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Wein — Die Bereitung von Rot- und Weilswein und

deren spektrale Farbanalyse

N .

Was macht den Wein so besonders?

Es gibt kein anderes Getrank, dass ,von Natur aus in der chemischen, physikalischen und biologischen Zusammensetzung, sowie in seiner
Charaktereigenart und im Geruchs- und Geschmacksbild so vielseitige natlirliche und nuancenreiche Unterschiede aufweist und auch bei
der Behandlung, Reifung und Bildung so beeinflussbar ist wie der Wein“ (Ernst Klenk,1972).

AuRere Einflisse auf den Weincharakter

Terroir

~

Lage Boden Klima

Maischegarung nach drei Stunden.
Kohlenstoffdioxid bildet eine
Schaumkrone (PRIEWE, 2006, S. 73).

Barriquefass |
(PRIEWE, 2011, S. 70).

Hauptinhaltsstoffe des Weins

Wasser, Alkohol, Zucker, Fuselole, Sauren, Phenole,
Aromen
und eine Vielzahl anderer Stoffe!

Welnanbau an der Saar (SCHUH 2014) © .

Rotweinbereitung WeilRweinbereitung

»Zerquetschen der Trauben und
Entrappen: Entstehung der Maische
» Maischegarung

» Kelterung: Entstehung des Mosts
» Mostgarung

» Malolaktische Garung
»Schwefelung

» Reifung und Ausbau, oft in Holz-
oder Barriquefassern

(sechs Monate bis mehrere Jahre)
» Stabilisierung:

Abstich, Schonung, Schwefelzugabe

» Zerquetschen der Trauben und
Abtrennen der Stiele:
Entstehung der Maische

» Kelterung: Entstehung des Mosts
»Klaren des Mosts

» Mostoxidation

» Alkoholische Garung meist im
Stahltank

» Stabilisierung des Weins:

Erster Abstich, Schwefelung,
Kaltstabilisierung, Schénung,
/weiter Abstich

Nach weiteren drei bis sechs Wochen
Ruhezeit kommt der fertige Wein in
den Verkauf.

Nach bereits zwei weiteren Monaten Moderner Stahltank
Ausbau wird der Wein abgefiillt. (BIELEFELD, 2000, S. 55).

Spektrale Farbanalyse des Weins

/ Materialien

Drei unterschiedliche Rot- und WeiRweinproben, Vernier SpectroVis Plus Spectrophotometer, Pipetten, Kivetten, Computerprogramm LoggerPro

Auswertung der Rotweinproben

Durchflihrung

Die drei Weilswein- und Rotweinproben werden mit Hilfe eines Spektrophotometers genauer auf ihre Farbe analysiert. Die Absorptionswerte werden in Abhangigkeit von Licht bestimmten
Wellenlangen zugeordnet und graphisch sowie tabellarisch dargestellt. Ziel ist es, mogliche Rickschlisse auf Herkunft und Alter, aber auch auf Behandlungsfehler, Mangel und

Krankheitserscheinungen ziehen zu kénnen.

Auswertung der WeiBweinproben

Weildliche Farbung
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Gelblich-orange Farbung
» Kalteres Klima und hoherer Niederschlag 08
sorgen fur einen grofBeren Anteil an
Faulnisbakterien, welche die dunklen
Farbstoffe zersetzen

»Oxidation im Zuge des Alterungsprozesses
» Fehlende Warme und Licht wahrend der
Reifezeit der Trauben verlangsamen die
Farbstoffbildung

> \Vollreife bis maximal Uberreife der Trauben
zum Zeitpunkt der Ernte

Grunliche Farbung

»Junger Wein, der noch viel Chlorophyll
besitzt

»Klima im Anbaugebiet sorgt fiir viele
unreife Trauben, welche zum Zeitpunkt der
Lese mehr grinliche und gelblichgriine
Farbstoffe enthalten
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Dunkelrote Farbung
»Warmes Anbauland, in dem die Trauben die

4 Gelbliche Farbung
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Diskussion der Spektralanalyse
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