
TraubenpressePumpe Trubverarbeitung
Gärgebinde

Entaromatisierung

Maischeerwärmung

Maischeenzymierung

Abtrennung von Mikroorganismen Füllung

PresseKonzentrierung Mühle

Enzyminaktivierung
Lösung von Stärkeresten

TraubenpressePumpe Trubverarbeitung
Gärgebinde

Entaromatisierung

Maischeenzymierung

PresseKonzentrierung Mühle

TraubenpressePumpe Trubverarbeitung
Gärgebinde

Entaromatisierung

Maischeerwärmung

Maischeenzymierung

Abtrennung von Mikroorganismen Füllung

Entaromatisierung

Maischeerwärmung

Maischeenzymierung

Abtrennung von Mikroorganismen Füllung

PresseKonzentrierung Mühle

Enzyminaktivierung
Lösung von Stärkeresten

TraubenpressePumpe Trubverarbeitung
Gärgebinde

Entaromatisierung

Maischeerwärmung

Maischeenzymierung

Abtrennung von Mikroorganismen Füllung

PresseKonzentrierung Mühle

Enzyminaktivierung
Lösung von Stärkeresten

Belastetes Traubengut wenn möglich 
aussortieren und/oder söndern

Schnelle Verarbeitung
SO2-Einsatz für die MO-Eindäm-
mung, eventuel mit Vinprotect 10-
20g/hl Gute Maischeenzymierung mit Treno-

lin Flot oder t<10°C Trenolin FastFlow 
5-10ml/hl

Degustieren des frisch geschönten 
Mostes, ev. Nachschönen. Wenn de-
gustativ rein: 
• Klärschönen durch Sedimenta- 
 tion oder Flotation 

Dem Lesegut entsprechende Most-
schönung,
• Degustieren des frisch gepress- 
 ten Mostes 
• Bei Mehltaubefall und Hagel:  
 erhöhter Gerbstoffeintrag durch 
  hetrogenes Traubengut, Vernar- 
 bungen etc.. Deshalb: Dosagen 
 erhöhen
• Oenopur/LittoFresh  
 Impact 50-100g/hl oder
• Mostgelatine 100-200ml/hl
• plus Carbotec 50-150 g/hl 
• Granucol GE/BI 10-40g/hl  
Bei Pilzgeschmack:  
 Granucol GE10-60g/hl  
(s. Vinifikationsplan Seite 1)

Belastetes Lesegut - Weisswein

Vergärung z.b. 
• Oenoferm X-treme
Hefemobilisierung: 
• Vitadrive ProArom 20g/hl
Hefenährung mit 
• Vitaferm Ultra 2x20g/hl
• Fermobent 50-150 g/hl
• MannoRelease 10-30 g/hl (Steigerung  
 von Mundgefühl + Körper, Minderung  
 von Astringenz) 
evtl. simultaner BSA je nach GS (Gesamt-
säure)

Pressen

• Hefeabzug
je nach GS (Gesamtsäure)
BSA
• BiStart Nutri
• BiStart SK11 ou SK55
Endsprechende Jungweinbehandlung 
(siehe Jungweinverarbeitung Seite 16)
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