
Das Alterungspotenzial von Wein hängt extrem

von der Sauerstoffmenge ab, die der Wein wäh-

rend seines Herstellungsprozesses aufnimmt.

Möglichkeiten zur Sauerstoffaufnahme beste-

hen unter anderem während der Vinifikation.

Bei der Abfüllung kann der Wein sowohl beim

Transfer zur Abfüllanlage als auch in der Anla-

ge selbst in Kontakt mit Sauerstoff kommen.

Auch der Sauerstoff im Flaschenhals ist von

Bedeutung, und natürlich spielt der Sauerstoff-

eintritt durch den Verschluss während der Lage-

rung – in Abhängigkeit der Effektivität des ein-

gesetzten Verschlusses – eine Rolle. 

Doch welche Bedeutung haben dabei die unter-

schiedlichen Verschlussarten? Wie ist ihr Ein-

fluss auf die Weinalterung in der Flasche?

Um den Sauerstoffeintritt in Flaschen von 0,25

bis 2,5 ml zu messen, wurde an der Uni Bor-

deaux eine zerstörungsfreie, farbmetrische

Methode entwickelt. So kann z. B. eine einzel-

ne Flasche ohne Beschädigung des Verschlus-

ses analysiert werden. 

Die Methode erlaubt es, den Sauerstoffeintritt

durch den Verschluss aufzuzeigen und zwar

mittels eines farbmetrischen Scans von (farblo-

sen) Weinflaschen, die gefüllt sind mit einer

Indigo-Carmine-Lösung. Diese Lösung wech-

selt ihre Farbe von Gelb nach Indigo, sobald

eine Sauerstoffreaktion auftritt. So kann der

Sauerstoffeintritt durch verschiedene Verschlüs-

se während des Alterungsvorgangs von Wein

in Flaschen unter identischen Bedingungen

gemessen werden (Lopes et al. 2005). 
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Welche Bedeutung spielt der Verschluss beim Sauerstoffeintritt in Flaschenwein? Zu dieser Thematik hat die Universität
Bordeaux, Fakultät Oenologie, eine Untersuchung veröffentlicht. Das Ergebnis: Plastikstopfen sind sehr sauerstoff-
durchlässig, was zu Oxidationsproblemen führen kann. Schraubverschlüsse wiederum sind so dicht, dass die Gefahr
einer Weinreduktion droht. Der Naturkork liegt in der goldenen Mitte.
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Die verschiedenen Verschlüsse und Verschlusssysteme, die in dieser
Studie getestet wurden, weisen eine enorme Abweichung bezüglich ihrer
Sauerstoffbarriereeigenschaften auf
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Folgende Verschlüsse wurden getestet: zwei

Naturkorkverschlüsse (45 x 24 mm), hochklas-

sige („Flor“) und Verschlüsse mittlerer Quali-

tätsstufe (1. Klasse); zwei „technische“ Kork-

verschlüsse (Twin Top® und Neutrocork®);

zwei synthetische Verschlüsse: Nomacorc®

klassischer Verschluss (43 x 22 mm) und Supre-

mecorq 45™, und vier verschiedene Schraub-

verschlüsse mit Saran-Zinnfolie (Stelvin, Aus-

cap, Cospak und CSA). Eine absolut luftdichte

Flasche mit einer reduzierten Indigo-Carmine-

Lösung wurde als Kontrollflasche eingesetzt. 

Vier Flaschen eines jeden Verschlusssystems

wurden beurteilt. Alle Flaschen wurden ver-

schlossen und dann horizontal, beziehungswei-

se vertikal bei konstanter Temperatur von 20°C

und konstanter relativer Luftfeuchtigkeit von

65% gelagert. 

Die Ergebnisse bezüglich des Sauerstoffein-

tritts durch verschiedene Weinflaschenver-

schlüsse nach 18-, 28- beziehungsweise 36-

monatiger Lagerung lassen sich wie folgt zusam-

menfassen:

Ergebnisse

Es zeigte sich, dass lediglich die Kontrollfla-

sche absolut luftdicht war. Alle anderen Ver-

schlüsse waren sauerstoffdurchlässig – der eine

mehr, der andere weniger. Der Sauerstoffein-

tritt bei innenabdichtenden, zylindrischen Ver-

schlüssen hatte in den ersten Lagerungsmona-

ten eine größere Bedeutung als in den darauf

folgenden Monaten. Während im späteren Zeit-

abschnitt die Sauerstoffbarriereeigenschaften

eines jeden Verschlusses überaus entscheidend

waren.



Im Durchschnitt weisen hochklassige Naturkorkverschlüsse eine geringere Sauerstoffdurchlässigkeitsrate auf, als die der mittleren
Qualitätsstufe

„Technische“ Verschlüsse (Twin Top und

Neutrocork) zeigten einen geringen Sauerstoff-

durchlässigkeitsgrad (0,1-0,4 µL/ Tag), wohin-

gegen synthetische Verschlüsse (Nomacorc und

Supremecorq) eine sehr hohe Sauerstoffdurch-

lässigkeitsrate zeigten – sie erreichten sogar die

Bemessungsgrenze für unsere Methode (2,5 ml

Sauerstoff) innerhalb von 140 bzw. 290 Tagen.

