancen stark beeinflusst. Die
Entscheidung fiir oder gegen einen BSA muss also bereits di-
rekt nach der Ernte fallen.

Nach erfolgtem BSA ist ein weiterer Schwerpunkt auf das Di-
acetyl-Management zu legen. Durch eine gezielte Reifezeit
von ca. 2-6 Wochen und spate Schwefelgabe kann der Hefe und
den Bakterien Gelegenheit gegeben werden, tGiberschiissig ge-
bildetes Diacetyl zu 2-3 Butandiol zu verstoffwechseln. Dessen
Geschmacksschwelle liegt deutlich Gber der des als buttrig be-
schriebenen Diacetyls.

Vergarung

Um eine schnelle Angérung zu gewahren, sollte nur mit Rein-
zuchthefen (z.B. Fermivin PDM) in Verbindung mit Hefendhrsal-
zen (z.B. Keller-DAP) und/oder komplexen Hefenahrstoffen (z.B.
NATUferm) gearbeitet werden. So werden Fehlgarungen am
ehesten vermieden. Eine angepasste Dosierung der Hefe (ca 15-
25 g/hl) und die Ausschépfung der gesetzlichen Hochstmenge
an DAP mit 100 g/hl sowie Thiamin 0,6 mg/hl sollte in jedem
Fall erfolgen. Dadurch entstehen bukettreiche und reinténige
Weine mit normalem SO,-Bedarf und einem niedrigen Anteil
an unerwiinschten Garungsnebenprodukten, wie Essigsaure,
Bocksern und Mduselton sowie Biogene Amine (Bekdmmlich-
keit der Weine).

Mit kaltgarenden Reinzuchthefen (z.B.: Fermivin PDM, Fermic-
ruVB1) erreichen Sie einen hohen Endvergarungsgrad und ver-
meiden bei einer geziigelten Garung das Steckenbleiben der
Weine.

Hefe-Ernahrung

Um sich von der Masse abzuheben, empfehlen wir eine kom-
plexe Hefeerndhrung. Damit kann man die Fruchtigkeit und
die Aromenvielfalt steigern und die Lagerfahigkeit der Weine
erhéhen. Reine anorganische Hefeerndhrung mit DAP reicht
heutzutage nicht mehr aus, um den hohen Qualitatsstandard
zu halten. Durch eine Gabe von stark mit Ndhrstoffen angerei-
cherten, inaktivierten Hefezellen zu Beginn der Garung werden
die Hefen vitaler und kdnnen so leichter qualitativ hochwertige
Aromen ausbilden. Ma3geblich daran beteiligt sind verschie-
dene Vitamine, Sterole/Lipide, Tripeptide, Mineralstoffe und
vor allem organischer Stickstoff als Aminosduren. Zusammen
sorgen sie fir eine stabile Zellwand, hohe Zellaktivitat, schnelle
Zellvermehrung, Reduktion von Schwefelverbindungen, be-
sitzen ein antioxidatives Potential (durch z.B. Glutathion) oder
geben Polysaccharide ab (z.B. OptiRED) und férdern stark die
Esterproduktion. Wir empfehlen fir alle hochwertigen Weine:
20-30g NATUferm zu Beginn der Gérung und danach im Be-
darfsfall die Gabe von DAP.

Garkontrolle, Garstockung
Mit einer taglichen Géarkontrolle, kdnnen Garprobleme friihzei-
tig erkannt und behoben werden.

Sollte es bei Ihnen zu einer Garstérung (Abnahme < 2° Oe/Tag)
kommen, sprechen Sie uns bitte friihzeitig an. Wir haben fiir Sie

Spezialhefen, sowie Spezialndhrstoffe (EXTRAferm) im Ange-
bot. Je friiher eingegriffen wird, desto sicherer sind die Erfolge.

BSA im Rotwein

Sie sollten bei der Durchfiihrung eines BSA die Garungsrestwar-
me des Jungweins ausnutzen. Dabei ist darauf zu achten, dass
der Wein nicht geschwefelt wurde und der Tank spundvoll liegt.
In schwierigen Féllen empfehlen wir eine Temperierung des
Weines und die Gabe von Nahrstoffen. Bei niedrigen pH-Werten
und optimalen Bedingungen (gesundes Lesegut) kann simul-
tan oder in die abklingende Garung mit ausgewahlten BSA-Kul-
turen (z.B. SIHA Viniflora Oenos 2.0) beimpft werden.

Aroma - Enzyme

Eine schnellere und vollstandigere Freisetzung der geschmacks-
prdgenden Mannoproteine der Hefe und eine gesteigerte Frei-
setzung von glycosidisch gebundenen Aromakomponenten
kann durch Glucanasen (SIHAZYM Fine) bzw. Beta-Glukosida-
sen (Rapidase Revelation Aroma) erfolgen. Beachten Sie, dass
beide Enzyme durch eine erneute Bentonitgabe (ca. 1kg/1000l)
deaktiviert werden mussen.

Jungweinbehandlung

Bei sauberem Hefegeldger und optimalen Lagerbedingungen
(spundvoll, niedrige Temperaturen, saubere Moste) kann, unter
standiger Kontrolle, eine langere Lagerung der Jungweine auf
der Hefe erfolgen.

Die Schwefelung, nach positiver Rahnprobe, sollte bei Weif3-
weinen ca. 80 mg/l betragen und kann bei sehr gut vorgeklar-
ten Mosten (<10-20 NTU) ohne Ruhren ,auf die Hefe” erfolgen.

Durch seine hohe mikrobielle Stabilitat sowie den natiirlich vor-
handenen Oxidationsschutz und um eine langere Reifezeit zu
ermdglichen, sollte Rotwein erst im neuen Jahr mit ca. 60 mg/I
SO, geschwefelt werden.

Chemische Entsauerung

Eine chemische Entsduerung ist mindestens 6 Wochen vor der
Fullung durchzufiihren. Dazu fiihren wir lhnen gerne eine Ent-
sduerungsberechnung unter Beachtung des Weinsduregehaltes
durch.

Filtration

Ob Filtration mit Kieselgur- oder Schichtenfilter, wir halten fiir
Sie ein ausgesuchtes Angebot an Filterschichten und Kiesel-
guren auf Lager. Die Weine sollten vor der Filtration mit Ge-
latine- und Kieselsolprdparaten geschént worden sein. Bei
Filtrationsproblemen, vornehmlich bei Rotweinen und faul-
nisbelasteten Weiweinen, empfehlen wir lhnen pektin-/glu-
canabbauende Enzyme (z.B. SIHAZYM Fine).

Bei Riickfragen steht Ihnen das Team
vom WSB-Labor Ruzycki gerne zur
Verfligung.
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Mail:info@wsb-labor.de Dipl.-Ing. (FH) Getranketechnologie
Home: www.wsb-labor.de Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie
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Traubensaft Verarbeitungshinweise 2022

Die Traubensaftbereitung ist auf Grund ihrer speziellen Anforderungen bereits oft vor dem eigentlichen Herbstgeschehen
in Angriff zu nehmen. Je nach Mostgewichts- und Sdurewerten 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 PflanzenschutzmaBnahmen
darauf abgestimmt werden. Uber 70 °Oe werden die Mostgewichte meist zu hoch. Zu beachten ist ein spaterer Ausfall von

Weinsaure (0,5 - 1g/1) durch das Kaltekontaktverfahren.

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
7,0-8,5 g/l

- 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 150 g/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 1-2 h mit
einem Mazerationsenzym (z.B. SIHAzym Extro) kann die
Presszeit und damit Oxidation und Phenolgehalte, gerade
bei unreifem Lesegut deutlich verringern (ein hoher Phe-
nolgehalt flihrt zu Braunungsreaktionen)

- bei rotem Traubensaft empfiehlt sich eine Maischestand-
zeit mit speziellen farbextrahierenden Enzymen, eventuell
Ruckverschnitt mit erhitztem Saft, reiner erhitzter Saft
weist oft einen Kochgeschmack auf (HMF-Ton)

- die Farbreduktion durch eine hohe Bentonitgabe bei
rotem Traubensaft ist nicht unerheblich

Mostverarbeitung

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

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

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

« Gerbstoffkorrektur, in Abhdngigkeit zur Lesegutqualitat

(z.B. Minimalschnitt), um spatere Braunungsreaktionen zu
vermeiden, sollte eine Gerbstoffkorrektur mit PVPP oder
Kasein erfolgen. Empfehlung: 10-30 g/hl PVPP und oder
20-50 g/hl Anafin Pur oder ein Kombiprodukt (EverClar-
Gamma).

« Einstellung der Sdure unter Beachtung der natdirlichen

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

- Entsduerung nach der Bentonitgabe, Sduerung vor der

Bentonitgabe

« bei Entsduerung 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 moglich, 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-Flugschénung (Klarschénung)

« oder Flotation mit Stickstoff und hochbloomiger Gelatine

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

Filtration z.B. mit Kieselgur, der Traubensaft muss kollo-
idfrei sein (Weinsteinstabilitat), 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 Heil3haltephase und

eine ausreichende und schnelle Riickkiihlung der Fla-
schen geachtet werden um den Kochgeschmack (HMF,
Hydroxymethylfurfural) so gering wie moglich zu halten

Rechtliche Rahmenbedingungen,

Wahlheimer Hof 8
55278 Hahnheim

Tel. 06737/71586-30
Fax. 06737/71586-39

stand Januar 2017
. Jan Ruzycki
Mail:info@wsb-labor.de Dipl.-Ing. (FH) Getranketechnologie
Home: www.wsb-labor.de Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie
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Infoblatt pH-Wert, Sauerung und Reife

Sortenabhdngig ist immer hdaufiger mit niedrigen
Sduregehalten und hohen bis sehr hohen pH-Wer-
ten zu rechnen.

