Abfullung:

Wie kommt die Qualitat
auch in die Flasche?

Mit der Abfiillung wird der Prozess von der Traubenproduk-
tion zum fertigen Wein komplettiert. Es gilt, die potenzielle
Weinqualitat moéglichst verlustfrei in die Flasche zu bringen.
Verschiedene Verfahren bringen mehr oder weniger gute

Ergebnisse.

inhergehend mit qualitativ
Ehochwertiger Weinbereitung

hat sich generell eine ,scho-
nende” Verfahrenstechnik bewihrt.
Qualititsverluste werden so deutlich
verringert. Praktische Anwendungen
sind neben der ,,schonenden Trauben-
verarbeitung” eine temperaturge-
fihrte , schonende Girung” sowie die
,schonende Stabilisierung und Filtra-
tion”.

Gerade bei der Vinifikation von
fruchtigen, frischen Weiflweinen
miissen die erzeugten Qualititen aber
auch ,,schonend“ in die Flasche iiber-
fithrt werden. Durch Anwendung der
falschen Abfulltechnik kann die
Weinqualitidt nachhaltig beeinflusst
werden und der Wein innerhalb kur-
zer Zeit an Spritzigkeit, Frische und
Frucht verlieren.

Mehr als eine
~verschlussfrage“

War in den letzten Jahren der Fokus
bei der Abfillung eher auf den Ver-
schluss gerichtet, so schlief3t sich nun
der Kreis zur ganzheitlichen Betrach-
tung in der Optimierung von Weinbe-

Abb. 1: Moderne Abfiillanlage
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reitung, Abfillung, Verschluss und
Lagerung.

Ist beispielsweise im Basissegment
ein kithlvergorener, reduktiv ausge-
bauter, von Kohlensiure und frischen
Fruchtaromen geprigter Wein ge-
wiinscht, wird im Premiumsegment
vielleicht auf einen opulenten Wein
mit biologischem Siureabbau oder
Holzprigung gesetzt. Je nach Weinstil
und angestrebter Weinentwicklung
wird der Filltermin festgesetzt und
ein Verschluss gewihlt. Besonders bei
frisch-fruchtigen Weifweinen findet
der Schraubverschluss immer grofiere
Anwendung.

Ein Verschluss beeinflusst aber erst
mit dem Verschlieflen der gefiillten
Flasche die Entwicklung des Weines,
insbesondere wihrend der Lagerung.
Welche Faktoren wirken schon vor-
her, bei der Abfiillung, auf den Wein
ein?

Die vier wichtigsten Faktoren:

» Fiilltechnik,

» Sauerstoffaufnahme,

» Kohlensiureverlust,

» Temperatur (in Zusammenhang
mit Sauerstoffaufnahme und Kohlen-
sdureverlust).

A. Rosch

Fiilltechnik

Vom ,,Schwapphahn” bis zu voll-
automatisierten aseptischen Abfiil-
lern findet man alle Techniken auf
dem Markt. In der Weinbranche, ins-
besondere bei kleinen und mittelstan-
dischen Betrieben sowie bei mobilen
Dienstleistern, haben sich aus techni-
schen Griinden (geeignetes Verfahren,
Grofde, Gewicht) und aus Kostengriin-
den vor allem Unterdruck- und Normal-
druckfilller mit Kurzrohrsystem und
einer Fullkammer/einem Fillkanal
durchgesetzt.

Wie jede Art von Technik (Trauben-
presse, Pumpe, Filter etc.) hat auch
die Abfilltechnik Einfluss auf den
Wein. Beispielsweise sind Gase, wie
CO,, in Fliissigkeiten bei Unterdruck
weniger 16slich. Kurzrohrsysteme be-
filllen die Flasche von oben (oft mit
Turbulenzen) und nicht unterschichtig
vom Flaschenboden an wie der Lang-
rohrfiiller. Die Befiillung vom Fla-
schenkopf lisst den Wein mit einem
relativ diinnen Fliissigkeitsfilm an der
Flaschenwandung hinunterlaufen,
hierbei ergibt sich eine relativ grofie
Flissigkeitsoberfliche, welche bei der
Aufnahme bzw. Abgabe von Gasen
eine Rolle spielt.

Ein wichtiger, oft vernachlissigter
Faktor ist der Zustand der Technik.
Neben durch Dampfen sprode gewor-
denen Dichtungen konnen auch Mate-
rialeinschliisse am Fullorgan zu Tur-
bulenzen bei der Abfillung fihren.

