WEINBAU

Tipps zur Abflllung von Wein

Die Abfiillung ist ein entscheidender Schritt im Prozess der Weinherstellung. Viel Beachtung ist
inshesondere der Vorbereitung der Weine zu schenken. Die Arbeitsabldufe vor und wéhrend der
Abfiillung sind insgesamt sehr aufwdndig und erfordern grosse Sorgfalt. Zum Teil sind sie mit
erheblichen Wartezeiten verbunden. Fehler oder Unterlassungen haben meist unangenehme
Folgen, die sich in unverhdltnismdssigen Nachbehandlungen niederschlagen. Nachtrdgliche
Korrekturen eriibrigen sich, wenn die im Folgenden erwdhnten Regeln der guten Kellerpraxis im

Auge behalten werden.
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s ist von grosser Bedeutung, dass Weine, die auf

die Flasche kommen, sowohl chemisch-physika-
lisch als auch mikrobiologisch stabil sind. Sie diirfen
keine spiteren Verinderungen durchlaufen, die zur
Ausfillung von Weinstein, Triibungen oder gar Aus-
flockungen fithren. Ebenso wichtig ist, dass der
Flascheninhalt durch gentigend hohe Mengen an frei-
er schwefliger Sdure gegen Oxidation wie auch gegen
Verinderungen mikrobiologischer Natur geschiitzt
ist. Verinderungen nach der Abfiillung - ob sie nun
zu geschmacklichen oder auch nur zu visuellen Be-
eintrichtigungen fiihren - zeigen, dass die kellerwirt-
schaftlichen Grundregeln nicht ganz eingehalten
wurden. Dies 10st meist aufwindige Nachbehandlun-
gen aus, die nur schon durch den Umstand, dass die
Flaschen dafiir wieder geoffnet werden miissen, zu
Diskussionen tuber ihre Verhidltnismissigkeit Anlass
geben.

Stabilisierung und Schonung von
Weissweinen

Wenn gesundes vollreifes Lesegut schonend verarbei-
tet und temperaturgesteuert vergoren wird, prasen-
tieren sich die Jungweine in der Regel frisch und
fruchtig-aromatisch. Bei Weissweinen ohne biologi-
schen Siaureabbau (BSA) sind in Einzelfillen geringe
Saurekorrekturen notwendig. Hier kann auf die be-
wihrte Feinentsiuerung mit Kaliumhydrogencarbo-
nat zuriickgegriffen werden. Dabei ist zu beachten,
dass der Entsiuerungsgrad mittels Vorversuch ermit-
telt werden muss. Eine Bestimmung der titrierbaren
Gesamtsiure und des Weinsiuregehalts dient zur
Orientierung. Hiufig wird eine Feinentsiuerung um
0.5 g/L ausreichen, um den Wein einer frithen Ver-
marktung zufiithren zu konnen. Es muss aber auf die
Wartezeit von mehreren Wochen bis zur vollstindi-
gen Ausscheidung von Weinstein (Kaliumhydrogen-

tatrat) verwiesen werden. Eine voriibergehende
Weinsteinstabilisierung kann auch durch den Zusatz
von Metaweinsiure erreicht werden, wodurch die
Kristallisation und Weinsteinausscheidung fiir etwa
sechs bis zwoOlf Monate unterbunden wird. Danach
sind wieder Ausfillungen moglich. Deshalb eignet
sich dieser Zusatz nur fiir Flaschenweine, die rasch
getrunken werden.

Bentonit, PVPP und Filtration

Bei den Fiillvorbereitungen miissen vor allem Weiss-
weine eiweissstabil gemacht werden, um uner-
wiinschte Ausflockungen in der Flasche zu vermei-
den. Zur Bestimmung der dazu notwendigen Menge
an Bentonit werden Vorversuche durchgefiihrt.
Dafiir muss unbedingt der gleiche Bentonit-Typ ver-
wendet werden, der anschliessend zum Einsatz
kommt. Der Bento-Schnelltest nach Dr. Jakob oder
der Wirme-Test im Brutschrank sind die beiden gin-
gigen Methoden zur Festlegung der Bentonitmenge
(Abb. 1a und 1b).

