Kiihlversuch von Edelstahlkiihlern mit Kiihimanschette im Inneren

Flaschenweln —
kihlen, aber wie?

Kihlverfahren von Flaschenwein Ein Problem, dass jeder

Winzer, Weinhandler oder Weintrinker kennt: Der gewtinschte

Wein oder Sekt ist nicht geklhlt, soll aber sofort verkostet wer-

den. Es stellt sich also die Frage, auf welche Art die Flasche am

schnellsten geklhlt werden kann. Hat das Schockkihlen einen

Einfluss auf die Sensorik? Die mdéglichen Kihlverfahren

wurden von Prof. Dr. Rainer Jung, Wolfgang Pfeiffer und Jens

Wagenitz im Rahmen einer Bachelor-Thesis am Institut fir

Oenologie der Hochschule Geisenheim University untersucht.

m Rahmen einer Verkostung miissen, je nach
Bedarfim Privathaushalt, bei der Verkostung
von Einzelproben, bei professionellen Degus-
tationen, Weinwettbewerben oder Grofiveran-
staltungen unterschiedliche Kiihlverfahren
angewendet werden, um den Anforderungen
rasch und prézise gerecht werden zu kénnen.
Die Zieltemperatur sollte moglichst schnell
erreicht und dann lange konstant gehalten wer-
den. Weiterhin muss zwischen Ausschank- und
Trinktemperatur unterschieden werden.
Neben Kiihl- und Gefriergerdten kénnen
zum Kiihlen von Wein- und Sektflaschen un-
terschiedlich angereicherte Eiswasser sowie
Kithlmanschetten eingesetzt werden. Dabei
wird das Kiihlergebnis mafigeblich vom Fla-
schentyp, von der Stirke des Glases sowie vom
Volumen der zu kiihlenden Fliissigkeit beein-
flusst. Die Glasform, das eingegossene Volu-
men und die Umgebungstemperatur beeinflus-

sen, wie auch die Verweilzeit im Glas die Tem-
peraturverdnderung von Wein nach dem Ein-
giefen.

Eine héufig gestellte Frage betrifft den mog-
licherweise wahrzunehmenden Unterschied
sensorischer Attribute in Weinen oder Sekten,
die unterschiedlich schnell, beispielsweise
iiber lange Zeit im Kiihlschrank oder schnell
im Eisfach gekiihlt wurden. Es handelt sich da-
bei um viele praxisrelevante Fragestellungen,
die im Rahmen der vorliegenden Untersu-
chungen néher betrachtet werden sollten.

Maglichkeiten der Kiihlung von Weinflaschen

Grundsitzlich konnen Fliissigkeiten in Fla-
schen von aufien, durch gekiihlte Luft oder
durch gekiihltes Wasser heruntergekiihlt wer-
den. Je niedriger die AufSentemperatur (Luft
oder Wasser), desto schneller erfolgt die Kiih-
lung des Flascheninhaltes bei gleicher Aus-
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Einfache Kithimanschette

gangstemperatur. Eingesetzte Kiihlgerdte sind
Kiihl- oder Gefrierschrénke. Die Kiihlung mit
kaltem Wasser erfolgt in der Regel mit Eiswas-
ser (in Wasser schwimmende Eiswiirfel) oder
mit einer sogenannten Kéltemischung (meis-
tens Wasser mit Kochsalz).

Ein einfach zu handhabendes Kiihlhilfsmit-
tel ist die Kithlmanschette. In diesem Bereich
gibtesviele verschiedene Typen und Bauarten,
die sich durch unterschiedliche Kiihlergebnisse
auszeichnen.

Physikalische Grundlagen
der Wéarmeiibertragung
Grundsatzlich werden verschiedene Vorgénge
der Wéarmeiibertragung unterschieden, die in
der Praxis hdufig gemeinsam auftreten, aber
durchaus separat gemessen werden kdnnen.
Es handelt sich um folgende Ubertragungswe-
ge:
m Wirmeleitung
® Wirmestromung (Konvektion)
® Wirmestrahlung

In allen diesen Systemen geben die Medien
Energie in Form von Wirme an ihre Umge-
bung ab oder nehmen Wéarme auf, solange
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Proben mit Kabelthermometern zur Messung
der Fliissigkeitstemperatur auBerhalb des
Kiihlschranks
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zwischen beiden Medien Temperaturunter-
schiede bestehen. Das Gleichgewicht ver-
schiebt sich immer in Richtung der nied-
rigeren Temperatur und zwar solange bis
beide Systeme die gleiche Endtemperatur
haben.

