Kontrolle des Garverlaufes in der Wein-

produktion mit dem DMA™ 35 von Anton Paar

Relevant fir: Weinkellereien

Die kontinuierliche Uberwachung des

Garverlaufes und ein hochwertiges Endprodukt.

1 Einleitung

Um bei der Weinproduktion hochwertige Endprodukte zu
erzielen, muss der Garverlauf kontinuierlich kontrolliert
werden. Nur durch die tagliche Kontrolle der Dichte bzw.
des Mostgewichtes und der Temperatur ist es moglich, bei
Bedarf sofort in den Garverlauf einzugreifen und so eine
moglichst schonende Vergarung zu gewahrleisten.

2 Traditionelle Garverlaufskontrolle

Zur Kontrolle des Garverlaufes (Anderung des
Mostgewichtes) wird haufig ein Ardometer (,Spindel”)
verwendet. Das Ardometer ist ein geschlossener,
rohrenférmiger Glaskorper, der um so tiefer in eine
Flissigkeit eintaucht, je geringer deren spezifisches
Gewicht bzw. Dichte ist. Dazu wird die Probe in einen
entsprechend groRen Messzylinder gefillt, in den dann
das Ardometer eingebracht wird. Uber eine entsprechende
Skalierung am Ardometer kann entweder die Dichte oder
auch die Konzentration abgelesen werden. Da die Dichte
temperaturabhéangig ist, muss auch die Temperatur
gemessen werden. Zusatzlich ist darauf zu achten, dass
keine Gasblasen an der Unterseite des Ardometers haften,
da diese zu einem zusatzlichen Auftrieb und damit zu einer
Verfalschung des Messergebnisses fihren wirden.

3 Garverlaufskontrolle mit dem DMA™ 35

3.1 Das DMA™ 35 stellt sich vor

Das DMA™ 35 (Abbildung 1) ist ein tragbares digitales
Dichtemessgerat, das nach dem Biegeschwingerprinzip
arbeitet und eine Genauigkeit von 0,001 g/cm?3 erreicht. Mit
Hilfe von integrierten Funktionen kann die gemessene
Dichte in verschiedene Konzentrationseinheiten
umgerechnet werden. Zur Kontrolle des Garverlaufes
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bietet das DMA™ 35 integrierte Funktionen, mit denen die
gemessene Dichte in die gewlnschte dichteabhangige
GroRe wie z.B. °KMW, °Baumé, °Oechsle, °Brix etc.
umgerechnet und auf 20 °C kompensiert anzeigt wird. Das
DMA™ 35 ermittelt neben der Dichte der Probe auch
deren  Temperatur, wodurch die entsprechende
Konzentration bereits temperaturkompensiert ausgegeben
werden kann.

Der Hauptvorteil ist, dass man durch die tagliche Messung
(die nur einen geringen Zeitaufwand erfordert) eine
kontinuierliche Information Uber das aktuelle Mostgewicht
und die aktuelle Temperatur erhalt. Man kann dadurch
sofort reagieren, wenn das Mostgewicht zu schnell oder zu
langsam abnimmt. Bei zu rascher Mostgewichtsabnahme
kann sofort die Temperatur im Tank abgesenkt werden. Bei
zu langsamer Mostgewichtabnahme (= Garstockung) kann
man ebenso unverziglich reagieren, indem man z.B. die
Temperatur erhéht oder durch Sauerstoffzugabe die
Hefepilze zu erhohter Tétigkeit animiert. Eine
kontinuierliche Kontrolle des Garverlaufes ist absolut
notwendig, da nur durch méglichst schonende Vergéarung
hohe Qualitat gewahrleistet werden kann.

Abb. 1 Das tragbare Dichtemessgerat DMA™ 35
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3.2 Justierung

Das Gerat wird werksjustiert ausgeliefert.
Nachjustierungen kénnen mit deionisiertem Wasser oder
mit einer anderen Referenzflissigkeit einfach und schnell
durchgefuihrt werden, sind aber erfahrungsgemafd nur in
Wochen- oder Monatsabstanden erforderlich.

3.3 Probenahme

Die tagliche Probenahme kann auf zwei Arten

durchgefuhrt werden:

1. Die Probe wird aus dem Stahltank in ein Glas gefullt
(siehe Abbildung 2); das Glas wird mit dieser Probe
gespllt und die Probe anschlie3end verworfen. Danach
wird das Glas ein zweites Mal mit Probe gefillt. Diese
Probe wird nun mit dem DMA™ 35 gemessen.

Abb. 2 Probenahme aus einem Glas

2. Wenn die Vergarung in Barriquefassern stattfindet, kann
die Probe direkt aus dem Fass entnommen werden.

TIPP Um die Probenahme aus dem Fass zu erleichtern,
kann ein langerer Fillschlauch (600 mm Lange) verwendet
werden.