Abb. 2: Einflussfaktoren bei der Abfiillung

Fiilltechnik

Sauerstoff

Temperatur
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Ein Indiz hierfiir ist besonders das
unterschiedlich starke ,Schiumen”
der Weine wihrend des Fullvorganges
bei verschiedenen Fiillstellen, was zu
unterschiedlich starken Einfltissen auf
den Wein fiihrt.

Sauerstoffaufnahme

Die Sauerstoffaufnahme bzw. der
Gehalt an Sauerstoff im Wein spielt
sensorisch erst eine Rolle, nachdem
dieser mit Weininhaltsstoffen re-
agiert hat. Analytisch ist die Oxi-
dation durch Sauerstoff durch die
Verringerung des freien S0, am deut-
lichsten messbar. So kann 1mg
Sauerstoff bis zu 4mg SO, oxidieren.
Neben SO, konnen aber auch andere
sensorisch wichtige Weininhalts-
stoffe, wie Aromastoffe und Phenole,
oxidiert und damit sensorisch verin-
dert werden.

Eine bedeutende Sauerstoffauf-
nahme wihrend der Abfillung fithrt
zur Verinderung der Weinqualitit
und ist besonders bei fruchtigen, fri-
schen Weilweinen eher negativ zu
sehen.

Neben der moglichen Sauerstoff-
aufnahme durch die Abfillung sollten
auch mogliche Aufnahmen vor bzw.
wihrend der Abfiillung tiber den Fiill-
tank beachtet werden. Grofiere Ein-
trige konnen beispielsweise beim
,Fullverschnitt-fertig-Machen” und
beim anschlieflenden , Hohlliegen”
im Tank bis zur Abfiillung erfolgen
bzw. selbst durch einen Riicklauf
wihrend der Abftillung ,, von oben” in
den Fulltank geschehen.

Wahrend der Abfiillung ist entschei-
dend:
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» Wie viel Sauerstoff ist anwesend?
Ist die Flasche beim Befiillen voll Luft
oder CO,? Wie grof} ist der Kopfraum
der Flasche?

» Grofle der Oberfliche (Kontakt-
fliche sowie Kontaktzeit des Sauer-
stoffs mit dem Wein),

» Temperatur des Weines (bei kil-
teren Temperaturen kann mehr Gas
aufgenommen werden),

» Druck (bei hherem Druck kann
ebenfalls mehr Gas aufgenommen
werden).

Kohlensauregehalt

CO, ist eines der wichtigsten gelds-
ten Gase im Wein, insbesondere im
Weilwein. Je nach Weintyp optimal
eingestellt, wirkt es belebend, spritzig
und frisch.

Die Loslichkeit von CO, im Wein
(AbD. 3) ist abhingig von:

» Temperatur (bei niedrigeren Tem-
peraturen bleibt
das Gas besser in

eine schnelle Einbindung entschei-
dend. Abgestimmte Inline-Frittensys-
teme bis hin zu Membrankontaktoren
verbessern deutlich die Qualitit der
technischen Kohlensiure-Einbrin-
gung bei der Abfiillung und fithren zu
weniger Schaumbildung und damit zu
weniger Entgasung.

Fiillversuch

Um die unterschiedlichen Abfull-
einfliisse auf Wein zu untersuchen,
wurden insgesamt 2.000 Liter eines
Rieslings unter praxisiiblichen Bedin-
gungen unterschiedlich gefiillt. Der
Wein besafl folgende analytische

Werte bei der Abfallung:
Alkohol: 89g/1 pH-Wert: 3,0
red. Zucker: Gesamtsédure:
9,9¢g/1 6,9¢g/1
freie SO,: 40mg/l | CO,: 1,4g/1

Weintemperatur bei Abfiillung: 10°C

Losung),

» Druck (bei
Unterdruck redu-
ziert sich die Los-
lichkeit von Gas).

Turbulenzen Tel.
und grofie Ober-
flichen fithren zu
Entgasung von
CO,. Bei einer
technischen Koh-
lensiure-Einbrin-
gung in den Wein
ist neben der Ver-
teilung des Gases
auch die GroRe
der Blasen fiir

GabrielerstraBe 30, 2344 Maria Enzersdorf/Wien
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Abb. 3: Loslichkeit von CO, in Abhangigkeit von Temperatur und Druck

(Ranking B., 1989)

Um die variablen Einflussfaktoren
so gering wie moglich zu halten,
wurde nur ein Abfiillsystem verwen-
det, welches unterschiedliche Einstel-
lungen ermoglichte. Es handelte sich
um eine Anlage der Fa. GAI Typ 16 NT
(Einkanal/Kurzrohr), welche durch
eine Modifikation eine Abfiillung mit
Gegendruck von +0,15 bis 0,2bar er-
moglichte. Um eine weitere Sauer-
stoffaufnahme wihrend der Fiillung
durch leerer werdende Tanks zu ver-
hindern, wurden diese konstant mit
Stickstoff tiberlagert.

