Leitfaden zur Erzeugung von Grundweinen zur Herstel lung von
entalkoholisierten Weinen und entalkoholisierten Sc haumwein
mit zugesetzter Kohlensaure

erstellt in Abstimmung zwischen DLR Rheinpfalz, DLR Mosel, DLR Rheinhessen-Nahe-
Hunsrick, LWG Veitshéchheim, LVWO Weinsberg, WBI Freiburg und Weincampus Neustadt.

Zielsetzung

Ziel der Weinbereitung sind Weine mit einem intensiven Aroma, die Verluste bei der
Entalkoholisierung kompensieren kénnen. Sie sollten nur eine moderate Saure aufweisen,
da der Entzug des Alkohols stark den sauren Geschmack verstarkt.

Rechtliche Rahmenbedingungen

* Wein fur die Entalkoholisierung kénnen in Rheinland-Pfalz vom ,Deutscher Wein*
Kontingent abgeschrieben werden (ggA). Es gilt aber nicht die einschrankende
Negativliste der Rebsorten fir ,Deutscher Wein®. Jedoch missen alle Rebsorten mit
einem geographischen Bezug in ihrem Namen durch eine alternative Bezeichung
angegeben werden. Deshalb ist Grauburgunder nicht erlaubt, wohl aber Pinot gris.

» Bioweine sind derzeit noch ausgeschlossen, aber ihre Zulassung fir entalkoholisierte
Weine soll im ersten Halbjahr 2025 erfolgen und daher sind schon im Jahrgang 2024
die dafur benottigen Bioweine gezielt zu erzeugen.

« Den gesetzlichen Auflagen folgend, dirfen die Weine NICHT angereichert werden.

Rebsortenwahl

* Aromatische Weil3weinsorten mit einer moderaten Saure im spateren Grundwein

= Muskateller, Muscaris, Bacchus, Sauvignon blanc, Sauvignac, Cabernet blanc,
Scheurebe, Muller-Thurgau, Calardis blanc, aber auch Klassiker wie Pinot blanc, Pinot
gris, Riesling

» Farbintensive und aromatische Rotweinsorten

=» Pinot Noir, Schwarzriesling, Merlot, Cabernet-Zichtungen wie Acolon, Cabernet
Dorsa/Dorio aber auch rote PiWis wie Regent.

Lese und Traubenverarbeitung

* Verwendung von ausschlief3lich gesundem Leseguit.

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

* Maschinenlese ist moglich.

* Enzymierung der Maische mit Pektinasen.,

* Je nach pH-Wer und Temperatur des Leseguts sollte eine Gabe von 0 - 50 mg/L SO2
erfolgen: Je warmer und hdher der pH-Wert desto mehr, je niedriger der pH-Wert und
je kihler, desto weniger.

* Wenn eine malolaktische Garung erwtinscht ist, sollte auf eine Schwefelung verzichtet
werden.

* Maischestandzeiten von 4 bis 12 Stunden je nach Temperatur: je warmer umso kirzer.

* Verwendung der Pressfraktion, da sie viele Aromastoffvorlaufer enthalt



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

Rasche Vorklarung (Flotation, Sedimentation mit Pektinase), um das Angaren bei der
Vorklarung zu vermeiden.

Mitvergdren von 1 kg / 1000 L eisenarmem Bentonit, um Schaumen bei der
Entalkoholisierung zu vermeiden. Manche Entalkoholisierungsanbieter schreiben
keine Eiweil3stabilisierung vor.

Saure-Management

Standzeiten reduzieren die Weinsaure durch Weinsteinausfall und mindern den
sauren Geschmack

Malolaktische Garung mit homofermentativen Lactobacillus plantarum Stammen
vermindert das Saureempfinden durch Abbau der Apfelsaure zu Milchsaure. Die
homofermentativen Stamme bilden weder buttriges Diacetyl noch Essigsaure. Sie
garen aber erst bei 18-20°C oder hoher und tolerieren keine SO2-Gabe.

Sollte die Maische/der Most geschwefelt worden sein, erfolgt die Zugabe der Bakterien
erst 1 — 2 Tage nach Beginn der alkoholischen Géarung, um die Abbindung der freien
SO2 im Rahmen der Angarung abzuwarten.

Alternativ kann eine Entsaduerung mit Kaliumhydrogencarbonat (Kalinat) vor der
Entalkoholisierung erfolgen.

Hefeauswahl und Vergérung

Kihle Vergarung (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 Minimum-Temperatur, besser 20°C.

Keine Hefe einsetzen, die glycosidisch gebundene Aromastoffe freisetzt, da diese als
nichtflichtige Aromstoffvorlaufer unbeschadet die Entalkoholisierung Uberstehen
sollen und erst im entalkoholisierten Wein ihr Aroma nach der Zuckerabstaltung
entfalten sollen.