Geringe Gerbstoffkorrekturen konnen mit kasein-
haltigen Schonungsmitteln oder Polyvinylpolypyroli-
don (PVPP) durchgefiihrt werden. Zur Festlegung der
im Einzelfall richtigen Behandlungsmittel und -men-
gen muss ein Weinlabor kontaktiert werden. Eine all-
gemein giiltige Empfehlung gibt es nicht. Nach der
Schonung werden die Weine in der Regel iiber einen
Kieselgur- oder einen Schichtenfilter abgestochen.
Bei der Kieselgurfiltration kann die Voranschwem-
mung in zwei Gaben aufgeteilt werden. Neben Kie-
selgur (grob) und Perlite hat sich Filtrationscellulose
bewihrt, weil sie fiir eine stabile Stitzschicht auf den
Filtersieben sorgt. Die Voranschwemmung wird so-
lange im Kreislauf gefahren, bis der Wein blank
ist und keine Trubteilchen mehr in Schwebe sind.
Fir die zweite Gabe der Voranschwemmung kann
bereits auf den Kieselgurtyp der eigentlichen Filtrati-
on (z.B. Kieselgur Extra Fein) umgestellt werden. Die
Mengen fiir die Voranschwemmung liegen bei
0.3 bis 1.0 kg/m?* fir Kieselgur oder Perlite und
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Abb. 1a: Bentotest: Filtration von Proben.

Abb. 2a: Schichtenfilter.

Abb. 1b: Bentotest: triiber und klarer Wein.

0.25 bis 0.35 kg/m? fiir Cellulose. Fiir die eigentliche
Filtration mit laufender Dosage hat sich Kieselgur
(0.5 bis 2.0 kg/1000 L) bewihrt, die in unterschied-
lichen Partikelgrossen angeboten wird. Feine (brau-
ne) Kieselgur hat eine Trennschirfe von rund 0.3 um;
es kann damit bis in den Entkeimungsbereich filtriert
werden. Ein dem Kieselgurfilter direkt nachgeschalte-
ter Schichtenfilter gibt die Sicherheit einer definier-
ten Klirschirfe, reduziert Kohlensiure- und Aroma-
verluste durch Gegendruck bei geringerer Fliessge-
schwindigkeit und ist zudem arbeitswirtschaftlich
interessant. Wichtig ist dabei, dass die Durchflussleis-
tung beider Filter aufeinander abgestimmt ist.

Rotweine

Vereinfacht lassen sich drei Rotweinstile unterschei-
den: Rotweintyp 1 ist der einfache Trinkwein im preis-
lichen Einstiegssegment, fruchtig und farbstark mit
wenig Tanninen. Diesen Typ begleitet oft etwas Rest-
suisse, die die Trinkreife fordert und eine Abfiillung
bereits im Friihjahr erlaubt. Die international ausge-
richteten Rotweintypen 2 (z.B. Pinot noir: farbinten-
siv, fruchtig, weiche Tannine) beziehungsweise Typ 3
(z.B. Cuvées mit Cabernet Sauvignon: korperreich,
tanninbetont, Barrique-Aromatik) benotigen dagegen
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Abb. 2b: Filterschichten. (Fotos: Hans Jiistrich, LBBZ Plantahof)

cine Reifung im Holzfass von 6 bis 18 Monaten. Sie
sind fiir eine frithe Abfiillung nicht geeignet.

