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FILTRIEREN OHNE
VERBLOCKEN

Im zeitintensiven Kelleralltag ist es iiberaus argerlich, wenn der Filter verblockt.

Um das zu verhindern, konnen vorab Filtrationstests durchgefithrt werden,

die aber auch nicht immer zuverlissig sind. Ein Uberblick.

Bei der Weinherstellung kénnen verschie-
dene Filtrationsschritte durchgefihrt wer-
den. Sie dienen der Klarung und/oder der
kolloidalen oder mikrobiologischen Stabili-
sierung von Weinen, wobei die Qualitit des
gewonnenen Produkts so weit wie moglich
erhalten bleiben soll. Diese Themen wurden
in zwei friheren Artikeln zur technischen
Entwicklung der Weinfiltration bzw. zu den
Filtrationskosten erortert (O+W 10/23). Man-
che Weine lassen sich nur sehr schwer filt-
rieren und es kommt zu einer Verblockung
des Filters. Durch einen vorgangigen Test
zur Filtrierbarkeit konnten Zeit-, Volumen-
und Verbrauchsmaterialverluste bei der Fil-
tration vermieden werden. Je nach Art des
zu filtrierenden Produkts bieten sich ver-

schiedene Filtertechnologien an. Tabelle 1
fasst die verschiedenen Optionen zusam-
men, die bei der Weinbereitung zur Verfi-
gung stehen.

Wegen ihrer Vielseitigkeit werden in den
Weinkellereien der Schweiz am haufigsten
Plattenfilter eingesetzt. Sie decken mehrere
Filterkategorien von der Grobfiltration bis zur
Sterilfiltration ab, die je nach Jahrgang erfor-
derlich sein kénnen. Vor dem Abfiillen in Fla-
schen durch den Winzer oder ein Lohnunter-
nehmen wird invielen Féllen eine Endfiltration
mit Filterkartuschen durchgefihrt. Unzurei-
chend vorbereitete Weine konnen diese teuren
Kartuschen verstopfen oder den Durchfluss
bei der Abfiillanlage beeintrachtigen.

Sehr oft wird zuerst eine Grobfiltration
durchgefiihrt, mit der eine Verstopfung bei
der Klar- oder Endfiltration verhindert wird.
Je nach Zeitpunkt wihrend der Weinberei-
tung ist eine Grobfiltration jedoch nicht un-
bedingt erforderlich und verursacht wegen
des Verbrauchsmaterials, des Energie- und
Zeitaufwands sowie des moglichen Weinver-
lusts unnoétige Kosten.

FILTRIERBARKEITSTESTS

SIND VERFUGBAR,

HABEN ABER GRENZEN

Die Triibung ist kein zuverldssiger und aus-
reichender Indikator fur die Entscheidung,
wie ein Wein filtriert werden sollte (Ghidossi
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2018). Ein Wein mit einem sehr niedrigen
Trubungswert kann sich bei der Filtration als
sehrverstopfend erweisen. Die Filtrierbarkeit
der Weine kann durch Kolloide wie Proteine,
Tannine, Glukane, Polysaccharide und
Schwebstoffe beeintrachtigt sein. Aus diesem
Grund wurden Filtrierbarkeitstests flir Weine
entwickelt, die vorliufig im Labor durchge-
fithrt wurden. Es wird dringend empfohlen,
beivorfiltrierten Weinen Filtrierbarkeitstests

(Fouling IndexoderV_ )durchzufiihren, um

sicherzustellen, dass die abschliessende
Membranfiltration vor dem Abfillen rei-
bungslos verlauft. Denn zwischen Vorfiltra-
tion und Endfiltration kann es zu einer Neu-
bildungvon Kolloidaggregaten kommen, die
zu einer Verstopfung des Filters fithren kon-
nen (Abb. 1). In Abbildung 2 ist dargestellt,
wie die Grosse der Partikel, die sich nach der
Filtration neu bilden, im Verlauf der Zeit zu-
nimmt (tl = ca. eine Woche und tn = ca. zwei
Wochen nach der Filtration). Abbildungen 1
und 2 zeigen, dass es sinnvoll ist, Filtrierbar-
keitstests vor der Endfiltration und Abfllung
durchzufithren.