Der pH-Wert ist einer der wichtigsten Parameter,
um eine Aussage Uber die mikrobielle Stabilitat des
Produktes treffen zu kénnen. Hauptursache daftir
ist die pH-Wert abhdngige Dissoziation des Schwe-
fels in mikrobiell wirksame und unwirksame Schwe-
felderivate (s. Grafik).

Dieser Tatsache hat der Gesetzgeber Rechnung ge-
tragen und die Sauerung seit dem 2021er Jahrgang
generell zugelassen.

Hohe pH-Werte bergen ein erhéhtes Risiko fiir
einen spontanen BSA und somit einer nochmals
unerwiinschten Saureabnahme. Ebenso ergibt sich
ein erhohtes Risiko der Bildung von unerwiinschten
Off-Flavours, welche auch bei gesundem Lesegut
durch nicht ausreichend unterdriickte, wilde Flora
auftreten kénnen.

Gegenwirken kann man diesem Risiko durch eine
ausreichende Schwefelgabe (50 mg/l Gesamt-SO2)
und die Einstellung des pH-Wertes auf moglichst
unter pH 3,4 mit Weinsaure.

Aufmerksam sollte man werden bei Gesamtsaure-
werten <6,5 g/l. Dann muss die Notwendigkeit der
Sduerung Uber den pH-Wert abgeklart werden. Na-
herungsweise kann man davon ausgehen, dass mit
1,0 g/ Weinsaure der pH-Wert um 0,1 - 0,2 Punkte
abgesenkt werden kann.

Keine Losung ist es den Lesezeitpunkt ausschlief3-
lich nach Mostgewicht und pH-Wert festzulegen.
Bei der Leseplanung muss vielmehr auf die physio-
logische Reife geachtet werden. Dabei sollte man
immer beriicksichtigen, dass die Saure bzw. der
pH-Wert mit Weinsdure sehr leicht wieder einge-
stellt werden kann, ein hohes UTA-Potential, durch
zu friihe Lese dagegen schwerer zu bekampfen ist.

In den letzten Jahren konnten wir beobachten, dass
die Burgunder und Rieslinge ausreichend mit Saure
versorgt sind und somit niedrige pH-Werte aufwei-
sen. Problematischer sind je nach Lesezeitpunkt
und Reife z.B. die Sorten Bacchus, Portugieser,
Dornfelder, Miller-Thurgau, Morio-Muskat. Etwas
weniger gefahrdet sind Huxelrebe, Kerner und Sil-
vaner, wobei im Zweifel bei allen Rebsorten, unter
einer Gesamtsaure von 6,5g/1 die Uberpriifung des
pH-Wertes zu empfehlen ist.

Der Herbststress lasst eine zeitnahe Probeniiber-
sendung ins Labor nicht immer zu. Es ist anzuraten,
dass der Winzer, ebenso wie einen Refraktometer

Mikrobiologisch wirksame SO2 in Abhidngigkeit
des pH-Wertes bei 20°C

300% A

250%

. 200% \\
100% \

0% \
\

28 33 3.8 43
pH-Wert

® 150%

Prozentuale mikrobiologisch wirksame
S02 bei pH 3,2

0%

nach Christmann u. Freund 2004

oder eine Mostwaage, einen pH-Meter im eigenen
Betrieb vorhalt.

Allerdings ist die pH-Wert-Messung wesentlich an-
spruchsvoller als z.B. die Bestimmung des Mostge-
wichts. Eine sorgfaltige Gerateauswahl und Pflege

ist daher sehr wichtig!

Empfehlung:

Bluetooth pH-Elek-

trode von Hanna

Instruments zu

Bedienen iiber ein -
Smartphone [
(Abb. ahnlich)

Zu weiteren Fragen steht Ihnen das Team vom
WSB-Labor Ruzycki gerne zur Verfligung.

Wahlheimer Hof 8 Tel. 06737 /71586-30
55278 Hahnheim Fax. 06737 /71586 -39

. Jan Ruzycki
Mail:info@wsb-labor.de Dipl.-Ing. (FH) Getranketechnologie
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Materialpreise, Herbst 2022 Auszug

Schonung

MOSTONIT Ferm+ (1-3,0kg/Tsd. ) 25 kg 1,62 €/kg
(fir BNG-Modern) 100 kg 1,55 €/kg
FermoBent®PORE-TEC(08-2,5kg/Tsd. ) 20 kg 1,90 €/kg
(fir BNG-Modern) 1 00 kg 1,86 €/kg
CANAPuUr fir Most und Wein) 25 kg 1,50 €/kg
Ca-Na-Bentonit (eisenarm) 100 kg 1’44 €/kg
Gela-Quick SL (Most 20g/h1) 5 kg 8,70 €/kg
Gela-Quick F 20%ig (Most 100mihi) 10 kg 5,40 €/kg

25kg 5,10 €/kg
KELLER-Flota-Gel (s-16gii 5kg 9,84 €/kg
hochbloomige (200 Bloom) Spezialgelatine 25 kg 8,68 €/kg

VANO Gel Bio s-16g/hi

hochbloomiges (180-200 Bloom) Biogelatinepraparat

2,5kg 27,28 €/kg

KELLER-GelaGel CF fliissig 10 kg 5,05 €/kg
fir die Most (1/Tsd. 1), Gelatine, PVPP, Hausenblase 25 Kg 4,55 €/kg
Kellersol 30 A (Most 11/Tsd. 1) 10 kg 3,25 €/kg

25 kg 3,20 €/kg
Actiliq GE Axtiv Kohle, staubarm 5 kg 10,86 €/kg

20 kg 7,53 €/kg
KLAROVIN GE-NEU A«tiv kohle 10 kg 8,95 €/kg

leicht benetzbare Ministick, extrem staubfrei, flir mehr Sauberkeit und Sicherheit am
Arbeitsplatz

Geosorb granulierte Spezialkohle (15-40g/hl) 5kg 25,73 €/kg
Dekontaminierung von Mosten/Weinen aus belatetem Lesegut, zur Verringerung des
Gehalts an Geosmin und Octenone. (Faulnis oder OIDIUM)

ANAFIN Pur (15-50g/i) 2,5kg 24,60 €/kg

Hochwertiges Kaliumkaseinat zur Gerbstoffharmonisierung im Wein und Most

ANAFIN Most (ohne Allergene) (20-50g/hl) 2,5kg 24,74 €/kg

hochmolekulares PVPP, besonders reine Silikaten und Gelatine

ANAFIN Most K(mit Kasein) (15-50g/hl) 2,5kg 19,95 €/kg

Pulverformiges Compound auf der Basis von Silikaten, Kasein und Gelatine

ANAFIN Most V(vegan) (30-80g/hi) 2,5kg 20,74 €/kg

Pulverformiges Compound auf Basis von mehreren Aktivsilikaten und Hefeproteinextrakt
(vegan und fiir Bio zugelassen)

ANAFIN Qi (vegan) (30-60g/hi) 1,0 kg 62,00 €/kg
Alternative zu kaseinhaltigen Schénungsmitteln, hochwirksame Kombination aus pflanz-
lichen Proteinen, Chitosan, und Silikat (vegan und fiir Bio zugelassen), in Verbindung
mit Kohle besonders fiir belastetes Lesegut geiegnet

VANO Most Gerbstoffharmonisierung (30-50g/hl) 2,5 kg 27,78 €/kg

Silikate, Kasein, Biogelatine, zur Erzeugung von Biowein zugelassen

Vegefine (Laffort) kartoffeinprotein (2-50gm1) 1,0 kg 56,53 €/kg

fiir die Sedimentation (vegan und fiir Bio zugelassen) , (gesunde Moste: 6-8g/hl)

Vegeflot (Laffort) Kartoffel+Erbse (5-40gh1y 10,0 kg 36,25 €/kg

fiir die Floatation (vegan und fiir Bio zugelassen), (gesunde Moste: 8-12g/hl)

EVERclar Gamma (3o-50g/hi) 3,0kg 16,51 €/kg

PVPP, Bentonit, spez. Silikate, 2 spez. Spezialkohlen. Entfernt Phenoloxidasen, entfernt
oxidierbare Phenole, adsorbiert Gerbstoffe, reduzieren den Riboflavin-Gehalt (Haupt-
verursacher von Lichtschaden), Stabilisiert damit die Farbe und Aromen. Besonders
geeignet fur Traubensaft, Roséweine und Weine im Weillglas

PVPP granuliert (5-20g/hi Most) 20,0 kg 50,05 €/kg

staubfreies Polyvinylpolypyrrolidon, entfernt Phenole und Geschmacksfehler

Hefen

Weitere Hefen auf Anfrage erhaltlich!

