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Die Hauptzeit der Fiillungen hat bereits begonnen und die ersten Gebietsweine sind bereits in der Flasche. Seit 15. Jan-
ner diirfen die meisten Sorten im DAC System zur Priifnummer eingereicht werden und es herrscht Hochbetrieb im
Bundesamt. Im letzten Arbeitskalender wurde bereits die Stabilisierung und Harmonisierung angesprochen. Darauf

folgend widmet sich dieser Arbeitskalender der Abfiillung.

erade in diversen Medien

werden unfiltrierte Weine
sehr stark thematisiert. Bei ei-
ner solchen Vorgehensweise ist
jedoch nach wie vor hdchste
Vorsicht angebracht.  Unfil-
triert dirfen nur Weine abge-
fullt werden, die keinen Rest-
zucker haben, den BSA voll-
stdndig durchgemacht haben
und mikrobiologisch moglichst
stabil sind (tiefer pH-Wert +
35 mg/l freies SO2). Da es bei
nicht filtrierten Weinen sehr
leicht zu Instabilitdten in der
Flasche kommen kann, ist
nach wie vor die ,Sterilfil-
lung" das Mittel der Wahl.

,Steriles" Filtrat

Dem Wein gilt es moglichst
alle Keime zu nehmen. Mit EK-
Schichten im Schichtenfiltern
geht das nur, bei einer Durch-
flussrate von max. 60l Wein je
40x40 Schichte und Stunde.
Dazu darf es weder zu Druck-
st6f3en noch zu einer Druckdif-
ferenz tber 1,2 bar kommen.
Weiters ist zu beachten, dass
auch der Filter vor der Filtra-
tion gedampft werden sollte
(gegen die Flussrichtung). Fil-
terkerzen, entsprechendes Fil-
trat vorausgesetzt, schaffen 5-
8l je 254 mm und Minute. Um
vorher genannte Durchflussra-
ten zu schaffen, sollte der Wein
bereits moglichst klar in die
Filterkerze kommen. Daher ist
es gangige Praxis, die Kerze
nach der EK — Schichtenfiltra-
tion als ,letzte Sicherheit" vor
der Fiillung einzusetzen. Wie
auch bei anderen Membranfil-
tern ist ein Integritatstest
durchzufiihren, um zu gewahr-
leisten, dass es keine Risse bzw.
Beschadigungen der Membran
gibt. Daflir sind sowohl der
Druckhaltetest als auch der
Bubble-point Test geeignet.

Auch der Kerzenfilter muss vor
der Filtration gedampft wer-
den, um etwaige Kontaminati-
on auszuschlief3en.

.Sterile"”
Fiilleinrichtungen

Im verbundenen und erst nach
der Flaschenfiillung zu tren-
nenden System wird mit
Dampf so gearbeitet, dass der
mit EK-Schichten gepackte
Schichtenfilter bzw. die Kerze
(0,45-0,65pm) entgegen der
Filtrationsrichtung und der
Filler in Flussrichtung ge-
dampft werden. Wenn solche
Dampfarmaturen nicht vor-
handen sind, dann kann alles in
Flussrichtung gedampft wer-
den. Es dauert einige Zeit, bis
an der letzten Stelle Dampf
austritt. Nun sollten alle Venti-
le gedffnet werden (auch am
Filler) und wenn aus allen
,Rohren" Dampf austritt muss
20 min gedampft werden. Es
wird von einer Dampffahne in
Handbreite gesprochen um die
notwendige keimreduzierende
Wirkung zu erzielen. Dies setzt
einen guten Dampferzeuger
voraus. Nach 20 Minuten wer-
den die Fiillrohre geschlossen,
alle ausgangsseitigen Ventile
geschlossen und mit Wasser
nachgespiilt, um den Filter ge-
schmacksfrei zu machen und
die Anlage abzukiihlen. Falls
Flaschen mit Kork verschlos-
sen werden, ist auch unbedingt
das Korkschloss zu desinfizie-
ren, da diese in unmittelbarem
Kontakt mit dem Kork steht.

,Sterile" Flaschen

Neuglas bietet den Vorteil, ei-
ner ,Huttensterilitat". Diese
gewadhrleistet leider nicht, dass
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die Flaschen geschmacksneu-
tral sind. Daher sollten die Fla-
schen zumindest gerinst bzw.
ausgesplilt werden. Gebrauch-
te Flaschen sind in jedem Fall
zu sterilisieren. Das einfachste
Sterilmittel ist nach wie vor
die Schwefelige Saure. Dafiir
kann eine 1%ige SO2 Ldsun-
gen verwendet werden, wenn
diese ca. 20 min Zeit hat, aus-
zutropfen. Da in diese Zeit in
den wenigsten Féllen praktika-
bel ist, wird meist eine 2%ige
SO2 Lésung (=20g/l Wasser)
bendtigt, welche nach 20 Se-
kunden Einwirkzeit mit Steril-
wasser gesplilt wird. , Solfoste-
ril"* in 6-10%iger Form beno-
tigt nur 3 Sekunden und muss
ebenfalls nachgespiilt werden,
obwohl es nicht so geruchsin-
tensiv ist. Alternative Steril-
mittel sind entweder teuer
(Ozon), nicht geschmacksneu-
tral (Peressigsdure) oder im
Falle nur geringster Riickstan-
de sehr problematisch (Was-
serstoffperoxid).

.Steriler”
Verschluss

Hier sind wir den Lieferanten
,ausgeliefert" und hoffentlich
gut ,beliefert". Verschlisse nur
mit  sterilen Handschuhen
(Einweg) oder mit entkeimten
Handen beriihren. Die Ver-
schlusseinheiten miissen re-
gelmafig gewartet und auch
Uberpriift werden. Die Ver-
schlusshersteller haben ent-
sprechende , Priifflaschen” zur
Verfligung, mit denen die ord-
nungsgeméfle  Arbeitsweise
der VerschlieBer {berpriift
werden kann.
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Abfiillung
restsiifSer Weine

Viele junge Weine werden mit
einer gewissen Siifle im Be-
reich 3-4 g/l in die Flasche ge-
fillt. Das darf nur gemacht
werden, wenn die oben ge-
nannten Regeln der keimfreien
Flaschenfiillung  eingehalten
werden. Weine mit Restsiif3e
sind biologisch instabil, daher
gilt besondere Vorsicht. Fiir
SuRweine empfiehlt sich die
Flaschenfiillung vor der Erwar-
mung der Keller im Friihjahr
und der Einsatz von EKS
Schichten in Kombination mit
einem Kerzenfilter. Durch die
sehr hohen Zuckergehalte
herrscht eine sehr hohe mikro-
biologische Instabilitat und
viele Betriebe bevorzugen hier
die Beauftragung eines Lohn-
abfiillers.

Einen guten Start mit den
Weinen des Jahrganges 2022
und viel Erfolg bei den kom-
menden Présentationen
wiinscht aus Silberberg,

Karl Menhart
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