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Gliederung

1)Produkte und deren Konsum, Rechtliche Grundlagen,

Etikettengestaltung
2)Rohwarenkunde
3)Technologische und mikrobiologische Verfahrensschritte

4)Kellerrundgang
5)Sensorik und Verkostung von Cidre-Versuchsprodukten
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* Herstellung und Konsum von Apfel-, Birnen-
und Fruchtwein seit Antike fester Bestandteil
der Kulturgeschichte bei Griechen, Rdmern,
Germanen

* Erster Beleg flir Herstellung Apfelwein in DE
stammt von Karl dem Grolden (742-814)
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Begriffserklarung Apfelwein, Cider, Cidre

Apfelwein

* Herstellung aus Mostapfeln mit hohem Sauregehalt und festem,
saftigem Fruchtfleisch (z.B. Rheinischer Bohnapfel, Renetten,
Boskoop, Bittenfelder)

Cider c i

* |n GB traditionell mit Kohlensaure versetzter, restsuller Apfelwein

* Herstellung meist unter Wasserzusatz

* Internationale Bezeichnung flr alkoholhaltige Getranke auf

Apfelsaft-Basis
* In DE bisher keine rechtlich festgelegte Definition

Cidre

e Urspriinglich aus Frankreich (Bretagne und Normandie)

* Nur geringer Teil des Mostzuckers vergoren

e Spritzig und fruchtig durch hohe Restslile und Kohlensaure
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Warum Apfelwein & Cidre?

* Neue Marketingkonzepte zur
Herstellung von wertigen Produkten

aus Streuobst Marktpotential
*  Weiterentwicklung der klassischen s
Rezepturen zu Cider, Schorlen,
Fruchtwein-Cocktails und anderen 4 ,
Getranken auf Apfelweinbasis —~ ¢
* Einfache Handhabung und Wertiges Prodii§ |dr e

Umsetzung
* Geringerer Alkoholgehalt im \/\

Vergleich zu Wein
Aufwertung u.

Verwertung der
Streuobstwiesen

Bayerische Landesanstalt fur S )
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Schaumweinsteuer (Sektsteuer)

1902 zur Finanzierung der kaiserlichen Kriegsflotte
eingefuhrt

 Gesetzlich festgehalten in § 2 des Schaumwein- und
/wischenerzeugnissteuergesetz (SchaumwZwsStG)

 Erhoben auf Flaschen/Getranke, die bei +20 °C einen Druck

> 3 bar CO, aufweisen
» Hierzu gehoren auch Produkte wie Wermut-, Apfel- oder
Birnenwein sowie Met
> Bei< 6 % Vol. Alkohol fallen 51€/hL an (2 0,38€/0,75 L Flasche)
> Bei>6 % Vol. Alkohol fallen 135€/hl an (£ 1,02/0,75 L Flasche)
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Konsum

Konsum dominierend in Europa FUhrende Markte*

Regional Share of Consumption, 2021 Volume Th - % of Volume Th Rep. of § i Cech |

Hectoliters Hectoliters UK : Spain : France |Germanyy Ireland : Poland ; Ukraine : Finland : Russia : Rep. : Sweden

Wesrsssasarssssnirssrisraanrssnsnrrssrsssssssh West Europe 11.926,93 48,3%

: P 5yr CAGR 2016-2021
_____________________ e Aftica 437045 17.7% -4,66% | -0,14% © -2,90% | -0,28% {-1,94% | 6,63% : 19,99%  -475% - 8,26% 6 12,52% : 4,99%
Volume in ‘000 HL

---------------- « North America 2.683,91 10,9%

++++ East Europe 1.918,64 7,8%

_=++» Australasia 1.765,57 7,1%

""""" " eess LatinAmerica - 1.410,31 57%
. ................................ + Asia 594,22 2,4% - - - - - I S e e —
: 7.575,87 - 1.046,27 - 676,12 | 664,64 § 631,09 © 613,44 @ 361,02 - 313,64 @ 237,50 - 194,34 & 188,38

.................................. Middle East, .
North Africa 39,15 0.2% Per Capita

11,18 2,17 1,00 0,80 12,47 1,60 0,83 5,66 0,17 1,81 1,78

* Cider inkl. Somersby (polnisches Apfelbier)

Weinbau und Gartenbau
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Branche
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Bundesweit ca. 220 Hersteller von

Apfelwein, Fruchtwein und verwandten

Produkten
Getranke auf Basis von Apfelwein
gewinnen an Popularitat

. Cider, sauer und sul} Gespritzte, Mischung mit Apfel-,

Holunder- oder Johannisbeersaft
Neben vielen kleinen, regionalen

Keltereien einige umsatzstarke
Uberregional agierende Betriebe
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Norddeutschland
Hersteller: 4
Umsatz: 30.2 Mio.