Auf alle Hefen gewdhren wir ab 2kg je Sorte 2%, ab 4kg 4%
Rabatt und ab 10kg 10% Rabatt

Anaferm 5 (YSEO) 500 g 62,94 €/kg
Starkgarhefe fiir Garungsneustart

Anaferm Exotic 500 g 57,21 €/kg
exotische Fruchtaromen

Anaferm Komplex 500 g 56,66 €/kg
fiir aromatische (Rot-) Weine mit hoher Komplexitat

Anaferm Primo 500 g 56,08 €/kg
fir fruchtbetonte Weilweine, mit RZ

Anaferm Riesling 500 g 58,66 €/kg
fir schlanke klassiche Rieslinge

SIHA 7 Rieslinghefe 500 g 48,72 €/kg
Weilweinhefe fiir Riesling, Muskat- und Traminersorten

SIHA 8 Burgunderhefe 500 g 47,33 €/kg

garstarke Rotweinhefe ,Pinot Typ“, Spatburgunder, Roséweinhefe, Blanc de Noir

SIHA WhiteArome 500 g 36,27 €/kg
fruchtige Weiweinhefe

SIHAFERM Element 500 g 36,52 €/kg
hohe beta-Glucosidaseaktivitat

SIHAFERM Nature (Torulaspora Delbrueckii) 500 g 185,90 €/kg

Wildhefestamm, fiir eine kontrollierte Spontanflora, (Schwefelintollerant max. 20mg/l)

uvaferm BDX YSEO 500 g 58,24 €/kg
Rotweinhefe, Selektion aus Bordeaux, Cabernet Sauvignon, Merlot
uvaferm SVG 500 g 49,26 €/kg

Sauvignon blanc / Scheu, Bildung eines mineralisch, fruchtigen Buketts

Enoferm Simi White 500 g 64,93 €/kg
Erzeugung von aromareichen WeiBweinen

Enoferm T306 500 g 60,77 €/kg
Erzeugung von aromareichen Weiweinen, garstarker als Simi White

fur Traminer- und Muskatellersorten oder exotische WeilRburgunder

Fermivin E73 / Fermirouge 500 g 47,28 €/kg
fruchtig leichter Rotweintyp (Oenobrands ehem. DSM)

Fermivin 4F9 (Oenobrands) 500 g 50,32 €/kg

Miller-Thurgau, fruchtige Rieslinge und Sauvignon blanc, Batonnagehefe (Oenobrands)

Fermivin VR5 (Oenobrands) 500 g 50,32 €/kg
ehem. Anaferm rot, fiir lagerfahige kréaftige Rotweine (Oenobrands)

Fermivin LVCB (ehem. Ana 1) (Oenobrands) 500 g 50,32 €/kg
besonders geeigent fiir fruchtige Burgunder/Silvaner

Fermivin VB1 (ehem. Ana 4) (Oenobrands) 500 g 50,32 €/kg
Fermivin SM 102 / Fermiblanc Arom 500 g 47,28 €/kg
Aroma Hefe mit Hang zum Restzucker (Oenobrands)

Fel’mivin PDM (Oenobrands) 500 g 35,86 €/kg

hochleistungsfahige Universalhefe fir den gehobenen Fassweinanspruch (Oenobrands)

Lalvin RC212 (YSEO) 5009 67,51 €/kg
Burgunder Hefe (selektioniert fiir Spatburgunder)

Lalvin L1597 500 g 58,37 €/kg
zur Erzeugung fruchtiger Weine (BSA affine)

Lalvin ICV D254 (YSEO) 5009 74,56 €/kg
franz. Rotweintyp, Cabernetsorten

Lalvin Rhéne 4600 (YSEO) 500g 65,22 €/kg

fruchtbetonte Roséweine und Blanc de Noir, erhdhte Bildung von Fruchtestern

Lalvin Persy (YSEO) 500 g 67,09 €/kg

fiir ausgepragte fruchtige Gararomen in Roséweinen, Merlot, BdN, Spatburgunder

Lalvin Sauvy (YSEO) 500 g 71,92 €/kg

extrem hohe Freisetzung thiolischer Aromastoffe, im Besonderen 4- MMP (Cassis,
Buchsbaum), Sauvignon Blanc, Scheurebe, Bacchus, Miller-Thurgau

Wahlheimer Hof 8
55278 Hahnheim

Tel. 06737/71586-30
Fax. 06737/71586-39

. Jan Ruzycki
Mail:info@wsb-labor.de Dipl.-Ing. (FH) Getranketechnologie
Home: www.wsb-labor.de Thilo Ruzycki
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Lalvin Flavia (Metschnikowia pulcherrima) 500 g 199,82 €/kg
Wildhefestamm mit erhdhter Enzymaktivitat zur Bildung von Fruchtaromen und Thiolen
(Schwefelintollerant max. 20mg/l)

Lalvin BIODIVA (Torulaspora delbrueckii) 500 g 21 9,37 €/kg
durch seine Osmotoleranz kann sie auch bei hohen Zuckergehalten angewendet
werden, ist ein hoher Endvergarungsgrad gewiinscht kann nach der Angarphase mit
einem gérstarken Saccharomyces Stamm nachgeimpft werden. (Schwefelintollerant
max. 20mg/l)

Lalvin CY 3079 (YSEO) 500g 78,60 €/kg
besonders fiir fruchtige Burgunder/Silvaner
Lalvin E (EC-1118) 500g 69,35 €/kg

sehr garstarker Stamm zur Erzeugung von trockenen, hochwertigen Weilweinen

Alchemy | 1kg 65,85€/kg

Mischpopulationen mehrerer Hefestdmme die synergistisch mit den Aromavorstufen des
Traubenmostes reagieren. Hohe Ester- und Thiolbildung (Maracuja, Pampelmusen...).
Riesling, Miller, Kerner

Alchemy I 1kg 65,85 €/kg

Mischpopulationen mehrerer Hefestdmme die synergistisch mit den Aromavorstufen des
Traubenmostes reagieren. Hohe Ester- und Thiolbildung (Maracuja, Pampelmusen...).
Scheurebe, SB

Zymaflore St 500 g 65,81 €/kg

durch seine Osmotoleranz besonders geeignet zur Bereitung von weien SiiBweinen,
besonders Sensitiv auf SO2 und lasst sich dadurch gut abstoppen, selektioniert aus
dem Sauternes

Zymaflore VL1 500 g 65,81 €/kg

hohe R-Glucosidaseaktivitat zur Freisetzung floraler Terpene (Muskatsorten, Gewdlrztra-
miner, aber auch reife Miller-Thurgau oder Rieslinge...)

Zymaflore VL2 500 g 65,81 €/kg

Hohe Produktion von Polysacchariden (weiches Mundgefiihl), fiir einen simultanen BSA
(Burgunder, Holzfassausbau), BSA férdernd

Zymaflore VL3 500 g 65,81 €/kg

Hefe fiir Thiol-typische Sortenaromen (z.B. Sauvignon blanc, Scheurebe, Bacchus)

Zymaflore X16 500 g 65,81 €/kg

verstarkte Esterbildung, gelbe Friichte, Ananas & Banane insbesondere fiir Burgunder

Zymaflore X5 500 g 65,81 €/kg
starke Freilegung von Sortenaromen auf Thiol-Basis (4-MMP, 3-MH, A-3-MH): Buchs-
baum, Grapefruit, ebenso gute Bildung von Gararomen Richtung fruchtig, floral

VitiFerm Alba Fria BIO (2B) 500 g 79,85 €/kg

natirliche Frische und Aromastabilitaét, Riesling, Sauvignon blanc, Miller-Thurgau

VitiFerm Rubino Extra BIO (2B) 500 g 79,85 €/kg
bewahrt die Aromen des Terroirs, fiir Rotweine

VitiFerm Pinot Alba BIO (2B) 500g 79,85 €/kg
fur cremige “battonage™Typen, weille Burgunder Rebsorten

ConfermUni V 500 g 24,21 €/kg

universal Hefe firr eine saubere Vergarung

Weitere Hefen auf Anfrage erhaltlich! Auf alle Hefen gewahren wir
ab 2kg je Sorte 2% Rabatt, ab 4kg 4% Rabatt und ab 10kg 10% Rabatt

BSA-Management

SIHA Viniflora Oenos 2.0 250 | 9,84 €/St.
fir Rotweine 25 hl 77,75 €/St.
SIHA Viniflora CH 16 250 | 10,74 €/St.
fiir Rotweine bis 16 vol % 25hl 104,32 €/St.
SIHA Viniflora CH 11 25hl 100,84 €/St.

fir die simultane Beimpfung im Moststadium mit niedrigem pH-Wert (2pH 3,0) und
niedrigen Gartemperaturen (= 14 °C)

SIHA Viniflora CH 35 2501 12,27 €/St.
fur WeiBweine (post-fermentativ, >pH 3,0) 25 hi 1 5,81 €/St
SIHA CiNe 25hl 85,11 €/St.
Citrat Negativ (in die abklingende Garung, oder bei pH < 3,5 simultan)

Lalvin VP41 . ~ 25hl 94,00 €/St.
sicherer Apfelsaureabbau bei Weilk- und Rotwein 250 | 18,37 €/St.

bis zu 60mg/l gesamt SO2 sind mdglich

Lalvin Acti ML 20gmi

Aktivierungs- und Nahrstoffpréperat fir BSA-Kulturen

1,0 kg 49,44 €/St.

SIHA Bactiferm 1ogni 25 hl 29,10 €/St.

Nahrstoffpraparat mit dem der biologische Saureabbau bei Stérungen, Steckenbleiben
oder ungiinstigen Umgebungsbedingungen wieder in Gang gesetzt werden.

Bactiless 20-509/ni 0,5 kg 143,60 €/kg.

Chitosanderivat zur wirksamen Reduktion von Milch- und Essigsaurebakterien im Most
und Wein, fordert die Endvergarung

BlueTANN PRO 3.4ghi

Spezialtannin zur vorbeugenden Hemmung von Bakterien

1,0 kg 474,09 €/kg

Hefenahrstoffe

KELLER DAP Hefe-Nahrsalz 25,0kg 3,80 €/kg

750kg 1,78 €/kg
SIHA Proferm Fit inaktivierte Hefezellen 1 ,0 kg 41 ,24 €/kg
hohes antioxidatives Potenzial, angereichert 1 0,0 kg 39,59 €/kg

mit Tripeptiden und Aminosauren, zur Erhdhung von Komplexitat und Geschmacksfiille

FermControl BIO 1,0 kg 55,39 €/kg
Nahrstoffsupplement zur Optimierung des 5,0 kg 52,74 €/kg

Hefestoffwechsels. Steigerung der Aromaausbeute und Vermeidung von ,Bocksern®.