Befiillt wurden griine Schlegelfal-
schen, welche vor der Abfallung mit
Ozon sterilisiert wurden. Verschlos-
sen wurden die Flaschen mit einem

ZWEI| FUR ALLES

Flaschenausspritzer

Vorevakuierung mit Inertgaseinspritzung
Falldruckfiiller oder Gegendruckfiiller
Gasinjektor zur CO2 Uberlagerung

CO2 Kapselbegasung
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Schraubverschlieer

BVS-Schraubverschluss mit Saran-
Zinn-Dichtung und einem Kopfraum
von 42 mm. Nach der Fiilllung erfolgte
eine zuerst stehende, anschliefend
liegende Lagerung bei relativ konstan-
ter Temperatur.

Fiill-Varianten

» Fullung bei Unterdruck (0,2 bar)
ohne weitere Modifikationen

» Fiillung bei Normaldruck ohne
weitere Modifikationen

» Fillung bei Gegendruck (+0,15-
0,2 bar), ohne weitere Modifikationen

» Fillung bei Gegendruck (+0,15-
0,2 bar), anschlieRende CO,-Uberlage-
rung des Kopfraumes

» Vorevakuierung,

CO,-Ausspl-

lung der Flasche, Fullung bei Gegen-
druck, anschliefRende CO,-Uberlage-
rung des Kopfraumes

» Vorevakuierung, CO,-Ausspi-
lung der Flasche, Fullung bei Gegen-
druck, anschlieRende CO,-Uberlage-
rung des Kopfraumes, CO,-Ausspii-
lung der BVS-Kappe

Nach jeder Einstellung bzw. Um-
stellung der Anlage wurden ca. 150
Flaschen zur Einpendelung gefiillt, die
nicht fiir Analysen beriicksichtigt
wurden.

Ergebnisse Sauerstoff

Die Messung des Sauerstoffgehaltes
erfolgte indirekt mittels Oxo-Lumi-
neszenz. Gemessen wurde der Wein
vor der Fiillung, der Kopfraum der ge-
fullten Flasche sowie der gefiillte
Wein (Abb. 4 a). In Abb. 4b sind die er-
mittelten Werte dargestellt.

Es wird deutlich, dass die Abfiillme-
thoden bei unterschiedlichen Atmo-
sphirendriicken (Unterdruck, Nor-
maldruck, Uberdruck) keinen grofien
Einfluss auf die Sauerstoffaufnahme
im Wein haben. Da der Uberdruck bei
nur ca. +0,2 bar liegt, ist eine deutlich
hohere Losung von Sauerstoff nicht
Zu erwarten.

Reduzierende Einfliisse auf den
Sauerstoffgehalt werden erst bei der
Variante mit CO,-Uberlagerung im An-
schluss der Fillung deutlich. Durch
die Verdringung der Luft im Kopf-
raum durch CO, konnte der Sauer-
stoffgehalt um uber 1mg reduziert
werden. Im Wein reduziert sich der
Sauerstoffgehalt dabei jedoch nicht
merklich. Eindeutiger werden die Re-
duzierungen im Wein beim Vorevaku-

Kraft GmbH
ArndtstralRe 15,1120 Wien
Telefon: +43-1- 8133199
www.kraft-co.at

KELLEREITECHNIK



ieren mit CO,-Spulung der Flasche
vor der eigentlichen Abfiillung. Der
potenzielle Gehalt an Sauerstoff in
der Flasche wird dabei deutlich redu-
ziert; somit wird auch wesentlich we-
niger Sauerstoff wihrend des Fiillens
aufgenommen.

In der Praxis wurde oft der Eintrag
von Sauerstoff durch die BVS-Kappe
beim Aufstiilpen diskutiert. Nach
unseren Erkenntnissen ist hierbei
jedoch kein signifikanter Effekt fest-
zustellen. Im direkten Vergleich der
beiden Varianten ,BVS-Kappe aufge-
setzt ohne CO,-Ausspiilung” und
,mit CO,-Ausspiilung” konnten
keine unterschiedlichen Sauerstoff-
werte ermittelt werden.