Ostdeutschland
Hersteller: 40
Umsatz: 0,3 Mio.

Rheinl.-Pfalz
Saarland Hessen
Hersteller: 3 ( Hersteller: 41
Umsatz: 19,1 Mio. Umsatz: 35,1 Mio.

Bayern
Hersteller: 39
Baden- Umsatz: 12,7 Mio.
Wiirttemberg
Hersteller: 6

Umsatz: 1,5 Mio.

Regionale Verteilung der VdFw-Mitglieder

Apfelwein, Cidre, Apfeltischwein, Most

Apfelperlweln Apfelschaumwein

Apfelweinhaltige Getranke (z.B. Cider) (ohne HeiRgetrénke
Apfelweinhaltige HeilRgetranke: Apfelglihwein, -punsch
Getréanke aus anderen Friichten

Fruchtwein, Rhabarberwein

Fruchtperlwein, Fruchtschaumwein

Fruchtweinhaltige Getrdnke wie z.B. Fruchtwein-Bowle,
Fruchtwein-Cocktails (ohne Heilgetrénke)

41,80 Mio. Liter
0,06 Mio. Liter
13.80 Mio. Liter
1,10 Mio. Liter

13,70 Mio. Liter
1,50 Mio. Liter

19,90 Mio. Liter

Fruchtweinhaltige Heildgetranke: Fruchtglihwein, -punsch 8,30 Mio. Liter
Getrédnke aus Honig

Honigwein, Met 2,40 Mio. Liter
Gesamt ca. 102,6 Mio. Liter

Bayerische Landesanstalt fr }-’
Weinbau und Gartenbau £



Rechtliche Grundlagen

Begriff ,,Obstwein® gesetzlich nicht definiert

* Entstehung durch natirlichen Garungsprozess von Fruchtsaft

* Friher Uberbegriff fiir Weine aus Kernobst; heute Uberbegriff fiir
Weine aus allen Arten von Obst aulder Trauben

Weinahnliche Getranke fallen nicht unter das Weinrecht

 Mangels produktspezifischen Rechts gilt neben dem horizontalen
EU-Recht die (a) Alkoholhaltige Getranke-Verordnung (AGeV) in
Verbindung mit den (b) Leitsatzen fir weinahnliche und
schaumweinahnliche Getranke

* \Vorgaben uber die Herstellung, Beschaffenheit und Bezeichnung
dieser Erzeugnisse

» Nicht alles durch (a) und (b) geregelt, bzw. einige Fragestellungen
(Alkoholgehalte, Kennzeichnung) nicht eindeutig geklart
e Daher zusatzlich (c¢) VdFw-Kompendium zu
Auslegungsfragen als Orientierung und Hilfestellung zur
sachgerechten Umsetzung
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Ein Service des Bundesministeriums der Justiz und fir Verbraucherschutz
sowie des fur Justiz - -im-i e

d

Verordnung iiber bestimmte alkoholhaltige Getranke
(Alkoholhaltige Getranke-Verordnung - AGeV)

AGeV
Ausfertigungsdatum: 29.01.1998
Vollzitat:

“"Alkcholhaltige Getranke-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 30. Juni 2003 (BGBI. | S. 1255),
die zuletzt durch Artikel 7 der Verordnung vom 2. Juni 2021 (BGBI. 1 5. 1362) geéndert worden ist"

Stand: Neugefasst durch Bek. v. 30.6.2003 1 1255;
Zuletzt geandert durch Art. 15 V v. 5.7.2017 1 2272

Hinweis: Anderung durch Art. 7 V v. 2.6.2021 1 1362 (Nr. 28) textlich nachgewiesen, dokumentarisch noch
nicht abschlieBend bearbeitet

Leitséiitze fiir weiniihnliche und schaumweiniihnliche Getriinke
vom 27.11.2002 (BAnz. Nr. 46b vom 07.03.2003)

gedndert am 08.01.2008 (BAnz. Nr. 89a vom 18.06.2008, GMBI. S. 451)

gedndert am 07.01.2015 (BAnz AT 27.01.2015 B1)

