oenologie

ENTZUGS-
VORBEREITUNG

LEITFADEN zur Erzeugung
von Grundweinen

zur Herstellung von
entalkoholisierten Weinen
und entalkoholisierten
Schaumweinen mit
zugesetzter Kohlensaure.

Text: Prof. Dr. Ulrich Fischer, Leiter des Landes-
arbeitskreis Oenologie Rheinland-Pfalz

o wie es einer gezielten Grund-
weinbereitung bedarf, um grof:-
artige Sekte zu erzeugen, so profi-

tiert die Qualitit entalkoholisierter
Weine und Schaumweine stark von
einer gezielten Weinbereitung. Im Verbund
aller Oenologen der mit Wein betrauten
Lehranstalten und Hochschulen wurde ein

Leitfaden zusammengestellt, der die wich-
tigsten Aspekte anspricht und klare Emp-

fehlungen ausspricht. Er ist als Orientierung

gedacht, um ein moglichst hohes Qualitits-

potenzial fiir die Erzeugung schmackhafter
und genussreicher entalkoholisierter Weine
zu realisieren.

ZIELSETZUNG

Ziel der Weinbereitung sind Weine mit ei-

nem intensiven Aroma, die Verluste bei der

Entalkoholisierung kompensieren koénnen.
Sie sollten nur eine moderate Siure aufwei-

sen, da der Entzug des Alkohols stark den
sauren Geschmack verstirkt.
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RECHTLICHE RAHMENBEDINGUNGEN

» Wein fiir die Entalkoholisierung kann in
Rheinland-Pfalz vom »Deutscher Wein«-
Kontingent abgeschrieben werden. Es gilt
aber nicht die einschrinkende Negativlis-
te der Rebsorten fiir »Deutscher Weine. Je-
doch miissen alle Rebsorten mit einem
geografischen Bezug in ihrem Namen
durch eine alternative Bezeichnung ange-
geben werden. Deshalb ist »Grauburgun-
der« nicht erlaubt, wohl aber »Pinot Gris«.

» Bioweine sind derzeit noch ausgeschlos-
sen, aber ihre Zulassung fiir entalkoholi-
sierte Weine soll im ersten Halbjahr 2025
erfolgen und daher sind schon im Jahr-
gang 2024 die dafiir bendtigen Bioweine
gezielt zu erzeugen.

» Den gesetzlichen Auflagen folgend, diirfen
die Weine nicht angereichert werden.

REBSORTENWAHL
» Aromatische Weifweinsorten mit einer
moderaten Sdure im spadteren Grundwein:
B Muskateller, Muscaris, Bacchus, Sauvi-
gnon Blanc, Sauvignac, Cabernet Blanc,
Scheurebe, Miiller-Thurgau, Calardis
Blanc, aber auch Klassiker wie Pinot
Blanc, Pinot Gris, Riesling.
» Farbintensive und aromatische Rotwein-
sorten
B Pinot Noir, Schwarzriesling, Merlot, Ca-
bernet-Ziichtungen wie Acolon, Caber-
net Dorsa/Dorio aber auch rote PIWIs
wie Regent.

LESE UND TRAUBENVERARBEITUNG

» Verwendung von ausschlieflich gesun-
dem Lesegut.

» Optimales Reifefenster ist zwischen
80 und 90° Oe, Lese nicht zu friih, um eine
ausreichende Aromareife zu erreichen.

» Maschinenlese ist moglich.

» Enzymierung der Maische mit Pektinasen.

» Je nach pH-Wert und Temperatur des Le-
seguts sollte eine Gabe von O bis 50 mg/1
SO, erfolgen: je warmer und hoher der pH-
Wert desto mehr, je niedriger der pH-Wert
und je kiihler, desto weniger.

» Wenn eine malolaktische Girung er-
wiinscht ist, sollte auf eine Schwefelung
verzichtet werden.

