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Einfluss auf die Alterung:

Das Traubengut

- Traubensorte

- Klima, Lage (Jahrgang)

- Reifezustand, Zuckergehalt, Sauregehalt

- Physiologische Reife (Reife der Tannine)

- Gesundheitszustand

- Gerbstoffgehalt, Farbstoffgehalt

- Aromavorstufen (Terpene, an Zucker gebunden)
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Die Traubenverarbeitung

- Sauerstoffeintrag
- Maischekontaktzeit (Standzeit, Mazeration)
- Extraktion (Maischebearbeitung, mechanisch, Temperatur)

Polyphenole (Gerbstoffe aus den Traubenhauten und Kernen)
Verantwortlich fur Struktur, Adstringenz, Bitterkeit

Anthocyane (Farbstoffe, bei roten Weinen)
Verantwortlich fur Farbe, Farbnuance
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Maischeriihrtank

«Stosseln»

Presse
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Ausbau, Lagerung
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Chemische Prozesse

Farbe:
Weisswein: Hellgelb — stohgelb — goldgelb — braunlich — orange

Rotwein: violett — purpurrot — braunlich-rot, braun, zuletzt fast farblos,
Wasserrand

» Gerbstoffe und Anthocyane oxidieren mit Sauerstoff
» Polymerisation, grosse Molekiile fallen aus, Depot, Entfarbung
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Geruch:
Leichtfliichtige Aromen verschwinden
Frischfruchtig — reiffruchtig — Altersnoten

Veresterungen — Verbindungen zwischen Alkohol und Sauren

Reife Apfel, Dérrfriichte, Honig, Melone, medizinisch, balsamisch,

teerig, petrolig (z.B. bei Riesling)
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Geschmack:
> Viele Inhaltsstoffe wie Sauren, Zucker, Alkohol werden kaum verandert

» Polyphenole polymerisieren, Gerbstoff reagiert weniger stark mit dem
Speichel und wird dadurch weicher und weniger aggressiv.

» Schwefelgehalt nimmt ab, daher auch der Schutz vor Oxidation.
» Aromatische Veranderungen sind auch retronasal feststellbar (Oxidation)

» «Geschmeidigkeit» nimmt ab, Strukturteil tritt in den Vordergrund,
der Wein fallt auseinander, wird sprod und leer
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Mikrobiologische Stabilitat

Vermehrung von Mikroorganismen im abgeflllten Wein:

z.B. Nachgarung, Vermehrung von Hefen bei restzuckerhaltigen Weinen
Vermehrung von Bakterien: Fluchtige Saure, Lindwerden, Bockser

Freier Schwefel wird schnell aufgebraucht

Mikrobiologisch instabile Weine altern viel schneller!
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Verschluss

16.05.2014 Alterung von Wein, Weinfreunde Ufnau


http://frais-flaschenverschlüsse.at/schraubverschluesse
http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&docid=5K294eOyhrI9TM&tbnid=4wMP_orwmk39QM:&ved=0CAUQjRw&url=http://maceracio.blog.hu/2012/10/04/hogy_is_van_ez_palackzaras&ei=t-x1U7b3J4rFPPn3gJgM&bvm=bv.66699033,d.d2k&psig=AFQjCNG7htKVUNkPIPSXmYaSWQUyAcicaQ&ust=1400323633473179
http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&docid=5K294eOyhrI9TM&tbnid=4wMP_orwmk39QM:&ved=0CAUQjRw&url=http://maceracio.blog.hu/2012/10/04/hogy_is_van_ez_palackzaras&ei=t-x1U7b3J4rFPPn3gJgM&bvm=bv.66699033,d.d2k&psig=AFQjCNG7htKVUNkPIPSXmYaSWQUyAcicaQ&ust=1400323633473179
http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=5K294eOyhrI9TM&tbnid=4wMP_orwmk39QM:&ved=0CAUQjRw&url=http://maceracio.blog.hu/2012/10/04/hogy_is_van_ez_palackzaras&ei=zOx1U4OpMsfAO8POgdAP&bvm=bv.66699033,d.d2k&psig=AFQjCNG7htKVUNkPIPSXmYaSWQUyAcicaQ&ust=1400323633473179
http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=KLbsmzS0rAFdmM&tbnid=VKUtfkPeBQM-BM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.oenoservice.ch/partner/chaillot-bouchons/&ei=H-11U9aYMYvVPM-6gbAE&bvm=bv.66699033,d.d2k&psig=AFQjCNF9rFE1BQRXj0oDK-SBT_HzJI9XaA&ust=1400323734182410
http://www.google.ch/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&docid=TR1s1Ncxc7SETM&tbnid=cQP13D571cpubM:&ved=0CAUQjRw&url=http://oenotechnik.com/Korken.php&ei=Vu11U9jjNcWOO7amgdAP&bvm=bv.66699033,d.d2k&psig=AFQjCNF9rFE1BQRXj0oDK-SBT_HzJI9XaA&ust=1400323734182410

16.05.2014 Iterung von Wein, Weinfreunde Ufnau



Wichtigste Einfliisse auf die Alterung:
» Potenzial des Weines: (Gerbstoff, Sdure, Alkohol, Aromapotenzial) -

» Verschluss: Naturkork: leicht gasdurchlassig
Drehverschluss: sehr dicht
Glasverschluss: sehr dicht
Kunststoffkork: grosse Unterschiede je nach Fabrikat
Granulatkorken (Diam): ahnlich wie Naturkork

» Lagertemperatur: optimal 12 — 16°C, moglichst wenig Schwankungen

» Licht: Weine moglichst im Dunkeln lagern

Spezialfalle: Slissweine

Orangeweine (Vin jaune, Sherry, Vinho verde, Quevriweine etc.)
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