Uberzogene S0,-Gaben Abb. 4a: Sauerstoffmessung iiber Oxo-Lumineszenz

Der Gehalt des freien SO, verschie-
dener Varianten nach einem Jahr La-
gerung ist in Abb. 5 dargestellt. Vom
Ausgangsgehalt des Weines vor der @Wein  ® Kopfraum (1 Total
Fullung (40mg/1) haben sich je nach 7
Sauerstoffaufnahme die Gehalte an
freiem SO, unterschiedlich reduziert. 6
Die Reduzierung des Sauerstoffein- r |_
trages bei der Fillung kann somit ent-
scheidend zum Schutz des freien SO,
beitragen. Durch die Verringerung der
S0O,-Oxidation kénnen insbesondere
bei mit BVS verschlossenen Weinen
iberzogene SO,-Dosagen vor der
Abfillung reduziert werden. Solche
anfinglich tberzogenen freien SO,-
Gehalte ,verschlieflen” nicht nur 11 —
sensorisch die gefiillten Weine, son-
dern hemmen anfinglich stark deren 0 -
positive Entwicklung. In der ersten

Abb. 4b: Sauerstoffgehalte im Wein und im Kopfraum (42 mm) der Flasche mit
Schraubverschluss (BVS)

Sauerstoffgehalt (mg)
w

Unterdruck Falldruck Gegendruck Gegendruck/ Gegendruck/ Gegendruck/
(0,-Uberlagerung  (0,-Spiilung/ €0,-Spiilung/

Zeit der Vermarktung prisentieren 0,-Uberlagerung  C0,-Uberlagerung/
sich solche Weine oft als nicht ,trink-
fertig”.

BVS €0,-Spiilung

fur schonende und sauerstoffarme Abfullung und
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Abb. 5: Freie SO, nach einem Jahr Lagerung

Ergebnisse Kohlensaure

Der Wein wurde mit einer Tempe-
ratur von 10°C abgefiillt und hatte
einen CO,-Gehalt von 1,4g/1. In Abb.
5 sind die gemessenen CO,-Gehalte
sieben Monate nach der Abfillung
dargestellt. Es wird deutlich, dass so-

Abb. 6: Kohlensauregehalt im Wein nach 7 Monaten Lagerung

wohl die unterschiedlichen Atmo-
sphirendriicke bei der Abfiillung wie
auch die Sauerstoffaufnahme (Gas-
austausch) zu unterschiedlichen
CO,-Gehalten bei den einzelnen
Varianten fithren. Wihrend bei Unter-
druck abgefiillt nach sieben Monaten
von wurspringlich 1,4 nur noch

Komplexitat

C0,-miide (1) / spitz (7)

frisch (1) / reif (7)

reduktiv (1) / oxidativ (7)

Citrus-Aroma

gelbe Friichte

== Unterdruck
~&= Normaldruck
== Gegendruck

blumiges Aroma

Abfiillvarianten,
Riesling — nach 1Jahr -

griines Aroma Intensitdt 1-7/n=16

Abb. 7 und 8: Einfluss des Druckes bei der Abfiillung auf sensorische Ergebnisse nach

einem Jahr Lagerung

Komplexitat

C0,-miide (1) / spitz (7)

frisch (1) / reif (7)

reduktiv (1) / oxidativ (7)

griines Aroma

Citrus-Aroma

gelbe Friichte

=4 Gegendruck

=a- Vorevakuierung +
Gegendruck +

blumiges Aroma €0,-Uberlagerung

Abfiillvarianten,

Riesling — nach 1Jahr -

Intensitit 1-7/n=16
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1,08 g/l vorhanden sind, bleiben bei
der Gegendruckabfiillung, wie auch
modifiziert durch Vorevakuierung
und CO,-Spiilung inkl. Kopfraum-
tiberlagerung mit CO,, deutlich ho-
here Werte im Wein vorhanden
(Abb. 6).

Die Analytik bestitigt auch die op-
tische Wahrnehmung wihrend der
Abfilllung, da bei der Gegendruck-
abfiillung der Wein wesentlich ruhi-
ger in die Flasche geflossen ist sowie
deutlich weniger bis gar nicht
schiumte.

Sensorische Bewertung

Neben den analytischen Werten
spiegelt natiirlich die Sensorik die
komplexen Einfliisse auf den Wein
bzw. die Weinentwicklung wider.
Dem Versuch zu Grunde gelegt war
ein frischer, spritziger und alkohol-
moderater Weilwein (Riesling) mit
feinem Fruchtbukett. Abb. 7 stellt
die ermittelten sensorischen Unter-
schiede der Varianten ein Jahr nach
der Abfillung dar.