In den 1970er-Jahren entwickelten Descout
(1976), Bordier und Laurenty und spiter Gail-
lard (1976) den Fouling Index und die V__ -
Bestimmung.

Der Fouling Index wird durch Messung der
Zeitdifferenz fiir den Durchfluss von 400 ml
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Abb. 1: Illustration zum Durchtritt von Kolloiden durch ein Filtermedium und zur
Neubildung von Kolloidaggregaten zwischen der Vorfiltration und der Endfiltration
vor dem Abflillen. (Angepasst nach: Théorie de la filtration: application a la filtration du vin,
Martine Mietton Peuchot, 2017, Forum de Davayé)
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Abb. 2: Partikelgréssenverteilung im Wein vor und unmittelbar nach der Filtration (A)
- Entwicklung der Partikelgrosse nach der Filtration im Laufe der Zeit (B).

(Quelle: Théorie de la filtration: application a la filtration du vin avant mise en bouteille,

Martine Mietton Peuchot, 2017, Forum de Davayé).

FILTERTYP FILTRATIONSART ANWENDUNGEN DURCHFLUSS- FILTER- GESETZLICH
BEREICH HILFS- ZUGELASSEN
(L/H/M?) MITTEL FUR
Vakuumdrehfilter Grobfiltration Most, Trubstoffe, 100 bis 300 ja AOC, IGP, VDP, Obio,
Hefe Bio Suisse, Demeter
Filterpresse Grobfiltration, Klarung Most, Schleim und 10 bis 150 ja wie oben
Trubstoffe,
tribe Weine
Anschwemmfilter Grobfiltration, Klarung trube Weine 500 bis 3000 ja wie oben
Plattenfilter Grobfiltration, Klarung, trube Weine, 350 bis 1000 nein wie oben
Sterilfiltration klare Weine
Tiefenfilter Grobfiltration, Klarung, triube Weine, 350 bis 1000 nein wie oben
Sterilfiltration klare Weine
Tangentialfilter Grobfiltration, Klarung, Most, Trubstoffe, 20 bis 100 nein wie oben, aber gemass
SierlElimiten Hefe, tribe Weine, Demeter-Pflichtenheft
klare Weine untersagt, ausser in
Ausnahmefillen”
Membrankartuschenfilter  Klarung, Sterilfiltration  klare Weine 500 bis 1500 nein wie oben

Tab. 1: In der Weinbereitung verwendete Filtrationsarten. Gemass Pflichtenheft ist fiir Naturweine keine Filtration zuldssig.

* Die Ausnahmebewilligung kann nur einmal pro Charge, ab einer Porengrdsse von mind. 0.2 ym und einem Druck von weniger als 2 bar gewahrt
werden. Ausnahmebewilligungen sind nur mdoglich fiir folgende Weinarten: alle Weine ohne Zugabe von Schwefel; Dessertweine; Weine,

die libermdssige Milchsdureentwicklung zeigen; Rotweine mit organoleptischen Abweichungen (Brettanomyces).

(Quelle: Anforderungen an den Bioweinbau FiBL 2022)
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T <3 NTU 3 NTU < T <15 NTU

TRUBUNG

CFLA<10 — Vorfilter-Kartusche + - Plattenfilter/Tiefenfilter «scharf>
Membran 0.65 pm Typ K100-EK
- BerechnungvonV_ — Vorfilter-Kartusche +
oder SDI Membran 1.2 pm
10 < CFLA<50 - Plattenfilter/Tiefenfilter — Plattenfilter/Tiefenfilter
«sterilisierend» Typ EK-EKS Typ K250-K100
— Vorfilter-Kartusche + — Gesinterter Edelstahl 05
Membran 1.2 pm
50 < CFLA — Plattenfilter/Tiefenfilter — Plattenfilter «klarend» Typ K700
<200 Typ K250-K100 — Kieselgur (< 1 Da)

— Gesinterter Edelstahl 05

Tab. 2: Entscheidungstabelle zum CFLA-Test.