\

c s

VdFw
Verband der deutschen Fruchtwein-

VdFw-Kompendium zu Auslegungsfragen

Stand: Mai 2022

Bayerische Landesanstalt fr
Weinbau und Gartenbau §



Rechtliche Grundlagen — Alkoholhaltige Getranke-VO
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§ 10 Begriffsbestimmungen

(1) Weinahnliche Getridnke sind alkoholhaltige Getranke (bis max. 1 bar),
die durch teilweise oder vollstandige alkoholische Garung aus Fruchtsaft, -
mark, -konzentrat, oder Maische von frischen oder mit Kalte haltbar
gemachten Frichten, auch in Mischung miteinander [...] hergestellt
werden.

(2) Perlweindhnliche Getrdnke sind alkohol- und CO,-haltige Getranke aus
[...] denin (1) genannten Zutaten, [...] sofern sie [...] einen auf geldstes CO,
zuriickzufiihrenden Uberdruck von min. 1 und max. 2,5 bar aufweisen.

(3) Schaumweindhnliche Getrdnke sind alkohol- und CO,-haltige Getrdnke,
[...] sofern sie [...] einen auf geléstes CO, zuriickzufiihrenden Uberdruck von
min. 3 bar aufweisen.

(5) Erzeugnisse des Weinbaus dirfen bei der gewerbsmaRigen Herstellung
derin (1), (2) und (3) bezeichneten Getranke nicht verwendet werden.
»  Wichtig: Reinzuchthefe nicht unter Verwendung Traubenmost oder
Wein vermehrt (siehe Leitsatze)
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Ein Service des Bundesministeriums der Justiz und fiir Verbraucherschutz
sowie des Bundesamts fir Justiz - www.gesetze-im-internet.de

Verordnung liber bestimmte alkoholhaltige Getranke
(Alkoholhaltige Getranke-Verordnung - AGeV)

AGeV
Ausfertigungsdatum: 29.01.1998
Vollzitat:

"Alkoholhaltige Getranke-Verordnung in der Fassung der Bekanntmachung vom 30. Juni 2003 (BGBI. I 5. 1255),
die zuletzt durch Artikel 7 der Verordnung vom 2. Juni 2021 (BGBI. | 5. 1362) geéndert worden ist"
Stand: Neugefasst durch Bek. v. 30.6.2003 | 1255;

Zuletzt gedndert durch Art. 15 Vv, 5.7.2017 | 2272

Hinweis: Anderung durch Art. 7V v. 2.6.2021 1 1362 (Nr. 28} textlich nachgewiesen, dokumentarisch noch
nicht abschlieBend bearbeitet

Bayerische Landesanstalt fir
Weinbau und Gartenbau §



Rechtliche Grundlagen — Alkoholhaltige Getranke-VO

Ein Service des Bundesministeriums der Justiz und fiir Verbraucherschutz
sowie des Bundesamts fir Justiz - www.gesetze-im-internet.de

N aC h § 11 Ke nn Zel C h n u n g Verordnung liber bestimmte alkoholhaltige Getranke
(Alkoholhaltige Getranke-Verordnung - AGeV)

. Die zuvor bezeichneten Getranke diurfen als "..Wein" nur [...] inden ..
Verkehr gebracht werden, die die [...] Frichte kennzeichnen, aus
denen sie hergestellt sind. e e g - 1251,

Stand: Neugefasst durch Bek. v. 30.6.2003 | 1255;

Zuletzt geandert durch Art. 15V v. 5.7.2017 1 2272

Hinweis: Anderung durch Art. 7V v. 2.6.2021 1 1362 (Nr. 28} textlich nachgewiesen, dokumentarisch noch
nicht abschlieBend bearbeitet

. Bei den [...] Getranken ist die Verwendung nicht aus der Garung
stammender CO, in Verbindung mit der Bezeichnung des
Lebensmittels kenntlich zu machen.

ol Apfel-Perlwein mit
zugesetzter Kahlen-

stiure, Enthalt Sulfite,

Los-Mr. 005-23, Hersteller: Bayerische
Landesanstalt fiir Weinbau und
Gartenbau, 97209 Veitshachheim