Stationdre Wirmeleitung: Die stationire
Wirmeleitung setzt voraus, dass sich die Tem-
peratur von einem Medium nur in eine Rich-
tung dndert, zum Beispiel, dass die Warme
durch das Medium vom Bereich hoherer Tem-
peratur zu den Sektoren niedrigerer Tempe-
raturen iibertragen wird, solange bis beide
Medien die gleiche Temperatur haben. Die
Zeit, in der der Temperaturausgleich erfolgt,
héngt vom Medium, der Querschnittsfliche
des Korpers, der Temperaturdifferenz, der
Lange des Korpers und der Zeit ab.

Wirmestrom (Konvektion): Unter Warme-
strom versteht man die Warmeiibertragung
von einem Fluid zu einem festen Kérper. Beim
Wirmestrom ist nicht nur die Temperaturdif-
ferenz ein begrenzender Faktor, sondern auch
weitere Parameter, die alle im sogenannten
Wirmeiibergangskoeftizient zusammenge-
fasst werden.

Wirmestrahlung: Die Warmestrahlung ist
eine Form des Energieaustausches, der aufier
von dem Stoff des strahlenden Kérpers nur
von dessen Temperatur abhéngt. Durch die
Erhohung der Temperatur steigt die Strah-
lung. Feste sowie fliissige und gasférmige
Korper kénnen Strahlung aufnehmen oder
abgeben.

Unterscheidet sich das

Kiihlverhalten von Wasser und Wein?

Erstes Ergebnis: In dem untersuchten Tem-
peraturbereich konnte das Kiihlverhalten von
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Abb. 1: Kiihlverhalten Wasser/Wein im Kiihlschrank (4 °C) von 23 °C bis 24 °C auf 10 °C.

Wasser (rote Linie) und Wein (griine Linie) im
Kiihlschrank bei einer Ausgangstemperatur
von 23 °C bis 24 °C bis hin zur Zieltemperatur
von 10 °C nicht unterschieden werden
(Abb. 1).

Im Durchschnitt benotigten Wasser und
Wein bei einer Kiihlschranktemperatur von
4 °C 125 min., bis die Temperatur von 10 °C
erreicht war.

Als Faustzahl gilt: Bei einer Kithldauer - von
Zimmertemperatur auf 10 °C Weintemperatur
werden etwa zwei Stunden bendétigt.

Ergebnisse der verschiedenen Kiihlverfahren

In Kiihl-Gefriereinrichtungen wird grundsétz-
lich gekiihlte Luft als Ubertragungsmedium
genutzt; diese besitzt einen deutlich schlech-

Tab. 1: Verschiedene Kiihlverfahren

Kithlverfahren/Erwdrmung Zeitin Start- und End-
Minuten | temperatur in °C
Kiihlschrank bei 4 °C mit Wasser 125 22,5>10
Kiihlschrank bei 4 °C mit Wein 125 23>10
Kiihlschrank bei 10 °C 251 24 >10
Eisfach (ca. 20 1) bei — 22 °C 45 22,5>10
Eisfach (ca. 20 1) bei — 22 °C 45 26 >10
Eiswasser (— 4 °C) 16 23>10
Eissalzwasser 500 g Salz (- 7 °C) 12 24 >10
sechs Flaschen in 4 | Wasser + 4 kg Eis
Eissalzwasser 4 | Wasser + 4 kg Eis + 500 g Salz (- 7 °C) 7 17 >10
drei Flaschen in 4 | Wasser + 4 kg Eis
Eissalzwasser 4 | Wasser + 4 kg Eis + 500 g Salz (- 7 °C) 33 24 >7
mit sechs Sektflaschen
Eissalzwasser 1 kg Salz (- 8 °C) 1 23>10
sechs Flaschen in 4 | Wasser + 4 kg Eis
KiihImanschette mit Bewegung 26 24 >12
Edelstahlkiihler (mit Kiihimanschette im Inneren) mit Bewegung 26 24 > 14
Edelstahlkiihler (mit Kiihimanschette im Inneren) ohne Bewegung 32 23 >16
KiihImanschette (ohne Kiihlung) als isolierende Schutzhiille 30 14,5 > 15
Ohne Kithimanschette 30 15 >16,5
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teren Wérmeiibertragungskoeffizienten als
andere Medien. Das Glas der Flasche benétigt
entsprechend lange, bis es abkiihlt und die
Kalte an die Fliissigkeit im Inneren abgibt. Das
Eiswasser/Eissalzwasser-Gemisch hingegen
steht in direktem Kontakt mit dem Glas
der Flasche; zudem hat Wasser einen héheren
Wirmeiibertragungskoeffizienten und leitet
somit besser die Warme/Kailte. Kiithlman-
schetten lassen sich mit dem Warmeiiber-
tragungskoeffizienten von Eiswasser verglei-
chen.

