WEINVORBEREITUNG UND ABFULLUNG
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Wein ist ein dynamisches Produkt, das sich
laufend weiterentwickelt. Der richtige Zeit-
punkt fir die Abfilllung ergibt sich meist
aus diesem naturlichen Reifeprozess, kann
jedoch durch gezielte 6nologische Massnah-
men beeinflusst werden.

Vor dem Abfiillen muss der Wein verschiedene
Qualitatsanforderungen erfullen, da spitere
Korrekturen in der Flasche nur noch ein-
geschrankt moglich sind. Ein abfullfertiger
Wein soll sensorisch und analytisch uber-
zeugen sowie mikrobiologisch, chemisch und
physikalisch stabil sein.

BIOLOGISCHE STABILITAT

Zur biologischen Stabilitat gehort, dass im
Wein kaum noch lebensfiahige Mikroorga-
nismen vorhanden sind. Hefen und Bakte-
rien werden in der Praxis meist mittels Ent-
keimungs- oder Sterilfiltration entfernt. Far
die Risikobeurteilung sind insbesondere der
pH-Wert sowie der Gehalt an Schwefeldioxid
(SO.) ausschlaggebend. Bleiben Pediokokken
im Wein zurtck, ist besondere Vorsicht ge-
boten, da bereits sehr geringe Keimzahlen
Trabungen verursachen kénnen.

CHEMISCHE STABILITAT

Auch die chemische Stabilitat spielt eine
zentrale Rolle. Kurz vor der Abfullung sollte
die freie schweflige Saure Uberpruft werden.
Abhangig von pH-Wert, Alkohol- und Saure-
gehalt wird ein Gehalt an freier SO. von 30 bis
60 mg/L angestrebt. Wahrend des Abfiillens
wird durch den Sauerstoffeintrag ein Teil der
SO. gebunden, was entsprechend beruck-
sichtigt werden muss. Unfiltrierte Weine oder

Weine mit Restzucker sind besonders anfillig

Abb. 1: Filtrierter Wein (weiss/rosé) wird
erhitzt, um Triibungen sichtbar zu machen.
(© Agroscope)
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far mikrobiologische Veranderungen. Zusatz-
lich kénnen hohe Eiweiss- oder Metallgehalte
zu Trabungen fihren und sollten vorgangig
behandelt werden. Hinweis: Priifen Sie den
Alkoholgehalt fur eine korrekte Deklaration
auf der Etikette fruhzeitig.

PHYSIKALISCHE STABILITAT

Die physikalische Stabilitat betrifft vor allem
die Weinsteinbildung. Diese ist ein nattrlicher
Vorgang und hat keinen Einfluss auf die Quali-
tat des Weins, kann jedoch das Erscheinungs-
bild und den Trinkgenuss beeintriachtigen.
Eine Stabilisierung erfolgt in der Regel durch
Kaltebehandlung bei tiefen Temperaturen,
idealerweise nach abgeschlossenem biologi-
schem Saureabbau. Eine Kontrolle der Wein-
steinstabilitit ist insbesondere nach starker
Entsiduerung sinnvoll.

ABFULLPROZESS UND HYGIENE

Der Abfullprozess selbst wird durch die vor-
handene technische Ausstattung bestimmt.
Filtration und Fullung sind entscheidend fiir
den Erhalt der Weinqualitit, wobei sich die
Schichtenfiltration seit Jahren bewihrt hat.
Alle Flaschen sowie samtliche Gerite, die
nach der Filtration mit dem Wein in Kontakt
kommen, miissen sauber und desinfiziert sein.
Unabhingig vom verwendeten Verschluss ist
zudem auf eine korrekte Fillhohe zu achten.
Im Sinne einer konsequenten Qualititssiche-
rung ist es selbstverstidndlich, dass sowohl die
Vorbereitung des Weins als auch der Abfiill-
vorgang nach den Regeln der 6nologischen
Praxis durchgefihrt werden. Damit wird si-
chergestellt, dass der Kunde zuriickkommt
und nicht das Produkt.

KONTROLLE DER
EIWEISSSTABILITAT

Eiweisstribungen gehoéren zu den bedeu-
tendsten Problemen in der Weinherstellung
und kénnen zu hohen wirtschaftlichen Scha-
den fiithren. Auch in der Schweiz haben
proteinbedingte Nachtribungen infolge
klimatischer Veranderungen und warmerer
Jahrginge zugenommen und sind ernst zu
nehmen. In der Praxis zeigt sich, dass ho-
here Bentonitgaben im Most wie auch spéa-
ter im Wein notig sind. Der Bedarf an Ben-
tonit ist stark sortenabhingig. Ebenso
spielen Trockenstress oder Faulnis des Trau-
benguts eine Rolle. Eine allgemeingultige
Empfehlung ist schwer abzugeben. Beob-
achtungen im Agroscope-Versuchskeller in
Widenswil in den letzten Jahren zeigen je-

Abb. 2: Eiweisstriibung im Weisswein.
(© Agroscope)

doch eine Verdoppelung oder mehr der
benétigten Bentonitmengen fiir eine aus-
reichende Stabilitat im abgefullten Wein,
also ca. 150 bis 250 g/hl. Zur Prufung der
Eiweissstabilitat im abzufiillenden Wein gibt
es viele Tests von verschiedenen Anbietern.
Einfach und zuvelissig ist der Warmetest,
vor allem wenn kein Bentotest oder ahnliches
zur Verfugung steht. Hierbei wir der filtrier-
te Weiss- oder Roséwein in Reagenzglaser
gefillt und fur vier Stunden bei 80 °C in eine
Wiarmekammer oder - falls nicht vorhanden
— in den Backofen gestellt. Wichtig ist eine
zuverlassige Temperaturkontrolle. Erst nach
vollstindigem Abkuhlen des Weins kann
eine Beurteilung stattfinden. Hierfiir werden
die Reagenzgliser Uber einer hellen Licht-
quelle (z. B., eine Taschenlampe) gehalten,
um Trubungen oder flockige Ausfallungen
festzustellen. Bei Weinen mit Tribungen
sollten nun zur Ermittlung der Bentonit-
menge Vorversuche mittels einer Schénungs-
reihe durchgefihrt werden. Eine rein opti-
sche Beurteilung der Weine zur Bestimmung
des Bentonitbedarfs ist sehr schwierig und
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