(t,00 ) und 200 ml (t,,, ) Wein bei einem
Druck von 2 bar durch eine Cellulosenitrat-
Membran mit einer Porengrosse von 0.65 pm
(Desseigne 2023) errechnet. Damit die Fil-
tration korrekt und ohne Verstopfung ab-
lauft, muss der Fouling Index zwischen 20
und 30 liegen. Liegt der Wert nichtin diesem
Bereich, ist eine Vorfiltration, eine Schénung
oder eine Enzymzugabe erforderlich. Der
Fouling Index wird gemass folgender Formel
berechnet:

SDI = (t 2xt

400ml

x1.66

200 ml)

V_.istdie maximal filtrierbare Menge bis zur
Verstopfung der Filtermembran. Er wird mit
denselben Geriten wie der Fouling Index
gemessen, jedoch bei einem Druck von 1 bar
(Davaux 2028). Die Mengen V, . und V, .
werden nach zwei bzw. funf Minuten Durch-
flusszeit durch die Membran gemessen. Wenn
V.. kleiner oder gleich 4000 ml ist, wird es
schnell zu einer Verstopfung kommen. Wenn
V.. grosser als 5000 ml ist, wird es nur lang-
sam zu einer Verstopfung kommen, der Wein
kann also direkt vor dem Abfillen filtriert
werden. V__ wird gemiss folgender Formel
berechnet:

-2

(vmm) (v...)

Mit den erwihnten Filtrierbarkeitstests wird

ma

das Verhalten von Wein bei einer abschlies-
senden Membranfiltration gepruft. Die von
Lamothe-Abiet entwickelten Filtrationskri-

terien (Critéres de Filtration de Lamothe-
Abiet, CFLA) liefern Hinweise zum Einsatz
von Platten- und Tiefenfiltern (Romat et al.
2007).

Die Lamothe-Abiet-Kriterien ermoglichen
die Wahl der Filtrationsmethode je nach Tru-
bungswert und CFLA-Wert, mit der ein
Unterbruch der Filtration durch Verstopfung
am besten vermieden wird. Statt nur einer
Kategorie von Membranen werden bei den
CFLA drei Membranen mit unterschiedli-
cher Porengrosse je nach Trilbung des Weins
berticksichtigt: 0.65 pm fiir Weine mit einer
Tribung von weniger als 8 NTU (nephelo-
metrischer Trubungswert); 1.2 pm fir eine
Trubung zwischen 3 und 15 NTU und 5 pm
fir eine Tribung zwischen 15 und 50 NTU.
Mit diesen Kriterien lassen sich die meisten
Weine mit einer Trilbung von weniger als 50
NTU wihrend der Weinbereitung prufen.
Der angewandte Druck betragt 1 bar, wobei
funf Minuten lang alle zehn Sekunden die
Menge gemessen wird. Die Werte fur die
Filtrierbarkeit werden auf der Grundlage der
Gesetzmassigkeiten einer allmahlichen Ver-
stopfung der Poren berechnet (CFLA-Werte
in Tab. 2). Auf der Grundlage von Tritbung
und Filtrierbarkeit 14sst sich dadurch aus der
ganzen Breite der Filtrationskategorien von
der Grobfiltration bis zur Sterilfiltration das
geeignete Verfahren auswihlen. Der Test
deckt dabei nicht nur die Bedurfnisse der
Branche bezuglich der Endfiltration ab, son-
dern schliesst auch Vor- und Zwischenfiltra-
tionsschritte ein. Allerdings werden die Tests
und Berechnungen der CFLA als Dienstleis-
tung vom Unternehmen Lamothe-Abiet in
Frankreich durchgefiihrt und es ist kein voll-
standiges Protokoll frei verfugbar. Ausser-
dem werden Filtermedien verwendet, die

15 NTU < T <50 NTU

— Plattenfilter/Tiefenfilter
Typ K250-K100

— Gesinterter Edelstahl 05

— Plattenfilter «klarend» Typ K700
— Kieselgur (< 1 Da) oder Tangentialfilter

— Kieselgur «Lache» oder Mischung
mit Kieselgur «Fine» (1 Da)

— Tangentialfilter

von dem Unternehmen selbst hergestellt
werden. Dadurch ist die Anwendung in der
Schweiz eingeschrinkt.