In Tabelle 1 sind verschiedene Zeiten, Aus-
gangs- und Endtemperaturen der durchge-
fithrten Untersuchungen angegeben.

Bei einem der hier durchgefiihrten Ver-
suche wurden die Flaschen in einen Edel-
stahlkiihler mit Kithlmanschetten (Abb. 2)
gestelltund zunéchst nicht bewegt. Nachdem
die Temperatur im Wein nach der ersten Ab-
kiihlungsphase nur sehr langsam oder kaum
abnahm, wurden die Proben einmal gedreht,
was eine weitere Temperaturabsenkung von
4 °C zur Folge hatte. Durchschnittlich wurde
iiber diese Art der Kiihlung tiber einen Zeit-
raum von circa einer Stunde insgesamt eine
Temperaturerniedrigung von 24 °C auf 15 °C
erreicht.

Auch im Rahmen von zwei weiteren Versu-
chen mit Kithmanschetten (vorab gelagertim
Eisfach bei -22 °C) konnte nicht geniigend
Kilte tibertragen werden, um die Weintem-
peratur auf die gewiinschten 10 °C abzusen-
ken. Die Weine konnten im ersten Versuch mit
Bewegung (Mischen) des Flascheninhalts in
26 Minuten von 23 °C lediglich auf 12 °C ab-
gekiihlt werden. Wie in Abbildung 3 darge-
stellt, erzeugten die Kithlmanschetten die
hochste Kiihlleistung innerhalb der ersten
zehn Minuten, durch mehrfache Bewegung
(Mischen) der Flaschen konnte die Kilte bes-
ser verteilt werden. Nach etwa 15 Minuten war
der zusétzliche Kiihleffekt nur noch sehr ge-
ring und reichte letztlich nicht mehr fiir eine
Kiihlung auf 10 °C aus.
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Abb. 2: Kiihlverhalten von Wein in einer Flasche mit Kithimanschette mit Hiille ohne Bewe-
gung bei einer Raumtemperatur von 24 °C.
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Abb. 3: Kiihlverhalten von Wein in einer Flasche mit Kiihimanschette mit regelmaBiger
Bewegung ,,mischen”, bei einer Raumtemperatur von 23 °C.
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Abb. 4: Erwdrmung von Wein in 20 Minuten, am Beispiel eines WeiBweinglases mit 0,2 |
EingieBvolumen, bei 22 °C.

Glaserwarmung und

optimale Trinktemperatur

Um die optimale Trinktemperatur im Glas
erreichen zu konnen, sind die Ausgangstem-
peraturen des Weines und der Glaser aus-
schlaggebend. Ublicherweise, wie auch in den
durchgefiihrten Versuchen werden die Glaser
bei Raumtemperatur gelagert. Teilweise sind
frisch gespiilte Glédser in der Gastronomie beim
Eingiefen von Wein aber auch wérmer als
20 °C bis 24 °C. Werden Weine zusitzlich vom
Konsumenten am Kelch gefasst, kann sich in
der Praxis, je nach Glas- und Weinvolumen
héufig eine sehr rasche Weinerwdrmung, um
2 °C bis 7 °C ergeben. Daher sollte Wein beim
EingiefSen gegeniiber der angestrebten Trink-
temperatur eine um mindestens 2 °C bis 4 °C
verringerte Temperatur aufweisen.

Wie Abbildung 4 verdeutlicht, erwadrmte sich
in den durchgefiihrten Versuchen der Wein im
WeifSweinglas direkt nach dem Eingiefien bei
relativhoher Zimmertemperatur von 22 °C um
1,5°C.Zudem erwédrmte sich der Wein mit dem
Schwenken des Glases rascher als beim unbe-
wegten Wein. Nach 20 min. erhohte sich die
Weintemperatur von 10 °C auf 13,3 °C. Wurde
das Glas geschwenkt stieg die Temperatur auf
14,7 °C. Der restliche Wein in der Flasche er-
warmte sich gleichzeitig von 8 °C auf 13 °C.