Besonders beim Rotweintyp 1 muss auf die mikro-
biologische Stabilitit des fiillfertigen Weins geachtet
werden. Uber den Stand des BSA gibt der Apfelsiure-
gehalt Auskunft. In der Regel zeigen Werte von weni-
ger als 0.3g/L das Ende des Siureabbaus an. Die
mikrobiologische Stabilitit des Grundweins wird in
der Praxis hiufig durch nachfolgende Verschnitte
gefihrdet, weil dadurch wieder Apfelsiure in den
Wein gelangen kann. Weine mit unvollstindigem BSA
erfordern besondere Sorgfalt bei den Fiillvorberei-
tungen und der Abfillung.

Flugblatt Weinbereitung

Die Aufnahmen zum Bentotest sind dem Flugblaft
Weinbereitung Nr. 1/2008 vom 9. April 2008 entnom-
men, das von der Fachstelle Weinbau am LBBZ
Plantahof, 7302 Landquart, nach Bedarf vier- bis funf-
mal pro Jahr herausgegeben wird und jeweils praxis-
nah auf akiuelle Themen der Kellerwirtschaft eingeht.
Es kann flr Fr. 25.- (E-Mail) oder Fr. 30.- (Postauslie-
ferung) pro Jahr bei der Fachstelle abonniert werden.
Abonnementsbestellungen konnen auch direkt per
E-Mail an hans.juestrich@plantahof.gr.ch  gerichtet
werden.
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Nachbesserungen vor der Abfiillung

Eine weitere Reduktion der Siure nach dem BSA kann
auch bei Rotwein notig sein. In der Regel ist jedoch
eine Feinentsiuerung mit Kaliumhydrogencarbonat
um zirka 0.5 g/L ausreichend. Auch hier muss auf
die bei normalen Kellertemperaturen mehrwochige
Wartezeit bis zur vollstindigen Ausscheidung von Wein-
stein (Kaliumhydrogentartrat) hingewiesen werden.

Hiufig haben sich bei friith abgefiillten Rotweinen
zudem die Gerbstoffe noch nicht harmonisiert, so-
dass mit einer Schonung oder Tanninzugabe einge-
griffen werden muss. Zur Gerbstoffreduktion bietet
der Fachhandel verschiedene Mittel an, die aber
grundsitzlich nur nach Vorversuchen eingesetzt wer-
den sollten. Eine allgemein giiltige Anwendungsemp-
fehlung gibt es auch hier nicht. Um Triibungen durch
Farb- oder Metall-Kolloide zu verhindern, kann eine
Gabe von Gummi arabicum, einem natiirlichen Poly-
saccharid aus meist afrikanischen Akazienarten (Aca-
cia senegal, Acacia seyal) in den fullfertigen Wein
niitzlich sein. Dadurch wird jedoch (wie bei Meta-
weinsdure) nur eine voriibergehende Stabilisierung
erreicht, das heisst Triibungen durch chemisch-phy-
sikalische Verinderungen konnen nach sechs bis
zwOlf Monaten wieder auftreten.

Kohlensiuregas wird aus Rotwein ausgetrieben
durch leichtes Erwirmen auf 20 bis 25 °C in Verbin-
dung mit kurzen Riihrintervallen (Uberschiumen!)
oder durch Einperlen von Stickstoff mittels einer Fritte.
Durch die Begasung mit Stickstoft (1 bis 1.5 kg/1000 L)
wird die Loslichkeit des COz abgesenkt. Die angestreb-
ten CO:-Gehalte von jungen Rotweinen liegen bei
0.4 bis 0.8 g/L. Eine einfache Kontrolle der CO2-Menge
erlaubt der Veitshochheimer-Schiittelzylinder.

