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Neuer Schweizer Maischerihrtank

Erfahrungen aus der Praxis haben gezeigt, dass bei Ostschweizer Rotweinen durch die Mai-
schevergdrung nicht immer die notigen Mengen an Farb- und Gerbstoffen fiir eine optimale Rei-
fung des Weins extrahiert werden. Die Firma Hartmann Engineering in Villnachern (AG) hat ei-
nen wirkungsvollen Maischeriihrtank mit einer neuen, schonenden Rihrtechnik entwickelt und
auf den Markt gebracht. An der Eidgendssischen Forschungsanstalt Wédenswil (FAW) wurden
im Herbst 2000 damit erste Versuche durchgefiinrt.
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Abb. 1: Der Maischeriihrtank System Hartmann.
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m Zusammenhang mit einer Versuchsreihe zur Qua-

litatsverbesserung bei der Rotweinbereitung wurde
in der Kelterei der FAW unter kontrollierten Bedin-
gungen und analytisch begleitet eine Girung im Hart-
mann Maischeriihrtank mit der traditionellen Stan-
dardvergirung von Blauburgundertrauben vergli-
chen. Dazu wurden insgesamt 4700 kg Blauburgun-
dertrauben mit einem Mostgewicht von 94 Oechsle-
graden gelesen, abgebeert und moglichst gleichmis-
sig auf die beiden Girtanks verteilt.

Der Hartmann Maischeriihrtank

Im Herbst 2000 haben wir von der Firma Hartmann
Engineering, Villnachern(AG), einen Maischeriihrtank
mit 3000 Litern Inhalt fir Extraktionsversuche zu
glinstigen Bedingungen im Leasing tibernommen. Der
Tank weist folgende technische Eigenschaften auf:
Erwarmung: Fiir die Erwirmung der Maische ver-
fligt der Tank tiber Heizschlangen (Heisswasser), wel-
che im Boden bzw. Mantel eingebaut sind.
Maischebearbeitung: Der Tank ist mit einem Riihr-
werk ausgeriistet, das den Maischekuchen wihrend
der Girung durchmischt. Die Riithrintensitit und die
Riithrgeschwindigkeit werden iiber eine Steuerein-
heit reguliert. Dies ermoglicht dem Benutzer das Ein-
stellen des Extraktionsgrades.

Der Maischeriihrtank wurde mit 2500 kg Maische
beschickt und diese sofort mit Heisswasser (Vorlauf-
temperatur 50 °C) von 14 °C auf 32 °C erwirmt.
Dann wurde die Maische auf 28 °C abgekiihlt, bis 100
°Oe aufgezuckert und mit unserer Reinzuchthefe
(W15) beimpft.

Die Kontrolle

Als Kontrolle wurden 2200 kg Maische in einen her-
kommlichen Maischegirtank gefiillt, im Rohrenwiir-
metauscher (Vorlauftemperatur 60 °C) auf 32 °C er-
wirmt, anschliessend auf 28 °C abgekiihlt, bis 100°
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Abb. 2: Temperaturverlauf wihrend der Versuchsdauer vom An-
setzen der Maische bis zur vollstindigen Vergdrung.

Oe aufgezuckert und ebenfalls mit Reinzuchthefe
(W15) beimpft. Um eine gute Durchmischung sowie
eine reprisentative Probenahme zu gewihrleisten,
wurde die Maische vor und nach der Girung zwei
Mal pro Tag und in der Hauptgirphase vier Mal pro
Tag rundgepumpt. Die Girtemperatur konnte durch
Berieselung des Tanks mit kaltem Wasser ebenfalls re-
guliert werden.

Analysen wihrend der GéGrphase

Fir die Analysen wurde jeweils fiinf dl Saft ent-
nommen und durch Zentrifugation geklirt. Das
Mostgewicht wurde mittels Senkwaage und der Al-
koholgehalt im FTIR-Gerit «WineScan» (Foss, Ger-
ber Instruments) bestimmt. Der Gerbstoffgehalt
wurde iiber die Messung der UV-Absorption bei
280 nm erfasst. Die Farbintensitit wurde durch Ad-
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Abb. 4: Farbspektren der Versuchsweine im Mai 2001. Zum Ver-
gleich die Spektren zweier Clevner mit Jahrgang 1994 und 1999.

dition der Absorptionswerte bei 420 und 520 nm
errechnet.