100m| enthalten durchschnittlich

Brennwert 184 k)/44 keal
Kohlehydrate 2449
davon Zucker 20g

Enthalt geringfﬂgige Mengen von Fett,
gesattigten Fettsturen, Eiweil und Salz

ALC.60%VOL. / 750ml
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Rechtliche Grundlagen — Leitsatze

Leitséitze fiir weinéihnliche und schaumweiniihnliche Getrinke
vom 27.11.2002 (BAnz. Nr. 46b vom 07.03.2003)

gedndert am 08.01.2008 (BAnz. Nr. 89a vom 18.06.2008, GMBI. S. 451)

gedndert am 07.01.2015 (BAnz AT 27.01.2015 B1)

Erzeugnisse aus Apfeln

* Apfelwein enthalt min. 5 Vol. % Alkohol
* min. 18 g/L zuckerfreien Extrakt, min. 3 g/L nichtfliichtige Sdure, max. 1,0 g/L
flichtige Saure

e Cidre enthalt 2-4,5 Vol. % Alkohol und wird nur durch teilweise
alkoholische Garung hergestellt

* min. 16 g/L zuckerfreien Extrakt, min. 4 g/L nichtfliichtige Sdure, max. 1,0 g/L
flichtige Saure

* Apfelperlwein und Apfelschaumwein entsprechen bis auf den héheren
Uberdruck an CO, den Anforderungen an Apfelwein

» Ab 3 bar Druck: Drucksichere Flasche mit Schaumweinstopfen,
gesichert durch Schnur, Draht oder Blgel!
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Rechtliche Grundlagen — VdFw-Kompendium

» Interessensvertretung und
Ansprechpartner der Hersteller von
Apfel-, Frucht-, Fruchtschaumwein
(national und international)

Verband der deutschen Fruchtwein-

Welche Zutaten dirfen vor und nach der Vergarung zugesetzt werden? refrsdumen et
* Fruchtsaft, Zucker und Wasser (mit Ausnahme), vor und nach der Vergdrung

Wie hoch darf der Anteil von Speierling/Eberesche/Quitte im Apfelwein sein?
* Die Verwendung bei Apfelwein ist grundsatzlich mengenmalRig unbeschrankt moglich

Wann |0st freiwillige Herkunftskennzeichnung rechtliche Pflichten aus?

* Unproblematisch wenn alle Schritte an selbem Ort erfolgen und geografische Angabe sich
klar auf eine Zutat oder Rohware bezieht

 Wenn geografische Angabe zu Endprodukt gemacht wird, welche nicht auch auf primare
Zutat zutrifft, muss hierzu eine entsprechende geografische Angabe gemacht werden
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Etikettengestaltung, Kennzeichnung Apfel- und Fruchtwein

§ 11 Alkoholhaltige Getranke-VO WG =
¢ Name Frucht angeben (Apfel-Schaum-/Perlwein) e
*  Nicht aus Garung stammende CO, kennzeichnen/ins Zutatenverzeichnis Euﬁ‘;:ok' o d‘““hﬁ‘b““gﬁé‘g
oo, Evet e S
_ _ ALC.60%VOL /750
Lebensmittel-Kennzeichungs-VO
*  Verkehrsbezeichnung: Apfel-Schaumwein/-Perlwein ~
*  Front: Beschreibende Bezeichnung Lebensmittel (Apfel- Secco und Pet-Nat)
. »,Sekt” nur zulassig flr Traubenerzeugnisse [\ % (<41 %
e  Fillmenge und Alkoholgehalt (wenn Alkohol > 1,2 Vol. %) : ﬁfwmuaf,mb:
e Hinweis auf Antioxidations-/ Konservierungsmittel Km"rl"wogwd’m’;?
 Allergene (auch Allergenkennzeichnungs-VO): bei Konzentration G n=
Schwefeldioxid/Sulfite > 10 mg/L T
*  Anschrift Hersteller oder Handler APFEL | At Phyinen

* Los- oder Chargennummer zur Ruckverfolgbarkeit
Nahrwerttabelle kommt!

