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ENTALKOHOLS I ER
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Um dem sinkenden Weinkonsum entgegenzuwirken, ist die Produktion von"'Weinen ohne
Alkohol eine interessante Alternative. In Zukunft diirfte es immer realistischer werden,
den vollen Geschmack und die gewlinschten Aromen eines traditionellen Weins in einem
entalkoholisierten Wein zu erreichen. Dennoch wird die Kostenfrage entscheidend sein. Im
Folgenden ein Uberblick tiber die Verfahren.
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Das Konsumverhalten in der Schweiz hat sich
in den letzten Jahren stark verandert. Eine im-
mer grosser werdende Zahl an Konsumieren-
den legt Wert auf einen gesiinderen Lebensstil
und sucht nach Alternativen zu alkoholhaltigen
Getranken. Dieses wachsende Bewusstsein fur
die Gesundheit und einer bewussteren Lebens-
fihrung fihrt die Weinbranche dazu, sich der
zunehmenden Bedeutung von entalkoholisier-
ten Weinen anzunehmen. Verschiedene Markt-
forschungen bestatigen diesen wachsenden
Trend. Besonders in stadtischen Gebieten und
bei jungeren Generationen ist dies zu beob-
achten. Viele Konsumierende, die den Genuss
eines guten Weines schitzen, aber aus person-
lichen oder gesundheitlichen Griinden auf
Alkohol verzichten mochten, sind hier ange-
sprochen. Fir die Weinbranche eroffnet sich
dadurch eine wichtige Chance, neue Zielgrup-
pen zu gewinnen.

METHODEN DER
ENTALKOHOLISIERUNG

Die Techniken zur Entalkoholisierung fir
Weine, die nahezu keinen oder sehr geringen
Alkoholgehalt aufweisen, sollen hier vorge-
stellt werden. Bei allen Methoden besteht das
Ziel, die sensorischen Eigenschaften des Ori-
ginals so weitgehend wie maoglich aufrecht
zu erhalten.

VAKUUMDESTILLATION

Um den Alkohol zu verdampfen, wird bei
dieser Methode der Wein unter vermindertem
Druck erhitzt. Ein grosser Vorteil der Vakuum-
destillation liegt darin, dass die Entalkoholi-
sierung bei niedrigeren Temperaturen als bei
herkémmlichen Destillationsverfahren statt-
findet. Dadurch werden Aromastoffe, wie zum
Beispiel die empfindlichen Fruchtkomponen-
ten, besser erhalten. Die Vakuumdestillation
eignet sich besonders zur Herstellung von
Weinen mit weniger als 0.5 Vol.-%.

UMKEHROSMOSE

Im Gegensatz zur Vakuumdestillation wird
bei dieser Methode der Wein mit hohem
Druck durch eine Membran gepresst, die nur
bestimmte Molekiile durchlidsst. Damit lasst
sich der Alkohol von den ubrigen Kompo-
nenten trennen. Dieses Verfahren ist sehr
effizient, und viele der charakteristischen
Aromen bleiben im «Wein» enthalten. Die
Umkehrosmose ist besonders nuitzlich, wenn
esum Alkoholreduzierung geht. Der Alkohol-
gehalt kann ohne signifikante Beeintrachti-
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gung der Geschmackseigenschaften genau
eingestellt werden.

MEMBRANFILTRATION

Hierbei handelt es sich um eine physikalische
Trenntechnik. Es wird eine porése Membran
eingesetzt, um den Alkohol aus dem Wein zu
entfernen. Membranfiltration wird sehr oft in
Verbindung mit der Umkehrosmose verwen-
det. DerVorteil liegt in einer prazisen Kontrolle
des Alkoholgehaltes und wird vor allem zur
Herstellung von Weinen mit tiefem Alkohol-
gehaltvon ca. 5-10 Vol.-% eingesetzt, die danach
durch weitere Verarbeitung auf einen ge-
wunschten niedrigeren Wert reduziert werden.

SCHLEUDERKEGELKOLONNE

Die Schleuderkegelkolonne (Spinning Cone
Column) ist ebenfalls ein gangiges Verfahren
zur Entalkoholisierung. Mit dieser Techno-
logie kann man gezielt den Wein in einzelne
Fraktionen aufteilen. Mithilfe rotierender,
kegelférmiger Siulen wird mittels Vakuum-
destillation der Alkohol entfernt. Die Weine
werden in zwei Durchgingen bearbeitet. Im
Ersten Durchlauf werden die leicht fliichtigen
Aromen abgetrennt und im zweiten wird der
Alkohol nahezu entfernt.