3.4 Befullung der Messzelle
Das DMA™ 35 st mit einer integrierten Handpumpe
ausgestattet. Durch Dricken und Loslassen des

Pumpenknopfes werden 2 mL bis 5 mL der Probe durch
ein Teflonrohr in die Messzelle gesaugt.
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Es wird empfohlen, vor jeder Messung die Messzelle durch
1 — 2-maliges Betadtigen der Pumpe mit der Probe zu
spulen, um Probenverschleppungen zu vermeiden.

3.5 Messen

Nach der Befilllung muss das Gerat entweder in der
entsprechenden Position gehalten oder auf eine flache
Oberflache gestellt werden (Abbildung 1). Dadurch
steigen Gasblasen zu den Enden des Biegeschwingers
und ihr Einfluss wird minimiert. Durch das Sichtfenster
sieht man, ob die Messzelle gasblasenfrei gefullt ist.

Bereits wenige Sekunden nach der Befillung kann das
Resultat von der groR3en, digitalen Anzeige abgelesen und
im internen Speicher gespeichert werden.

TIPP Vor der Messung der nachsten Probe wird empfohlen,
die Messzelle vor der eigentlichen Messung einmal mit der
neuen Probe zu spillen. Bei langeren Pausen ist ein
Spulvorgang mit Wasser empfehlenswert.

Um Kondensation im Inneren des Gerates zu vermeiden,
sollte die Umgebung des Gerates keine hohere
Temperatur aufweisen als die Probe. Daher ist empfohlen,
das DMA™ 35 immer im selben Raum zu belassen, in dem
auch die Messungen stattfinden (Garkeller). Ansonsten
kann die Kondensation die Messung beeintrachtigen.

3.6 Reinigung

Nach Beendigung der taglichen Messungen muss das
DMA™ 35 mit deionisiertem Wasser gereinigt werden,
damit keine Probenrtckstdnde in der Messzelle bleiben.
Dazu wird das DMA™ 35 mittels Handpumpe mit
deionisiertem Wasser gefillt und durch nochmaliges
Driicken des Pumpenknopfes das Wasser wieder aus der
Messzelle in ein Abfallgefa gedriickt. Dieser Vorgang ist
2 — 3 Mal zu wiederholen. Zur genaueren Reinigung der
Handpumpe kann die gesamte Pumpe aus dem Gerat
ausgebaut werden.

3.7 Zubehor

Die Datenubertragung von gespeicherten Messwerten
erfolgt kabellos Uber die integrierte Bluetooth-
Datenschnittstelle. Die Daten kénnen sowohl zu einem bei
Anton Paar erhéltlichen Drucker, als auch zu einem PC
Ubertragen werden.

4 Eigenschaften und Vorziige des DMA™ 35

« Geringer Zeitaufwand (kurze Messzeiten von unter einer
Minute) ermdglichen tagliche Messungen und einfaches
Optimieren des Garverlaufes
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» Hohere Messgenauigkeit gegentber dem Ardometer

» Kompatibles, leichtes Geréat

* Ein Gerat fur den gesamten Messbereich

« Einfache Bedienung

» Grol3e, leicht lesbare, digitale Anzeige (Abbildung 3)

Wiederholbarkeit:

Dichte 0,0005 g/cm3
Temperatur 0,1°C
*KMW 0,10 ° KMW
°Baumé 0,07 °Baumé
°Brix 0,10 °Brix

» Automatische Temperaturkorrektur
* Kleines Probenvolumen von 2 mL bis 5 mL
* Speicherplatz fur 1024 Resultate

» Speicherplatz fur bis zu 30 Messmethoden und bis zu 250
Proben-IDs

* Bluetooth-Schnittstelle fir kabellose Dateniibertragung
zu Computer oder Drucker

* Robuste Bauweise

* RFID-Schnittstelle zum Einlesen von RFID-Tags fir
Probenidentifikation und Wechsel der Messmethode

Sugar: TANK 7 mn 09:54:54
Brix

4-7 *Brix EE
Temperatur Dichte ]

11.7 ¢ 1.0182 giem®

Messung beendet

Abb. 3 Das DMA™ 35 Display

5 Geratespezifikationen

Genauigkeit:
Dichte 0,001 g/cm3
Temperatur 0,2°C
*KMW 0,25 °KMW
°Baumé 0,14 °Baumé
°Brix 0,25 °Brix
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Messbereiche:

Dichte 0 g/cm? - 3 g/cm®
Temperatur 0°C - 40°C

*KMW 0 °KMW - 30 °KMW
°Baumé 0 °Baumé - 100 °Baumé
°Brix -10 °Brix - 85 °Brix

Messergebnisse:

Ein typischer Garverlauf ist Abbildung 4 dargestellt. Die
Ergebnisse sind in °Klosterneuburger Mostwaage (KMW)
ausgedruckt. 1 °KMW entspricht 10 g Zucker in 1 kg Most.
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Abb. 4 Ein typischer Garungsverlauf
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Anton Paar GmbH
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