Weitere Versuche mit 0,11 EingiefSvolumen
verdeutlichten, dass die Erwdrmung im glei-
chen Glas in gleicher Zeit ungefdhr doppelt
so schnell stattfand.

Fiir die Praxis in der Vinothek oder Gastro-
nomie kénnen auf Grundlage der durchge-
fithrten Experimente folgende Temperatur-
empfehlungen gegeben werden:

m Weifwein sollte auf etwa 7 °C herunterge-
kiihlt werden.
m Sekt sollte zu Beginn der Verkostung eine

Temperatur von circa 5 °C aufweisen.
® Rotwein sollte auf 15 °C temperiert sein, da

die Empfehlung ,Trinken bei Zimmertem-

peratur” bei den heute haufig iiberheizten

Rdumen schon deutlich iiber dem Opti-

mum der Rotwein-Trinktemperatur von

16 °C bis 18 °C liegt.

Da die Erwdrmung des Weines von der je-
weiligen Raumtemperatur und den individu-
ellen Witterungsbedingungen abhéngt, miis-
sen die jeweils herrschenden (Aufien-) Tem-
peraturen beim Kiihlen oder Temperieren von
Wein/Sekt berticksichtigt werden. An heiflen
Sommertagen sollte zur schnellen, effektiven
Kiihlung ein Eissalzwasser-Gemisch verwen-
det werden.

Als Faustregel gilt: Beim Einschenken ins
Glas erwédrmt sich der Wein um 2 °C bis 4 °C.
Nach 20 min. Standzeit bei unverdndertem
Volumen, erhoht sich die Temperatur um wei-
tere 5 °C bis 6 °C. Durch Schwenken des
Weines im Glas steigt die Temperaturzunah-
me zusétzlich um 1 °C bis 2 °C.

Weinkiihlung und Sensorik

In der Praxis kommt es hiufig vor, dass nicht
geniigend Flaschen mit der richtigen Tempe-
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rierung vorhanden sind. In diesen Fillen ist
eine schnelle und effektive Kithlung weiterer
Proben notwendig. Die hier durchgefiihrten
Versuche zeigten, dass eine ,Turbo“-Kiihlung
mittels eines Eissalzwasser-Gemischs den ge-
wiinschten, schnellen Kiihleffekt hat, jedoch
stellt sich die Frage, ob eine schnelle Kiihlung
gegeniiber einer moderaten, zeitlich ausge-
dehnten Kiihlung zum Beispiel im Kiihlschrank
einen Einfluss auf die Weinsensorik hat.

Zur Untersuchung wurden zwei Sekte (Ries-
ling brut, Asti Spumante), zwei Weiflweine
(Riesling trocken, Riesling siif}) von 24 °C auf
8 °C und zwei Rotweine (Frithburgunder tro-
cken, Garanoir trocken) von 24 °C auf 16 °C
entweder langsam im Kiihlschrank oder
schockartig im Eissalzwasser gekiihlt. Die un-
terschiedlich schnell heruntergekiihlten
Weine wurden im Rahmen von Unterschieds-
priifungen in Dreieckstests von einem geschul-
ten Priiferpanel mit 21 Priifern direkt verg-
lichen.

In keinem der durchgefiihrten Dreieckstests
mit Weinen oder Sekt konnten die Priifer signi-
fikante sensorische Unterschiede zwischen den
schnell oder moderat gekiihlten Proben fest-
stellen. Demzufolge wurden sensorisch wahr-
nehmbare Attribute in Sekt, Weif3- oder Rot-
wein nicht signifikant durch die Art bezie-
hungsweise Geschwindigkeit der Kalteiibertra-
gung beeinflusst.

Zusammenfassung

Zum Kiihlen von Weinflaschen stehen verschie-
dene Moglichkeiten zur Verfiigung, wobei das
klassische Kiihlen im Kiihlschrank eine exakte
Temperierung ermoglicht, jedoch sehr lange
dauert. Wurde die Temperatur im Kiihlschrank
zum Beispiel von 8 °C auf4 °C verringert, konn-
te im Rahmen der angestellten Versuche bei
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Versuchsanstellung zur Messung der Weinerwarmung im Glas

gleicher Ausgangstemperatur (23 °C bis 24 °C)
ein vergleichbares Kiihlergebnis (Kiihlung auf
10 °C) in der halben Zeit erzielt werden.

