LEITFADEN zur WEINBEREITUNG

Aufbauend auf den Empfehlungen (Leitfaden) zur &geeg von Weil3wein-
und Rotweintrauben in Bayern wurde vom Arbeitskkadlerwirtschaft ein
Leitfaden zur Weinbereitung erstellt.

Grundlagen zum Ausbau von Weinen

1. VORAUSSETZUNGEN:

Weinbereitung nur aus schadpilzfreiem, reifem Leseg

1.1 WEINGESETZLICHE VORGABEN
Die in Weingesetzen und -verordnungen vorgeschmebduflagen und Grenzwerte
sind strikt einzuhalten. Bei Unsicherheiten odeefeln geben folgende Stellen
Auskunft:
» die Fachberatung
» die Fachlabors
» die Weinkontrolle

1.2 BETRIEBSHYGIENE:
Alle mit Trauben, Maische, Most und Wein in Berimgikommenden Materialien
und Gebinde mussen fur Lebensmittel geeignet wad/ém produktschadigenden
Ruckstanden sein!
Die Betriebsraume und Geratschaften missen degnadimen hygienischen
Bedingungen der Lebensmittelhygiene-Verordnung (Alidntsprechen!

2.  BEREITUNG VON WEIRWEIN:

2.1 TRAUBENVERARBEITUNG:
Die folgendertinflussgroRensind zu beachten:
Temperatur;
Gesundheitszustand des Lesegutes;
Dauer der Verarbeitung bis zum vorgeklarten Moghangigkeit von
Qualitatsstufe, Weinart (Weil3, Rosé, Rotling), Vg&irund Rebsorte.

2.1.1 RASCHE Verarbeitung vor allem bei:
hoheren Lesetemperaturen (> 18 °C);
nicht optimalem Gesundheitszustand der Trauben;
Lesegut aus maschineller Lese.

2.1.2 SCHONENDE Verarbeitung:
Vermeidung zu starker mechanischer Belastung, loessmm Hinblick auf didrub-
und Gerbstoff-Gehalte Die Planung der Traubenverarbeitung sowie die
Handhabung der Geratschaften sind darauf abzustimme
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ABBEEREN:

Sinnvoll nur bei folgenden Vorgaben:

unvermeidbar langere Standzeit;

Uberwiegend griine Rappen (Rebsorte!);
strapaziose Weiterbehandlung (z.B. Spindelpresse).

MAISCHESTANDZEITEN

Verlangerung nur aus den folgenden Griinden:
Bukettintensivierung bei speziellen Rebsorten, Tveminer;
Mostgewichtssteigerung bei edelfaulen, rosinenamtigrauben;
Verbesserung der Pressbarkeit einzelner SorterSivianer.

PRESSEN:

Das vollstandige Auspressen mstht zuléassig

Die Einstellung des Pressprogramms isttaufarmen Most auszurichten:
keine Rotation beim Aufschutten;

vermeiden von unndtigen Scheitervorgangen.

SCHWEFELUNG vor der Garung:

Der Einsatz von schwefliger Séaure (S®aliumdisulfit) muss zielgerichtet sein —
eine pauschale Schwefelung darf nicht erfolgen.

Zeitpunkt und Hohe der Schwefelung orientieren sichLesegut, der Temperatur
und der Verarbeitung (Maischestandzeit, Art derkRi&ung).

Bei niedriger Temperatur und gesundem Lesegut kaheine Schwefelung
verzichtet werden!

Zu hohe S@Gaben sowie eine ungleichmafige Verteilung steideriisefahr der
Bdckserbildung.

MOSTBEHANDLUNG:

VORKLARUNG:

Die Mostvorklarung ist aus Grinden deintdnigkeit zwingend erforderlich.
Zu geringer Klareffekt sowie zu scharfes Vorklakamn zu Fehlentwicklungen
fuhren.

Dunnflissiger Vorklartrub bei sofortiger Filtratimerwertbar.

QUALITATSFESTSTELLUNG:
Die Ermittlung des natirlichen Alkoholgehaltes (Mpeswicht) und der Mostsaure
erfolgt im garfahigen Gebinde (Durchschnittsprobe).

KORREKTURMARNAHMEN

Anreicherung

Verbesserungswirdig sind bei weil3en Rebsorten Muostfiteunter 80 °Oechsle!
Nur in Ausnahmefallen: maximale Anreicherungsspanne 3,5 % Vol. (28 g/l
Alkohol).

