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Perfekte Weinlagerung im Handel:
Optimale Bedingungen fur Qualitat im Regal

Diploma-Arbeit Zusammenfassung

Motivation fiir die Arbeit

Fasziniert von der Welt des Weins trdume ich davon, gemeinsam mit Dominik Schlumpf eine
Weinhandlung zu erdffnen. Bereits unzahlige Male habe ich Weinfachgeschéafte besucht und
dabei nicht nur Weine ausgesucht, sondern auch die Umgebung aufmerksam analysiert.
Immer wieder stellte ich mir die Frage, welche Bedingungen dort herrschen und wie diese die
Qualitat des Weins beeinflussen konnten. Diese Leidenschaft und der Wunsch, ein zukulnftiger
Weinhandler zu werden, motivieren mich besonders, die Lagerbedingungen im Weinhandel zu
untersuchen und Potenziale fir Verbesserungen zu erkennen.

Fragestellung/Zielsetzung

Zielsetzung dieser Arbeit ist, das Bewusstsein und die Praxis der Weinlagerung zu
untersuchen und zu bewerten. Dadurch werden drei grundlegende Forschungsfragen
untersucht:

o Wie sind die Lagerbedingungen in verschiedenen Weinhandlungen?
e Inwiefern beeinflussen die Lagerbedingungen im Weinhandel die Qualitdt des Weins?
e Wo gibt es Verbesserungspotenzial zur Optimierung der Lagerbedingungen?

Durch diese Arbeit sollen praxisnahe Empfehlungen fur den Weinhandel entwickelt werden
und somit die Kundenzufriedenheit langfristig gesteigert werden.

Methodik

Um die grundlegenden Forschungsfragen zu beantworten, werden unterschiedliche Quellen
und Methoden verwendet. Fir die theoretische Grundlage wurde eine Vielzahl an Fachliteratur
zum Thema Weinlagerung durchforscht. Dabei konzentriert sich die Arbeit ausschliesslich auf
wichtige Faktoren, die in einem Weinladen eine Rolle spielen. Dazu gehéren Temperatur,
Luftfeuchtigkeit und Lichteinfluss, aber auch Lagerposition und Gerausche. Durch Interviews
mit verschiedenen Weinhandlern und Experten konnten wichtige Erkenntnisse zum
Bewusstsein und den Lagerpraktiken im Weinhandel gewonnen werden. Mithilfe von Thermo-
Hygrometern wurden die Temperatur und Luftfeuchtigkeit Uber einen Zeitraum von mehr als
drei Wochen gemessen. Die Messungen konnten in zwei Weinfachgeschaften in Zug gemacht
werden, weitere Weinhandler waren leider nicht bereit Messungen zuzulassen. Schlussendlich
konnten durch zwei Verkostungen eine sensorische Analyse durchgefiihrt werden, um
mogliche Qualitatseinbussen durch suboptimale Lagerbedingungen zu erkennen. Die beiden
verkosteten Weine wurden Uber einen Zeitraum von mehr als acht Jahren in einem
Weinfachgeschaft gelagert, in dem auch Messungen durchgefihrt wurden.

Inhalt

Wein reagiert sehr empfindlich auf dussere Einflisse und je nach Temperatur, Luftfeuchtigkeit
oder Licht, denen der Wein ausgesetzt wird, kann seine Farbe, Aromatik oder auch seine
Lebensdauer verandert werden. Im Fokus dieser Arbeit stehen die wichtigsten Lagerfaktoren
im Weinhandel. Dabei wird untersucht, wie sich diese Faktoren auf die Weinqualitat auswirken
und wo Verbesserungspotenzial vorhanden ist.

Grundsatzlich sollte die Temperatur so konstant wie mdglich gehalten werden und grosse
Temperaturschwankungen vermieden werden. Je warmer der Wein gelagert wird, desto
schneller und weniger komplex schreitet seine Reifung voran. Die Luftfeuchtigkeit sollte
idealerweise zwischen 60 und 80 Prozent liegen. Dies ist besonders wichtig fir Weine mit
Korkverschluss, da ein Austrocknen des Korkens vermieden und das Risiko einer Oxidation
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dadurch minimiert wird. Lichteinfluss auf den Wein kann zu chemischen Reaktionen fiihren,
die sich schlecht auf den Wein auswirken kénnen. Zudem kann direktes Sonnenlicht den Wein
erwarmen und ihn somit schneller altern lassen. Bei der Lagerposition ist das
Verschlusssystem entscheidend. Bei Naturkorken sollte der Wein liegend gelagert werden, um
ein Austrocknen des Weins zu verhindern. Bei Schraubverschlissen, oder allen anderen
Verschlusssystemen, kann der Wein auch stehend gelagert werden. Weine die mit einem Kork
verschlossen sind, sollten geruchsneutral aufbewahrt werden. Der Grund: Wein ,atmet‘ und
kann dadurch verschiedene Gerliche aufnehmen. Schliesslich gehéren auch Gerausche und
Erschitterungen zu den Faktoren, die den Wein beeinflussen kdnnen. Dabei kénnen vor allem
Vibrationen chemische Reaktionen im Wein hervorrufen und den Reifeprozess des Weines
storen.