Clear Up BIO (ZB) Hefezellwandpraparat 1,0 kg 48,81 €/kg

Absorption von garhemmenden Inhaltsstoffen im Wein und 5,0 kg 39,87 €/kg
sensorische Korrektur bei Fehlern mikrobiologischen Ursprungs im Wein

OpthUM White inaktivierte Hefezellen 2,5 kg 62,67 €/kg
mit hohem antioxidativem Potenzial 4*2,5 kg 60,09 €/kg

zur Erhéhung von Komplexitat und Geschmacksfiille, noch reduktiver als Opti White

FreshArom Hefeprodukt mit hoher Schutzfunktion 1 ,O kg 57,12 €/kg
erhoht die Assimilierung von Tripetiden 1 0,0 kg 54,83 €/kg

zur Erzeugung aromatischere Weine mit einem besseren Lagerungspotenzial

Polyisac White alutathionhaltiger Hilfsstoff 1,0 kg 41,33 €/kg

hohes antioxidatives Potenzial, Aromen und Frische 1 0,0 kg 37,80 €/kg
werden geschiitzt, friihe Alterungserscheinungen verhindert (UTA-Prophylaxe)

GLUTASTAR ™ guutathionhaltiger Hitfsstofft 1,0 kg 76,42 €/kg

extrem hoher Schutz vor Oxidation, Langzeitschutz 1 0,0 kg 73,36 €/kg
Stabilisierung von fliichtigen Thiolen, Schutz vor Braunungsreaktionen bei Roséweinen

Opthed inaktivierte Hefezellen 2,5 kg 54,46 €/kg
verstarkt die Polysaccharidextraktion 4*2,5 kg 52,28 €/kg

zur Verminderung von Adstringenz und Steigerung der Fiille

AnaVital Extra so-120g/ni 2,5 kg
Komplexnéhrstoff fiir stark vorgeklarte Moste 1 0,0 kg
mit Vitamin B1, DAP (50%), inaktivierte Hefen (33%), Cellulose (17%)
AnaVital Spezial 100% inaktivierte Hefezellen 2,5 kg 33,17 €/kg
zur optimalen Nahrstoffversorgung der Hefen 10,0 kg 31 ,84 €/kg

enthalt wichtige Spurennéahrstoffe wie Aminosauren, Vitamine und Mineralstoffe

17,88 €/kg
16,81 €/kg

Keller Thiamin 50g (Vitamin B1) 50,0 g 10,93 €/St.
max 0,6g/10001 Most (Dose inkl. Thiaminléffel)

SIHA GoFerm max 4og/hi 2,5kg 45,21 €/kg
Spezial-Hefe-Nahrstoff flr Rehydrierungsphase1 0,0 kg 43,43 €/kg
Nutristart Org Hefeautolysat (20-40g/hl) 1,0kg 42,71 €/kg
Aminoséauren, Vitamine, Mineralien, 5,0 kg 41 ,08 €/kg
reich an Pantothenat, ab 1/3 der Gérung

Trubicel feinste Cellulose 10-30g/hl 50kg 13,47 €/kg
zur Herstellung der inneren Oberflache, bei extrem blanken Mosten

NATUferm extrem hoher Anteil an org. Stickstoff 1 ,O kg 48,90 €/kg
zur Verbesserung der Aromaprofile (Esternoten!!)

EXTRAferm max 4ogni 1,0 kg 43,60 €/kg

sehr bewahrtes Hefezellwandpraparat zur Behebung von Géarstockunge

NEW
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orel S{\pp\.ConZym Pex Uni (1-1,5mimi) (fliissig)

Enzyme

Rapidase Extra Fruit (3-4g/hi) 100 g 186,50 €/kg
Primar- und Sekundéraktivitaten von Maxifruit 1 ,0 kg 150,30 €/kg

sind speziell auf die moderne, weiche und fruchtige Rotweinvinifikation abgestimmt

Rapidase Thermoflash (1-3mi/100kg) 1,0 kg 188,50 €/kg

fir eine schnelle Depektinisierung von warmebehandelten Mosten/Maische, bis 68°C

Rapidase Clear (1-3mi/hi) (fliissig) 1,0 kg 81,90 €/kg

hochkonzentriertes Klarenzym zur Anwendung in Most und Maische,

Rapidase Revelation Aroma (1-3gny 0,1 kg 62,85 €/St.
zum schnellen und effizienten Aufschluss des rebsortentypischen Aromas, mit 3-Glycosi-
daseaktivitaten, fir Sauvignon blanc, Scheurebe, Morio-Muskat usw...

Rapidase Expression Aroma (1-3gny 0,1 kg 24,90 €/St.
Pektolytisches Enzym fiir schnelle, friihzeitige Extraktion von Aromavorstufen wéahrend
der Maischestandzeit.

1,0kg 62,06 €/kg
pektolytisches Enzympréparat mit einem breiten Wirkungsspektrum,
universal einsetzbar, Maische, Vorklarung

SIHAZYM Flot (2-3mi/hl) (fliissig)

Spezialenzym zur Flotation

1,0 kg 113,55 €/kg

SIHAZYM Claro (1-2g/hl) (Pulver) 100g 213,60 €/kg
hochaktives Pektolytisches Enzym firr die Mostvorkiarung 500 g 199,07 €/kg
SIHAZYM Extro (2-6g/hl) 100 g 141,72 €/kg
hochaktives Traubenmazerationsenzym 500 g 119,33 €/kg
SIHAZYM Fine (max. 8g/hl) 100g 217,30 €/kg

zum Einsatz in Jungweinen nach der Garung sowie bei faulem Lesegut,
enthalt Pektinasen und beta-Glucanasen

Lallzym CuveeBlanc (2g/ni) 100g 313,27 €/kg

Traubenmazeration zur aromatischen Weilweinbereitung, z.B. Sauvignon blanc

Lallzym C-Max (ab 0,5g/hl) 250 g 314,79 €/kg
hochaktives Pektolytisches Enzym fiir die Mostvorklarung
Lallzym Ex-V (2g/i) 100g 218,30 €/kg

zur Rotweinbereitung, furr kraftige tanninbetonte Rotweine, zur Farb- und
Tanninextraktion bei reifem Lesegut

Filtration

BecoCel 250 20 kg 4,11 €/kg
zur Mischung mit Perlite (25% BecoCel 250 / 75% Becolite 5000)

Becolite 5000 20 kg 1,10 €/kg
Becolite 5000 (Palette) 480 kg 0,90 €/kg
Becogur 3500c 20 kg 2,07 €/kg
Becogur 200c 20 kg 2,95 €/kg

Tannin & Chips im Herbst

Tannin F (Zefiig) s-30g/i 1,0 kg 40,40 €/kg

bestehend aus Proanthocyanidin, Ellagtannin und Gallustannin, zur Farbstabilisierung
und Oxidationsschutz

Tanin VR SUPRA élégance 1ss09n 1,0 kg 35,37 €/kg

bestehend aus Proanthocyanidinen und Ellagtanninen, schiitzt vor Oxidation und Farb-
reduktion nach einer Schwefelgabe, hemmt Laccasen. Anwendung: so frih wie mdglich

Tanin VR Color 20-50gni 1,0 kg 63,20 €/kg
Catechinen und Ellagtanninen, zur Farbstabilisierung bei ungeniigender Phenolreife
und/oder Rebsorten mit schlechtem Tannin-Anthocyan-Verhaltnis, Anwendung: nach
Garbeginn zugeben

Tanin Galalcool SP s5-20g/hi je nach Faumis 1,0 kg 69,57 €/kg

Gallotanninen aus Gallapfeln, zum Oxidationsschutz fir WeilRwein

Evertann Blanche s-1ogmi 1,0 kg 44,47 €/kg
Gallotannin zum Oxidationschutz und zur Laccasehemmung bei WeiRR- und Roséwein.
Besonders bei Scheurebe, SB, Bukettsorten und belastetem Lesegut auf weitere reduk-
tive Verarbeitung achten, immer in Kombination mit Ascorbinsaure und SO2.

Tannfruity s-15g/hi 1,0 kg 228,27 €/kg

Kondensiertes Tannin, zum Oxidationsschutz, reich an Aromavorstufen zur Unterstiit-
zung von Frucht und Kérper, speziell fir fruchtige WeiR- und Roséweine. Bringt verstarkt
Aromen von roten Friichten (Kirsche, Pflaume, Erdbeere) hervor. Fiir Hefen mit entspre-
chender Enzymausstattung.

Copeaux OENOBOIS FR Medium 12,0 kg 11,60 €/kg

Eichenholz-Chips medium getoastet, 7-18mm, auch mit amerikanischen Holz erhaltlich

Granular OENOBOIS FR Medium 12,0 kg 11,60 €/kg

Eichenholz-Chips medium getoastet, 3-8mm, auch mit amerikanischen Holz erhaltlich

Keller Chips Best Oak 8MT 15,0kg 9,45 €/kg
Eichenholz-Chips medium getoastet, KorngroRe 8mm

Keller Chips Best Oak 8PTH 15,0 kg 16,95 €/kg
Premium Eichenholz-Chips heavy getoastet, KorngroRe 8mm

Keller Best Oak Maische Chips 2n1r 15,0 kg 6,45 €/kg

ungetoastet, zur effektiven Farbstabilisierung und Strukturierung von Rotweinmaischen
und -mosten, KorngroRe 2mm, pumpfahig

Keller Best Oak White Structure  15,0kg 8,80 €/kg

Getoastete und Ungetoastete Eichenholzchips zur Anwendung im Most oder Maische,
KorngréRe 2mm, pumpféahig

Oenochips Premium (Zefiig)

deutliche Vanillearomatik, aus franz. Eiche

WineBlox French medium (2B) 10,0 kg 22,95 €/kg

Eichenholz-Blocks, hochwertige Alternative zur Erzielung der Ausbauvorteile von groen
Holzfassern und Barriques

50kg 13,20 €/kg

Stabilisierung/Saure

KeIIer-KD, Kaliumpyrosulfit 5 kg 7,15 €/kg
Keller Most-Sulfit 630g1 so, 10 kg 3,95 €/kg
Kaliumhydrogencarbonat (KHC) 25 kg 6,92 €/kg
Wein Kalk (auch fur DS) 25 kg 3,20 €/kg
Meta-Weinsaure 40+ 1kg 13,71 €/kg
Zitronensaure 25 kg 9,50 €/kg
KELLER-ASCO 25 kg 8,60 €/kg
L(+)Weinsaure 25 kg 8,00 €/kg
L(+)Apfelsaure 25kg 16,25 €/kg
DL-Apfelséure 25 kg 8,50 €/kg
Milchsaure 80%ig 25 kg 4,40 €/kg