Saureregulierung

Entsduerung im Moststadium ohne sensorische Verteil

zudem Fehlentwicklungen, wie unerwinschte Bakt&itegkeit, moglich!
Die Entsauerung im Weinstadium erlaubt die ausegide Sdureminderung.



2.3 ALKOHOLISCHE GARUNG:
Oberste Garziele sind:
- rasche und sichere Angérung;
- zUgige und reintdnige Endvergarung.

2.3.1 OPTIMIERUNG der GARUNG:
Zusatz von empfohlenen Trockenreinzuchthefen dimakh der Vorklarung!
Hohe der Hefeeinsaat nach den Einflussparametern.
Zusatz vorHefenahrstoffenzur Garunterstiitzung jedoch nur bei Mangelsitunaio
im Most.
Zur Verringerung des Gehaltes an gebundener scgeefaure (Botrytis) ist
gegebenenfalls eifhiamin-Zusatz erforderlich.

2.3.2 GARFUHRUNG und GARKONTROLLE:
Eine gezielte Garfihrung zur Unterstiitzung des singleten Weinstils setzt eine
Steuerung der Gartemperatur voraus;
zu hohe Gartemperaturen steigernBiiekserneigungsowie die UTA-Pragung;
extrem niedrige Gartemperaturen kdnnen zu Garstugku mit negativen Folgen
fuhren.
Eine effektive Garkontrolle im Gargut umfasst:
Sensorische Uberwachung, Mostgewichts-Messung empd&ratur-Uberwachung
Diese Kontrollwerte sind zu protokollieren, um mogst rasch eine einsetzende
Garstorung zu erkennen.

2.4 WEINAUSBAU.:
Eine regelmaliige sensorische Kontrolle der Jungwistrunerlasslich.

2.4.1 ABSTICH:
Ein frihzeitiger Abstich empfiehlt sich bei drohendrehlwicklung wie:
Bdckser, flichtiger Saure oder unerwiinschtem bigghtiem S&ureabbau.

2.4.2 SCHWEFELUNG:
Nach der ersten Schwefelgabe sind regelmafige &ltentrder freien S@und
notwendige Erganzungen des SGehaltes bis zu einem stabilen Niveau erforderlich
Versaumnisse fuhren zwangslaufig zu
oxidativen Veranderungen der Weine und
mikrobiologischen Problemen!
Die Schwefelgaben sind fur jeden Wein zu notieren!

2.4.3 PRUFUNG auf UTA-NEIGUNG:
Noch im Erntejahr muss eine mogliche UTA-GefahrddagJungweine Uberpruft
werden. Liegt ein UTA-Potential vor, ist der EirsabnAscorbinsaure notwendig!

2.4.4 KORREKTURBEHANDLUNGEN
In Einzelféllen sind besondere Korrekturmal3nahnréraerlich:
Saureregulierung
Maflinahmen zur S&ureregulierung orientieren siclaragestrebten Endsauregehalt.
Vor einer notwendigen Saureminderung sind folgeho@ysenwerte zu bestimmen:
pH-Wert, Gesamtsaure g/l, Weinsaure g/l.
Die Entscheidung zwischen bakteriellem SaureabB&A) und sonstigen
Entsduerungsverfahren ist im Hinblick auf den geseiiten Weinstil zu treffen.
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Bockserundsulfidische Aromaveranderung
Effektive Behandlungen sind sofort nach der Fehkerenung zu ergreifen, idealer
Weise in hefetribem Zustand.

Gerbstoffkorrekturen

Unter Berucksichtigung des schonenden Weinauslmibsrserhohte

Gerbstoffgehalte nicht vorliegen. Mogliche Behamdismittel sind:
Gelatine, PVPPoderKasein

Oxidationsnoten

Diese Weinfehler sind auszuschliel3en durch:

stabile freie S@Gehalte und

konsequent spundvolle Gebinde.

Sauerstoff durchlassige Lagerbehalter (weilRer ko) sind flr den
WeilRweinausbau ungeeignet.

KLARMARNAHMEN:

Die Art der KlarmalRnahme wird in ihrer Auswirkunguiig Gberschatzt.

Jedenfalls erfordern Fehlentwicklungen (z.B. unersates Bakterienwachstum) eine
sofortige Filtration.

STABILISIERUNG:
Ziele der StabilisierungsmalRnahmen sind die VeramgdronTribungen beim
abgeflllten Wein.

