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P. Ackermann, Bernkaste!

Alternativen zur konven-
tionellen Mostkldrung

Je friiher der Oenologe in den Weinentstehungsprozef3 eingreifen
kann, desto grofier sind die Gestaltungsmaoglichkeiten auf den
spiiteren Wein. Nicht zuletzt deshalb tritt wohl die Mostvor-

kliirung in letzter Zeit wieder stéirker in den Vordergrund. Inwie-
fern Vakuumdrehfilter oder die Flotation Alternativen zur kon-

ventionellen Mostvorklirung darstellen, zeigt dieser Beitrag.

Abb. I: Kleiner Drehfilter von TMCI Padovan mit 2,5 m= Fil-
terfliche; fiir grijfiere Weingiiter interessant

Wein ans peklirtem Most
hat einen...

B hisheren Gehalt an
Cresamtalkohol

M geringeren Gehalt an
Polyphenolen

B geringeren Gehalt an
héheren Alkoholen
(Glyzerin)

B hiheren Gehalt an
Athylester der Fettsiu-
ren
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anz allgemein sind MaBnahmen zur

Trubvermeidung natiirlich denen der

Entfernung vorzuziehen. Neueren

Arbeiten von Seckler, Ritter und Pfei-
fer (FA Geisenheim) zeigen deutlich die moglh-
chen Qualititsverbesserungen, die eine scho
nende Lesegutbehandlung bis hin zur Ganztrau-
benpressung bietet, Z.B. wiesen Moste, die nach
dem Verfahren Handlese — Kippbiitte - Ganz
traubenpressung behandelt wurden, 260 mg/l
Gesamtphenole und Vol.% Sedimentati-
onstrub aus. Bei Mosten der Variante Maschi-
nenlese — Maischewagen — normale Pressung,
wurden 404 mg/l Gesamtphenole und 19 Vol. %
Sedimentationstrub und damit deutlich héhere
Belastungen gemessen. Diese Unterschiede sind

25. August 1995

Abb. 2: Absaugung bei einer Flotarionsanlage.
Sanberer Saftablauf | Fotos Ackermann)

auch im spiteren Wein signifikant schmeckbar.
Leider st es in vielen Betrieben schwierig, eine
schonende trubvermeidende Traubenverarbei-
tung durchzufilhren. Sedimentationstrubvolu-
men von 15 bis 25% sind in der Praxis oft anzu-
treffen, und erfordern eine schlagkrifuge Sepa-
rationstechnik. In dieser frilhen Phase der
Weinbereitung vorangegangene Fehler zu repa-
ricren ist zumindestens einer Reparatur am fer-
tigen Wein vorzuzichen. Nach der Girung sollte
der Oenologe dann der Maxime »weniger ist
mehr« folgen.

I'roost beurteilt vorgekliarie Weine so: »Elegan-
ter, reintoniger, duftiger, harmonischer und
gerbstoffidrmer, was dem aktuellen Geschmack-
strend ja entgegenkommit.« Die analytischen



Unterschiede zwischen geklirt und ungeklirt
vergorenen Mosten sind im Kasten links unten
dargestellt,

Die konventionellen Mostklirmethoden, wie
die Sedimentation im Kleinbetriech oder die
Zentrifugation im  groBeren  Betrich, sind
bewiihrt und bekannt. Leider ist die im Weingut
weitliufig praktizierte einfache Sedimentation
kel stark trubbelastendem Most und héheren
Temperaturen unbefriedigend, da der Sedimen-
tationstrubgehalt ofi bis zu 20% betrigt. Wartet
man linger, kann ecin schnelles Angiren des
Mostes eine Klirung ganz unmdglich machen.
Eine leistungsfihige selbstaustragende Zentrifu-
ge ist fiir viele Weingiiter in der Anschaffung zu
teuer und - bringt zusitzlich den Nachieil, dal
der Auswurf relativ feucht, nicht deponierfihig
und somit cine rusitzliche Trubaufbereitung
provoziert.

