
sche»Weine (insbesondereWeiss- und Rosé-Weine) be-
vorzugt oder ganz einfach keine Möglichkeiten für eine
fachgerechte Lagerung hat. Selbst Rotweinen wird nur
zu einem begrenzten Teil und meist im höheren Quali-
täts- und Preissegment eine Reifezeit zugestanden. Oft
erfolgt die Reifelagerung zudembereits imWeingut oder
der Kellerei selbst unter kontrollierten Bedingungen,
bevor die Produkte in denVerkauf gelangen.
Vor diesem Hintergrund stellt sich die Frage, ob Weine
immer in Verpackungen und unter Verschlüssen gela-
gert werden müssen, die eine Stabilität auch bei lang-
fristiger Lagerung über mehr als zwei Jahre erlauben.
Man sollte meinen, dass unter den herrschenden Vo-
raussetzungen alternative Verschlüsse und Verpackun-
gen schonausKostengründen, aber oftmals auchwegen
Vorteilen in der praktischen Anwendung, durchaus ihre
Berechtigung haben.

PET-Flaschen
Die grossen Vorteile von Polyethylen-Terephthalat
(PET)-Flaschen gegenüber Glas sind die Bruchfestig-
keit, das geringe Eigengewicht und die damit verbunde-
nen energetischen Einsparmöglichkeiten beim Trans-
port der abgefülltenWeine, aber auch des Leerguts. Die-
ser positive Umweltaspekt in Verbindung mit
verbesserten Sauerstoffbarrieren und der sogenannten
Scavenger-Technologie der heutigen Produkte macht
die PET-Flasche auch für das TraditionsproduktWein zu
einer Erfolg versprechenden alternativenVerpackung.

Die Anwendung und Eignung von PET-Flaschen bei
der Abfüllung und Lagerung von Wein wurde im Rah-
men des vom ATW geförderten Projekts Nr. 168 in meh-
rerenVersuchsreihen imFachgebiet Kellerwirtschaft der
Forschungsanstalt Geisenheim untersucht.

PET gegen Glas
In den Lagerversuchen wurden Weine der Jahrgänge
2007 und 2009 der Rebsorten Riesling, Weissburgunder,
Gewürztraminer, Blauburgunder undRegent in PET-Fla-
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Alternativen zu Glas (Teil I):
Wein in PET-Flaschen

Wie beim Korkverschluss stellt sich auch beim Flaschenmaterial die Frage, ob die traditionelle

Weinabfüllung in Glas auch heute noch das Mass aller Dinge ist. Sind nicht neue

Verpackungsmaterialen wie beimMineralwasser und den Süssgetränken auch beimWein sowohl

aus praktischer als auch ökologischer Sicht prüfenswerte Alternativen? Die Autoren sind diesen

Fragen nachgegangen. Im ersten Teil des Beitrags geht es um die Eignung von PET-Flaschen zur

zeitlich beschränkten Lagerung vonWein.

Rainer Jung und Christoph Schüßler, Fachgebiet
Kellerwirtschaft der Forschungsanstalt Geisenheim (D)

r.jung@fa-gm.de

Weindurchläuft einenReifeprozess undwirddazu tradi-
tionell vor demGenuss für einenunterschiedlich langen
Zeitraumuntermöglichst konstantenBedingungen auf-
bewahrt. Der Anteil gelagerterWeine macht jedoch ins-
besondere bei jüngeren Weintrinkern nur noch einen
sehr geringen Anteil des gesamten Weinkonsums aus.
HeutewerdenWeinehäufig gekauft undunmittelbar da-
nach getrunken, da die Käuferschaft überwiegend «fri-

Optisch kaum von
Glasflaschen zu
unterscheiden:
PET-Weinfla-
schen.
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schen mit «Scavengern» (Sauerstoffabsorbern im PET-
Material) beziehungsweisemitunterschiedlichenSauer-
stoff- und Kohlensäuregas-Barrieremembranen abge-
füllt und gelagert und die Resultate schliesslichmit den-
jenigen der gleichen Ausgangsweine in Glasflaschen
verglichen. Die in unterschiedlichen Flaschen abgefüll-
ten und in zwei Temperaturbereichen (15 °C und 22–25
°C) gelagerten Weine wurden zu verschiedenen Zeit-
punkten analytisch auf Farbe, Kohlensäure, gasförmigen
und gelösten Sauerstoffgehalt (PreSensTM) untersucht
und sensorisch bewertet. Die Lagerdauer erstreckte sich
in den Versuchen mit moderner Barrierentechnologie
des Flaschenmaterials bis zu einem Lagerzeitraum von
24 Monaten. In ergänzenden Versuchen wurde die Gas-
durchlässigkeit leerer, mit Stickstoff gespülter PET-Fla-
schenmit derjenigen vonGlasflaschen verglichen.