Aus den Interviews mit verschiedenen Experten der Branche geht hervor, dass das
Bewusstsein sehr hoch ist und man weiss, dass verschiedene Faktoren wie die Temperatur
oder Luftfeuchtigkeit einen Einfluss auf den Wein haben. Die Temperatur hat dabei oberste
Prioritat und es werden Klimagerate eingesetzt, um eine konstante Temperatur zu erreichen.
Zudem werden Weinklimaschranke fur Premium-Weine eingesetzt. Die Luftfeuchtigkeit und
der Lichteinfluss werden oftmals vernachlassigt. Auch die Lagerposition der Weine ist sehr
unterschiedlich und hat eher praktische Griinde. Unter diesen Bedingungen verbringt ein Wein
rund drei Monate in einer Weinhandlung. Laut den Experten hat die Weinlagerung in so einer
kurzen Zeit keinen Einfluss auf die Weine, sofern die Temperatur stimmt. Die Weine werden
regelmassig durch Degustationen auf ihre Qualitat geprift. Auch Kundenrtickmeldungen sind
von Bedeutung. Man wiirde sofort bemerken, wenn die Lagerbedingungen ungenitigend waren
und sich somit die Qualitat der Weine verschlechtert.

Die Messungen in zwei Weinhandlungen in Zug zeigten, dass auch in Premium-Weinladen die
Temperaturen stark schwanken koénnen. Innerhalb eines Weinladens herrschen
unterschiedliche Klimazonen und somit splrbare Temperaturunterschiede.

Durch eine Degustation von zwei Weinen, die Uber acht Jahre in einem Weinladen gelagert
worden sind, konnte bestatigt werden, dass sich leicht schwankende Temperaturen und eine
eher niedrige Feuchtigkeit nicht negativ auf die Entwicklung des Weins auswirken. Beide
Weine waren in einem sehr guten Zustand und deuteten auf eine korrekte Weinlagerung hin.

Fazit

Die Erkenntnisse aus dieser Arbeit sind, dass die Lagerbedingungen im Weinhandel
zufriedenstellend sind. Faktoren wie die Temperatur, die Luftfeuchtigkeit oder der Lichteinfluss
sind wichtig fur die Qualitdt und Haltbarkeit eines Weines. Dabei wird sorgsam auf die
Temperatur geachtet, die Luftfeuchtigkeit und UV-Strahlung sind allerdings oftmals kein
Thema. In Zusammenhang mit der kurzen Zeit, die ein Wein im Regal verbringt, ist dies jedoch
vernachlassigbar. Um mdglichst professionelle Bedingungen zu schaffen, setzen viele
Weinhandlungen gezielt technische Einrichtungen ein. Bei einem Weinladen mussten die
Lagerbedingungen jedoch von Anfang an berilcksichtigt werden, um die wichtigsten
Umgebungsfaktoren zu gewahrleisten.

Durch aktuelle Messungen und Degustationen wurde erkannt, dass auch wenn die
Lagerbedingungen nicht optimal sind, die lagerfahigen Weine ihre Qualitat trotzdem halten
oder sogar verbessern konnen. Dies verstarkt die Bedeutung der Lagerbedingungen
zusatzlich, da man durch eine lange Lagerung, den Wein positiv wie auch negativ verandern
kann.

Insgesamt zeigt die Arbeit, dass das Bewusstsein der Weinhandlungen gross ist und
bestméglich umgesetzt wird. Mit einer (berarbeiteten Inszenierung koénnten die
Lagerbedingungen aber verbessert werden. Dies kommt nicht nur den Verbrauchern zugute,
sondern festigt auch die Rolle des Handels als vertrauenswurdiger Partner in der
Wertschdpfungskette.