Die Nahrstoffversorgung mit Thiamin (Vitamin Bi) wird den Bedirfnissen des
Hefestamms und Garbedingungen angepasst, um eine gute Aromatik ohne
Bdckserbildung zu erzielen.

In die abklingende Garung sind die Behalter bereits spundvoll legen.

Zeitnaher Abstich mit SO2 mit dem Ziel 30 mg/L freie SO2. Eine alternative Lagerung
auf der Voll- oder Feinhefe tragt zum Fruchtverlust bei, weil die Hefen die Ester
spalten.

Filtration

SuRe-Management

Mit dem Alkoholentzug nimmt die Saurewahrnehmung stark zu und muss mit
Restsuf3e maskiert werden. Erlaubt sind Si3reserve (SR) und RTK. Der Einsatz von
Saccharose ist, wie im Wein, verboten.

Je niedriger die Saure, desto wenige Restsil3e wird zur Sauremaskierung bendétig.
Der Restzucker variiert Ublicherweise zwischen 20 und 60 g/L Restzucker. Eine



Saurereduzierung mittels MLF oder Entsauerung vor der Entalkoholisierung
vermindert den Bedarf an Restzucker.

Sensible Konsumenten wollen neben Ihrem Alkoholkonsum auch die Zuckeraufnahme
reduzieren, so dass sauredrmere entalkoholisierte Weine, die weniger Restsul3e zur
Maskierung der Saure bendtigen, einen Vorteil haben.

Der Einsatz von SR aus aromatischen Rebsorten verstarkt das positive Aroma der
entalkoholisierten Weine und tragt zur Maskierung griner Kochnoten positiv bei.

Ob die mit SR verschnittenen entalkoholisierten Weine einen ,mostigen“ Charakter
aufweisen, ist maf3geblich von der Qualitat der SR abhangig und ihrem
Aromengehalt. Je mehr Aroma in der SR, desto mehr Weincharakter, je aromaarmer,
desto starker der ,mostige” Einfluss.

Die Qualitat stummgeschwefelter SR ist abhangig von der Hitzebelastung bei der
Entschwefelung. Wenn stummgeschwefelte SR schonend Uber ein Membransystem
entschwefelt werden, kénnen sie ebenfalls wie die mittels dem Seitz-Bohi Verfahren
eingelagerten SR qualitativ hochwertig sein.

Die Entalkoholisierung abgestoppter restsufRer Weine ist sehr gut mdglich. Jedoch
werden nach der Entalkoholisierung keine neuen, positiven Aromen zugefuhrt. Die
entalkoholisierten Weine mit eigener Restsul3e sollten umgehend nach der
Entalkoholisierung gefillt werden, da ihre Restslf3e eine rasche Angarung fordert.

Herstellung von Suf3reserve

Auswabhl von reifem und gesunden Lesegut, frei von Faulnis und Mikroorganismen.
Entrappung und 24-stiindige Maischestandzeit mit Enzymierung (Pektinase).
Verwendung auch der Pressfraktion, weil diese sehr aromareich ist.
Mostschwefelung mit 100 bis 200 mg/L SOz, je nach pH-Wert (je héher, desto mehr).
Eiweil3stabilisierung mit 2 kg/1000 L Bentonit ist bei der thermischen Entschwefelung
unverzichtbar, um Schaumen zu vermeiden.

Starke Vorklarung, evtl. mit Kieselsol/Protein Flugschénung oder Flotation.
Abtrennung grobdisperser Trubteilchen mit Hefefilter/Perlite oder Kieselgurfilter.
Restkolloidentfernung mit Tiefenfilter; alternativ auch durch Cross Flow Filtration.
Entkeimungsfiltration direkt in den sterilen Lagertank mit einem steril gedampften
Membranfilter.

Da die Sterilisierung gro3erer Tanks und die sterile Abnahme der SiRreserve
problematisch ist, sollten eher Kegs oder kleine Tanks eingesetzt werden.

Rotweinbereitung

Maischeerhitzung zur Extraktion farbiger Pigmente.

Kihlere Vergarung des Rotsaftes erlaubt mehr Fruchtauspragung.

Bei der Maischegarung nach Entrappung erfolgt die Vergarung auf O g/L Restzucker.
Zur Foérderung der geschmacklichen Struktur, kann ein Saftentzug gewahlt werden,
ebenso wie das Mitvergaren von Eichenholzchips/-staves.

Simultane MLF.