PET im Lagerversuch
Die Abbildungen 1 und 2 zeigen die Ergebnisse der ana-
lytischen Untersuchungen derVersuchsreihe 1mit PET-
Flaschen, die einen Sauerstoffabsorber (Scavenger
«Amosorb dfc») enthielten, im Vergleich mit Glasfla-
schen. In Abbildung 1 werden die Ergebnisse von CO2-
Messungen (MettlerToledo965DCarbonDioxideAnaly-
ser) nach zwölf Monaten Lagerzeit unter unterschiedli-
chen Temperaturbedingungen für Weine des Jahrgangs
2007 gezeigt.

BeimVergleich zwischen Glas und PET fällt auf, dass
nach einjähriger Lagerung die Weine aller vier Rebsor-
ten in PET-Flaschen mit dem Scavenger «Amosorb dfc»
ungeachtet des Temperaturregimes durchwegs signifi-
kant geringere CO2-Gehalte aufwiesen als in Glasfla-
schen gelagerte. Dagegen ist der Temperatureinfluss,
der sich durch denUnterschied von rund 10 °Cwährend
der Lagerung ergab, kaum relevant und klar geringer als
der Einfluss des unterschiedlichen Flaschenmaterials.
Dies ist dadurch zu erklären, dass bei denhier eingesetz-
ten PET-Flaschenwohl einO2-Absorber, aber keineCO2-
Barriere eingebaut war. In Untersuchungen, deren Er-
gebnissehier nicht dargestellt sind,waren solcheBarrie-
ren vorhanden und entsprechend in der Folge die
CO2-Gehalte vonWeinen in PET- und Glasflaschen auch
nach längerer Lagerung durchaus vergleichbar. CO2-
Barrieren sind damit für PET-Flaschen mit einer mit
Glas vergleichbaren Gasdichtigkeit unabdingbar.

InAbbildung2 sinddieErgebnisse vonUntersuchun-
gen zum Gehalt an freier Schwefliger Säure in denWei-
nen aus dem gleichenVersuch nach zwölfmonatiger La-
gerung dargestellt.

Verlust an Schwefliger Säure
Die Resultate verdeutlichen, dass nach einem Jahr La-
gerzeit die Weine aller Flaschenvarianten deutlich an
freier Schweflige Säure verloren hatten. Am geringsten
war der Verlust bei Regent in der Glasflasche, der bei
kühler Lagerung SO2-Werte zeigte, die nahe am Abfüll-
wert lagen. In dieser Versuchsreihe wurden nun aber
deutliche Unterschiede zwischen «kühler» (15 °C) und
«warmer» (20-25 °C) Flaschenlagerung gefunden. Die
SO2-Verluste in PET-Flaschen verdoppelten sich unter

den wärmeren Bedingungen. Bei denWeinen der weis-
sen Rebsorten Gewürztraminer und Riesling waren die
Gehalte an freier schwefliger Säure aber auch imGlasbe-
hälter deutlich reduziert.

Der sensorische Vergleich derWeine im Dreieckstest
bei den Unterschiedsprüfungen zwischen PET- und
Glasflaschenvarianten zeigt, dass die Unterschiede zwi-
schen den Varianten nur bei den warm gelagerten Pro-
ben erkanntwurden.Dennochwurden selbst bei signifi-
kanten Unterschieden keine Bevorzugungen einzelner
Flaschentypen deutlich (Tabelle).

In einem weiteren Versuch mit Weissburgunder
(Jahrgang 2007) und anderen PET-Flaschentypen erga-
ben sich hinsichtlich der analytischen Bewertung der
Weine deutlich bessere Ergebnisse als in der ersten Un-
tersuchungsreihe. Die Gehalte an CO2 im Wein waren
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Abb. 2: Gehalte an freier Schwefliger Säure (mg/L) inWeinen des Jahrgangs
2007 in PET-Flaschenmit Scavenger «Amosorb dfc» undGlasflaschen nach
zwölfMonaten bei unterschiedlicher Lagertemperatur (Mittelwerte aus n = 8).

SensorischeUnterschiedsprüfungen inDreieckstests,PET-Flasche vs.
Glasflasche,Weinlagerung bei 15 °C und 20–25 °C, zwölfMonate Lagerzeit.

Wein Antworten Richtige Antworten Bevorzugung
Lagerung Lagerung (bei ausreichender
bei 15 °C bei 20–25 °C Signifikanz)

Gewürztraminer 14 5 n.s. 12 *** Keine

Riesling 14 7 n.s. 7 n.s. –

Frühburgunder 14 5 n.s. 11 *** Keine

Regent 14 5 n.s. 9 * Keine

Signifikanzschwellen: 9*, 10**, 11*** richtige Antworten
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denwaren.Hierbei handelt es sich umeinVerfahren, bei
demdie fertigenPET-Flaschen imVakuummiteinernano-
skalierten, stossbeständigenGlasschicht bedampft wer-
den und so die Barriere-Eigenschaften vonGlasflaschen
erhalten.