Reinigung/Desinfektion

Lerapur® 123 akal. Reiniger auf Basis von 25 kg 5,30 €/kg
Alkalien (NaOH), Schmutztrager, Tenside
Lerades® CIP 600 alkal, aktivchiorhaltiges 24 kg 3,42 €/kg

Reinigungs- und Desinfektionsmittel - Bodenreiniger, (2,4 g/100g Aktivchlorgehalt)

Lerasept® Forte pesinfektionsmittel auf 23 kg 4,98 €/kg
basis von Persessigsaure 15%ig
Lerasept® OXI Desinfektionsmittel zur 30 kg 3,54 €/kg

Oberflachendesinfektion sowie zur Reingungsverstérkung (30 g/100g H,0,)

Lerapur Phosphorsaure 3o%ig 35 kg 5,94 €/kg
stark saurer lebensmittelechter Reiniger/Neutralisator/Passivierer
SUPERFORM ZeckEx 750 ml 12,20 €/St

Kontakt- und FraRgift aus der Gruppe der Pyrethroide, Anwendung vorallem gegen
Fruchtfliegen (Wirkstoffe: Cypermethrin 0,51g/l, Permethrin 5,09g/1)

Achtung: 5% Sonderrabatt

auf alle Bestellungen, die bis zum 15.08.2022 bei uns eingehen.
Weitere Artikel auf Anfrage! Alle Preise zzgl. der gesetzlichen MwSt., freiblei-
bend, solange Vorrat reicht. Mit dem Erscheinen dieser Preisliste verlieren
alle vorhergehenden Preislisten ihre Giltigkeit, vorbehaltlich aller Fehler, es
gelten unsere Allgemeinen Geschéftbedingungen. Aufgrund untbersichtlicher
Lagen auf den Rohstoffmérkten behalten wir uns vor, ausgewiesene Preise
auBer Kraft zu setzen. Gliltig ab 15.08.2022

Wahlheimer Hof 8
55278 Hahnheim

Tel. 06737/71586-30
Fax. 06737/71586-39

. Jan Ruzycki
Mail:info@wsb-labor.de Dipl.-Ing. (FH) Getranketechnologie
Home: www.wsb-labor.de Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie



-~
=
[}
%]
c
v
wv
.

« AP-Nummer

« Weinanalytik

« Bodenanalytik

» Weinbehandlung

+ GPS-Bodenproben

+ Oenologische Beratung

—11eqey %01 B3O ge pun neqey % B e ‘9% 9110S 3f BYZ e Jim usiyemab UajaH 3|[e Jny jUYd1j} eyl abeijuy Jne usjeH 19U —

usbunbuipag

USWOJRIRD) UOA Bunpjig

|eoy} JEIVENREEIYEITRIN uabLIBIMYPS J33UN 15g[9S uaINb Jaule 2w USPUNQIIA (3104e7) mx
18’69 o +++ J.81-€1L ‘B1ydnIy 93ydn44 3YIS110Xd ‘nebany -9 InN | Buniebiap aiaydis ‘ulemgiam 'sISeg-|0Iy ] JNE UBWOIRUSLIOS i
‘Unijedesn ‘wneqsydng ‘uoubiAnes ‘bul|saty 1oxa|dwoy pun saydsiiy [ uap Bumjeiug alauydlazabsne iojewAz W o
‘Iaulapow bunj|91sIoH Inz ‘Wwe)sayaH 49)znasyab o m..u
uabnazia ewoly saybeidab w “
' uajo1y 1 uBIYIN puN LIS, o
snydoeg ‘_mnm:m‘_:m u3||0s UapIIM c_o\.,ﬁoﬁ__.c“m%wwgsm H_w (1ouy) .w-.. =
g9 | o | - | osvn | muueeneneme) | ewenue] wwnmonsoe) onmsbsss | [ z 3
i ISR PRt rouerlis qm o \cmm::m__c_ wr_a SbuRIM u_om.En $9p uajmsionewloty Usp _ Ew——u_<
-I9[INW ‘Butjsary 1P9qIED SbUBIMYIS Iny W YsnsiBIauAs a1p
uonendodydsiwajeH
PPN SIagsIuuROf juaine] s | 19ubiesb anbuiteg anj yone | 3jjpuyds aursy pun 36 MM:EMW\W
' - . o ! I n [I3Uyds 3urR pun 3BIgeWYdIR|
1 WAY ++ 268C-5¢ 9199qUI0Ig gZOM | ) 1o spunBingueds “;lapunbing 3101 I} 3JoH 310 SULLIRYOISIYRU 8 VHIS
SN IBPUNp UsWIOlY WIBLIXS YoNe 1313]0}
x3|dwoy
99'9¢ - + 3.82-61 1Z1nisislun plim ‘_w%c_w\,m\h_nw w‘_wwﬁﬂuom SSNJUISZ|OH HW Yone ‘auiam pun ylelssyonipsne ‘|elauoyy X@-QEOV_
° ewioly saydsidAiuslios o PI%) -919M pun -0y Sbel NS | Wi YdIRIURLY Ul LIBIUONYIJRS wJdjeuy
wuisqe) 30 USWIRISJOH 08 Sne
(uaydsary Japunbingieds aseyd-beq (+apjesey) 43j1ydoAid) (a6nojwIay)
87/ ++ - 8201 ‘UDJ99qWIIH ‘UaJ33qp.3) dlauLI Yy | ziny ‘suiamioy S1ydI9| pun aydsiel €3
uSWOoAY 611YdN14 1XIIMIUS | “19p|juloq “49saibnliod | susbomabsne ‘b6nydniy iny | 93ey any19ubiaab siopuossq UIAIWRS =
. . o
%IOALL> nBasa wayRIydoy Hisluon m.
y g ZUeJ3|0}|0Y 0N | JAYOyY eJfg pun JopRIN 13q UBJON Jaypsijessuiw | -f913s Yd1RIag-pu3-ybiH wi o,
ebes T + D.8CCC 1yss 193¢ ‘uswoieiydn.y ‘uoubianes 1pulaqged S|enu10d sap bunzinisiaiun dulaMm1oY abIssepIsia Jny mO_U =_>_m|_ W-
3J121 Ysissey pun uswoselyni4 ayRisbsne [ (ysjueds) jeiold 191099 Wl o
1]
Bunpjigpleyddeskjod ]
uswoseydNI4 qp!
p uaydsidAyuarios yw yeedsb B ya2anp 1e3xa|dwoy pun Omm> ._umNQ
9SY/ ++ - 2.87-9C 1wuRge) o | dAiulemioy Jaydsisgzuely
ape|oyoYdsIAgIIEZ pun UBUIN|OA Jyaw 16U MNDI UIAje]
93Je) Y2BU USION 3ul) USWOIRIYINIH 1I3PIQ) *
uswoseydSILY . ,dbeuoleg“inz yone
1S'/9 ++ - 2.,0€-9C pun -13aquwioig Ewsmu‘_“mc‘_wmwrmswmn_ apiw Brwes dmzww_wwzwmx ‘us3e)|NSI-ae USpUSHRIIOA cLeod
‘dAyusnios peISISA P PECS | SpIw Bl HEIBAOY -13Y Jw 3yd3yJapunbing UlAjeq
910N bizinm "MSN 10113\ ‘uoubianes SUISMIOY DIIMYDS auemioy M%_mmﬂw\ W:MF_N
1 b H .
ce0s + o J.0¢€-8l vCJ 26in3} 3uld UAM Wap 1PulRge) 4spRjuioq pun aup-anblueg obnjesy ‘obiyesiabe any
1916 ‘usyasaiy pun uswneyd UIAIWLIDS
b nyui eps Injesad uayio aiqab
o gnpul 31epsq ¥ uswoay S 1919 mc:n_wh—_umwm wwels 9joH | dAL
si2.d vsd -}OISIyeN | -wanien CIETTIEETS) -sbunpuamuy

| J01ebIneN-3)9H

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

info@wsb-labor.de

Mail

www.wsb-labor.de

Home

06737 /71586 - 30 |

Tel.

Fax. 06737/71586-39

Wahlheimer Hof 8
55278 Hahnheim

Seite: 11

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie




o

c

S

=2

c J

oV o

c Om

X 350 o

» X ¥ T ac

ve2cc Y

E2>20 o o .2

~ T & € T O

T Ec®uo o

O 53 ® &S Om—75

azZz c Ve 9

cT =T =zw <

oo ¥ oQaw

WI<2T a2 0O
/..

