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Arbeitsanweisung - Filtration

Inhaltsverzeichnis
Filtration








Seite
1. Zweck
1
2. Durchführung
1
2.1.
Schichtenfiltration                                                                         
1
2.2.
Kieselgurfiltration                                                                           
2
2.3.
Membranfiltration                                                                           
2
3.
Anlagen                                                                                  
2                                                                                          
Filtration
1.Zweck

Unter Filtration versteht man die Abtrennung aller festen Stoffe aus Flüssigkeiten mit Hilfe eines Filters. Die Flüssigkeit läuft durch, die Trubstoffe werden zurückgehalten. Je nach Porengröße des Filters werden nur grobe oder auch feinste Stoffe abgetrennt. Voraussetzung für die erfolgreiche Filtration ist, dass der Wein die jeweilige Filterreife erreicht hat. 
Für unsere Kellerei kommen folgende Verfahren in Betracht:

· Schichtenfiltration

· Kieselgurfiltration

· Membranfiltration

2.Durchführung

Die Anweisung zur Filtration des fertigen Weines kurz vor der Abfüllung wird vom Kellermeister an die Kellerarbeiter schriftlich mitgeteilt. Die Angaben umfassen Wein-Nummer, Tank-Nummer, Berechnung, Inhalt und Materialmenge.
2.1.Schichtenfiltration
2.1.1.Packen eines Schichtenfilters
Filterschichten müssen so eingelegt werden, dass die grobe Seite der Filterschichte mit dem Unfiltrat angeströmt wird. Man ermittelt die erste Trubplatte und legt an beiden Seiten der Platte die raue Seite der Filterschichten an. Die nächste Platte sammelt das Filtrat. An dieser Klar-, Filtrat- oder Feinplatte müssen die faserverstärkten (glatten) Seiten zweier Schichten anliegen. Aus dieser Anordnung ergibt sich automatisch ein wechselseitiges Einlegen der Schichten. Die Dichtungen an den Augen müssen nach dem Zusammenschrauben sicher abdichten, wird zu stark gespannt, wird die Strömung an den Platten behindert und das Trubaufnahmevolumen verkleinert.
2.1.2. Wässern der Filterschichten

Filterausgang: sensorische Beurteilung des Wassers nach Filtergeschmack
→ kein Filtergeschmack mehr Wein filtrieren
→ sensorische Beurteilung des Weines nach Wassergeschmack

→ reiner Weingeschmack
→ eigentliche Filtration beginnen
2.1.3. Achtung!
· max. Durchflussrate je nach Hersteller von 300 – 400 l/m² und Stunde

· max. Differenzdruck zwischen Ein- u. Auslauf 1,5 bar

· Entlüften und luftblasenfrei filtrieren

· keine Druckstöße

· keine Filtrationsunterbrechungen
2.2 Kieselgurfiltration
2.2.1
Funktionsweise

Zu Beginn der Filtration wird eine Voranschwemmung gemacht. Dabei wird Zellulose, die für gute Filterwirkung sorgt, durch Rundpumpen auf das Dressengewebe aufgebracht. Die Voranschwemmung ist beendet, wenn die gesamte eingebrachte Zellulose im Filterteil und der verwendete Wein blank ist. Nach der Voranschwemmung kann die Kieselgurfiltration beginnen. In den Dosierbehälter wird die errechnete Kieselgurmenge eingebracht, die jetzt durch die Dosierpumpe kontinuierlich dem Wein in der Zulaufleitung zugesetzt wird. Im Zuge der Filtration wächst der Filterkuchen kontinuierlich an und vergrößert damit die Filteroberfläche. Wird genügend Gur verwendet, gibt es kaum einen Druckanstieg. 
2.2.2 Während der Filtration zu beachten
Am Schauglas kontrollieren, ob Wein blank ist; 

Wein blank →
Ausgangsventil öffnen
Wein nicht blank →Ausgangsventil schließen u. Wein im Kreis laufen lassen


                     bis Wein blank ist

2.3 Membranfiltration
2.3.1.
Funktionsweise

Sie ist eine Oberflächen- o. Siebfiltration nur mit geringerer Aufnahmekapazität für Trubpartikel. Deshalb muss einem Membranfilter ein Vorfilter vorgeschaltet sein, ansonsten kommt es sehr rasch zur Verblockung (in unserer Kellerei ist der Vorfilter ein Schichtenfilter). Bei der Membranfiltration kann im Gegensatz zur Schichtenfiltration durch eine definierte maximale Porengröße gewährleistet werden, dass Hefen und Bakterien zurückgehalten werden. 
2.3.2. Arbeitsweise

Der Wein läuft von der Außenseite ins Innere der Kerze und wird über den Fuß abgeleitet. Der Differenzdruck kann bei der Membranfiltration bis zu 5 bar betragen.
3. Anlagen
Betriebsbeschreibung: Filter mit horizontalen Scheiben mit Dosierpumpe
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