Der Einsatz von sogenannten «Mono-Layer-
Flaschen», die einen Anteil eines Sauerstoff-Scaven-
gers («PolyShield») enthielten, führte dazu, dass die er-
mittelten SO2-Gehalte imWein imVerlauf der Lagerzeit
sogar oberhalb der Glasflaschenvariante zu liegen ka-
men (P3%Mc, P3%Mg, P5%Mc, P5%Mg). Offensicht-
lich wirkte auch das im PET eingearbeitete, passive
Barriere-Material («MXD6») dem Eindringen von Sau-
erstoff entgegen. Zusätzlich haben die eingesetzten
Sauerstoffabsorber einen Teil des im Wein gelösten
Sauerstoffs aufgenommen und so den O2-Gehalt ver-
ringert.

Eine deutliche Abnahme der Mengen an freier
Schwefliger Säure im Verlauf der Lagerung wies hinge-
gendie Flaschenvariante auf, die einen «OxyClear»-Sau-
erstoff-Scavengertyp im PET-Material enthielt
(P2%Ocb). Nach Erschöpfung des Scavengers (> 3 Mo-
nate Lagerzeit) konnte der Sauerstoff, der durch das
PET-Material ins Flascheninnere gelangte, nicht mehr
abgebunden werden, wodurch die freie Schweflige Säu-
re imweiterenVerlauf der Lagerung deutlich abfiel.

Eine Alternative – aber …
Die vorangehenden Resultate zeigen, dass PET-Fla-
schen für kurz- bis mittelfristige Aufbewahrungsperi-
oden durchaus als Alternative zum traditionellen Glas-
gebinde angesehenwerden können,wenn vomMaterial
her gewisse Voraussetzungen bezüglich Gasdichtigkeit
erfüllt sind. Die technischen Möglichkeiten dazu sind
heute vorhanden. Eswird sich zeigen, ob die inhärenten
Vorteile von Kunststoffflaschen wie Bruchfestigkeit und
Gewichtseinsparungen die sicherlich bestehende Zu-
rückhaltungderKäuferschaft gegenüber «billig»wirken-
den Plastikbehältern – wenn auch nur in speziellen Be-
reichen desWeinangebots – pari bieten können. ▪

bei den Flaschen der hier untersuchtenVarianten auf ei-
nemmit den Glasflaschen vergleichbar hohenNiveau.

Es ergaben sich, wie in Abbildung 3 im Zeitverlauf
dargestellt, nach zweijähriger Lagerung (bei 15 °C) in ei-
ner Mehrzahl der Weine bei Verwendung geeigneter
PET-Materialien gegenüber der Glasflaschenvariante
vergleichbar hohe oder sogar höhere Gehalte an freier
Schwefliger Säure.

Glas bekommt Konkurrenz
Der Datenverlauf in Abbildung 3 zeigt die Gehalte an
freier schwefliger Säure, ausgehend vom Abfüllzeit-
punkt bis nach 24Monaten Lagerzeit, wobei die Glasfla-
sche als Referenz zu betrachten ist. Annähernd gleich-
auf mit deren Analysenwerten lagen in diesen Untersu-
chungen die Gehalte an freier Schwefliger Säure bei den
Weinen in PET-Flaschen, diemit der sogenannten «Plas-
max»-Behandlung (PlasC1 und PlasC2) hergestellt wor-
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R É S U M ÉOptions pour remplacer le verre (1re partie):
le vin en bouteilles PET

Lorsqu’on voit les habitudes de consommation, sur-
tout du jeune public qui donne la préférence aux vins
blancs et rosés àboire « frais », à peine achetés, onpeut
se demander à quoi bon mettre tous les vins en bou-
teille et les fermer avec un bouchon comme le veut la
tradition, afin qu’ils puissent être gardés longtemps.
Pourquoi pas une bouteille PET (plus légère et incas-
sable) qui conviendrait tout aussi bien aux exigences
des consommateurs d’aujourd’hui? D’autant plus
qu’enmilieu urbain, on n’a souvent plus la place dans

les appartements de se constituer une cave (de vins
rouges). Des essais menés à la station de recherches à
Geisenheim ont montré que les technologies mo-
dernes permettaient sans autre de garder un vin pen-
dant deux ans dans des bouteilles PET à condition de
munir les matériaux de barrières aux gaz CO2 et O2.
Quant à savoir si la clientèle sera prête à jouer le jeu et
à franchir le pas émotionnel vers le plastique «bon
marché», c’est moins certain.
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Abb. 3: Gehalte an freier Schwefliger Säure (mg/L) inWeissburgunder 2007 in
PET Flaschenvarianten undGlasflaschen, Lagertemperatur 15 °C,Mittelwerte
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