—11eqeY %01 B3O ge pun neqey % B e ‘% 930S 3f BYZ e Jim usiyemab UajaH 3|[e Jny jUd1j3 ey abeijuy Jne usseH 49NN —

ulsupedsbunpuig

VENE| ¢0s sjentu! -Z0S UOA Uoinpoid wn
T Bunieo Jap uaddoisqy ’ )} c:
' usulPMgNS | ‘usss|sneuaIaaquUNI0IL , abupab ‘7S usbab S )
1859 o + 2,0¢-91 UOA pjiquawoly saydsidAy ‘U9s3|SNeUIIDY SOIPI9) UsUIIMYNS Yol puydwa ‘sautsines A £
’ ’ ) uagiam uoA Bunyiag : IOJRWIAZ | o
uas9|sny Wap Sne 13IUOI3[3S 5
Inz13ub99b SI9PUOSIq .
ZURJI|0IOWSQ Yoy
6 . usbunpuiguaAjoly L asepisou| o mmxm__ww%ﬂwwmﬁwo“
, /ows1>0s ‘n uswoieuadis| , , HIW -eInjoulqesyy-1-e UOA pun 104Ofly Sbul $94UISM BlAel
8661 o ++ CIEY) , Buyisary ‘9qainayds U3||SUOIIUSAUOY JYdIU Hw
- yewosepnd |, . 9SepISON|D) UOA USIRUAINY uinAje] =
2,0C-S1 >ue|q uoubianes 3|y 91dazuoyuIa\) Sndu Jny : =
9ydsioxe a1beidabsne aydsiewAzua aj|a1zads , [a)
IneN J3p Sne uoma|as =
uausiznpal 193 61g3|6ue a1p 13pIO. “
ZUeJ3|03joYoY |y dbuLIA6 yo13nap aines abiydny \Nuﬂ_mv__w.mﬁ_#cm 1 ivw _v wm, Q
/€617 o ++ 02-L1 usuRMYNS | ‘|/bwipz> zOS 'sob ‘UlsMSII | SUSPUBRYIOA ISO|N Wi SHRISq nw __v_uw_shn_m_uw\_o%m.u_:do_. <>_ﬁ_o_m pu“.
¢ UOA pjiquawoly saydsidAy ‘ \cwmw_m:mcewmmcmv_uo_._. 31p uuey ‘pAyap|eIady saizads Jop 192AWOIRYIIES Ulnje]| o
UIS3SNBUIDAY ‘UDSIISNY uoA bunpjig auiay UDIN JOUILONYDIES ¢ 3
‘bunp)ig-zOs 9buab Jyas WPIN tuomy3| M
m
¢ Keuuopiey) 3
\ 1/6WoL>0s 3|0YoY|Y 213Yoy JoueAS T3punbing auRM | Buniebueiuodg susljj0uoy ainjeN o
06'G81 o + EEN pun ,uswoiesgbueyuods ) : 1961yd1Yds91A bunbnazig 31p Jny 192AwoieyddeS
19g19\\ “19punbing Janein wialeut
2,0C-S1 ansod” Buysay | AN ‘Buniebuejuods a1aydis -IYDIN JSMBIUOIIF|RS jeyls
uswoJeynidels (ura1susbijioy
S— un JopyeleY? Wabiluess (iM1v) KeuuopJeyd lapjeeyd EIVETYSITGITEIR] Buijsary)
08'L9 - ++ w_u 8 T_m Fg P ! w JU3 u‘u..__w_h ‘lapunbing Jsneis | uw sbuljsary sbnssmydoy | pun -agnsjeps ~abiiamydoy 1SH
° HUHNPLSISIL ‘IaueA|is ‘buljsary ‘3yds1dAyuayios ‘sauebafd | Iny ojoH ‘Sseyd-be 3195016
pun -ussoy JauI} -4 uinjeq
a193qsiuueyor neqsny ,31-ins*uap UaJNISIOABWIONY
nebin ;
' 9ziemyps ‘efndeiey ‘91ydNI4 . ANUL | any yone ‘uauprazsne ajuouLiey uaydsIdA1uanIosgal usp sne (Wsa) (¥ 174
¢e0s o + 2,5T-S1 -19|INN “Bulisaty puN 312 219pUOSaq o
o121 3q)9b ‘uawoly , addnibjoiy] Jap usbunpuiqian UIAIWID <
« ‘uoubianes ‘Aeuuopieyd 3UIB YINp YIS 3IP ‘Buls ~eWIOIY UB }{eYSD USP 1YOUid Lo 4 T,
aydsidAiusriosgay ajeloy ‘aBaydNL Iny YV Ue1[eyaD udp 1oy N,
uSWoJe|0YOoY|Y aula 3b1ga|bue| pun ﬂ."
yosijesauiw Keuuopiey)d 24340y pun -121591ydnij UOA | 3biuamydoy uny 3j9H abnsunb ucwEw_m 7
dem + + J,0Z-81 ‘SNJIYD) ‘UIR1SIaN34 ‘UswWoly | 1I9punbinggispy g -nen BHunbnaziz sulsy ‘Uswoly ‘LRIUOIYI33S (UIRISYIDd w
aydsidAiuariosgay ‘JaueA|IS ‘Buljsary uayasyizadsua1i0sgal abe7) zjeyd Jap sne InBuisp uwiajeyls -
Jap buniapio4 uaYdSIweuApolq Wauld UoA =
. nebiny aliobaleyuIBMSLIQO uabowaAIRBYDING WaINb @F___mw_ﬂ
00'g¢ o + 02-G1 sniID ‘Yoisiyd 51N ‘Burlsar siq -siseg Jap ui abui[saly W ‘YD12131SQ Ul 1BIUONNIIS
N bulsty Muejyds aydsissepy Iny ‘enuajodiydnig saunb ayas wiisjeuy
sD pun Jaulwenzinman ua1ydn.4 uaydsidos yoeu
1 . 1
L8y + J,0Z-51 seueuy ‘2013 Upsidon _:mm:::. ajaybuljsaly aydsissepy BWOJ2UZLIOS 58P 1apigy L YHIS
-13|In ‘Bulisary 9J9ypJepuels alIyemaqg
6 ngui Jepa amesad udalio 191096
i3 gnpus 31epsq ¥ uswoay S '9 a::n_wh—_umwm wwels 9joH | dAL
siaid vsd -JJoisiyeN | -warien wawca_wwu -mm==t=03:<

|| J101ebIARN-9)9H

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

info@wsb-labor.de

Mail

www.wsb-labor.de

Home

06737 /71586 - 30 |

Tel.

Fax. 06737/71586-39

Wahlheimer Hof 8
55278 Hahnheim

Seite: 12

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie




-~
=
[}
%]
c
v
wv
.

« AP-Nummer

« Weinanalytik

« Bodenanalytik

» Weinbehandlung

+ GPS-Bodenproben

+ Oenologische Beratung

—11eqeY %01 B3O ge pun neqey % B e ‘% 930S 3f BYZ e Jim usiyemab UajaH 3|[e Jny jUd1j3 ey abeijuy Jne usseH 49NN —

19s31bn110d ‘Isp|ajuioq

Dla1aquIamioy

60'/9 + + .82-61 199qpI3 ‘lspunbingieds |ISUIBMPSOY JauJapowW |  pun -350Y Wi ‘UsWoIeIYdNIS 4/>mm_mn_ uoa
© ‘1Ydn.4 9304 ‘B1IYINIY YIS ‘uemioy abnydniy ‘zueI3|0}j0YOY|Y dInb JaydsidAyusniosgal A/\\v uiAje 8.
pun auPMsoy Bunpjigsny inz * W
19p|igab o,
ua1ydn.4 uaydsidoss pun IS0l ayd1asaInes | 10ubiaab uslosuIMIsoYy Sseu4Ben sBue 009 W
77's9 ++ o 2251 U950y 11dy UOA USWOIY ‘IN6asa7 sapunsab pun-giap uoa buniebisp 1 e3PuOYY E_dww_cﬂw__t_w_wm_ auoyy e
DIRISISA USPIIM Do/ | > ‘lapunbinqieds Inz sJapuosaq ¥ ST UIAlR M
uainjesadwa] usjyny 199 IAjeq
Biwasd usydoidsabsne spunbing abeuoieg EEE%M&LM%&JW::MHM A0mm>v
1
++ +++ o3L- ‘UOJ3 pun a193q|3Yyde) , Inz yone Japunbing ssamyds . -~ :
098L >-8lst _cwh_o_\h,_mwwvcsmsnu wpm__wzm, Joneio ‘Aeuuopiey) ! Uc” >mccomEEuJE >19pu0seq neqqesings 6L0£A)
: - uayds16ojoiq Usp 1IPIQ} uinje]
asoyudy (Leuy
31ydn.4 aydsnoxs >m:co_u._mr_u U|DIMIUS NZ 1ayesey) .
Z€'0S o +- J.81-C1L ‘auiig ‘a1ydniysninz ‘Iapunbing JagIIM uab13YdNIH WN ‘U3I0SGY cw_ocwEmvaHNmNM_Vo_\F,__MMM_”_MWMm waye) 9N o
JIM ‘Uswoy ‘19uUeA|IS 9[elInau Ing sispuossq ) nDRIWIRSY | = <
abnyon.y 16nzionsq 19p|iq * W ..m
yo1219g 2 W.
-wnjwaiden|n pun -1adng Japunbuing Jagism puls ustunes ule puni aip vsg-ueynuwis ZIA o
—wﬁ@ + ++ 3,02-91 us , , 6 ‘uawoly uaydsidAyuanios yw usuIL Jny ‘(lynyebpunpy
o P INJ USWIOIRUIBMSJIDN JaUBA|IS “49punbing '
f BUIB Iny 19ub193b SsejzjoH wi SaYDI9M) UdpleyddesA|od 0h0=ﬂE>N
abiga|bue| pun ayueba|d Janesn ‘Keuuopieyd UORBYYIUIA 3P Ny SIFPUOS3G UOA UOINPOI] 34Oy
‘aydsidAyuanios
dueueg Bunyiaisquiamasoy 6 umw_m_mm:m hmmwczwmmm uiarsasbun.en) 9LX
_.wﬁ@ + (o] Do8L-L 19 Seueuy ‘3ydni4 3qeb | ‘9soy Jould 1Iapunbing _cmmcnwc_m_wm..“mhm_ﬂ_h\s:um uoA Bunpjig Je19uydiazabsne al0 ME>
"UBLUN|G 3gI9M ‘YIISAL ‘Keuuopreyd | o S[PS RIS SO NW WWe1saJaH J21Znaiyeb 1] y4
19159RWOIY J961YINIY , 9q3INIPS peibsbuniebianpul waIaydis (7 eUy 'Way3)
' J]apunbing Janeio ,
€09 o - J.8l-PL pun J3b1wn|q bunpjig opunbing Jogiom ueMpunIbaS + buniebijey W ‘DJ9YIYINZUISIUSNI0I| LAA
J9p ul13uydiszabsne haueny d:__m.w_m 91yemaq ndIWR -
(7
§) 12ubIabieb)|eY o 2
owﬁm o __ .87-bL cmtﬂMuWMM_VQM Ay 1yemaq us|isneqsny | yone ‘eyjenbsiseg ue ydnidsuy S—Qn_ Wu. M.
o yosl Il pun UsLIeUIA U3J[e 13q | uauaqoyab uap any ajeyjesiaatun UIAIWID nm >
U9110sQgayY o1p Myemaq eisieb ‘abiyejsbunisi|yPoy Lo S W
Q
5 i . 1eniqelsashjomny o ™
o JRIAIPY-95BPISOdN|D-§) mc__mw_x‘ _w_ocsw‘_:m \ (ureMpunIBIN3S) 540y 151 Alvfe UaBUNBUIpag Aw_. LL- Umv 5
. o i QY43 YdInp UswoIesnIy) Janei ‘1apunbing USSNUI USPIIM USX D04} uabisunbun 13 tone
5669 8Ll 1U019q IaD|RIRYDUINIOS 19919 ‘(nbiiieg wi 3Ip ‘auIM ab1samydoy 150 ‘BUnIe1sIoU M;E JuiAje]
uajueba|e HapIo} yone) Aeuuop.ey) n} Jeqziasula [eSISAIUN w:m EFMHm ‘_Mﬂﬁmﬂmm *
b nyui eps Injesad uayio aiqab
o ynguid 31ep3q } uswoay S 1919 m::n_wh—_umwm wwels 9joH | dAL
siaid vsd -joisiyeN | -wsyien 9)9ubiaan -sbunpuamuy