» Maischestandzeiten von 4 bis 12 Stunden
je nach Temperatur: je warmer umso kiir-
Zer.

» Verwendung der Pressfraktion, da sie vie-
le Aromastoffvorlaufer enthilt.
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Wichtig fur die spatere Entalkoholisierung: gesundes Lesegut.

» Der Geschmackseindruck von Gerbstoffen
veridndert sich durch den Alkoholentzug,
da sie kaum mehr bitter schmecken und
sie zum Korper entalkoholisierter Weine
positiv beitragen.

» Rasche Vorkldarung (Flotation, Sedimenta-
tion mit Pektinase), um das Angiren bei
der Vorkldrung zu vermeiden.

» Obwohl manche Dienstleister fiir die Ent-
alkoholisierung keine Eiweif3stabilitit vor-
schreiben, empfehlen wir, die Weine zu
stabilisieren, um Schiumen bei der Ent-
alkoholisierung zu vermeiden. Dies kann
durch Mitvergiren von 1 kg/1.000 1 eisen-
armem Bentonit erfolgen oder direkt im
Wein vor der Entalkoholisierung.

INFO

Dieser Leitfaden wurde erstellt in Ab-
stimmung zwischen den Dienstleis-
tungszentren Landlicher Raum (DLR )
Rheinpfalz, Mosel, und Rheinhessen-Na-
he-Hunsruck, der LWG Veitshochheim,
der LVWO Weinsberg, dem WBI Frei-
burg, der Hochschule Geisenheim und
dem Weincampus Neustadt.

Einen Uberblick tber die noch im Fluss
befindliche rechtliche und bezeich-
nungsrechtliche Einordnung bietet Ka-
pitel 7 des zusammen mit der ADD Trier
stets aktualisierten »Weinrecht fur Schu-
le und Praxis in Rheinland-Pfalz«, das
Uber Wikimedia Commons (commons.
wikimedia.org/wiki/File:Schule_Praxis_
Weinrecht.pdf) heruntergeladen wer-

den kann. Kurzlink: tinde/x2gog

» Eine Anreicherung ist zu unterlassen, da
dies das Weingesetz fiir entalkoholisierte
Weine nicht gestattet.

SAURE-MANAGEMENT

» Standzeiten reduzieren die Weinsdure
durch Weinsteinausfall und mindern den
sauren Geschmack.

» Malolaktische Garung mit homofermenta-
tiven Lactobacillus-plantarum-Stammen
vermindert das Siureempfinden durch
Abbau der Apfelsiure zu Milchsiure. Die
homofermentativen Stimme bilden weder
buttriges Diacetyl noch Essigsdure. Sie ga-
ren aber erst bei 18 bis 20 °C oder héher
und tolerieren keine SO,-Gabe.

» Sollte die Maische oder der Most geschwe-
felt worden sein, erfolgt die Zugabe der
Bakterien erst ein bis zwei Tage nach Be-
ginn der alkoholischen Girung, um die
Abbindung der freien SO, im Rahmen der
Angirung abzuwarten.

» Alternativ kann eine Entsiuerung mit Ka-
liumhydrogencarbonat (Kalinat) vor der
Entalkoholisierung erfolgen.

HEFEAUSWAHL UND VERGARUNG

» Kiihle Vergirung (15-18 °C) mit einem
Hefestamm, der viele Ester bildet oder
exotische Thiole freisetzt (Sauvignon-
Blanc-Hefen). Bei Co-Fermentation mit
Lactobacillus plantarum sind 18 °C die Mi-
nimum-Temperatur, besser 20 °C.

» Keine Hefe einsetzen, die glycosidisch ge-
bundene Aromastoffe freisetzt, da diese
als nichtfliichtige Aromastoftvorldufer un-
beschadet die Entalkoholisierung iiberste-
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hen sollen und erst im entalkoholisierten
Wein ihr Aroma nach der Zuckerabspal-
tung entfalten sollen.