Beim Einsatz von Kithlmanschetten reichte
die Kiihlenergie fiir Weinflaschen die bei 23 °C
bis 24 °C (Zimmertemperatur) gelagert wurden
nicht aus um die angestrebte Kiihltemperatur
von 10 °C zu erreichen. Nach circa 10 min. Ein-
satz von Kiithlmanschetten (vorab gelagert im
Eisfach bei -22 °C) war kein nennenswerter
Kiihleffekt mehr zu erzielen und ein Austausch
sinnvoll. Ein ,Bewegen"“ der Flaschen oder , Mi-
schen” des Flascheninhalts fordert den Kélte-
iibergang. Kiihlmanschetten haben allerdings

nach dem Kiihlen eine isolierende Wirkung, die
durch einen umgebenden Einsatz eines Kiihl-
behaélters unterstiitzt wird.

Sieht man von der direkten Einlagerung von
Flaschen in ein Gefrierfach ab, erwiesen sich
Eiswasser- oder Eissalzwasser-Bdder als prak-
tikable Moglichkeiten zur schnellen Weinkiih-
lung. Hier konnten in 10 bis 15 min. schnelle
und effektive Kaltelibertragungen in Weine und
Sekte realisiert werden.

Die Erwdrmung von Wein und Sekt, nach-
dem sie in die Verkostungsgléser eingegossen
wurden, wird von verschiedenen Faktoren
beeinflusst. Eine sehr schnelle Erwdrmung

des eingefiillten Weines findet statt, wenn
die Glaser wie in der Praxis hdufig zu beobach-
ten direkt aus der Gladserspiilmaschine entnom-
men und eingegossen wurden oder sehr

Tab.2: Erwdrmung von Wein in 20 Minuten (0,1 | Wein) bzw. 35 Minuten (0,2 | bzw. 0,4 | Wein)

in Glasern unterschiedlichen Volumens bei Zimmertemperatur (22 °C bzw. 24 °C)

Erwarmung 0,1 | im Glas Zeit in Temperatur | Temperatur in °C, | Temperatur in °C, warm gelagert werden (Glastemperatur circa
Minuten in °C ohne Schwenken | mit Schwenken 25°C). Die Geschwindigkeit der Kithlung wirkte
WeiBweinglas 20 24 8> 147 8> 157 sich im Rahmen der angestellten Versuche mit
max. Fiillmenge 530 ml Weinen und Sekten in Unterschiedspriifungen
Sektglas 20 21 8>150 8> 157 nicht sensorisch aus. Das heifst, Geruchs- und
max. Fiillmenge 250 ml ' ' Geschmacksattribute der unterschiedlich
R — 20 ” 85153 8>173 schnell gekiihlten Weine wurden durch die
m:\t)\:vilﬁnl?n?esn e 750 ml > 12 > Kiihlgeschwindigkeit nicht signifikant beein-
- g flusst. |
DLG-Priifglas Sensus 20 24 8>13,0 8>14,0
max. Fiillmenge 216 ml
Erwarmung 0,2 | im Glas Zeit in Temperatur | Temperatur in °C, | Temperatur in °C, Literaturverzeichnis
Minuten in °C ohne Schwenken | mit Schwenken Vollmer, Adam (2017): Georg Thieme Verlag KG. https://roempp.
X . thieme.de/roempp4.0/do/data/RD-11-00029.
WeiBweinglas 35 22 10> 14,7 10> 16,7 Eingeschen am: 01.04.2017
Sektglas 35 22 10> 14,3 nicht moglich X ) .
DAns-Lax (1967): Taschenbuch fiir Chemiker und Physiker, Band 1:
Rotweinglas 35 22 10> 15,7 10> 16,7 Makroskopische chemisch-physikalische Eigenschaften,
DLG-Priifglas Sensus 35 2 10> 15,7 nicht méglich Springer-Verlag, 3. Auflage.
Erwérmung 0,4 | im Glas Zeit in Temperatur | Temperatur in °C, | Temperatur in °C, Cerbe, Glinter & Wilhelms, Gernot (2013): Technische Thermodyna-
Minuten in °C ohne Schwenken | mit Schwenken mik. Carl Hanser Verlag.
WeiBweinglas 35 22 10>13 nicht méglich Jung, R., SchiiBler C. (2013): Vorlesungsunterlagen Diskriminie-
, - lifungen, Institut fiir Oenologie, Hochschule Geisenheim-
Rotweinglas 35 22 10>13 nicht maglich mgz&rﬁyungen netitut itr Benologie, Rochschule Gelsennelm

das deutsche weinmagazin - 2. Juni 2018 - 11



