OENOLOGIE MIT EMPA

Weinsteinstabilisierung

Im Wein gibt es zwei Arten von Kristallen, die unter Ausscheidung der Weinséaure gebildet werden
kénnen. Kaliumhydrogentartrat (KHT, echter Weinstein), das natirlicherweise und durch die
Entsduerung mit Kaliumhydrogencarbonat (KHC) ausféllt und Calciumtartrat (CaT), dass
ausschlieR3lich nach der Entsduerung mit Kalk (CaCOs3) ausfallt. Die Stabilisierung von CaT ist nur
Uber dessen Ausféllung mdoglich. Diese ist technisch aufwendig und langwierig, weshalb
Entsduerungen mit Kalk mdglichst vermieden werden sollten. Fir die Weinsteinstabilisierung
interessiert uns vorwiegend KHT, da es natirlicherweise vorkommt und Weinsteinkristalle in der
Flasche vom Verbraucher unerwiinscht sind. Der Ausfall auf der Flasche kann entweder durch
gezielte Ausfallung im Tank (subtraktive Methoden), oder durch die Verhinderung des Ausfalls
mithilfe von Kolloiden (additive Methoden) erfolgen.

Subtraktive Methoden

Die Methoden zur gezielten Ausfallung des Weinsteins beruhen hauptsachlich auf der kalten
Lagerung des Weins, da die Kristallbildung bei niedrigen Temperaturen begnstigt ist. Der Wein
sollte dafur auf jeden Fall filtriert sein, da Tribungen die Ausféllung behindern kdnnen. Je nach
technischer Ausstattung und zeitlichem Rahmen gibt es folgende Méglichkeiten:

e Kurzzeit-Tieftemperatur: -4°C fur 2-3 Tage

e Zugabe von Kontaktkristall: 4 g/l Kontaktkristall bei4° C fir 4 Stunden in Schwebe halten

e Langzeit-Kuhltemperatur: mehrere Wochen bei 6-8°C

Zu nennen ware der Vollstandigkeit halber noch die Elektrodialyse. Dies ist ein physikalisches
Verfahren auf Basis von Membranprozessen. Mithilfe einer angelegten elektrischen Spannung
diffundieren die Kationen (K+ und Ca++) durch eine Membran und werden mittels angesauertem
Wasser abtransportiert. Dieses Verfahren verhindert sowohl den Ausfall von KHT als auch von
CaT, ist aber technisch aufwandig und lohnt sich aufgrund der hohen Anschaffungskosten der
Anlage nur fir gro3e Kellereien.

Additive Methoden

Im Vergleich zur Kéltestabilisierung ist die additive Stabilisierung mithilfe von Kolloiden, die den
Weinsteinausfall verhindern, mit deutlich weniger Zeit- und Energieaufwand verbunden. Auf3erdem
bleibt das Kalium als Mineralstoff und Geschmacksfaktor erhalten.

Zur Verfugung stehen folgende Produkte:

e Metaweinsaure Plus*: hochmolekulare, polymerisierte Weinsdure. Sie hat eine sehr gute
Ruckhaltekraft gegentiber KHT, die Wirkdauer betragt allerdings nur ca. 0,5 - 1 Jahr, da
Metaweinséure wieder in nattrliche Weinsaure zerfallt.

e CMC Plus*: Modifizierte, pflanzliche Cellulose. Die Haltbarkeitim Wein ist deutlich besser
als bei Metaweinsaure (3 Jahre und mehr), ist aber nicht fiir Rotweine zugelassen

e Kaliumpolyaspartat: In Form von Zenith Uno* (WeiRweine) und Zenith Color* (Rosé- und
Rotweine). Kaliumpolyaspartat hélt sehr lange im Wein vor (4 Jahre und mehr) und
verhindert den Ausfall von Weinstein sehr effektiv

Falls eine kurzfristige Ents&uerung vor der Fillung stattgefunden hat, sollte die Weinsteinstabilitat
in Ilhrem Fachlabor Gberprift werden. lhr Labor berat Sie gerne bezlglich der richtigen
Produktauswahl zur Weinsteinstabilisierung. Wie die Weinsteinstabilitdt beurteilt werden kann,
lesen Sie gerne in diesem Artikel.

*Deklarationspflichtig


https://ti.zefueg.de/stabilisierung/metaweinsaeure-plus/
https://ti.zefueg.de/stabilisierung/cmc-plus/
https://ti.zefueg.de/stabilisierung/zenith-uno/
https://ti.zefueg.de/stabilisierung/zenith-color/
https://www.zefueg.de/wp-content/uploads/2025/02/Fachartikel-Bestimmung_der_Weinsteinstabiilitaet.pdf
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ZEFUG

PRODUKTUBERSICHT WEINSTEINSTABILISIERUNG

Wirkstoff W | R | Rickhalte- | Wirkungs- | Zubeachten
kraft dauer
C Carboxymethylcellulose Zugabe unmittelbar vor Fiillung méglich
(10%ige Zubereitung) + + +++
Carboxymethylcellulose Zugabe unmittelbar vor Fiillung méglich
(21%ige Zubereitung) + + +++
r Kaliumpolyaspartat und Farbstabilisierung bei roten Rebsorten ist zu
Gummi Arabicum + ++ +++ priifen [Labortest 1-2 Tage); Zugabe unmittelbar
(S%ige Zubereitung) vor Flillung méglich
Kaliumpolyaspartat Zugabe unmittelbar vor Filllung méglich
(10%ige Zubereitung) o ++ +++
dure Veresterte Weinsédure Keine langfristige Stabilitdt; Zugabe spatestens
+]+ +++ + .
2 Tage vor Fiillung
nstein Reinweinstein Hohe Beanspruchung des Weines; Aufwéndiges
+]+ +++ +++ .
Verfahren; Kiihlung auf< 2°C
Zul beschrank

gen fiir Exporte in Nicht-EU-Staaten beachten. Auskunft erhalten Sie im Weinlabor oder auf zefueg.de.

Alle Hinweise zur Anwendung entnehmen Sie bitte den oben verlinkten Datenblattern.




