Weinbaufax Franken Oenofax Nr. 04 LWG-Oenologie / Analytik

mit Bezirk Unterfranken

herausgegeben am . .
OENOLOGISCHEN Weinbauring Franken e.V.
Montag, 28. August 2023
EMPFEHLUNGEN

+++ Sommer macht kurz Pause +++ immer wieder Niederschlag
moglich +++ Anlagen kontrollieren +++ Kellerwirtschaftskurs +++

Aktuelle Situation

Die Niederschlagsmengen am Wochenende von 5 bis 30 mm waren sehr unterschiedlich tGber das An-
baugebiet verteilt. Auch in den nachsten Tagen sind noch Schauer méglich. Die aktuell sehr kiihlen
Temperaturen bringen einerseits die Aromareife in Gang, auf der anderen Seite steigt die Gefahr der
Faulnisbildung. Hier bleibt abzuwarten wie sich die Temperaturen bis zum kommenden Wochenende
entwickelt und wieviel Niederschlag effektiv noch kommt.

.entalkoholisierten Wein“ oder ,.teilweise entalkoholisierten Wein*

Viele Betriebe beschaftigen sich schon mit dem Thema , Alkoholfreie Weine“, denn diese gewinnen bei

den Verbrauchern zunehmend an Beliebtheit. Doch nicht jeder Wein bringt das nétige Potenzial mit, um
entalkoholisiert zu werden. Was ist zu beachten, wenn entalkoholisierte oder teilweise entalkoholisierte
Weine hergestellt werden sollen?

Idealparameter fiir einen Wein zur Entalkoholisierung
1) Keine sensorischen Fehler
2) Moderater niedriger Alkoholgehalt
3) nach Mdglichkeit kein Restzucker
4) intensives Weinaroma
5) Sauregehalt 1-2g/l unter tblichem Wert von Stillweinen

Worauf ist zu achten:

» niedrigerer Ausgangsaurewert als tblich
sensorische Wahrneh- (um 1-2 g/l weniger)
mung evtl. Apfelsdure-Milchsduregérung (BSA) im Wein
der Gesamtsaure steigt Aromarebsorten sollten simultan beimpft werden (Lacctobacillus
Plantarum Stamm)

\ A%

héhere RestsliRe > 40 g/l

(RTK wird als ,weinahnlicher” wahrgenommen)
Mannoprotein > 30 g/l > Vorversuch!

Einsatz von CO: (Frische, Lebendigkeit und ,Fulle®)
Einsatz von Eichenholzchips

weniger Fllle & Korper

schnelle Fullung nach der Entalkoholisierung,

(FUllung durch den ,Entalkoholisierer®)

Einsatz von DMDC (Dimethyldicarbonat) oder Pasteurisierung des
Weines

wenig mikrobiologische
Stabilitat
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mehr Aroma schon im Ausgangsprodukt (Sorte, Maischestandzeit,
Enzym, Hefe, Holzfasslagerung, etc.)

zeitnahe Entalkoholisierung nach Garende

(Mehrzahl der Aromastoffe noch gebunden und nicht fliichtig!)
SuRereserve aus aromatischen Rebsorten

Keine Zugabe von (Fremd-) Aromen!

Verlust von Weinaroma

ca. 15-20 % der Ausgangmenge

aufgrund des Alkoholverlustes!

Einsatz von Sulreserve (Aromarebsorten) ist empfehlenswert, da
Mengenmehrung

Volumenverlust
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Eiweilstabilisierung

Ausfallungen Weinsteinstabilisierung

Y V

kohlensaurehaltige Getranke mussen vor dem Entalkoholisierungs-

Kohlensaure - CO;
prozess entgast werden

Traubenmost,
konzentrierter Traubenmost,
RTK

SifRung

Minderung der Menge

Produktionskosten zusatzlich Kosten flr Entalkohlisierung und ggf. Abflllung
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Oenologischer Fahrplan
Grundwein fur ,entalkoholisierten Wein“ oder teilweise
entalkoholisierten Wein*

