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ENARTIS NEWS

ZEIT FUR ROSE

Roséweine zeichnen sich durch ihre rosa Farbe, die
Eleganz, die Frische und ihre Leichtigkeit aus. Unabhéngig
von lhrem Stil sind einige Phasen der Roséweinbereitung
kritisch und bedtirfen besonderer Beachtung.

VERARBEITUNG

Schutz gegeniiber Oxidation

Die enzymatische Oxidation des Mostes erfolgt schnell
und verursacht Braunung, die Bildung von vegetalen
Noten und den Verlust der sortenspezifischen Aromen.
Alle Bemuhungen, die Oxidation zu minimieren, werden
mit einer besseren Weinqualitat belohnt. Arbeiten Sie
wahrend der gesamten Vorfermentationsphase mit
niedrigen Temperaturen, um Oxidationsreaktionen
zu verlangsamen. Reduzieren Sie den Kontakt mit
Sauerstoff, indem Sie rechtzeitig Inertgas einsetzen.

Lese und Transport

Beginnen Sie mit der Planung der Roséweinproduktion
im Weinberg und richten Sie lhre Ernteentscheidung
nach dem Gleichgewicht von Sdure und Zucker.
Verwenden Sie gesunde Trauben mit dem richtigen
Mal an Saure.

Lesen Sie frische Trauben Uber Nacht oder am
frihen Morgen. Vermeiden Sie lange Transporte und
Mazerationen im Erntewagen.

Wenn sich wahrend der Ernte oder beim Transport
Most ansammelt, streuen Sie KPS auf den Grund des
Wagens, um die Oxidation und die Entwicklung von
unerwunschten Mikroorganismen zu verhindern.

Mazeration und Pressung

Rebeln Sie die Trauben, um die Extraktion von grasigen
Aromen und grinen Tanninen zu vermeiden.

Je nach Stil des Rosés, den Sie herstellen mdchten,
machen Sie eine Ganztraubenpressung oder flihren
eine Mazeration durch, wobei Sie bedenken mussen,
dass Dauer und Temperatur der Mazeration die
Qualitat des Weines beeinflussen.

Niedrige Temperaturen: weniger intensive Farbe,
starkere Auspragung der Gararomen, hoherer
Sduregehalt, niedrigerer pH-Wert.

Hohere Temperaturen: intensivere Farbe, groliere
Extraktion der sortenspezifischen Aromen, geringerer
Sauregehalt, hdherer pH-Wert.

Langere Mazeration: intensivere Farbe,
Weichheit, hohere Zuckerextraktion,
Sauregehalt, héherer pH-Wert.

In der Presse verbessert der Einsatz eines
Mazerationsenzyms wie EnartisZym Arom MP die
Farbstabilitat, reduziert den Einsatz von Bentonit,
erhoht die Extraktion von Polysacchariden und Aromen
und verbessert die Pressbarkeit der Maische.

groRere
geringerer

Entschleimung

+ Stellen Sie eine Trubung zwischen 80 und 200
NTU ein, um optimale Bedingungen fUr ein gutes
Hefewachstum zu schaffen und gleichzeitig einen
hochwertigen Roséwein zu produzieren. Starkere
Tribungen erhéhen krautige Noten und verringern
die olfaktorische Reintonigkeit und Weichheit.

+ Verwenden Sie EnartisZym RS, ein schnellwirkendes
pektolytisches Enzym, um das Entschleimen zu
beschleunigen. Fuhren Sie bei Bedarf eine klarende
und/oder farbkorrigierende Behandlung durch:

- Claril AF entfernt Oxidationsvorstufen, oxidierte
Substanzen und unerwtinschte Aromen.

- Combistab AF kann =zur Entfernung von
Oxidationsvorstufen verwendet werden, wenn
eine Eiweil3stabilisierung nicht erforderlich ist.

- Enoblack Perlage entfernt Uberschuissige Farbe.

- EnartisPro FT  eliminiert = Schwermetalle,
welche Oxidationsreaktionen katalysieren, und
verbessert so den Oxidationsschutz und das
Alterungspotenzial des Weines.
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ALKOHOLISCHE GARUNG
Die Synthese und Freisetzung von Aromen erfolgt wahrend der Garung. Der Stil des Weines hangt von den
aromatischen Verbindungen der Trauben, der Hefe und deren Ernahrung ab, sowie von der Gartemperatur.
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HEFEN

« EnartisFerm Red Fruit erhoht die Auspragung
der sortentypischen Aromen, erzeugt Noten von
roten Frichten und Beerenfrichten, férdert die
Farbstabilitat.

+ EnartisFerm Vintage White entfaltet die Aromen
der Rebsorte und verleiht am Gaumen Weichheit und
Cremigkeit.

* EnartisFerm ES Floral produziert elegante Weine mit
intensiven Aromen von weil3er Rose, Orangenbllten
und Noten von Birne und griinem Apfel.

« EnartisFerm ES U42 ergibt Weine mit intensiven
Rosenaromen und einem vollen, weichen, runden
Gaumen.

« EnartisFerm ES181 entfaltet Thiolaromen, erhoht
die aromatische Komplexitat und erzeugt frische und
angenehme Weine.

NAHRSTOFFVERSORGUNG DER HEFE

* Nutriferm Arom Plus: Aktivator auf Basis von
autolysierter Hefe, liefert verzweigte Aminosauren,
welche die Hefe zur Produktion von Estern und
anderen aromatischen Verbindungen nutzt.
Nutriferm Advance: bei 1/3 der alkoholischen
Garung, unterstitzt den Hefestoffwechsel, entgiftet
den Wein und verhindert die Bildung von H_S.