Fertigpackungs-VO
e  SchriftgroRen
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Rohware: Sorten und Eigenschaften

Cider Apfelsorten

. . . . . . id (° Tannin (%

* Einteilung durch European Cider and Fruit Wine Association anhand Acid (%) annin (%)
1 3 Sharp > 0.45 <0.2
von Phenolen (Tannin) und Sagre | Shtoreharo z 048 <02
* Oft Blends verwendet, da wenige Sorten perfektes Profil haben, bzw.  Bittersweet <045 >0.2
Sweet <0.45 <0.2

Mengen nicht ausreichen sind

Quelle Tabelle: Lea, Drilleau, (2003). Cidermaking. In: Lea,
Piggott, (eds) Fermented Beverage Production. Springer

Zucker - Alkohol
Phenole & Saure > Aroma

Gewllinschte Eigenschaften fir Rohware Apfel

« Spatreifende (lagerfihige) Sorten mit kleinen Apfeln
(Oberflache:Volumen) - aromatische Weine

* Viel Zucker (bis 15%; ca. 120 g/L Zucker in Apfelsaft) >
Hefewachstum und Bildung Alkohol

* Mittlere bis hohe Gehalte Saure (0,1-1%) und Phenole (Mundgefiihl)

* Moderat bis hohe Gehalte hefeverwertbarer Stickstoff

> Apfel und Birnen haben geringere Nahrstoffgehalte (v.a. N) als
Trauben
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Rohware - Zusammensetzung

» Inhaltsstoffprofil und Gehalte abhangig von: Region, Klima, Kultivierung, Jahrgang, Lagerung,

Alter Baum
Polyphenole — Schlisselindikator Sauren
Ciderqualitat * ca.90% Apfelsdure (2 5 ca. g/L)
* Gehalte abhangig von Sorten, v.a. in * Fruchteigen oder von Hefen wihrend
Schale, in Saft ca. 1-4 g/L der Fermentation gebildet/abgebaut
* Reaktionen wahrend Verarbeitung  Beeinflussen Aroma, Farbe, chem.
* Enzymatische Oxidation - Braunung Stabilitat, pH-Wert (Saft: ca. 3’0_3,5)’

* Hemmung Pektinabbau - Problematisch
fur Klarung und Fermentation

e Abtrennung mit Feststoff (Filtration,
Schonung, Degorgement)

e Sensorik

» Bitterkeit/Adstringenz, Mundgefuhl

* Einfluss auf Flichtigkeit aromatischer
Komponenten

Lagerfahigkeit
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Rohware - Zusammensetzung

Stickstoff (N)-Komponenten

* Niedrige Gehalte in Streuobst, da wenig Dingung

* Einfluss auf Hefevermehrung und Fermentationsrate, Bildung
Aromakomponenten

* N-Mangel flihrt zu Stocken oder Abbruch der Fermentation und negativen

Aromen

Gehalte im Apfelmost und erforderlich fir vollstandige Fermentation
* N:<75 mg/L bis >150mg/L (@ 155 mg/L; 86% > 100 mg/L)
* Erforderlich: 70-150 mg/L

Mineralstoffe
* v.a. Kalium, intensiviert Fruchtfarbe,

* ‘I Zuckergehalt, Aroma, Lagerfahigkeit
* @ Festigkeit
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Rohware - Mikrobiologie

* Mikroflora (Zusammensetzung und Menge Mikroorganismen) u.a. o_.
abhéngig von Sorte, Anbauform, Wetter, Ernte, Qualitit, Lagerung, (&%
Klima, Bewasserung, Pestizideinsatz

* Mikrobielle Belastung der Rohware steigt durch
* Bodenkontakt (,,Streuobst” gepfliickt/ von Boden aufgelesen) -
Acrolein Geschmack durch Bodenbakterien moglich

* Beschadigung der Schale (Eintrittspforte Schimmel) - Bittertone,
pilziger Geschmack

* Niedrige Saure (abhangig von Sorte)
* Verarbeitungsschritte wie Mahlen und Pressen

* Waschen verringert Mikroorganismen nur
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Exkurs: Pektin

 Kette aus aneinander gebundenen Zuckermolekilen
e Statz- und Kittsubstanz zwischen pflanzlichen Zellen
* Pektingehalt hangt von Frucht ab
 Apfel (hart) hat hoheren Gehalt als Traube (weich)
* Geliermittel fir Marmelade
* Gelbildung bei Erreichen Kochtemperatur, welches beim Abkuhlen Flissigkeit
einschlieft
* Gelangt bei Pressen in Most
* Viskositat 1%, Ausbeute {

Bildquelle: Eisenbrand, Schreier, Meyer (2006) ROMPP Lexikon Lebensmittelchemie,
2. Auflage, Thieme
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Prozessschritte — Vor Pressen

j viG

Folie 20

Waschen, Sortieren,
Mabhlen,
(Maceration)

Pressen

e Korb-/ Band-/
Pneumatikpresse

Most

o Luftkontakt in Tank
e Pektinabbau/ Klaren
e Schwefelung

Seminar Apfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbestéanden 11.07.23

Fermentation & BSA

¢ Hefeinokulation

¢ Nahrstoffgabe

*T:16°C

*Vollstandig/ bis best.
°OE/Dichte

* Abzug Hefe

Grundwein

e Filtration/ Zentrifugation
e Schwefelung

¢ Abfiillung in Flasche (ggf.