Neben der tendenziell besser be-
schriebenen Aromatik des Weines
der Variante , Gegendruck” war es
besonders der unterschiedliche CO2-
Gehalt, der fur die Differenzen bei
den Attributen ,Komplexitit”,
,CO2-miide bis spitz” sowie , frisch
bis reif” sorgte.

Wie unterscheiden sich aber die
Weine nach einem Jahr Lagerung,
wenn deutlich weniger Sauerstoff
wihrend der Fillung aufgenommen
wurde? In Abb. 8 sind die beiden
Varianten ,, Gegendruck” und , Vor-
evakuierung + CO2-Ausspiillung der
Flasche, Gegendruck, CO2-Uberlage-
rung des Kopfraumes” dargestellt.
Tendenzielle Unterschiede lassen
sich nur bei der Aromaausprigung
ableiten. , Gelbe” sowie ,blumige”
Aromen wurden etwas stirker von
den Prifern wahrgenommen, ,griine
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Aromatik” sowie , Citrus-Aromatik”
etwas weniger.

Fazit

Bei der Weinabfiillung kann sehr
viel Qualitit verloren gehen. Neben
der Fulltechnik spielen oft vernach-
lissigte Faktoren, beginnend bei fal-
scher Lagerung bis hin zur Fiillung
(,,einige Wochen hohl liegen lassen”)
oder eine falsch dimensionierte Fiill-
pumpe (Regelung tiber Bypass), eine
Rolle. Aufgrund der viel diskutierten
, Verschlussfrage” ist die Abfulltech-
nik sehr oft aus dem Fokus der quali-
tativen Verbesserung gertickt.

Der Autor

Achim Rosch

DLR Mosel, Abteilung
Weinbau und Onologie
Bernkastel-Kues

Tel.: +49(0)6531/956-405
E-Mail: achim.rosch@dlr.rlp.de

Moderne Abfiillanlagen besitzen
viele Einstellmoglichkeiten. Diese
haben hauptsichlich einen Einfluss
auf die Sauerstoffaufnahme sowie die
Kohlensiuresicherung und damit auf
die Qualitit in der Flasche und die
Weinentwicklung.

Neben der schon linger eingefiihr-
ten CO,-Uberlagerung des Kopfraumes
werden bei Abfiillanlagen auch im-
mer mehr Flaschenvorevakuierungen
mit CO,-Spiilung eingesetzt. Neu auf
dem Weinmarkt sind Abftillanlagen,
die trotz Einkessel-/Einkanalsystem
eine leichte Uberdruckfiillung ermog-
lichen. Diese modifizierten Anlagen
sind mit modernen Druckfiillern
nicht zu vergleichen. Durch die kom-
pakte Bauweise sowie wesentlich ge-
ringere Investitionskosten sind
diese jedoch eine sehr interes-
sante Alternative.

Welche Abfiillung die beste
und welcher Verschluss der
passende ist, hingt vom jewei-
ligen Weintyp und von seiner
Vermarktung ab. Man muss
sich die Frage stellen: Prisen-
tiert sich der zu fullende Wein

Wir suchen ...
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geschmacklich optimal oder ist er
vielleicht zu reduktiv und wire somit
eine geringe Sauerstoffaufnahme eher
von Vorteil?

Neben der viel diskutierten Sauer-
stoffaufnahme spielt die Frage des
Kohlensidureverlustes bzw. der Koh-
lensduresicherung eine wesentliche
Rolle. Moderne, ,schonende” Abfiill-
techniken sind verfiigbar und werden
von vielen Dienstleistern angeboten.
Die optimale Einstellung der Abfiill-
anlage auf den Weintyp in Kombina-
tion mit dem richtigen Verschluss
bringt nicht nur die erzeugte Wein-
qualitit in die Flasche und vermin-
dert die sogenannte , Flaschenkrank-
heit”, sondern fithrt auch zu einer
positiven Entwicklung des Weines.

>
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Stand 3C64
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fiir Informationen und Bestellungen:

mit KiKK GmbH Norbert Radocha +43 (0) 676 5955971 -

www.mit-kikk.de
Héandler in Ihrer Nahe:

Raiffeisen-Lagerhaus Wiener Becken eGen

Frau Claudia Kroneisz: claudia.kroneisz@wienerbecken.rlh.at
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