HBLA und Bundesamt
Klosterneuburg
Wein- und Obstbau

weinobstklosterneuburg.at

Herausragende Leistungen
der Abtellung Kellerwirtschatft

Aufklarung des Chemismus EinfGhrung
und der Mikrobiologie des der ,,gekuhlten Garung’
blologlschen Saureabbaus N Die Temperatursteuer-

1909, also schon vor Uber ung d‘f_rCh gezielte _|_<Uh'
100 Jahren wurde der biolo- % lung wahrend der Garun"g
gische Saureabbau durch [BUEEE stheutedie Grundlagefur
Wenzel Seifert aufgeklart ol die typischen fruchtigen

. ke : osterreichischen Well3-
Holzfasser fur Ausbau und Lagerungvon Rotwein um das Jahr 2000 wurde Modere Edelstahltanks mit Doppelmantelkiihlung weine. Entwickelt wurde

der biologische Saureabbau eine Standardtechnologie in ostelr- o durch Idlese ”e'”faChth”d doch |
reichischen Rotweinkellern. revolutionare Technik durch Walter Saller im Jahr 1951. Ein mod-

erner Keller ohne Kihleinrichtungen ist heutzutage undenkbar.

Doppelsalzentsauerung Vergleich unterschiedlicher
' l 5 Osterreichische Weil- Lagerbehalter

welne zeichnen sich
durch 1hre angeneh-
me und erfrischende

Die Behalter fur die
Weinlagerung haben
sich In den letzten 160
Saure aus. In man- Jahren stark verandert.
chen Jahren kann zu Waren die Weinbehalter

| TR T o - viel Sau_re und hier V o Betonel o Ttr Tonbehaltlellolz friher besser, schlech-
Doppelsalzentsduerung der ,Teilmenge" a”em dle aggreSSIVe | ter Oder nur anders?

Apfelsaure den Wein aber unharmonisch machen. Jc; Was bevorzugen Wein-
Haushofer entwickelte 1971 eine Methode um stOrende experten und was die
felsaure gezielt aus dem Wein zu entfernen. Konsumenten heute?

T SN P Aktuelle  Forschungen
Granlt - E’délstahl mphohr;eh - an der HBLA Uu. BA KIOS'
terneuburg beschaftigen sich auch mit solchen Fragen.

Immer am aktuellsten

Stand bleiben § )
zerti zierungen  APfelsaureabbau 3.0

SIRZ, (”) FSSC 22000 | |
stellen einen 100 Jahre nachderBeschrel-

o, IFS Immer wichtig- bung durch Selfert zeichnet

AT =¥ =¥  eren Bestand- sich moglicherweise wieder
AUSTRIA Food teil bzw. Wett- eine Revolution In Bereich
bewerbsvortell des Dbiologischen Saureab-

Im Bereich Weinbereitung dar. Um immer aus erster Hana Gicr baus an. Ein gezielter ,,spon-

die Vortelle, Nachtelle und die praktische Umsetzung beit@héeh Saureabbau ohne Bakterienzusatz dauert ca. 2 Monate,
Zu kdnnen, wurden an der HBLA u. BA alle relevanten bzwnru&unem Bakterienzusatz bisher ca. 2 Wochen. An der HBLA
nftsweisenden Zerti zierungen wie Nachhaltig Austria, ,,BialABS- Klosterneuburg werden aktuell neue Bakterien in Osterrel-
tria®, 1ISO 22000 und FSSC 2000 sowie IFS Global Marketsttedten Weinen getestet, die diese Zeit auf 2 Tage verklrzen

auch selbst erfolgreich durchlaufen. konnten.
Eine Einrichtung des Bundesministeriums HOHERE BUNDES LEHRANSTALT UND BUNDESAMT FUR WEIN- UND OB&§ZU

‘.5\“-? :v'-J C

fur Landwirtschaft, Regionen und Tourismus A-3400 Klosterneuburg, Wiener Stral3e 74, T +43 2243 37910, F +43 2243 26705, direktion@weirgs¥s.