Ebenfalls mit dem Ziel, einen Test zur Ver-
figung zu stellen, mit dem in Weinkellereien
die am besten geeignete Filtrationsmethode
einfach bestimmt werden kann, entwickelte
ein Forscherteam der Universitit Bordeaux
2018 einen neuen Test zur Filtrierbarkeit von
Wein (Vallet-Courbin 2021).

Dabei wird der Wein in eine Glocke gegeben

und diese wird unter einen Druck von 2 bar

gesetzt. Der Wein wird durch Cellulosenitrat-

Membranen mit einer Porengrdsse von

1.2pm geleitet. Durch Aufzeichnung der

Kurve f(t) = t/V erhdlt man eine Gerade, deren

Steigung, multipliziert mit 1000, dem sog.

TF-Wert des analysierten Weins entspricht.

+ Bei TF < 4 kann der Wein direkt einer
abschliessenden, quasi sterilisierenden
Filtration unterzogen werden.

+ Bei 6 < TF < 8 muss der Wein geklart
werden, bevor er fein filtriert wird.

+ Bei 8 < TF < 12 muss vor jeder anderen
Art von Filtration eine Grobfiltration
erfolgen.

+ Bei TF > 12 gilt der Wein in diesem
Zustand als nicht filtrierbar und muss
durch Schénung oder spontane
Sedimentation vorbehandelt werden
(Blackford 2017).

Dieser Test liefert im Vergleich zu anderen
Tests ein konkretes Ergebnis, das in der Wein-
kellerei fur jede Filterart anwendbar ist. Er
gibt konkrete Hinweise darauf, welche Fil-
trationsart fur einen bestimmten Wein ge-
eignet ist. Weil er relativ neu ist und teures
Material erfordert, ist er jedoch nicht weit
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verbreitet. Die Aufzeichnung und Interpre-
tation der Kurve der durchfliessenden Menge
inml als Funktion der Zeit in Minuten erfolgt
mit dem Computer.

Bisher gibt es keine Ausristung, mit der in
der Kellerei ein allgemeiner, einfacher, viel-
seitiger und kostenguinstiger Test zur Filtrier-
barkeit durchgefithrt werden kann, der der
Anwenderin und dem Anwender eine klare
Antwort darauf gibt, welche Platten oder Mo-
dule sie fiir ihre Filter verwenden sollten.
Obwohl verschiedene Tests entwickelt wur-
den, scheint heute keiner davon die ideale
Losung fur die Filtration in Schweizer Wein-
kellereien zu sein.

SCHLUSSFOLGERUNGEN
Es gibt wirksame Filtrierbarkeitstests, die im
Falle einer Endfiltration vor der Abfillung

eingesetzt werden. Sie geben jedoch wenig
bis gar keine Hinweise darauf, welche Filtra-
tionen im Vorfeld vorgenommen werden
mussen, um hinreichenden Erfolg zu erzie-
len. Einige Tests, die entwickelt wurden, um
Winzerbetrieben bei der Wahl ihrer Vor- und
Zwischenfiltration zu helfen, werden von der
Schweizer Weinbranche kaum genutzt, da die
Protokolle und Gerate zur Durchfithrung
dieser Tests nur begrenzt verfugbar sind. Auf-
grund dieser derzeit eher unbefriedigenden
Situation ware es wichtig, einen einfachen
und praktischen Test zu entwickeln, der direkt
in der Kellerei umgesetzt werden kann und
Einsparungen in mehreren Gréssenordnun-
gen mit sich bringen kénnte.
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