Eiweil3-Stabilitat
Eine Bentonitbehandlung orientiert sich an der Tingsneigung des jeweiligen
Weines.

Schwermetall-Stabilitat

Die Trubungsgefahr ist durch die moderne Kelleseinaft weitestgehend
ausgeraumt. Tribungen kdnnen jedoch z.B. durchheghfupfergehalte verursacht
werden..

Kristall-Stabilitat

Eine dauerhafte Weinsteinstabilitat ist nur durdikk#hlung des geschénten und
filtrierten Weines zu erreichen. Die Wirkung vbtetaweinsaureund sonstigen
Praparaten ist zeitlich begrenzt!

Sonstige Kristallausscheidungebalcium-Kristalle ) sind kaum oder nur aufwandig
beeinflussbar.

SENSORISCHE OPTIMIERUNG:

Eine sensorische Qualitatssteigerung lasst siéhneelfallen durch gezielte
MalRnahmen nach Vorversuchen erreichen:

Korrektur desCO,-Gehaltes;

Enzym-Behandlungen;

vorteilhafte Verschnitte;

erweiterter Oxidationsschutz durch Ascorbinsaure;

Harmonisierung von Stif3e und Saure.
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3.3.3

ABFULLUNG:
Beim Vorbereiten der Weine zur Abflllung ist diefAahme von Luftsauerstoff zu
vermeiden, da resultierende SO2-Verluste nicht rkehigierbar sind.

ABFULLZEITPUNKT
Dieser orientiert sich vorrangig an der Weinentwiok). Unmittelbar nach der
Abfullung ist eine Erholungsphase angebracht.

STERILITAT:
Hygienische Bedingungen bei der Abfiillung gewakté einen mikrobiologisch
stabilen Wein. Fachwissen und ausreichende Gecatekesind unverzichtbar.

LAGERUNG:

Sowohl die Lagerung der Weine im Tank wie auchFéschenlagerung sollte nur in
Raumen mit weitgehend konstanter Temperatur enfiolge

Temperaturen Uber 15 °C sind der Qualitat des tatger Weines abtraglich.

BEREITUNG VON ROTWEIN:

ANFORDERUNGEN AN DAS LESEGUT:

Zur Erreichung optimaler Farb- und Gerbstoffgehsiite unabdingbar:
Ausdiunnen der ,grinen®, nicht durchgefarbten Trawbe

Freistellung der Traubenzone im Hinblick auf absgksundes Lesegut.

Die Vorlese ist aus Sicht der Farbstoffe noch wightals beim Weil3wein. Daraus
kénnen Rosé, Weillherbst und Rotling gewonnen werden

TRAUBENVERARBEITUNG:

Unabhangig vom angewandten Verfahren MaischeerigtzMaischegéarung ist das
ABBEERENzwingend notwendig.Eine frihzeitige Schwefelgabe ¥ - 10 g
Kaliumdisulfit je 100 Ltr. (entsprechend 2,5 big/il SO2) ist zur Farbstofferhaltung
erforderlich.

MAISCHEERHITZUNG:

In einem Durchlauf durch den Erhitzer sind min.°&5erforderlich, 60 °C bis (bei
Ruckkihiméglichkeit) max. 80 °C sind anzustreben.

Nach Abkuhlung unter 50 °C: Enzymzusatz erfordbrlgtandzeit: min. 6 Stunden,
max.15 Stunden je nach Temperatur.

QUALITATSEINSTUFUNG:
Mostgewicht und Mostséaure werden im garfahigen Gabermittelt. Selbststandige
Rotweine erfordern 12 %vol. Alkohol.

ANREICHERUNG

Ausgangspunkt fur die Anreicherung bei roten Relesoist der natirliche
Alkoholgehalt (Zuckergehalt) des Mostes. Angestekikoholgehalte der Rotweine:
zwischen 12 und 13 % Vol.

GAROPTIMIERUNG:
Zusatz von empfohlenen Rotweinhefen direkt nach Béckkuhlen (20 — 25 °C).
Hefeeinsaatmengen ca. 10 g /hl. Eine Hefenahrstbégst nicht erforderlich.



Garfuhrung und Garkontrolle sind notwendig, Gartemafuren 20 °C bis max. 30 °C.
(Weiter siehe Punkt 3.5 Weinausbau.)