Verdnderungen wéhrend der Gérung

Aus Abbildung 2 ist ersichtlich, dass die Erwirmung
des Mostes im Maischeriihrtank neun Stunden dauer-
te, wihrend bei der Kontrolle mit dem Réhrenerwir-
mer der Most innert weniger Minuten die Solltempe-
ratur erreicht hatte. Diese Differenz ist auf die unter-
schiedlichen Methoden der Mosterwiarmung zuriick-
zufiihren. Im Maischeriihrtank wurden aber wihrend
der Girung deutlich geringere Temperaturschwan-
kungen beobachtet als im Kontrolltank. Die Ver-
girung des Zuckers (Abb. 3) war im Maischeriihrtank
ungefihr 20 Stunden vor derjenigen in der Kontrolle
abgeschlossen. Bei beiden Varianten erfolgte die
Farbextraktion (Abb. 3) praktisch vollstindig bereits
vor der alkoholischen Girung, die unter den gegebe-
nen Bedingungen nach rund 30 Stunden einsetzte.
Das zeigt, dass die farbstoffhaltigen Zellen der Bee-
renhdute die Anthocyane innerhalb von 15 bis 20
Stunden freigeben. Im Riihrtank konnte eine leicht
erhohte Farbextraktion beobachtet werden. Der
Gerbstoffgehalt lag im Maischeriihrtank am Schluss
der Girung deutlich hoher als im Kontrollwein.

Farbspekiren

Abbildung 4 zeigt die Farbspektren von vier zum Teil
ganz verschiedenen Blauburgunder Weinen der FAW.
Zwei davon markieren gewissermassen die beiden
Enden der von Auge fassbaren Farb-Beurteilungsska-
la: der Clevner 1999 aus einer Maische-Erhitzung mit
sehr intensiver Farbe und tiefrotem Aspekt (Absorp-

Farbnuance von vier FAW-Weinen.

. . Clevner 99  Clevner 94 Clevner 2000 Clevner 2000
Abb. 3: Vergleich des Giirverlaufs im Maischeriihrtank (ge- aus Maische- gealtert Maischeriihrtank  Maischegdrung
schlossene Symbole) mit dem Standardverfahren (offene Sym- Erhitzung (Kontrolle)
bole). Die Skalen fiir die Farbintensitdt und den Gerbstoffgehalt A 220/A 520 0,937 1,252 1.164 1,097

sind iibersichtshalber willkiirlich gewdhlt.
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tionsmaximum bei 520 nm) und ein deutlich gealter-
ter Vergleichswein (Clevner 1994) mit einer Absorp-
tions-Schulter bei etwa 500 nm.

Dagegen erscheinen die beiden Weine aus der Ern-
te 2000 - wohl bedingt durch den Jahrgang - etwas
weniger farbintensiv. Maischeriihrtank und Kontrolle
unterscheiden sich weniger im Rotbereich und der
dafiir massgeblichen Absorption bei 530 nm als viel-
mehr durch eine im Maischeriihrtank doch deutlich
erhohte Extraktion von Farbstoffen mit Absorptions-
werten bei 430 nm.

Solche Verschiebungen in der Farbskala werden
im Normalfall durch den Extinktionsquotienten
A 420/A 520 erfasst. Die entsprechenden Zahlen, die als
einfache Messgrossen fiir die Farbnuance der vier
oben genannten Weine dienen konnen, sind in der
Tabelle dargestellt.

