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Martin Nowak, Lukas Lang, MSc

Gerührt nicht geschüttelt!
Stabulation bei PIWIs
Im Herbst 2025 wurde ein Stabulationsvergleich bei den drei PIWI-Sorten 
Souvignier gris (SG), Sauvignac und Blütenmuskateller (BM) im Versuchs-
keller von Haidegg angelegt. Bei der Stabulation werden die Trubstoffe im 
Most durch Rühren in Schwebe gehalten. Dadurch werden laut Theorie mehr 
Aromavorstufen aus den feinen Fruchtanteilen ausgelaugt. Eine Kühlung und 
ein Schutz vor Oxidation und mikrobieller Belastung ist dabei unerlässlich. 

Versuchsablauf
Die Trauben für den Versuch wurden am 9. Septem-

ber (BM) bzw. am 23. September 2025 (SG, Sau-

vignac) gelesen. Beim Rebeln wurden der Maische 

40 mg/l SO2, 50 mg/l L-Ascorbinsäure und das Enzym 

Trenolin Mash zugegeben. Danach wurde die Mai-

sche bei 4°C für 24 Stunden mazeriert. Die Maische 

wurde anschließend in der pneumatischen Tankpres-

se mit Inertgasüberlagerung abgepresst. Nach der 

Pressung wurden die zwei Fraktionen je Variante in 

zwei Wiederholungen à 35 l (Kontrolle und Stabula-

tion) getrennt und separat verarbeitet. 

Die Kontrolle wurde mit dem Erbsenprotein IOC Qi 

Fine Mesh (100 ml/hl), Bentonit Seporit PORE-TEC 

(150 g/hl) sowie dem Enzym Trenolin Bouquet Plus 

(10 ml/hl) behandelt und über Nacht absetzen gelas-

sen. Die Stabulations-Varianten wurden nach dem 

Pressen bei 4°C gelagert. Während der 48 Stunden 

Tabelle 1: Laborwerte

im Kühlhaus wurden sie alle acht 

Stunden aufgerührt. Nach dieser 

Zeit wurden sie gleich wie die Kontrolle behandelt 

und sedimentieren gelassen. Im Anschluss an die 

Gärung mit der Hefe TR 313 wurden alle Varianten 

ins Kühlhaus bei 10°C gestellt und nach einer Wo-

che mit 60 mg/L SO2 geschwefelt. Nach drei Wochen 

wurden die Varianten mit 150er-Schichten filtriert, 

stabilisiert und abgefüllt. 

Die Versuchsweinkost fand im Juni 2026 statt. Die 

sensorische Bewertung wurde von neun Verkostern 

je zweimal durchgeführt, dabei wurden folgende Pa-

rameter beurteilt: Aussehen, Reintönigkeit, Geruch-

Intensität, Duft einseitig, Duft vielseitig, Gerbstoff/

bitter, Körper/Dichte sowie Gesamteindruck. Alle 

Weine wurden im Labor untersucht, wobei hier auch 

der Gesamtphenolgehalt mitbestimmt wurde. 
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Abteilung 10 - Land- und Forstwirtschaft

Ergebnisse und Diskussion

Abbildung 2: Sensorik Souvignier gris

Abbildung 3:  Sensorik Blütenmuskateller

bei den übrigen Parametern keine deutli-

chen Unterschiede erkennbar waren. Die 

Reintönigkeit wurde bei der stabulierten 

Variante geringfügig besser bewertet. 

Auch die flüchtige Säure aus der che-

mischen Analyse zeigt etwas geringere 

Werte. Dies deutet darauf hin, dass die 

Stabulation bei sachgemäßer Durchfüh-

rung durchaus saubere Ergebnisse liefern 

kann.  Bei den restlichen Analysewerten 

wurden keine Differenzen festgestellt. 

Bei Souvignier gris schnitt die Kontrollvariante im sensori-

schen Test besser ab als die stabulierte Variante (s. Abb. 2). 

Geruch-Intensität, Körper/Dichte und Gesamteindruck wur-

den besser bewertet. Bei den übrigen Parametern konnten 

keine wesentlichen Unterschiede beobachtet werden. Die im 

Labor gemessenen Werte zeigen keine Auffälligkeiten; ledig-

lich beim Gesamtzucker wies die Kontrollvariante um 1,3 g/l 

höhere Werte auf, was durchaus die höhere Bewertung bei 

Gesamteindruck und Körper/Dichte beeinflusst haben könnte. 

Der Gesamteindruck beim Blütenmuskateller (s. Abb. 3) wurde 

bei der Kontrollvariante ebenfalls besser bewertet, während 
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Aufgrund einer Gärstockung bei der Sauvignac-Kontrollvariante wurde 

auf eine Erhebung der Geschmacks-Parameter verzichtet (s. Abb. 4). Die 

Geruchsintensität wurde bei der stabulierten Variante deutlich höher 

bewertet, jedoch mit einer eher einseitigen und grünen Aromatik in Ver-

bindung gebracht. 

Die Analyseergebnisse zeigen einen um 10 g/l höheren Gehalt an Fruc-

tose, was auf Gärprobleme hindeutet. Die Messung des hefeverfügbaren 

Stickstoffs zeigte keinen Unterschied zwischen den beiden Varianten. 

Die übrigen Analysewerte zeigten vergleichbare Werte. 

Fazit
Die sensorischen und analytischen Ergebnisse brachten in unserem Ver-

such keine wesentlichen Verbesserungen oder Verschlechterungen durch 

die Stabulation. Bei sachgemäßer Durchführung, technischer Ausstat-

tung und Kapazität kann die Stabulation in Arbeitsspitzen eine kurzzei-

tige Entlastung sein. 

Gesamt gesehen konnten bei den drei getesteten PIWIs keine aroma-

tischen Vorteile erzielt werden. Die Betrachtung der einzelnen Sorten 

zeigt eine eventuell bessere Eignung von Sauvignac, wobei auch dies 

aufgrund des unterschiedlichen Restzuckergehaltes mit Vorbehalt be-

trachtet werden muss. 

Abb. 4: Sensorik Sauvignac