» Die Nihrstoffversorgung mit organischen
oder anorganischen Hefendhrstoffen so-
wie Thiamin (Vitamin B,) wird den Bediirf-
nissen des Hefestamms und den Gérbedin-
gungen angepasst, um eine gute Aromatik
ohne Bockserbildung zu erzielen.

» In die abklingende Girung sind die Behil-
ter bereits spundvoll zu legen.

» Zeitnaher Abstich mit SO, mit dem Ziel
30 mg/1 freie SO,.

» Eine lingere Lagerung auf der Voll- oder
Feinhefe trigt zu mehr Mundfiille bei, was
den Verlust an Korper durch die Entalko-
holisierung teilweise kompensieren kann.
Gleichzeitig verliert der Wein an Frucht,
da die Hefen die fruchtigen Ester spalten.

» Filtration

SUSSE-MANAGEMENT

» Mit dem Alkoholentzug nimmt die Siure-
wahrnehmung stark zu und muss mit Rest-
siifle maskiert werden. Erlaubt sind Siif3-
reserve (SR) und RTK. Der Einsatz von
Saccharose ist, wie im Wein, verboten.

» Gleichzeitig trigt der Alkohol zum weinty-
pischen Siifeempfinden bei. Daher dient
die Einstellung des Restzuckers in entalko-
holisierten Weinen auch der Anndherung
an ein gewohntes Geschmacksbild, unter
anderem durch die Erhohung der Visko-
sitdt.

» Je niedriger die Sdure, desto weniger Rest-
siile wird zur Siuremaskierung beno-
tig. Der Restzucker variiert iiblicherweise
zwischen 20 und 60 g/l. Eine Siureredu-
zierung mittels Milchsdure-Girung (MLF)
oder Entsduerung vor der Entalkoholisie-
rung vermindert den Bedarf an Restzucker.

» Sensible Konsumenten wollen neben ih-
rem Alkoholkonsum auch die Zuckerauf-
nahme reduzieren, so dass siureirmere
entalkoholisierte Weine, die weniger Rest-
siife zur Maskierung der Siaure benétigen,
einen Vorteil haben.

» Da1g Alkohol einem Brennwert von 7 kcal
entspricht und 1 g Glucose nur mit 3,7 kcal
zu Buche schligt, wird in einem entalko-
holisierten Wein mit 80 g/l weniger Alko-
hol und 40 g/1 Restzucker der Brennwert
um den Faktor 4 reduziert.

» Als Stilmittel kann der Einsatz von Sif-
reserve aus aromatischen Rebsorten zur
Maskierung der griinen Kochnoten beitra-
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Eichenholzchips oder -staves sollten vor der
Entalkoholisierung eingesetzt werden.

gen und gegebenenfalls auch eigene Ak-
zente setzen durch ihr blumiges oder exo-
tisch-fruchtiges Aroma.

» Untersuchungen zeigten aber auch, dass
die Zugabe von schonend mit dem Seitz-
Bohi-Verfahren hergestellter Siifreser-
ve die Sekundér- und Tertidraromatik der
Weine deutlich reduzieren konnte, wih-
rend das aromatisch neutrale RTK keinen
Einfluss nahm und daher als authentischer
und weindhnlicher bevorzugt wurde.

» Ob ein Verschnitt mit einer Siifdreserve
in den entalkoholisierten Weinen einen
»mostigen« Charakter erzeugt, ist mafgeb-
lich von der Qualitiit der Siiffreserve abhin-
gig und ihrem Aromengehalt sowie von der
Verschnittmenge. Je mehr Primdraromatik
in der Siifreserve, desto mehr Primiraro-
men finden sich im fertigen Produkt.

» Die Qualitidt stummgeschwefelter Siifire-
serve ist abhingig von der Hitzebelastung
bei der Entschwefelung. Wenn stummge-
schwefelte Siiffreserve schonend iiber ein
Membransystem entschwefelt wird, kann
sie ebenfalls wie die mittels dem Seitz-Bo-
hi-Verfahren eingelagerte SiifSreserve qua-
litativ hochwertig sein.