- Gesunde Trauben, um spatere Oxidation durch Laccase und Fehlténe im spateren Pro-
dukt zu vermeiden

- maximale Aromaauspragung
o aromaintensiven Rebsorten
o Reife Trauben
o Maischestandzeit
- Leichte SO2-Gabe auf die Maische zur Aromaoptimierung
- KEINE Anreicherung (gesetzlich nicht erlaubt!)
- KEINE Sauerung (neg. sensorische Veranderung im entalkoholisierten Wein)
- Bentonit mitvergaren (v.a. wegen Vakuumdestillation)
- Reinzuchthefe fur fruchtige Weine und saubere Vergarung
- Bei Bedarf zusatzliche Nahrstoffversorgung
- Saurereduzierung bei Bedarf nach Garende:
o Chemisch oder
o Biologischer Saureabbau
- SO2-Stabilisierung, Ascorbinsaure-Gabe!
- Filtration
- Weinsteinstabilisierung
- unmittelbare Abflullung nach Entalkoholisierung
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Was ist bei der Etikettierung zu beachten:

o Verkehrsbezeichnung (,entalkoholisierter Wein“ oder ,teilweise entalkoholisierter Wein*
- Definition siehe Kasten)

.entalkoholisierter Wein*
vorhandener Alkoholgehalt < 0,5%vol.
~alkoholfrei* als Zusatzangabe mdglich, wenn vorhandener Alkohol < 0,05 % vol.
»alkoholfrei (< 0,5 %vol.)* als Zusatzangabe mdglich, wenn vorhandener Alkohol = 0,05 % vol.
» bei jeder Nennung von alkoholfrei, ist immer vollstédndig ,alkoholfrei (< 0,5 %vol.)* anzugeben
(sowohl Riicken als auch Frontetikett, Kapsel, Halsschleife, Anhangeetikett, ...)

eilweise entalkoholisierter Wein*
vorhandener Alkoholgehalt > 0,5 %vol. < 8,5 %vol.

aktuell keine geografische Bezeichnung erlaubt! - wie ,Deutscher Wein*
Mindesthaltbarkeitsdatum ist erforderlich

Nahrwerttabelle (Brennwert muss aufs Etikett, Rest E-Label mdglich)
Zutatenverzeichnis (E-Label moglich)

Losnummer

Abfulller/Inverkehrbringer

Rebsortenangabe ist moglich, wenn

mind. 85 % aus der namensgebenden Rebsorte (inkl. SR!!) enthalten sind

kein geschuitzter Name einer g.U. oder g.g.A. enthalten ist (,Burgund®, ,Franken®,
.Rhein“...; z. B. Weil-/Grau-/Spatburgunder, Traminer, Blaufrankisch, Rheinriesling,...)
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Bei einem ,,schaumendes Getrank aus entalkoholisiertem Wein* und
»Schaumendes Getrank aus teilweise entalkoholisiertem Wein* gelten die
vorgenannten Punkte gleichermal3en, ABER es ist kein E-Label moglich!

= Entalkoholisierter Wein darf nicht mit Wein verschnitten werden!

=» nach altem Recht gekennzeichnete ,alkoholfreie“ und ,alkoholredu-
zierte” Produkte konnen bis zum Aufbrauchen der Bestande in Ver-
kehr gebracht werden

= die Ubergangsfrist endete schon am 31.12.2022

Das eigene Produktportfolio um entalkoholisierte Weine zu erweitern erschliet grundsatzlich
neue Kaufergruppen und bedient auch solche, die voribergehend auf Alkohol verzichten moéch-
ten.

Bei der Preisgestaltung sollten neben dem Grundprodukt Wein, der Transport, die Entalkoholi-
sierung, der Mengenverlust, sowie gegebenenfalls die externe Abfullung bertcksichtigt werden.
Anlagen zur Vakuumdestillation bzw. Vakuumrektifikation sind tblicherweise fur Batchgrofien
von min. 1000 L ausgelegt, daher sind die Mindestmengen der Dienstleister beachten!
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