Fiillvorbereitungen

Die Abfiillung ist wohl der teuerste kellerwirt-
schaftliche Prozess. Unentdeckte oder unbehandel-
te Weinfehler konnen nach der Abfillung erhebli-
che Folgekosten verursachen (Riickruf, Flaschen
offnen und erneut abfillen). Deshalb miissen alle
Schritte zur Vorbereitung der Abfiillung mit grosster
Sorgfalt durchgefiihrt werden. Realistischerweise
muss daflir ein Zeitraum von sechs Wochen einge-
plant werden. Der «fiillfertige» Wein soll folgenden
Kriterien gentigen:
e Chemisch-physikalische Stabilitcit:
Keine Nachtriibungen auf der Flasche durch Ei-
weiss-Gerbstoff-Reaktionen, keine Ausfillung von
Weinstein- oder Calziumkristallen beziehungsweise
Metallverbindungen.
e Mikrobiologische Stabilitiit:
Keine Nachgirungen und kein Apfelsiureabbau.
o Schwefelstabilitiit:
Einstellen auf 35 bis 50 mg/L freie SO2; dieser Wert
soll liber einen Zeitraum von rund zwei Wochen
stabil bleiben.
o Einhaltung gesetzlicher Vorgaben:
Die Lebensmittel-Verordnung muss eingehalten
werden (Maximalgehalt an gesamter schwefeliger
Siure).

o Sensorik des Weins:

Das Produkt muss sensorisch fehlerfrei sein.
Fillfertiger Wein ist in spundvoll gefiillten Be-
hiltern zu lagern, sonst ergibt sich eine Beeintrichti-
gung der Qualitit durch Sauerstoffaufnahme. Vor
allem der Transport zum Abfiillbetrieb in halbvol-
len Transporttanks ist wegen der intensiven Durch-
mischung sehr nachteilig. Durch Sauerstoffaufnahme
und COz2-Verluste verliert der Wein an Aroma und
Frische.

Schwefeldioxid

Bei den Fiillvorbereitungen kommt der Einstellung ei-
nes stabilen freien SOz im Bereich von 35 bis 50 mg/L
grosse Bedeutung zu. Der freie SO2-Gehalt sollte tiber
zwei Wochen vor der Fiillung stabil sein, um die Ge-
fahr eines sensorisch nachteiligen Lufttons in Form
von freiem Acetaldehyd zu reduzieren. Bei der Be-
stimmung der freien SOz in Rotweinen miissen auch
die sogenannten «Reduktone» beriicksichtigt wer-
den. Das sind Stoffe, die bei der Bestimmung der SO:
mittels Jodid-Jodat-Titration zu Messfehlern fiihren.
Thre Menge muss vom gemessenen SOz2-Wert abgezo-
gen werden, um die Konzentration an wirksamer
schwefliger Sdure zu erhalten. In farbreichen Rotwei-
nen konnen die Reduktongehalte hoch sein (bis zu
50 mg/L).

Kaltsterile Abfiillung

Die kaltsterile Abfiillung ist heute das Standardver-
fahren bei der Abfiillung von Weissweinen. Die Tem-
peratur des Weins spielt fiir die Kohlensiuresittigung
eine entscheidende Rolle. Abfiillungen bei Weintem-
peraturen um 15 °C helfen den Kohlensiureverlust
zu verringern. Gerade bei Vakuum-Fiillern ist auf-
grund des technischen Prinzips mit weiteren Koh-
lensdureverlusten zu rechnen. Je nach Dichte des
Weins muss die Drosselklappe am Exhaustor so ein-
gestellt werden, dass die Fillventile gerade nicht
nachtropfen. Dadurch schiumt der Wein im Fiillkes-
sel weniger stark und verliert damit weniger Koh-
lensdure. Leider wird in der Praxis hdufig ein hoher
Unterdruck angestrebt in der Meinung, dass der Fiill-
vorgang damit ruhiger verlaufe.