Der Vakuumfilter zur Trubaufbereitung wurde
in der Vergangenheit etwas von der Kammerfil-
terpresse (KFP) verdriingt, da die Anschal-
fungskosten der KFP mit z.B. 40 Platten (40x40
cm) von ca. DM 15000 - weit von denen des
Vakuumfilters 2.5 ml DM 40 bis 60000~ diffe-
rierte. Durch die aktuell ginstigen Preise der
ital. Hersteller fiir kleine Drehfilter (unter DM
25000~ vgl Abbildung) ist der Drehfilter auch
fiir das groBere Weingut interessant geworden.

Vakuumdrehfilter auch zur Mostkldrung

In der Herbstsaison 94 wurde ein Vakuumfilter
der Fa. TMCI Padovan beim Weingut Dr. Loo-
sen, Berkastel und beim Weingut Ackermann,
Zeltingen nicht nur klassisch zur Trubaufberei-
tung, sondern auch zur Klirung von Riesling-
mosten eingesetzt. Die Moste wurden direkt
nach der Pressung teilweise mit Mostbentonit
behandelt und meist am selben Abend der Ern-
te fast ohne Sedimentation als kompletie Partie
iiber grobes Perlit mit dem Drehfilter geklirt.
Um bei hochwertigen Qualititen die Verschnitt-
menge auf ein Minimum zu reduzieren, wurde
der  Perhitkuchen mit  klarem Most  ange-
schwemmt und der Kuchen fir die Trubmenge
dimensioniert. Durch das mogliche Kippen der
Wanne kann so bis auf 20 Liter Rest sehr char-
gengenau mit wenig Vermischung gearbeitet
werden.

Die sofortige schnelle Kliarung der Gesamtmen-
ge wics gegeniiber der bisher praktizierten
getrennten Trubaufbereitung und anschliclien-
dem Riickverschnitt des Trubfiltrates zur On-
ginalmenge erhebliche  Handhabungsvorteile
auf. Optisch entsprechen die Moste denen alter
vertikal pressender Kelter. Die Moste waren
gleichmibig oxidiert, und seiglen keine Angir-
oder auch Endvergiarungsprobleme. Bei einer
Weincharge wurde cin konventionell geklarter
Muost parallel ausgebaut und im Vergleich degu-
stiert. Von insgesamt 12 Probenteilnehmer
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Tab. 1: Behandlungsaufwand fiir
verschiedene Moste bei der Flotation

Eine leistungsfihige selbsraus-
rragende Zentrifuge ist fiir vie-

Mostl  Most2 le Weingiiter in der Anschaf-
Sfung zu rewer und bringt den

Temperatur 4°C ArPC Nacheeil, daf der Auswurf
Pektolytische Enzymierung 1,2 g/hl eine zusitzliche Trubaufberei-
Zeiteinwirkung 25h tung provoeziert
Bentonit Wghl  S0ghl
Kieselsol 100ghl 100 ghl
Gielatine 10 g/l

Vol.% Feststofftrubgehalt 4%

Temperatur 12°C arC
war nitig
Pektolytische Enzymierung - 1.5 g/l
Zeiteinwirkung - 25h
Bentonit - 50 g/l
Kieselsol Toghl -
Gelatine 12ghl Sghl
Vol% Feststofftrubgehalt 4% 4%

Ausgangsklargrad in NTU 65 37

Tocai Most

beschrichen 11 die Weinvariante =geklirt mit

Drehfilter« als eleganter, feiner. Ein Teilnehmer

bevorzugte die konventionell geklirie Variante.
Der Einflul der Oxidation auf den Phenolgehalt
und andere analytischer Parameter werden in
der kommenden Herbstsaison weiter unter-
sucht,

Flotation - dos Archimedesprinzip

Die Flotation beruht auf dem Prinzip des Archi-
medes, nach dem sich leichtere Teilchen in einer
Flisssigkeit nach oben bewegen. Normalerweise
weisen Trubpartikel eine etwas grobere Dichie
als Most auf, was eine Sedimentation statt einer
Flotation zur Folge hatte. Die Situation dndert
sich schlagartig. gibt man feinste Gasmengen
(Luft, N5} in die Flissigkeit und entspannt dies
in den Flotationsbehilter. Diese Druckabsen-
kung verursacht cine VergriBerung der Blis-
chen. welche sich beim Aufsteigen im Behilter
an die treibenden Partikel anlagern. Diese Ver-
ringerung der Raumdichie des Gas/Partikel-
Agglomerats verursacht ¢in Auftreiben dessen
an diec Oberfliche. Zur Bildung von entspre-
chend groBen und leichten Flocken sind Zusiitze
von Flockungsmittel meist unerliBlich.