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

info@wsb-labor.de

Mail

www.wsb-labor.de

Home

06737 /71586 - 30 |

Tel.

Fax. 06737/71586-39

Wahlheimer Hof 8
55278 Hahnheim

1] 103ebIARN-3JOH

Seite: 13

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie




-~
=
o
%]
c
v
wv
.

« AP-Nummer

+ Weinanalytik

« Bodenanalytik

+ Weinbehandlung

« GPS-Bodenproben

+ Oenologische Beratung

—1eqey %01 B3O ge pun neqey % B qe ‘% 9110S 3f BYZ e Jim uaiyemab UdjaH 3|[e Jny jUYd1j3 eyl abeijuy Jne usjeH 49NN —

2.1nes Jabnydny) uoA bunpjig

uabunyd03sie I
, %[OAG'SL SIq Blugiul . POISIED 2buliab ‘aseyd-be7 abue| wanxs Aomm>v x5
Y69 + + Y uabunbuipaqien | ~, ) 23
ABE D) L] < pun Jagnes ‘|esinau 6 ‘Inejianlen) 43616NZ ‘usbowISA S Eh@hﬂc< T3S
uablsIMYs 19q -sbunziasyding sa1nb ayss B
nebanu1-1atin uaJa1beaI Sa)sOWUIgN.I| SAP
. o o/- i . A%MEMDMMM\HMNH_M: - c%r.“.m_\/_r.m_\,_ Buniebianijey | uagnisionewoy usp uw jewndo (roypuy)
5899 / 291l ) mm_uuhmum sto1 ww_ u:a , 19 S S abnyony pun aiayis aipny [ aip swwielsaje aawwisabae | | >Ew—._u_<
-el W) 3[01yLebnydNy | ‘ogainayds UsueA|ls yPsaBIBUAS J31yaW BUNYdSI
‘ U9LI0SUIIMISOY
efndesepy ) 21919g-UldM3S0Y , olu|ixe
0L'€L Y ++ 2,02-91 $19puosaq ‘uswoIeydNI4 . _u.cs oM pun -giom Wi ISUBMGIoM | ¢ _m\_m>_:vcmm__mwwh_wz WM__M_M_V_UDM % |OHLIXEN
aydsidosn snIsua1Ul 9G3InaYds “snyddeg 121601096012 JoUIBPOW HSISALUN BIP Y2ANP LBLOI| YON UlALIney
Sue|q uoubianes
UDJ93qSIUUBYO[ USZIBMYDS 10uB1236 U0
USLIOSUIDMYID : wuwelsayo |
‘ pun uisne|qualewo] ‘sniiz ! — 9Iom usuagalIYydsaq alp Ny 4°H >>=<m =
6lL Y ++ 2,0C-8L |, p 9gaJndYds 191911X3[9S US|OIY] UOA o
IYDNIJSUOISSe ‘21930 |I9YdelS $19pU0Saq 1BIAIDY-WAZUT : : N UIAlR =2
‘>ue|q uoubianes bunzyasialq Inz |Pizads | ¢ el =
UOA |yoidewoly aydsidAy -9sek7-g xels aIp younp : : \ o
—r
uiAe o
(HWE) 3yaniysuoissed ‘Hniyadery USLIOSUISMYISM | usulsmgiap usIspue pun due|q (lo1) (ungeq) 3
) 6
' g , 1J0ISeWoY USBjey|5emyds
oC6¥ + ++ J,02-91 (dWW 1) 2193gs1uueyor aqainay>s | oubines uoneworeuayos B0 L el e DAS
aziemys ‘efnoese|y >ue|q uoubianes | wabeidebsne uon BunBnazZI3 Lo s enikzus syoy uliajenn
(neqsyang efnoele) due|q uoubianes 3J9H 19p Jne neqsny uouBiAnes) m_o_ﬁ_wm%%uﬂu €A
18S9 o ++ YlT-G1 HseY ‘(efndesepy Unygaden) aqaInaYs ﬁ:.tumm wnz 13ubizab Inb ‘uswioly W m.a\ﬁ sop c.wEQmF._mtmm A
HSE ‘(I33sUID ‘wineqsydng) dSINY J1ayasidfauanios bunbajiaiy o bumyenu3 inz o 10}jewAz
Japunbing
Janein ‘Keuuopieyd uainyny Bunieo 1op old 8
. uswoly aydsidAiusnios , = @
G8'L8 ++ + Je6L-L1 DUN APUBLOIFIONI 19punbing 19519/ -ySg Ny saubied sappapad [ yoeu Bunziasieiy pueyaesjod | QY J0UId e
: ‘ualiosga.Iapunbing | ‘uadAL-,a6euoneq”abiwai any usydsel Jauls nz uyny w41 Wa. M
ag1om R
o
(=3
31S0UI0Y 12D . wnmv-seix | Olg eIX3 | 3 2
mw~ L8 + + 3,261 uswouy aydsidAyuayios 1ng pun BunieBaydsiel Bunpjig--0s|  =10ysd Yaunp uonesszewuabiy OC_Q—.-E w o
° pun apuauolaqioay | i : 9b1IpaIu ‘auemIoy Ny |91zads | 31p 119pIQ) UapeIeyD-11013] pun . Q@
nj ‘duidm 10! pun -U110SgaY U3 B3PI 1UCIA] waRq{IMA I B S
2 q
ud13dAwoleyddes olg rm =
Jauisy ‘H1W UOA JI3yJaydIsiebiap Jap -~ =
1dA -
cg'Lg ++ + 38161 uswosy aydsidAyuayios BuIfsaIY ‘2GRS UBUIdMPSOY pun -gIap 1L UB1oPAWOIRLDIS elid eq|y =]
° pun spusu01aqiolLIa) uoA buniebisp a1p any ||31zads . [a)
: Sue|q uoubianeg -JYDIN UOA J[BJ3IA w4l =
3YdSHOSUSS 1P 13IUIqUIOY 41MA
6 ngui Jepa amesad udlio 19196
o gnpul 31epsq ¥ uswoJly S '9 a::n_whﬂ_umwm wiwels9joH | dAL
sleid vsd -jJoisiyeN | -wslien waw:a_wwu -m@::ﬁ=w>>=<

Nl J01ebineN-9)9H

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

info@wsb-labor.de

Mail

www.wsb-labor.de

Home

06737 /71586 - 30 |

Tel.

Fax. 06737/71586-39

Wahlheimer Hof 8
55278 Hahnheim

Seite: 14

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie




Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie

info@wsb-labor.de
www.wsb-labor.de

Mail
Home

06737 /71586 - 30
Fax. 06737/71586-39

Tel.

