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Vier wichtige Stabilitatsfaktoren bei der Abfiillung von
Wein

Wenn der Wein einmal in Flaschen abgefiillt ist, sollte er mikro-
biologisch und chemisch-physikalisch stabil und vor Oxidation
geschiitzt sein. All diese Stabilitdtskriterien miissen vor der Ab-
fiillung durch geeignete Tests tiberpriift werden. Je nach Priifer-
gebnis miissen zusétzliche Massnahmen getroffen werden.

Weinsteinstabilitét

Weinsteinausfillungen auf der Flasche sind zwar fiir den Fach-
mann nur «Schonheitsfehler». Sie haben kaum Einfluss auf die
Weinqualitét. Fiir den Konsumenten sind sie jedoch oft gleich-
bedeutend mit Qualitdtsminderung. Es lohnt sich deshalb vor
der Abfiillung zu priifen, ob der Wein stabil ist. Die Loslichkeit
der Weinsédure ist von Faktoren abhidngig wie Weinsduregehalt,
pH-Wert, Temperatur und Alkoholgehalt, aber auch vom vor-
handen Kalium, Calcium und kolloiden Stoffen. Eine Prognose
zur Weinstabilitdt abzugeben gestaltet sich daher schwierig. Bei
der tiblichen «Kéltestabilisierung» im Winter erreicht man ohne
aktive Kiihlung oft nicht die erforderlichen tiefen Temperaturen
von weniger als 4 °C. Es kommt auch vor, dass die Kristallbildung
nach einer scharfen Filtration beginnt, weil die die Kristallbil-
dung verhindernden Kolloide entfernt wurden.

Einfacher, aber recht zuverldssiger Stabilitdtstest: Eine Probe
des Weins wird iiber einen 0.45 p Filter filtriert. Davon werden
100 ml mit 1 ml Athanol absol. versetzt. Je 30 ml dieses Weins
und 30 ml Wein ohne Alkoholzusatz werden in einem verschlos-
senen Reagenzglas wihrend mindestens sechs Tagen moglichst
kiihl gelagert (idealerweise bei -5 °C im Kiihlbad oder evtl. im
Kiihlschrank) und téglich geschiittelt. Fillt Weinstein aus, muss
der Wein mit geeigneten Massnahmen stabilisiert werden (z.B.
durch Zugabe von Metaweinsdure, Gummi arabicum, Manno-
proteinen oder durch Ausfillung tiberschiissiger Weinsdure mit
dem Kéltekontakt-Verfahren).

Eiweissstabilitat

Eiweiss kommt aus den Trauben und teilweise auch aus den He-
fen in den Wein und kann je nach Jahrgang, Traubensorte, Bo-
den und Vinifikationsmethode in unterschiedlichen Mengen

Weinsteinkristalle in polarisiertem Licht.

vorhanden sein. Uberschiissiges Eiweiss kann Triibungen ver-
ursachen und muss deshalb vor der Abfiillung entfernt werden.
Ein einfacher Stabilitédtstest kann folgendermassen durchge-
fiihrt werden: Fiinf Reagenzgldser werden mit dem zu testen-
den, blank filtrierten Wein gefiillt. Ein Glas wird als Kontrolle bei
Raumtemperatur aufbewahrt. Vier Gldser werden im Wasser-
bad auf 60 °C erhitzt. Nach zwei und vier Stunden werden je
zwei Gldser entnommen und jeweils eines davon {iber Nacht in
den Kiihlschrank gestellt. Tritt eine Triibung auf, ist der Wein
nicht eiweissstabil und muss mit Bentonit behandelt werden.
Ein weiterer Test ist der im Fachhandel erhaltliche sogenannte
Bentotest, mit dem die zur Stabilisierung benoétigte Bentonit-
menge ermittelt werden kann.

Mikrobiologische Stabilitcit

Im abgefiillten Wein diirfen keine lebensfdhigen Mikroorganis-
men vorhanden sein. Eine mikroskopische Kontrolle oder ein
Keimtest einige Tage vor der Abfiillung gibt Auskunft {iber den
mikrobiologischen Status. Je nach Belastung mit Mikroorganis-
men muss die Filtration angepasst werden. Sind Pediokokken
oder Lactobacillen vorhanden oder, insbesondere bei Weinen
mit Restzucker, noch lebende Hefen, muss der Wein unbedingt
tiber einen Entkeimungsfilter (am besten eine 0.45 p-Kerze)
abgefiillt werden. Eine vollstdndige Sterilisierung der Abfiill-
anlage mit Dampf oder chemisch ist in diesen Féllen obliga-
torisch.

Oxidationsschutz mit SO2
Als Oxidationsschutz ist Schweflige Sdure oder Sulfit nach wie
vor unerldsslich. Obwohl es nur noch einen Grenzwert fiir die
gesamte SO2 gibt, ist es wichtig, den Wert der freien SO2 zu ken-
nen, da hauptséchlich diese aktiv ist. Bereits mehrere Wochen
vor der Abfiillung muss durch regelméssige Kontrollen (ca. alle
zwei Wochen) gepriift werden, ob die SOz stabil ist. Der gemes-
sene Wert sollte sich im Verlauf von zwei Wochen nur wenig
verandern. Abgefiillt wird mit etwa 40 bis 50 mg/L freier SO2.
Hohere Mengen machen sich sensorisch unangenehm be-
merkbar.
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Eiweiss-Triibung in einem Schaumwein.
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