Bei der Flotation wird der Most von der Kelter
iiber Drehbirstenantrieh grob gereimigt. konti-
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B schnelle Mostklirung der

Gesamimenge, ohne
schwierige Trennung des
blanken Uberstands und
des Sediments auch bei
hohen Trubanteilen

B hohe Leistung, d.h. 1500
bis 25000 L'h Bentonii-
behandelter oder auch
nicht behandelier Moste
bei 2.5 m? Filterfliche

M geringe  Hefetrubmenge
im Wein ca. 101je 10001

B gleichmabige. gemibigte
Mostoxidation mit Fal-
lung von Polyphenolen

B gute anschlieBende K-
rung und Filtration

B geringere  Anschaffungs-
kosten als Zenirifuge
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Von insgesamt 12 Probenteil-
nehmer  beschrieben 11 die
Weinvariante »gekliri  mit
Drehfilter« als eleganter, fei-
ner

Tah. ¥ Vergleich statische Klirung
wind Flotation

Polyphenole 1400 mgl  110.0 mgl
Katechine 16,0 mg/l 8.0 mg/l
Leukoanthocyane 155mg 13,7 mp/l
hiherer Alkohole 979mgl 483 mgl
Ester TAmgl 10,7 mgl

nicht

pekliit  pekliirt
hisherer Alkohole 4350mgn 3160 mg/l
Hexanol-1 19mgl  13mpl
hitherer Alkoholacetate  30mgl  55mgl
Athylester der Fettsiiuren 1 7mgl 33 mgl

fixe Kosten:

Anschaffungskosien 600,000, -DM 200.000.-DM

Fixe Kosten p.a. 15% 90.999-DM 30,000 - DM

Fixe Kosten je m* Most 9-DM 3-DM
Sonstige Faktoren:

Energiekosten hiher

Enzymaufwand hiher
Weinklirung ja nicht moglich
Trubaufbereitung Drehfilter, KFP  Drehfilter oder KFP

Jahresmenge Most: 10. Mill. Liter, Stundenleistung 15 m?,
Berriebsstunden fiir Mostkliirung: 666 h

Die Flotation beruht auf dem
Prinzip des Archimedes, nach
dem sich leichiere Teilchen in
einer Fliissigkeit nach oben
bewegen.

nuierlich enzymiert, kontinuierlich mit Klar-
schonungsmittel versetzt, mit Gas (Luft oder
auch N,) gesittigt und in die Flotationswanne
entspannt. Hier erfolgt das Aufsteigen der Fest-
stoffe an die Oberfliche wo dieser Schaum
abgesaugt und abgefiihrt wird Die Aufberei-
tung des Trubs erfolgt mittels Drehfilter. Die
groBeren Anlagen arbeiten mit automatischer
Triibungsiiberwachung, PLC Steuerung und
CiP-System praktisch vollautomatisch.

Erforderlich: Enyzmierung und Schinung

Die Flotation erfordert praktisch immer einen
geziellen Einsatz von Schinungsmitteln und
meist auch eine Enzymierung (Tab. [, 5. 37).

Die erforderlichen pektolytischen Enzymmen-
gen variierten von () bis 2 g/l. Die groie Unbe-
kannte in deutschen Weinanbaugebieten dirfte
die 2.T. niedrige Temperatur im Herbst sein.
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Durch die individuelle Dosiermdglichkeit iiber

die Dosierpumpen kann jeder gewiinschte Klir-
grad erreicht werden. Bei Most, der vergirt wer-
den soll, reichen sicherlich Werte um 100 NTU,
bei der SiiBreserveherstellung kénnen sehr sau-
bere Moste von 20 bis 30 NTLU zweckmiilbig sein.
i Tabelle 2, 8. 37) zeigt einen Vergleich zwischen
statischer Klirung durch Sedimentation und
Flotation.