Die Naturkorkverschlüsse zeigten mittlere

Sauerstoffdurchlässigkeitsraten. Im Durchschnitt

wiesen die hochklassigen Naturkorkverschlüs-

se („Flor“) eine geringere Sauerstoffdurchlässig-

keitsrate auf, als die der mittleren Qualitätsstufe

(1. Klasse). Diese Verschlüsse zeigten gleich-

wohl Abweichungen innerhalb der vier Wieder-

holungen auf. Auch hierunter gab es Verschlüs-

se, die die gleiche Leistung zeigten, wie der

„Flor“, oder aber ähnlich dem undurchlässig-

sten synthetischen Stopfen (Nomacorc) waren.

Das Verhaltensmuster von Naturkorkverschlüs-

sen bezüglich der Sauerstoffdurchlässigkeit

unterschied sich von anderen Verschlüssen.

Generell nahm diese bei Naturkorkverschlüs-

sen im geprüften Zeitraum ab. Die Werte stabi-

lisierten sich nach 12 Monaten und blieben bis

Ablauf der Studie nach 36 Monaten annähernd

konstant.

Der Sauerstoffeintritt durch Schraubver-

schlüsse wich von zylindrischen Verschlüssen

ab. Dieser war bei Weinflaschen erheblich höher

während der Abfüllung als in den anschließen-

den 18 Monaten der Lagerung. Dies schien an

der Einbringung von Sauerstoff, der im Schraub-

verschluss und im Hohlraum der Flasche nach

dem Verschließen vorhanden ist, zu liegen. Nach

der Abfüllung erlaubten die Schraubverschlüs-

se einen konstant niedrigen Sauerstoffeintritt

(0,2-0,6 µL/ Tag). Hier gab es auch keine signi-

fikanten Unterschiede zwischen einzelnen Her-

stellern. 

Oxidation bei Plastikstopfen,
Reduktion bei Schraubverschlüssen

In den unterschiedlichen Sauerstoffbarrie-

reeigenschaften eines jeden Verschlusses liegen

die in zahlreichen Studien festgestellten enor-

men qualitativen Abweichungen bei Weißwei-

nen. Demzufolge resultiert eine zu hohe Sauer-

stoffeintrittsrate, welche bei synthetischen Ver-

schlüssen vorliegt, bei Weißweinen in einem

sehr hohen braunen Farbgrad und in hochoxi-

dierten Aromen. Andererseits folgert aus einer

zu geringen Sauerstoffeintrittsrate, wie bei

Schraubverschlüssen und Glasverschlüssen, in

gummiartigen, schwefelsulfitähnlichen Aroma-

eigenschaften (Qualitätsverlust nach Abfüllung;

Francis et al. 2003, Skouroumounis et al. 2005).

Im Allgemeinen wiesen die Korkverschlüsse aus-

gewogene Leistungen auf. 

Ein weiteres Ergebnis war, dass die Lagerungs-

richtung der Flasche (stehend oder liegend) nur

einen geringen Einfluss auf den Sauerstoffein-

tritt durch die meisten Verschlüsse in die Wein-

flaschen hatte, zumindest während der ersten

24 Monate des Experimentes unter kontrollier-

ten Bedingungen bezüglich der Temperatur und

der Feuchtigkeit. Diese Ergebnisse stimmen mit

den berichteten Ergebnissen von Skouroumou-

nis et al. überein. Diese zeigten ebenfalls, dass

die Lagerung keine Auswirkung auf die Zusam-

mensetzung und die sensorischen Eigenschaf-

ten von Weißweinen nach fünf Jahren hat. 

Fazit

Die verschiedenen Verschlüsse und Ver-

schlusssysteme, die in dieser Studie getestet wur-

den, weisen eine enorme Abweichung bezüg-

lich ihrer Sauerstoffbarriereeigenschaften auf.

Lediglich die Kontrollflasche (absolut luftdicht

verschlossen) war nach 18, 28 und 36 Mona-

ten luftdicht. Andere Verschlüsse wiesen ver-

schiedene Sauerstoffdurchlässigkeitsraten auf:

geringe Raten bei Schraubverschlüssen und

„technischen“ Korken, mittlere Raten bei kon-

ventionellen Naturkorkverschlüssen und hohe

Raten bei synthetischen Verschlüssen. Sowohl

diese Ergebnisse als auch andere Studien bele-

gen eindeutig, dass der Weinalterungsprozess

in Flaschen durch eine Mikro-Sauerstoffanrei-

cherung eintritt. 

Es stellt sich folgende Frage: Welche Ver-

schlüsse sind für meine Weine die richtigen?

Sicherlich hängt dies von der Rebsorte, den

Weinherstellungspraktiken, vom Abfüllverfah-

ren und nicht zuletzt auch von der Akzeptanz

der Konsumenten ab. Tatsache ist jedenfalls,

dass ein besseres Verständnis der weinchemi-

schen Abläufe auch dazu beiträgt, die Frage nach

der optimalen Sauerstoffmenge für eine ordent-

liche Weinreifung in der Flasche zu beantwor-

ten. Der Naturkork wirkt balancierend und 

vermindert somit das Risiko von Reduktion und

Oxidation.
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Naturkork wirkt balancierend und vermindert das Risiko von Reduktion und Oxidation

Phasen 2 + 3 (2 bis 36 Monate)

Phase 2 (2 bis 12 Monate), Naturkorken

Phase 3 (12 bis 36 Monate), Naturkorken