Die degustative Beurteilung

Bei der degustativen Verkostung, die Ende Mai 2001
an der FAW durchgefiihrt wurde, konnte festgestellt
werden, dass sich die Versuchsweine, die im Hart-
mann Rithrtank vinifiziert worden waren, im Bukett
und Gaumen noch etwas jugendlicher und gerbstoff-
betonter prisentierten als das Kontrollmuster. Die
Farben der Weine bei unseren Versuchen sind zwar
durchwegs von einem mittleren Rubinrot, weisen je-
doch bereits unterschiedliche Nuancen von Braunre-
flexen auf, was auch im Spektrophotometer erkenn-
bar ist (Abb. 4). In der Farbintensitit bestanden zwi-
schen Riihrtank und Kontrolle nur geringe Unter-
schiede. Im Gegensatz dazu wurden bei Parallelver-
suchen mit dem Hartmann Riithrtank, welche in einer
Kelterei im Wallis durchgefiihrt wurden, bei den im
Rithrtank vinifizierten Weinen im Vergleich zur Kon-
trolle deutlich hohere Farbwerte beobachtet. Erklirt
werden konnte dieser Unterschied durch regional be-
dingte Faktoren, wie Bodenbeschaffenheit, Mikrokli-
ma, Klon oder Ertrag, welche bekanntermassen ei-
nen wesentlichen Einfluss auf die Extraktion ausi-

Nouvelle cuve suisse @ brasser la vendange

En automne 2000, la Station fédérale de recherches a Wddenswil
a testé la cuve a brasser la vendange fabriquée par la maison
Hartmann Engineering a Villnachern (AG). Létude portait sur
l'évolution de l'extraction des tanins, ainsi que sur l'intensité de
la coloration pendant la fermentation alcoolique en comparaison
avec une fermentation traditionnelle. Avec la cuve a brasser la
vendange, I'extraction des substances tanniques se fait plus rapi-
dement. Lorsque le raisin manque de maturité, les intervalles de
brassage du systéme doivent étre réglés au minimum, faute de
quoi on extrait des substances ameres. Mais il est vrai que l'utili-
sation de la cuve a braser la vendange apporte une réduction
considérable du travail par rapport a une fermentation conven-
tionnelle de la vendange.
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ben. Es versteht sich wohl von selbst, dass der Ex-
traktionsgrad nur bei gesunden, reifen Trauben aus
guten Lagen erhoht werden soll.

Erfahrungen wdhrend der Gdrung

Erwarmung: Die Erwirmung der Maische auf die
Girstarttemperatur von 32 °C im Tank erfolgte mit
unserer Heisswasseranlage (50 °C). Die Wirmetiber-
tragung auf die Maische erfolgt tiber die im Boden
und Mantel eingebauten isolierten Austauschflichen
sehr schonend. Diese Art der Erwirmung dauerte al-
lerdings wesentlich linger als diejenige mit dem
Rohrenwirmetauscher.

Maischebearbeitung: Das arbeitsaufwendige Uber-
spritzen entfillt, was eine grosse Arbeitsersparnis be-
deutet. Bei nicht absolut vollreifem Traubengut und
einem manuell (zu) hoch gewihlten Extraktionsgrad
besteht aber die Gefahr einer Uberextraktion, was
sich degustativ in einer wahrnehmbaren, gerbstoff-
bedingten Bitterkeit dussert.

Verschiedenes: Im Vergleich zu der herkommlichen
Maischegirung weisen Jungweine, die im Mai-
scheriihrtank vergoren wurden, einen deutlich hohe-
ren Hefetrub-Anteil auf. Die bessere Durchmischung
der Maische im Riihrtank fiihrt wohl zu einem giins-
tigeren Mikroklima fiir die Hefen, wodurch mehr Bio-
masse entsteht, aber auch ein rascheres Ende der al-
koholischen Girung erreicht wird.

Da es sich bei diesem Versuch um eine Einzelmes-
sung handelt, sind die Resultate nur als Tendenzen
beziehungsweise Hinweise fiir zukiinftige Versuche
zu werten. Flr weitere Angaben zum Hartmann
Rihrtank verweisen wir auf die Firmennachricht in
der Schweizerischen Zeitschrift fiir Obst- und Wein-
bau Nr. 14.

SCHWEIZ. Z. OBST-WEINBAU  Nr. 15/01



	deutsch
	francais