3.4 MAISCHEGARUNG:
Ein Saftabzug von 10 — 20 % vor Garbeginn ist adhdrmeren Jahrgangen und
Rebsorten vorteilhaft.

3.4.1 QUALITATSEINSTUFUNG:
Selbststandige Rotweine erfordern min. 12 %vol.ohlid. Die Ermittlung des
Mostgewichtes erfolgt aus der gut durchmischtensila.

3.4.2 ANREICHERUNG oder KONZENTRIERUNG
Anreicherungsbediirftig sind alle Rotweinmaischeteuf0 °Oechsle.
Bei Maischeanreicherung:
Tresteranteil berticksichtigen (15 — 20 %),
Grundlage ist der natirliche Alkoholgehalt (Zucledrglt).

3.4.3 GAROPTIMIERUNG
Eine Starttemperatur von mindestens 18 — 20 °@nigtistreben.
Zusatz ausgewahlter Rotweinhefen unmittelbar Zsiclien Maische. Rascher Géarstart
erforderlich, Hohe der Hefeeinsaat:
bei Buttengarung min. 15 g/hl,
bei Tankgarung min. 5 g/hl.
Kein Zusatz von Hefennahrstoffen; Gartemperatuiblere
Maischegartank: Temperaturbereich 20 - 30 °C,
Blttengarung: Gartemperaturen keinesfaber 35 °C.
Endvergarung: Die vollstandige Vergarung auf derdglze ist anzustreben,
vorheriges Abpressen bei zu hohen Gerbstoffgehalten

3.4.4 PRESSEN
Der Zeitpunkt des Abpressens orientiert sich amigesehten Rotweinstil. Bei noch
nicht erfolgter Anreicherung erfolgt das Abpressedie ausklingende Garung, eine
zu spate Anreicherung kann zu Garproblemen fuhkehkine schonende Beflllung
der Presse sowie das geeignete Pressprogrammashian.

3.5 WEINAUSBAU.:
Erste Mal3hahme ist die analytische und sensorisoh&olle der Weine.

3.5.1 VORKLARUNG
Nach dem Pressen ist eine grobe Vorklarung desakings erforderlich.

3.5.2 SAUREREGULIERUNG
Der bakterielle Sdureabbau (BSA) ist beim Rotwenpiehlenswert! Einleitung des
BSA nach der Garung mit Bakterien-Starterkulturen.
Rahmenbedingungen: - ungeschwefelte Weine;
- spundvolle Gebinde;
- laufende Kontrolle des Weines;
- Weintemperaturen 18 — 20 °C.
Eine Feinkorrektur der Saure nach vollstandigem B$Moglich.
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SCHWEFELUNG

Erste Schwefelgabe: spatestens 14 Tage nach Esad&Sde Beim Rotwein immer
Reduktone mitbestimmen lassen und von der freieh &iehen.

Auf ein stabiles SO2 —Niveau ist zu achten.

KORREKTURBEHANDLUNGEN:
In Einzelféllen sind besondere Korrekturmal3nahnréaraerlich:
Bdckser und sulfidische AromaveranderungEffektive Behandlungen sind sofort
nach der Fehler-Erkennung zu ergreifen, idealers@/igi hefetribem Zustand.
Tanninzusatz bei Gerbstoffdefizit Vorversuch erforderlich.
Gerbstoffkorrekturen : Unter Berlcksichtigung des schonenden Weinausluditisns
erhohte Gerbstoffgehalte nicht vorliegen. Mogli@ehandlungsmittel sinGelatine,
PVPP, Kasein, evtl. Eiklar.
Oxidationsnoten Diese Weinfehler sind auszuschlielen durch:

stabile freie SO2-Gehalte und

konsequent spundvolle Gebinde.
UTA-Neigung: bei Rotweinen gering.

KLARMASSNAHMEN

Selbstklarung nach der Maischegarung meist ausnedlEinsatz von Klarmitteln erst
nach Vorversuch.

Nach Maischeerhitzung grundsatzlicher Behandlundgstie

Bei Fehlentwicklung sofort keimvermindernde Filibasmalinahmen.

STABILISIERUNG

Bentonitbehandlung: Nicht erforderlich.

Schwermetall-Stabilitat: Die Tribungsgefahr ist durch die moderne Kellewseinaft
weitestgehend ausgeraumt. Tribungen kénnen jedBcldarch erhdhte
Kupfergehalte verursacht werden.