» Aus 6konomischer Sicht kompensiert bei
gleichem Restzucker das grofiere Volu-
men der Siifreserve den Mengenverlust
durch die Entalkoholisierung in stirkerem
Mafe als die zuckerreichere RTK.

» Die Entalkoholisierung abgestoppter rest-
siiler Weine ist sehr gut moglich. Jedoch
werden nach der Entalkoholisierung keine
neuen, positiven Aromen zugefiihrt. Die

entalkoholisierten Weine mit eigener Rest-
siiffe sollten umgehend nach der Entalko-
holisierung gefiillt werden, da ihre Restsii-
Re eine rasche Angirung fordert.

HERSTELLUNG VON SUSSRESERVE

» Auswahl von reifem und gesundem Lese-
gut, frei von Fiulnis und Mikroorganismen.

» Entrappung und 24-stiindige Maische-
standzeit mit Enzymierung (Pektinase).

» Verwendung auch der Pressfraktion, weil
diese sehr aromareich ist.

» Mostschwefelung mit 100 bis 200 mg/1 SO,,
je nach pH-Wert (je hoher, desto mehr).

» Eiweifdstabilisierung mit 2 kg/1000 1 Ben-
tonit ist bei der thermischen Entschwefe-
lung unverzichtbar, um Schdumen zu ver-
meiden.

» Starke Vorklirung, eventuell mit Kieselsol-
Protein-Flugschénung oder Flotation.

» Abtrennung grobdisperser Trubteilchen
mit Hefefilter/Perlite oder Kieselgurfilter.

» Restkolloidentfernung mit Tiefenfilter; al-
ternativ auch durch Cross-Flow-Filtration.

» Entkeimungsfiltration direkt in den steri-
len Lagertank mit einem steril gedimpften
Membranfilter.

» Da die Sterilisierung groferer Tanks und
die sterile Abnahme der Siifdreserve prob-
lematisch ist, sollten eher Kegs oder Kklei-
ne Tanks eingesetzt werden.

ROTWEINBEREITUNG
» Maischeerhitzung zur Extraktion farbiger
Pigmente.

Wenn maoglich, sollte mit Dimethyldicarbonat,
(DMDC) gefullt werden.
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» Kiihlere Vergirung des Rotsaf-
tes erlaubt mehr Fruchtaus-
pragung.

» Bei der Maischegirung nach
Entrappung erfolgt die Vergi-
rung auf O g/l Restzucker. Zur
Forderung der geschmackli-
chen Struktur, kann ein Saft-
entzug gewihlt werden, eben-
so wie das Mitvergiren von
Eichenholzchips oder -staves.

» Simultane Milchsduregirung.

» Kurze Lagerung nach der Géa-
rung mit Eichenholzchips, da
die alkoholische Girung die
Aldehydgruppe des Vanillins
zum Alkohol reduziert und
der Vanillin-Geruch verloren
geht. Aromatische, MT+ ge-
toastete Eichenholzchips mit
viel Vanille und Rostaromen.
Je nach Weintyp (auch Weif3-
wein) mit 0,3 bis 1 g/l Chips
oder Staves, unter anderem
auch zum Verschnitt.

» Eine Eichenholzbehandlung
im entalkoholisierten Stadi-
um ist moéglich, birgt aber die
grole Gefahr einer mikrobio-
logischen Kontaminierung mit
nachfolgender Girung oder
Schimmelbildung.

ZEITPUNKT DER

ENTALKOHOLISIERUNG

» Je friiher, desto besser, da
nach der Girung:

B fruchtige Ester hydrolytisch
gespalten werden,

M blumige Monoterpene aus
den gebundenen Aroma-
stoffen freigesetzt werden.

» Kiihle Weinlagerung vor der

Entalkoholisierung (je kiihler,

desto besser), um die enzyma-

tische Freisetzung von Aroma-
stoffen oder Esterhydrolyse zu
verlangsamen.

