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ROSÉ AUS SAFTABZUG

TRAUBENANNAHME

• Gesunde Trauben mit einem potenziellen Alkoholgehalt zwischen 11,5 % vol. und 13 % vol.

•  Maximale Temperatur der Trauben 12 - 14°C, bei höheren Temperaturen abkühlen, um 
unkontrollierten Enzymaktivitäten entgegenzuwirken.

•  Im Traubenwagen Schwefeldosierungen für Trauben einsetzen, um eine unkontrollierte Mazeration 
und Oxidation der Maische zu vermeiden; es empfiehlt sich der Einsatz eines Traubenwagens mit 
doppeltem Boden.

• BIOProtektion: ZYMAFLORE® EGIDETDMP (3 g/hL).

MAZERATION

• Inertisierung des Tanks mit CO2 mittels Tauchrohr oder Trockeneis.

• Enzymierung mit LAFASE® XL PRESS (3 mL/hL). 

• Schwefelung mit 2 bis 4 g/hL je nach Anleitung zur BIOProtektion.

•  Die Temperatur des Tanks 3 bis 12 Stunden lang zwischen 8 und 14°C halten (je nach 
gewünschter Farbe, Achtung – Farbaufhellung infolge von SO2!)

•  Saftabzug in einem Vorklärtank und Enzymierung des Mostes mit LAFASE ® XL CLARIFICATION 
(3 mL/hL) oder LAFAZYM® 600XLICE (2mL/hL), anschließend den Schwefel justieren.

•  Die Temperatur des Tanks auf 12°C halten und dann nach der Sedimentierung entschleimen, 
wenn der Trubgehalt zwischen 50 und 100 NTU liegt. (Nicht vergessen, im Tank genügend 
Leerraum zu lassen).

VINIFIZIERUNG

•  Zubereitung des Gäransatzes: SUPERSTART® BLANC & ROSÉ (20 g/hL) und ACTIFLORE® 
ROSÉ, ZYMAFLORE® XAROM oder CX9 (20 g/hL). Dem Tank zugeben, wenn der 
Temperaturunterschied zwischen dem Gäransatz und dem Tank weniger als 10°C beträgt.

• Für mehr Volumen am Gaumen: ZYMAFLORE CX9 (20g/hL) + NOBILE® BASE Chips (1 g/L) 
und NOBILE® FRESH GRANULAR (1 g/L)

• Gärtemperatur zwischen 15 und 17°C.

• Gehalt an assimilierbarem Stickstoff neueinstellen. In zwei Schritten durchzuführen, zum 
Zeitpunkt der Beimpfung mit den Hefen und bei der Schönung durchzuführen, mit NUTRISTART®. 

• Mostsäuerung mit 1/3 Apfelsäure und 2/3 Weinsäure, je nach Bedarf.

• Schönung bei Dichte D-20: POLYMUST® ROSÉ (40 - 80 g/hL).  Oder OENOFINE® PİNK (30 
- 50 g/hL). BIO & vegane Alternative. 

• Zweite Nährstoffzugabe mit NUTRISTART®.

• Anschließend bei Dichte D-50: MICROCOL® ALPHA (20 - 40 g/hL), Zugabe 12 - 24 Stunden 
nach seiner Zubereitung.

Für weitere Möglichkeiten zur Schönung, Verfeinerung, Verringerung des Phenolgehaltes oder 
zur Kontrolle über die Oxidation bei der Roséweingärung siehe Datenblatt zur Produktreihe oder 
wenden Sie sich an Ihren LAFFORT®-HÄNDLER.
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Mehr dazu
 Entdecken Sie unsere HEFEERNÄHRUNG in der Rubrik LAFFORT & YOU auf unserer Webseite.
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ENDVERGÄRUNG UND AUSBAU

•  Schwefelung zu 5 g/hL beim Abstich, sechs Tage nach Abschluss der alkoholischen Gärung 
(Rest-Sulfitreduktase-Aktivität vermeiden).

•  15 g/hL POWERLEES® LIFE zugeben, um den Wein bis zur Filtration vor einer Oxidation zu 
schützen. (Bis zu 40 g/hL wenn der Wein mehr als zwei Monate lang stehen gelassen werden 
soll).

•  Nach Verschnitt und Filtration einen Eiweißstabilitätstest vornehmen. Ist der Wein stabil, 
einen Kältetest durchführen (6 Tage bei -4°C), um die Weinsteinstabilität zu eruieren, dabei 
mögliche Wechselwirkungen von CMC mit den Farbstoffen berücksichtigen. 48 Std. vor der 
Endfiltration, und der Flaschenabfüllung mit CELSTAB® behandeln.

 Bitte beachten Sie die im Erzeugerland geltenden Gesetze. Die Weinsteinstabilisierung kann auch 
mit POLYTARTRYL® und MANNOSTAB® LIQUIDE 200 erfolgen. 

Diese Anleitung ist ein Muster für die Roséweinbereitung und muss an Rebsorte, Kellereiausstattung, 
angestrebtes Ziel, usw. angepasst werden.
Bitte beachten Sie geltende Gesetze bezüglich empfohlener Mittel und Dosierungen. 

ROSÉ AUS SAFTABZUG
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