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Übersicht 

ÅEinbau des ersten Qvevri in 

Deutschland 

ÅVoraussetzungen für erfolgreichen 

Qvevri-Wein-Ausbau 

ÅErste Erfahrungen der LWG 

ÅZusammenfassung 
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Projekt ĂQvevriñ 

ÅBestellung eines Qvevri im Jahr 

2010 

ÅLieferung und Einbau im 

September 2011 

ÅErste Befüllung der Amphore am 

05.10.2011 

Einbau des ersten Qvevris in Deutschland 
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Ankunft Qvevri 
An der LWG 

Veitshöchheim 

 

Fassungsvolumen ca. 

900 Liter 
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Voraussetzung für einen 

erfolgreichen Ausbau im Qvevri 

ÅGesundes, physiologisch reifes 

Lesegut 

ïPhenolreife 
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Voraussetzung für einen 

erfolgreichen Ausbau im Qvevri 

ÅAus absolut gesunden Rebanlagen 

ïGeringe mikrobiologische Belastung 
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Voraussetzung für einen 

erfolgreichen Ausbau im Qvevri 

ÅRelativ hohe Mostgewichte 

ïDa Alkoholverluste während der 

Maischegärung 

 

ÅNiedrige pH-Werte 

ïMinimierung des Risikos mikrobiologischer 

Fehlentwicklungen 
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Voraussetzung für einen 

erfolgreichen Ausbau im Qvevri 

ÅHandlese 

ïSaubere Selektion erforderlich 

ÅEntrappen der Trauben 

ïZu hohen Phenoleintrag vermeiden 

ÅHändisches Befüllen der Amphore 

ïSchonende Verarbeitung 
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1. Befüllung mit 

Silvaner 2011 

- 99ÁOe 

- 6,3 g/l Säure 

- pH-Wert 3,37 



Folie 18 J. Burkert, LWG, Institut für Weinbau und Oenologie 

 

Spontangärung ohne Zusatz von 

Reinzuchthefe 
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Abdeckung mit Steinplatte für 

die alkoholische Gärung 
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Durchführung der 

Maischegärung 

ÅUnterstoßen der Maische 

ïVor Gärbeginn:  einmal täglich 

ïWährend der Gärung: dreimal täglich 

 

ÅNach abgeschlossener alkoholischer 

Gärung beifüllen und mit Steinplatte 

abdecken 
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Nach Abschluss der alkoholischen Gärung 

im November 
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Planung eines Marani 
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Erstellen des Marani 

Amphore 
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Amphore Ăwinterfestñ wegen Frostgefahr 
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Nach Abschluss der malolaktischen 

Gärung im Juni 
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Oxidierte Maische nur an der Oberfläche! 