Kurze Lagerung nach der Garung mit Eichenholzchips, da die alkoholische G&arung
die Aldehydgruppe des Vanillins zum Alkohol reduziert und der Vanillin-Geruch
verloren geht. Aromatische, MT+ getoastete Eichenholzchips mit viel Vanille und



Rostaromen. Je nach Weintyp (auch WeiRwein) mit 0,3 — 1 g/L Chips/Staves, u.a.
auch zum Verschnitt.

Eine Eichenholzbehandlung im entalkoholisierten Stadium ist mdglich, birgt aber die
gro3e Gefahr einer mikrobiologischen Kontaminierung mit nachfolgenden Garung
oder Schimmelbildung.

Zeitpunkt der Entalkoholisierung

Je friher desto besser, da nach der Géarung:
= Fruchtige Ester hydrolytisch werden gespalten.
= Blumige Monoterpene aus den gebundenen Aromastoffen freigesetzt werden.
Kihle Weinlagerung vor der Entalkoholisierung (je kihler desto besser), um die
enzymatische Freisetzung von Aromastoffen oder Esterhydrolyse zu verlangsamen.
= Enzymatische und chemische Umlagerungen nehmen mit der
Temperatur zu.
Die Weinalterung nach der Entalkoholisierung ist stark verlangsamt und die Weine
bleiben lange aromatisch stabil.

Mdglichkeiten zwischen Entalkoholisierung und Abful lung

Einsatz 3-glycosidischer Enzyme zur Freisetzung von Aromastoffen.

Einsatz von Eichenholzchips zur Aromatisierung, jedoch besteht die Gefahr einer
mikrobiologischen Kontaminierung mit nachfolgenden Garung oder Schimmelbildung.
Kihle Lagerung, insbesondere, wenn der Wein eigene Restsil3e besitzt.

Die Siif3ung sollte erst direkt vor der Membranfiltration und Abfillung erfolgen, da nach
Zugabe von Zucker der Beginn einer zweiten Garung kaum zu unterbinden ist.
Einstellung auf 30 mg/L freie SO..

Der Zeitraum zwischen Entalkoholisierung und Abflllung sollte nur wenige Tage
betragen.

Fullung und Stabilisierung entalkoholisierter Weine

Eine mikrobiologische Stabilisierung durch SOz ist im entalkoholisierten Wein auf
Grund des fehlenden Ethanols nicht moglich.

Im entalkoholisierten Wein kdnnen sich Hefen, Bakterien und Schimmelpilze rasch
vermehren. Wahrend eine Tribung noch verschmerzbar ist, fihrt die Vergarung von
bereits 24 g/L Zucker zu einem Druck von 6 bar, was eine normale Weinflasche zum
Bersten bringt und zu einer nicht tolerierbaren Gefahrdung der Konsumenten fihrt.
Zwingend vor der Fullung einen 0,45 oder 0,2 um Membranfilter einsetzen

Fullung mit Velcorin® Dicarbonatmethylester (DMDC) bei einem Fullbetrieb, der tber
eine solche Einrichtung verflgt, wird dringend empfohlen.

Weillweine auf 1,5 — 1,7 g/L COz einstellen tiber einen Membrankontaktor kurz vor der
Abflllung far Stillweine. Fir entalkoholisierte Schaumweine mit zugesetzter
Kohlensaure konnen deutlich hohere CO2-Gehalt bis zu 4,5 bar realisiert werden.
Meist kooperieren Entalkoholisierungsbetriebe mit einem Abfliller, der Uber eine
Einrichtung zur Velcorin®-Dosage verfugt. Die Fullung sollte am gleichen Tag oder nur
wenige Tage nach dem Alkoholentzug erfolgen.

Eine kaltsterile Abfullung fuhrt ganz selten zum Erfolg. Eine Zugabe von Velcorin® in
einen Tank ist aufgrund der mangelnden Ldslichkeit, sicherheits- und



gesundheitsgefahrdender  Eigenschaften und der kurzen mikrobioziden
Wirkungsdauer keine LOsung, ebenso wie die nur mit Ethanol wirksame und selbst
aromaaktive Sorbinsaure.

» Eine HeiRRabfullung ist aufgrund der hohen Kohlenséauregehalte kaum maoglich, da ihre
Loslichkeit mit der Temperatur stark abnimmt. Auch fuhrt die langsame Abkihlung der
geflllten Flasche zu einem negativen Kochnoten (HMF).

Weitere Informationen zur Deklaration und zur Etikettierung finden Sie im Kapitel
7 entalkoholisierter/teilweise entalkoholisierter Wein, Schaumwein und Schaumende
Getranke im Weinrecht fur Schule und Praxis in Rheinland-Pfalz* im Vitipendium

https://www.vitipendium.de/Weinrecht f%C3%BCr Schule und Praxis in Rheinland-Pfalz