Kristall-Stabilitat: Eine dauerhafte Weinsteinstabilitéat ist nur durddk#hlung des
geschonten und filtrierten Weines zu erreichen.\Wigkkung von Metaweinsaure und
sonstigen Praparaten ist zeitlich begrenzt.

SENSORISCHE OPTIMIERUNG

Beim Rotwein beschréankt auf:

- Schutz vor Oxidation;

- Verminderung eines CO2-Uberschusses;

- vorteilhafte Verschnitte;

- Saureharmonie entscheidend.

Reifefordernde Wirkung des Holzfasses nutzen.

ABFULLUNG:

Hygienische Bedingungen bei der Abfullung gewéabtén einen mikrobiologisch
stabilen Wein. Fachwissen und ausreichende Gechtekesind unverzichtbar.
Sorbinsaure birgt ein zu hohes Risiko.

LAGERUNG:

Sowohl die Lagerung der Weine im Tank oder Fassawah die Flaschenlagerung
sollte nur in R&umen mit weitgehend konstanter Tenapoir erfolgen. Temperaturen
Uber 15 °C sind der Qualitat des lagernden Weihgéglich.



Tab. 1: "Segmentbezogene MalRhahmen - Weil3wein"

Standard Basissegment Mittelsegment Grol3e Weine, "Kult"
(Literfl.) Profil "modern" "klassisches Franken" "trocken"” edelsiii
Voraus- reifes Lesegut reifes, gesundes vollreifes Lesegut; héchste Reife edelfaul, evtl.
setzungen Lesegut max. Botrytisanteil: eingeschrumpft;
max. 20% Botrytis Kab. < 20%, Spatl. < 30% Botrytis < 5% Eiswein
Leseguttemperatur max. 20C max. 16C niedrig, max. 20C niedrig Eiswein <-7C
Traubenverarbei- Maischestandzeit ohne oder kurze Maischestandzeit < 5-6 h Maischestandzeit | Maischestandzeit
tung und differenziert, < 3-4 h | Maischestandzeit Ausnahme: Traminer bis zu 5-6 h mehr als 5-6 h
Mostbehandlung - erforderlich erforderlich
evtl. Ganz- Ganztraubenpressung im (Eiswein sofort)
traubenpressung oberen Botrytisbereich

angepasste
Mostschwefelung

angepasste Mostschwefelung
(oberer Botrytisbereich)

Maischeschwefe-
lung zwingend

evtl. Kohlegabe

scharfe sehr scharfe scharfe Vorklarung scharfe sehr scharfe
Vorklarung Vorklarung Vorklarung Vorklarung
(keine Filtration) (Kammerfilter-
presse)
Alkoholische Thiaminzusatz bei kombinierte Thiaminzusatz und Hefendhrsalz kombinierte Thiaminzusatz
Garung Botrytis Hefenahrstoffe bei Hefenahrstoffe
Botrytis
Hefenéhrstoffe bei | evtl. Hefeansatz mit Hefeansatz mit
Mangelerscheinung Rehydratations- Rehydratations-
hilfe (Goferm) hilfe (Goferm)
empfohlene temperaturtolerante empfohlene alkoholtolerante zuckertolerante
Reinzuchthefen Hefen Reinzuchthefen Hefen Hefen
Gartemperatur 18- Gartemperatur Gartemperatur 18 - 20C 18 - 20T bis 24<C bei ho-
20°C 15-18T nicht tber 22C nicht tber 22C hem Mostgewicht
nicht Uber 22C
Durchgarung Unterbrechung kurz weitestgehende frihzeitige Unter-
sinnvoll vor Garende Durchgarung brechung, max.
9-10 %vol. Alko-
hol (Sensorik)
Abstich und Temperaturab- Kuhlung Kuhlung bei vorhandenem Temperaturab- Kihlung
Schwefelung senkung < 10C Restzucker senkung < 10C
SO2-Gabe je nach SO2-Gabe S0O2-Gabe je nach SO2-Gabe SO2-Gabe
Botrytisanteil 50 - 70 mg/l Botrytisanteil 60 - 90 mg/l =120 mg/l
60 - 90 mg/l 60 - 90 mg/l
frihzeitiger verzdgerter Abstich verzdgerter Abstich langer Hefekon- baldige
Abstich durch Umpumpen takt und Aufriihren Klarung
erforderlich
Zwangsklarung bei Fehlentwicklung
Ascorbinséure bei Ascorbinséaure er- Ascorbinsaure bei
Bedarf forderlich (150 mg/l) Bedarf
Ausbau, freie SO2: freie SO2: freie SO2: freie SO2: freie SO2:
Stabilisierung 35 - 45 mgl/l 30 - 40 mgl/l 35 - 45 mgl/l 40 - 50 mg/I 40 - 60 mg/|
und Lagerung Ascorbinsédure Ascorbinsaure
gegebenenfalls Einsatz von Spezialenzymen
(Glucanase, Glucosidase)
niedrige Kaltlagerung niedrige Lagertemperatur
Lagertemperatur <10C (Ausnahme: Phase der Enzymbehandlung)
Stabilisierungsmanahmen nach Bedarfsermittlung, schonende Filtration
Abstimmung und freie SO2: freie SO2: freie SO2: freie SO2: freie SO2:
Abfillung 40 - 50 mg/| 40 - 50 mg/| 40 - 50 mg/I 45 - 55 mgl/l min 35 - 60 mg/l
betonte