B Enzymatische und chemi-
sche Umlagerungen neh-
men mit der Temperatur zu.

» Die Weinalterung nach der

Entalkoholisierung ist stark

verlangsamt und die Weine

bleiben lange aromatisch sta-
bil.
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ZWISCHEN
ENTALKOHOLISIERUNG
UND ABFULLUNG

» Einsatz fR-glycosidischer Enzy-
me zur Freisetzung von Aro-
mastoffen.

» Bei dem denkbaren Einsatz
von Eichenholzchips zur Aro-
matisierung besteht die Ge-
fahr einer mikrobiologischen
Kontaminierung mit nachfol-
gender Girung oder Schim-
melbildung. Der Einsatz vor
der Entalkoholisierung erhéht
auch friihzeitig das antioxidati-
ve Potenzial der Grundweine.

» Kiihle Lagerung, besonders,
wenn der Wein eigene Restsii-
e besitzt.

» Die Siifung sollte erst direkt
vor der Membranfiltration
und Abfiillung erfolgen, da
nach Zugabe von Zucker der
Beginn einer zweiten Garung
kaum zu unterbinden ist.

» Einstellung auf 30 mg/1 freie
SO,.

» Der Zeitraum zwischen Ental-
koholisierung und Abfiillung
sollte nur wenige Tage betra-
gen.

FULLUNG UND

STABILISIERUNG

» Eine mikrobiologische Stabili-
sierung durch SO, ist im ental-
koholisierten Wein aufgrund
des fehlenden Alkohols nicht
moglich.

» Im entalkoholisierten Wein
konnen sich Hefen, Bakterien
und Schimmelpilze rasch ver-
mehren. Wihrend eine Trii-
bung noch verschmerzbar ist,
fiihrt die Vergirung von be-
reits 24 g/l Zucker zu einem
Druck von 6 bar, was eine nor-
male Weinflasche zum Bers-
ten bringt und zu einer nicht
tolerierbaren Gefihrdung der
Konsumenten fiihrt.

» Zwingend vor der Fiillung ei-
nen 0,45 oder 0,2 um Memb-
ranfilter einsetzen.

» Fiillung mit Velcorin (Dime-
thyldicarbonat, DMDC) bei

einem Fiillbetrieb, der {iiber
eine solche Einrichtung ver-
fiigt, wird dringend empfoh-
len.

» Meist kooperieren Entalkoho-
lisierungsbetriebe mit einem
Abfiiller, der iiber eine Ein-
richtung zur Velcorin-Dosage
verfiigt. Die Fiillung sollte am
gleichen Tag oder nur wenige
Tage nach dem Alkoholentzug
erfolgen.

» Weiflweine iiber einen Mem-
brankontaktor kurz vor der
Abfiillung fiir Stillweine auf
1,5 bis 1,7 g/l CO, einstellen.
Fiir entalkoholisierte Schaum-
weine mit zugesetzter Kohlen-
siure kann ein deutlich héhe-
rer CO,-Gehalt bis zu 4,5 bar
realisiert werden.

» Eine kaltsterile Abfiillung
fiihrt ganz selten zum Erfolg.
Eine Zugabe von Velcorin in
einen Tank ist aufgrund der
mangelnden Loslichkeit, si-
cherheits- und gesundheits-
gefihrdender Eigenschaften
und der kurzen mikrobiozi-
den Wirkungsdauer keine Lo-
sung, ebenso wie die nur mit
Alkohol wirksame und selbst
aromaaktive Sorbinsiure.

» Eine Heiftabfiillung ist auf-
grund der hohen Kohlensiu-
regehalte kaum moglich, da
ihre Loslichkeit mit der Tem-
peratur stark abnimmt. Auch
fiihrt die langsame Abkiihlung
der gefiillten Flasche zu nega-
tiven Kochnoten (HMF). ¢
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