GARTEMPERATUR

+ Tief (12-14°C): Langere
Gesamtsauregehalt.

* Hoch (18-20°C): groflere Auspragung der Thiol-
und Rebsortenaromen.

Garung, geringerer

TANNINE, POLYSACCHARIDE UND

HOLZALTERNATIVEN

* EnartisTan RF: Mischung aus Tanninen, die aus
exotischen Holzern gewonnen werden, begunstigt
die Stabilisierung der Farbe und die Auspragung von
fruchtigen Noten.

* EnartisTan Skin: Tannin aus unvergorenen
Weillweintraubenschalen, intensiviert die Auspragung
der Thiole.

* Incanto NC White: Mischung aus Eichentannin,
Tannin aus exotischem Holz und inaktivierter Hefe.
Verstarkt frische Fruchtaromen und erhoht die
Geschmeidigkeit und das Volumen.

* EnartisPro Blanco: inaktivierte Hefe, die reich an
Mannoproteinen und schwefelhaltigen Aminosauren
ist. Verhindert die Oxidation, hilft, eine frische und
angenehme Farbe zu erhalten und die Auspragung
der Thiole zu verbessern.

* EnartisPro Uno: inaktivierte Hefe, die reich an freien
Mannoproteinenist, stabilisiert Farbe und Aromastoffe
und verleiht dem Wein Volumen und Geschmeidigkeit.

* EnartisPro R: auf der Basis inaktivierter Hefe, verleiht
Volumen und Weichheit und tragt zur Farbstabilitat
bei.



FRUCHTIGE ROSEWEINE
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ROSEWEINE “RISERVA"/
VOLLMUNDIG

BLUMIGE ROSEWEINE

ROSEWEINE IM PROVENCESTIL/
THIOLISCH

Syrah, Zinfandel, Malbec, Petite Syrah,

Grenache, Syrah, Cinsault,

Spatburgunder, Nebbiol

0,

Grenache, Pinot Noir, Syrah,

SORTEN Tempranillo, Blaufrankisch, Cabernet Cabernet Sauvignon, Merlot, Grenache, Cinsault, Carignan, Sangiovese, Cabernet Sauvignon,
Sauvignon, Merlot Tempranillo, Zweigelt Merlot, Sankt Laurent Merlot
KPS 150 KPS 150 KPS 150 KPS 150
ENTRAPPEN/ gt git git git
QUETSCHEN ENARTISZYM 20 | ENARTISZYM 20 | ENARTISZYM 20 | ENARTISZYM 20
AROM MP glt AROM MP glit | AROM MP gt AROM MP gt
MAZERATION mittel-Saftentzug (saignée) mittel Kurz Kurz
1 1 1 1
ENARTISZYM RS ghl ENARTISZYM RS g ENARTISZYM RS gh ENARTISZYM RS g
50 50 50 50
ENTSCHLEIMUNG CLARIL AF ghl CLARIL AF g CLARIL AF gh CLARIL AF g
20 20 20
ENARTISPRO FT ghl ENARTISPRO FT gh ENARTISPRO FT g
20 ENARTISFERM 20 ENARTISFERM FERM 20 20
UGS GEDLRE g/hL | VINTAGE WHITE g/hL | ESU42 or ES FLORAL g/hL LRI B g/hL
30 NUTRIFERM AROM 20 NUTRIFERM AROM 30 NUTRIFERM AROM 20
NUTRIFERM AROM PLUS ghl | PLUS ghL | PLUS ghl | PLUS gt
MOST
ENARTISPRO BLANCO R
5 20g 15 ght
ENARTISTAN RF L INCANTO NC WHITE hL INCANTO NC WHITE L -
8 & ENARTISTAN SKIN
g/hL
GARTEMPERATUR 16-18°C 16-17°C 12°-14°C (54-57°F) 14-16°C (57-61°F)
NUTRIFERM ADVANCE ) NUTRIFERM ADVANCE & NUTRIFERM ADVANCE A NUTRIFERM ADVANCE L
1/3 DER g/t g/l g/l g/l
ALKOHOLISCHEN
GARUNG ENARTISPROR 20| ENARTISPRO UNO 20
g/hL g/hL
ERSTER ABZUG ENARTISTAN RF : ENARTISTAN RF .
g/hL g/hL
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NACH DER GARUNG: KONSERVIERUNG DER WEINQUALITAT

Reifung, Stabilisierung und Flaschenfillung
Sauerstoff ist der Hauptfeind der Roséweine. Wahrend
der Abzlge und im Keller ist es ratsam, den Wein
mit Inertgas zu schitzen, einen hohen Gehalt an
geldstem CO, und eine Temperatur von etwa 13-14°C
beizubehalten.

Der Zusatz von EnartisStab SLI hilft, ein niedriges
Redoxpotential beizubehalten und somit eine hdhere
aromatische und farbliche Frische zu erhalten.

Wahrend der Abzlge, der Schénung und der Filtration
verbraucht die Zugabe von EnartisTan SLI den gel6sten
Sauerstoff, ohne die organoleptischen Eigenschaften
des Weins zu verandern. Bei der Abfullung Gbernimmt
Citrostab rH die gleiche Aufgabe.

Fur die Weinsteinstabilisierung verringert der Einsatz
von Zenith Uno als Alternative zur Kaltstabilisierung
das Risiko der Oxidation.

Bleiben Sie in Kontakt mit uns

NEWSLETTER ABONNIEREN!

www.enartis.com/de/newsletter/
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