AUSWIRKUNGEN AUF DIE
SENSORISCHEN EIGENSCHAFTEN
Oberstes Ziel jeglicher Entalkoholisierung
von Wein ist es, moglichst viele Eigenschaften
des Originals zu bewahren. Die komplexe
Wechselwirkung zwischen den verschiede-
nen Komponenten Zucker, Sduren, Aroma-
stoffen, Phenolen und der Alkohole priagen
den Wein, resp. den entalkoholisierten Wein.
Alkohol ist nicht nur ein Geschmackstrager,
sondern auch in Sachen Gaumenfiille und
Textur essenziell. Die Wahrnehmung von
Aromaund Geschmack nach der Entfernung
von Alkohol wird daher beeinflusst.

Wie bereits erwihnt, hat sich die Vakuum-
destillation durch die Verdampfung bei tiefen
Temperaturen auf die Erhaltung der Aromen
als sehr vorteilhaft bewihrt. Umkehrosmose
und Membranfiltration liefern ebenfalls re-
lativ gute Ergebnisse, wobei bei diesen Me-
thoden die Veranderung von Aromen und
Textur wahrnehmbarer werden.

Die Anbieter aller Prozessvarianten zur Her-
stellung von entalkoholisierten Weinen ar-
beiten eifrig daran, diese sensorischen Un-
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terschiede durch Weiterentwicklung der
Techniken zu minimieren.

Winzer und Produzenten von entalkoholi-
sierten Weinen bemiuhen sich ebenfalls stetig,
ihre Produkte zu optimieren. Die Sortenwahl
sowie die Verwendung von selektiven Hefen
und speziellen Enzymen (bei Weissweinen
Standzeit empfohlen) haben grossen Einfluss.
Der Einsatz von Aromastabilisatoren und der
Ausbau in Holzfissern zur Aromareifung
konnen dazu beitragen, die Qualitat der ent-
alkoholisierten Weine zu steigern. Um die
Textur des Weines zu erhohen, ist oft ein
Restzuckergehalt von 30-60 g/L nicht selten.
(Dies eroffnet einen kritischen Aspekt, der
weitreichende Folgen zeitigt, aber an ande-
rem Ort besprochen werden soll). Eine sorg-
faltige und passende Wahl der Entalkoholi-
sierungsmethode ist je nach Produkt wichtig.

Erwihnt sei hier noch das Aromartckgewin-
nungsverfahren von Prodalim. Der abge-
trennte und aromareiche Alkohol wird mit
Wasser verdiinnt und iiber ein Austauscher-
harz geleitet und dort eingelagert. Danach
werden die Austauscherharze in umgekehrter
Richtung mit einer kleinen Menge hochpro-
zentigem Ethanol (stammt aus dem betref-
fenden Wein) gespiilt, sodass sich die aufge-
fangenen Aromastoffe wieder l6sen und das
Aromakonzentrat dem entalkoholiserten
Wein zurtickgefithrt wird. Damit lasst sich das
fruchtige Aroma merklich erhéhen.

HERAUSFORDERUNGEN UND
AUSBLICK

Die Herstellung von entalkoholisierten Weinen
oder Sekten birgt nach wie vor grosse Heraus-
forderungen. Nebst der Technik stehen auch
Fragen der Stabilitit, Haltbarkeit oder der Zeit-
punkt der Anreicherung mit Stissreserve (mog-
lichst kurz vor der Fillung) und der Filtration
im Raum. Da Weine mit tiefen Alkoholgehall-
ten anfilliger auf mikrobiologische Verdnde-
rungen und Oxidation sind, mussen oft zusétz-
liche Massnahmen getroffen werden.

Die Zukunft der Entalkoholisierung von Wein
ist eingeldutet und wird sicherlich durch die
Weiterentwicklung der Technik optimiert.
Ziel ist es, eine noch bessere Aromastabilitit
und eine Gesamtintensitit zu erreichen, um
eine wachsende Konsumentengruppe an-
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