Mikrobiologie, pH und Neuinfektionen

In Rotwein bietet die Schwefelung wegen der hohe-
ren pH-Werte einen geringeren Schutz gegen Hefen,
Milch- und Essigsidurebakterien. Vor diesem Hinter-
grund kommt sowohl der Hygiene als auch der
Entfernung von Keimen bei der kaltsterilen Abfiil-
lung entscheidende Bedeutung zu. Die antimikro-
biologische Wirkung der freien schwefligen Siure
nimmt bekanntlich mit steigendem pH-Wert stark
ab. Deshalb ist besonders bei den bereits erwihnten
Verschnitten mit Wein ohne BSA oder mit Restsiisse
eine scharfe Feinfiltration durch Schichtenfilter (EK 1,
Beco Steril S) oder Membranfilterkerzen (0.45 um)
bei der Abfiillung einzuplanen. Dies verringert die
Gefahr eines BSA der neu dazugekommenen Apfel-
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saure im abgefiillten Wein. Bei nicht bakterienge-
fihrdeten Rotweinen kann eine Feinfiltration mit
K 100 beziehungsweise Beco KD bei der Abfiillung
ausreichen.

Sonderfall Warmabfiillung

Neben der kaltsterilen Abfiillung kann die Warmab-
fiillung fiir einfache Rotweine in Erwigung gezogen
werden. Sie wird jedoch nur noch vereinzelt einge-
setzt. Die damit verbundene Oxidation fordert
die Trinkreife, sorgt aber gleichzeitig fiir ein rasche-
res Altern. Der Vorteil liegt in der Abtotung uner-
wiinschter Mikroorganismen. Durch die Erwirmung
auf 50 bis 55 °C scheint dieses Verfahren fiir bakte-
riengefihrdete Rotweine mit Restsiisse besonders
geeignet. Die Weine miissen bei der Fiillvorbereitung
eiweissstabil gemacht worden sein, sonst sind
Nachtriibungen auf der Flasche moglich. Wichtig ist
eine schnelle Abkiihlung auf unter 40 °C, weil so ein
zu starker Anstieg von Hydroxymethylfurfural (Koch-
geschmack) verhindert wird. Durch die Erwirmung
verlieren die Weine zirka 0.5 g/L CO:. Fiir dieses
Verfahren sind Flaschen mit erhohtem Randvollvolu-
men zu verwenden, weil sich der Fiillspiegel durch
die Erwirmung zunichst erhoht, aber anschliessend
bei der Abkiihlung wieder auf die Nennfiillmenge
zurtickfallt.

Endkontrollen

Ein bis zwei Wochen nach erfolgter Abfiillung - und
vor der Auslieferung - sollten alle Weine einer senso-
rischen Kontrolle unterzogen werden. Erst danach
diirfen sie in den Verkauf gelangen. Das erspart im

RESUME

Fall einer Fehlentwicklung zumindest den Image
schidigenden Riickruf beim Kunden, nicht aber den
Aufwand, der durch das Offnen der nicht einwand-
freien Abfiillung, die Korrektur und die anschliessen-
de Wiederabfiillung entsteht.

Conseils pour I'embouteillage du vin

Un traitement soigneux des vins rouges et blancs avant leur mise en bouteille permet d’éviter des
altérations optiques ou organoleptiques en bouteille qui nécessitent une correction a posteriori, voire
méme le rappel d’'un lot. Ces altérations a éviter englobent la précipitation de cristaux tartriques,
ainsi que les troubles microbiologiques ou méme les floculations suite a une interaction entre tannins
et protéines. Il importe en outre que le vin embouteillé soit protégé contre l'oxydation et les fermen-
tations accidentelles en bouteille sous l'action de levures ou de modifications bactériennes grdce a des
concentrations suffisamment élevées d'acide sulfureux libre. Larticle de Dietrich Marbé-Sans se
penche sur les points les plus délicats a observer lors des préparatifs pour l'embouteillage et met en
avant les pieges a éviter dans le cadre de cette étape qui est sans doute la plus laborieuse et la plus
cotiteuse de tout le processus de vinification. Les défauts du vin qui ne sont pas repérés ou traités
engendrent généralement des cotits consécutifs considérables apres I'embouteillage, ce qui est parti-
culierement regrettable quand on sait que la plupart seraient évitables a condition de respecter

certaines regles élémentaires.
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Abb. 3: Abfiillanlage.



	deutsch
	français