EinfluB der Flotation auf den Wein

Tabelle 3 zeigt analytische Werte eines Weines,
der aus Mosten vergoren wurde, diec im Ver-
gleich traditionell statisch durch Sedimentation
bzw. durch Flotation geklirt wurden, Tabelle 4
zeigt Inhaltsstoffe von Weinen nach der
Girung.

Weine aus flotierten Mosten weisen durch den
Lufteinfluf geringere Polyphenol-, Katechin-
und Leukoanthozyangehalte im Vergleich zu
Weinen aus sedimentierten Mosten auf. Dies ist
auf die Oxidation der Phenolsubstanzen zuriick-
zufilhren. Besonders die Tanninkomponenten
neigen zur Polymerisation, was insgesamt zur
Stabilitiit der Weine beitréigt.

Ebenso interessant sind die Sekundirprodukte
der Giirung, insbesondere die Athylester. dic
bei Weinen aus flotierten Mosten verstirkt vor-
handen sind. Bei »Flotationsweinen« wird eine
Erhohung der Athylester der Fettsiiuren C6, C8
und C10 bemerkt, welche fiir eine Steigerung
des Fruchtaromas und des Geruchs der Weine
mabBgeblich sind.

Betriebskosten niedriger

Die Betrichskosten einer Flotationsanlage sind
gegeniiber einer Zentrifuge erheblich niedriger.
Da sich die Mostklarzeit auf max. 30 Arbeitsta-
ge bezieht sind hohe Fixkosten aul wenige
Arbeitstage aufzuteilen {vgl. Tabelle 5).

Der Gesamtkostenvergleich verschiebt sich
beim Einsatz der Zentrifuge auch bei der Wein-
klirung zugunsten dieser. AuBerdem dirfte die
Schinung und speziell die Enzymierung bei der
Flotation aufwendiger und teurer sein. Die
oenologischen Vorteile der Flotation, der hihe-
re Energiebedarf der Zentrifuge und die Einbin-
dungsmiglichkeit beider Separationstechniken
in den jeweiligen Betriebsablauf sind Faktoren,
die es zu beachten gilt. |

Fazir:

Der kileine Drehfilter ist erschwinglich gewor-
den und bieter dem Weingut oenologische und
dkologische Vorteile: schnelle Mostkldrung bei
gleichzeitiger Trubaufbereitung. Die Flotation
ist aufgrund ihrer grofen Leistungsfihigkeit als
Mostkldrmethode fiir den grifieren Berrieh
interessant - sowohl aus 6konomischer als auch
enologischer Sichi.



PETER ACKERMANN OENOTECH GMBH

Pancramastrafle 56 - 54470 Groach-Schaferei / Mosel
Tel. 06531/91070 - Fox 91072
Autotel. 0161-1633995 - D1 0171-45414 54

Lieferadresse und Loger: Qenctech GmbH ¢/o MOselGLAS GmbH
D-54492 Zeltingen-Rachtig - Telefon 06532-93900 - Fox 939090

Wir beraten,
verkaufen und betreven Produkte nachfolgender
Firmen fir die beschriebenen technischen Anwendungen.

Fa. Anwendung

Pall Filtrationstechnik GmbH Vodiltration in Keller nach Kieselgur
Endfiliration vor der Kaltsterilabfillung

Procme GmbH Oberkopfrinser, Verpackung

Robing & Galandring Sekt u. Weinkapselaufsetzer, Anfalter

Etifix GmbH Selbstklebende Etiketten + Etikettendrucker

Padovan TMCI Krotzkhler, Kieselgurhilter, KZE Anlogen
Drehfilter, Flotation

Oenotach GmbH CO, Dosierung, Mostoxidation,

Weintemperierung, Fillgutsteverung,
Edelstahlspezialonferfigungen,
Mikravinifikation, Edelstahlbahalter

Bitte fordern Sie technische Dokumentation an.