Wahlheimer Hof 8
55278 Hahnheim

—neqgey %01 BY0L ge pun 11eqey %t By ge ‘9%z 91105 3f Bz ge Jim uaiyemab UajaH 3||e Jny jYdIj3eyld dbeljuy Jne udjoH SIS —
o
c
c 8 y Aun
oo I . : yosidAy 3UIBMISTIRYFIDM 1eMenbsiseg uoA buniebisp .M g
2595 £99 ° ° 2009t ‘lesnau ‘sojsyonidsue oV pun -104 “giom appyepsumapuny | WHRJUOD | 228
- = < O w
4 T
;zi36¢ VHIS
© 2
tETs2dD Bnsejjoiys pun bizinm 215qIAYGIOM | uaiyeuss 1n6 ‘uagrRIqUIP3IS SINagsneewoly Jaoy A
S 3 ® S2oamg c9'zc o + 0 ‘usjusuodwoyewoly '3G2IN3Y2S ‘ISUBA|IS winz 1613u ‘UaIaupAYRI Wia4 Jw udjeydsuabiaiebijey woJteAs)
c M .m K .m v C 9¢ el q usuablauagnel} UoA ‘1apunbing Jag1I9M -0D Jiw ‘uainjesadwaiien apusberionssy YHIS
A<Ta@a=T0O Bunz1as1a14 ayoy ‘Jauenly ‘Bulsaly uabupaiu 13q ‘buniebliey | zuessjonniessdwal swanxa
Buisaty peyzidA) isp (uinje)
, y USWOoJRIYINIH BYISIIOX | |, o |21dsaydni4 waybeidabsne HW JYDISION ‘UBLIOS UdRIIN3U
LL09 o ++H+ 2oLC8l "uawoselen asewyd ajain | FETTWOHOW SNYoed W [ISUIBMGIOM JOUISPOIN [ 197 ‘USLUOIRIED UBLDSIIOX3 pun 90¢el
sSulwenzInman wiasayydnig uoa bunpg axiexs | IATHIAONT
19)53 pun 8joyo3|Y YL ‘'usniosieysniy ylewoseydniy Qawol
17'9¢ + ++ ,02-81 a19yoy ‘bunbeidsneewoly ‘Iapunbing Janein) | saydsidAusyiosgas Jauyds yw EcoHEEu””h“__ﬂﬂwwﬁvw_.qwm_ww_ﬂ,m Y
9bnydnuy aAIsUIUL 19919 ‘Bul|saty SUISMYISM SydsIuOWIeY INY N o wu_£>> <_.=m
USWOIRIYINI AYISIOXD — 5 ENETY m::@ommwﬁo::mﬂz wvmw_anv_ (uinjeq) rm
P . s -IRWWOS J96YINIY WX aur@16nouaq ‘buniebianpul [ 931 TI] :
€69 + t++ 2,0C-51 USWOIEIED cw‘_ME_E -I9INA ‘Snyddeg ‘Iaudy| | 19pO ,USAISSIRWOLY ‘USUIIM 9b1puels||oA JaWwwI 3Yd1u u_.e_>> ¢ .m m
UE |yez|SIA 9g0Ib 1yaS -MuYdsI9A uon Bunpaiag anz [ ‘uswoseaypnig sppiasispuosag | NYIAONT Mu
. . (wouyduejquuiag) | X
snyddeg ‘91sqIaygIam JeyzidAiualios . 2
87'LY - ++ 265C-G1 uawoly aysidfy Jaulay| ‘Jauiwenzinman J13p Bunyjeys3 a1p 4ny pun spnzisay /b5y | Wsa) gL NS w
6 s \ bipeid 6
1105qRY Joqge ‘3jelio} , . usus usbipeibydoy 19q 16ung
J19URALY ‘Buijsaly | SuIBMgIEM BUdsiiewose uny Sj9H UIAIWIDS =
L 3
B1ypniy pun Bizinm ‘Bisos HM_M%L_“,,_ Smuu%m (a11-1ns) ‘3joH 1op _m_zwsew@ﬂ LA 5
18S9 + ++ 9,02-91 'BILUN|Q ‘UBWIOIRUSIOS ) LRI o sy winz pun joubia | PUM 252Ul JyPshewiose Jagos 3
JUIWENZINMAD) " W SUIBMGISM AN IBHANR w._O—_.mF;N e
aydsidAiuadiay , , uaposuadia) ny sispuosaq | ) a
Buyisaiy ‘Keuuopieyd 9SepIS0IN|H-{ JSYoY 1 3joH S
Jaulwenzinman SUIMASO
/€'86 + ++ 3.02-01 Bunbeidsneewoly "1I3UI3Y| ‘1eXSN|A--OLOW Niewoseaypni4 Jarbeidshsne oun -giam ﬁcoﬁ.ﬁiusm L6511
o 9Yds1dA} us1I0SgaY SAISUIUI __mcm>“mwﬂmmwhwwﬂuh_wuﬂwa JW AUISMEISM YdSIuOWLIRY Inj n m.&m_._ 3L1yeMaq aIp uinjeq
uswosesen USUISM U3gNsISol 6 mmamw
" - uoA bunbnazi3 Inz 10ubieab 49HYEUI2IND pun Jayj2bnze U_HOXN
[==) 1C'LS o ++ J,02-S1 asewd a)6eidabsne pun UDLIOSUIIMYIDM 3 |e yone ~wc_w>>hwEuwam§.EE 19 USWIOIY U3YISIIOXd
R ‘usjoulydNI4 aydsidos JouIBpow BunBnazig inz W BunyRIRqUIBMEISM wiisjuey
R " “ 3ydsIeWIOIR JY3S 3UIS Ny
buijsary uIR1s3IYdINI4
(@) . . SIS pAyspleIadY owltl
o 8099 o ++ 2,0Z-S1 USION 3[eIoy 133SaIydNI4 JEXSNIA-OLIO 19WIS) uon bunpyig 1aburiab cw:u&&ﬁ uon Bunpyig ayoy d
I y o ‘snyddeg S1apuosaq 6 SUIBMYISM SgNSIaPa Yone wisjeuy
B B N ‘US}IOSUIIMYIaM 3B HwbumisiequIsmyns agnsisay 4Ny Juab123b Inb
6 ngui Jepa amesad udlio 19196
v A s A3 | gngua - depsq } uswo.y S 9 Bunqiaaydsag wwe)s 3)9H | dAL
W or siaid vsd -joisiyeN | -wsyien 9)9ubiaan -sbunpuamuy
N\ Jo1ebineN-9)oH

Seite: 15



 Sensorik

+ AP-Nummer

+ Weinanalytik

« Bodenanalytik

+ Weinbehandlung
« GPS-Bodenproben

+ Oenologische Beratung

Grenzwert-Info 2022

Mindestmostgewicht am garvollen Behalter fiir das

Anbaugebiet Rheinhessen

Mindestwerte des vorhandenen Alkohols
Landwein 67,1 g/l/8,5% vol
Qualitatswein, Kabinett, Spatl.- & Ausl. 55,2 g/l/7,0 % vol

L .
Qa"':_tw__et'" ) _ 002 A TBA, Eiswein 43,49/1/5,5 % vol
ualitdtsschaumwein b.A.
(alle Rebsorten) 540e .
. . Mindestwerte des Gesamtalkohols
Quah!:atswem . o Classic alle Rebsorten 94,7 g/1/ 12,0 % vol
Morio-Muskat, Portugieser & Riesling 600e
Dornfelder 680e . .
Riesling Hochgewichs 700e Mindestwerte der Gesamtséure
iibrige Sorten 6X0e bei Wein (Uber alle Qualitatsstufen) 359/
Portugieser, Riesling ,Classic” 670e
Dornfelder ,Classic” 760e  Restzuckerwerte fiir Wein (analytische Toleranz +/- 1g/1)
Alle Gibrigen Sorten ,,Classic” 690e trocken max. 9 g/l; max. Sdure + 2
. TP, halbtrocken max. 18 g/l; max. Saure +10
(Iz:;il:‘tea:tswem mit Pradikat lieblich max. 45 g/l
U in. 4549/l
Riesling, Miiller-Thurgau & Silvaner 730e suB . min >9/ . w
alle Gbrigen Sorten 760e Classic max. 15 g/l; max. Sdure X 2
hne Toll
Bei Verwendung von Einzellagen . (9 ne o e.ranz)
Kabinett Most icht ich d . feinherb nicht definiert
muss Kabinett Mostgewicht erreicht worden sein Landwein max. 18 g/l max. Saure +10
Spatlese Landwein Rhein nicht begrenzt
Riesling & Silvaner 850e
alle librigen Sorten o00e Hochstwerte fiir fliichtige Sauren
Weilwein 1,08 g/l
Selection 900e Rotwein 1,20 g/l
Auslese BA/Eiswein 1,80 g/l
Riesling 920e  TBA 21049/l
Silvaner 950e
alle tibrigen Sorten 1000e  SO,-Grenzwerte (Gesamt-SO,)
Beerenauslese alle Rebsorten 1200e  Restzucker bis 5 g/l
Eiswein alle Rebsorten 1200e Rotwein (auch Perlwein rot) 150 mg/I
Weilwein (Roséwein, Weillherbst, Perlwein) 200 mg/I
Trockenbeerenauslese alle Rebsorten 1500e trocken Fir Diabetiker” 140 mg/l
Hektarhochstertrag Restzucker ab 5 g/l
- - Landwein, QbA, Kabinett
Hektarhochstert ! '
— - — gxlamochsterrage Rotwein (auch Perlwein rot) 200 mg/I
Qualitdtsweine/Pradikats- 105 hl WeiBwein (Roséwein, WeiBherbst, Perlwein) 250 mg/I
weine
- - Spatlese 300 mg/I
Landvxl(iln(J/IDeut§[§:h(§r Wein 150hl (WeiBwein, Weiherbst, Rosé- und Rotwein)
ederweil3er
- Auslese 350 mg/I
Grundwein 200 hi (WeiBwein, Weilherbst, Rosé- & Rotwein)
Siuerung Beerenauslese, Eiswein
ab Jahrgang 2022 bis max. 4 g (ber. als WS) in Summe liber Troc.kent?eeren.auslese ) . 400 mg/l
allen Verarbeitungsstufen (WeiBwein, Weillherbst, Rosé- & Rotwein)
Okowein
Anreicherung (Weinbauzone A) Restzucker unter 2g/I
Rheinischer Landwein und Deutscher Wein Rotwein 100 mg/I
WeiBwein, Rosé WeiBwein (Roséwein, Weil3herbst) 150 mg/I

Rotling, WeilBherbst um 24 g/l auf max.
Rotwein um 24 g/I auf max.

Qualitatswein

11,5 % vol (90,7 g/I)
12,0 % vol (94,7 g/l)

Restzucker ab 2 g/l

analog zu konventioneller Ware abzgl. 30mg/I
Bsp.: WeiBwein bis 5 g/, 200 mg/I - 30 mg/I --> 170 mg/I

alle Weinarten um 24 g/I auf max. 15,0 % vol (118,4 g/1)

bei Konzentrierung um 16 g/l auf max. 15,0 % vol (118,4 g/1) alle Angaben ohne Gewahr

ita Jan Ruzycki
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Vorbestellungsformular Herbst 2022

Absender: Empféanger:
WSB-Labor
Firma/Name Ruzycki GbR
Per Fax/Mail an:
Strafte 06737 /715 86 39
o info@wsb-labor.de

Hiermit bestelle(n) ich/wir:

Artikel Name Packungseinheit Stiick

5% Sonderrabatt auf alle Vorbestellungen, die bis zum 15.08.2022 bei uns eingehen.

Kommentar:

Datum, Unterschrift