Kohlensaure

keine vorherrschende
Kohlensaure

Saure : SuRe saurearm: Auslese: > 60 g/,
ca. 1.1 <59/ RZ 130 - 160 Ve:
saurebetont: min. 120 g/l,
"trocken"” > 160 Ve: min. 200

o/l RZ.




Tab. 2: "Segmentbezogene MalRnahmen - Rotwein"

Mittelsegment

Grol3e Weine "Kult"

Standard Basissegment
(Literfl.) Profil "modern" "klassisches Franken"
Voraus- gesundes, reifes Lesegut gesundes, reifes, gut gesundes, hochreifes,
setzungen durchgefarbtes Lesegut nicht Uberreifes Lesegut
Leseguttemperatur nicht zu kalt max. 22C nicht zu kalt, < 25C nicht zu kalt, < 25C
Traubenverarbei- evtl. anteilig gof. 10% Saftabzug gof. 10% Saftabzug,
tung und "Maceration evtl. Anteile mit
Mostbehandlung; carbonique” Kaltmaceration
angestrebter ca. 12,5 %vol ca. 12,0 %vol 12 - 13 %vol > 13 %vol
Alkoholgehalt
Alkoholische empfohlene bevorzugt "Primeur” alkoholtolerante alkoholtolerante
Garung Reinzuchthefen Hefen Hefen Hefen
Gartemperatur 25 - Gartemperatur Gartemperatur 25 - 30C, Gartemperatur 25 - 30T,
Maische- 30C, max. 35T max. 22C max. 35T max. 35C
bewegung / alle 2-5 h alle 6 h allel-2h allel-2h
Auslaugung (wenig Tannine) (wenig Tannine)
jeweils Arbeitsweise bis in die Hauptgarung, dann vermindert
Abpressen Pressen bei < 20 g/l Restzucker Durchgarung Durchgarung
evtl. Nachmaceration
max. 1 bar leichtes Pressen leichtes Pressen nur freien
max. 40 min max. 0,8 bar max. 0,8 bar Saftanteil
Abstich und Abtrennen des Grobtrubes; Sauerstoffeintrag vermeiden; BSA einleiten
Lagerung frihzeitiger frihzeitiger friihzeitiger Abstich, Lagerung auf Feinhefe,
Abstich Abstich, Lagerung im Holzfass Umrihren; Lagerung im
Tankausbau vorteilhaft Holzfass vorteilhaft
Schwefelung mit Schwefelung mit Schwefelung mit zeitversetzte erste Schwe-
bis zu 60 mg/l bis zu 60 mg/l bis zu 60 mg/l felung nur bei standiger
sensorischer Kontrolle
Ausbau und frihzeitige Klarung | frihzeitige Klarung in der Regel evtl. Einsatz von
Spezialenzymen

Stabilisierung

frihzeitige Klarung

(Glucanase) und
spatere Klarung

freie SO2: freie SO2: freie SO2: freie SO2:
30-40 mg/| 30-40 mg/l 30-40 mg/l 30-40 mg/l
Abstimmung und wenig CO2 nicht CO2- minimierte CO2- minimierte CO2-
Abfiillung betont Gehalte Gehalte
freie SO2: freie SO2: freie SO2: freie SO2:
ca. 45 mgl/l ca. 45 mgl/l ca. 45 mgl/l ca. 45 mgl/l
trocken trocken bis ohne Restzucker ohne Restzucker

halbtrocken