Zuckerung)
o Nahrstoffgabe

Bayerische Landesanstalt fur
Weinbau und Gartenbau

Flaschengarung oder
Verperlen




Prozessschritte — Maischestandzeit (Maceration)

Pressen Most Fermentation & BSA Grundwein

W h s . e Korb-/ Band-/ e Luftkontakt in Tank e Hefeinokulation e Filtration/ Zentrifugation
aschen, Sortieren, Pneumatikpresse e Pektinabbau/ Klaren ¢ Nahrstoffgabe ¢ Schwefelung Flaschengarung oder
Mahlen, e Schwefelung *T:16 °C ¢ Abfiillung in Flasche (ggf. Verperlen

(Maceration) e Vollstandig/ bis best. Zuckerung)
°OE/Dichte ¢ Nahrstoffgabe

* Abzug Hefe

 Modern: 2-5 h bei 15 °C (traditionell langer); Durchmischung in bestimmten Intervallen

Pektinabbau (native Enzyme/ Enzymzugabe) Oxidationsreaktionen
 Kein/unvollstandiger Pektinabbau fihrtzu  * Oberflache bestimmt O, Exposition
* Erschwertem Klaren nach der Fermentation und Reaktionen
* Trubbildung in Gegenwart von Alkohol * Phenoloxidation = Farbverdnderungen;
e Gelbildung durch thermische J Bitterkeit und Adstringenz
Prozessschritte  geringerer Ubergang triibungsbildende
/I Ausbeute und Pressbarkeit, Proteine in Saft

J, Saftviskositat » Saure | durch K-Eintrag (Pufferwirkung)

I l\"% Folie 21 Seminar Apfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbestanden 11.07.23 Bayerische Landesanstalt fur -&



Prozessschritte - Pressen

Pressen Most Fermentation & BSA Grundwein

. *Korb-/ Band-/ e Luftkontakt in Tank e Hefeinokulation e Filtration/ Zentrifugation
Waschl\(/aln,h?ortleren, Pneumatikpresse « Pektinabbau/ Klaren « Nihrstoffgabe *Schwefelung Flaschengirung oder
a er_l, e Schwefelung *T:16 °C ¢ Abfiillung in Flasche (ggf. Verperlen
(Maceration) e Vollstandig/ bis best. Zuckerung)
°OE/Dichte ¢ Nahrstoffgabe
* Abzug Hefe

Press Systeme

Packpresse:

« © glnstig, Kleinchargen, universell, wenig Platzbedarf, wenig
Trub, bis 80 % Ausbeute

* @ tragt mehr Mikroorganismen ein als Edelstahlpresse

Korbpresse

« © glnstig, Kleinchargen, wenig Trub

* @ keine Scheiterwirkung, dicke Schicht - lange Presszeit, hohe
Oxidation

Korbpresse
Bildquelle: Bohm Ciderwerkstatt

* Mit Pressdruck I Phenole, Adstringenz und Bitterkeit

Oben: Zerkleinerungspumpe
Unten: Packpresse
Bildquelle: Getranketechnologisches Zentrum,

I L"'.‘% Folie 22 Seminar Apfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbestanden 11.07.23 Hochschule Geisenheim Bayerische Landesanstalt fir -A»

Weinbau und Gartenbau NS



Prozessschritte - Pressen

Pressen Most Fermentation & BSA

. *Korb-/ Band-/ e Luftkontakt in Tank e Hefeinokulation
Waschen, Sortieren, Pneumatikpresse « Pektinabbau/ Klaren ¢ Nahrstoffgabe
Mahler_‘, «Schwefelung eT:16°C
(Maceration) «Vollstandig/ bis best.
°OE/Dichte
* Abzug Hefe

Press Systeme

Bandpresse:

« © kontinuierlich, schneller Saftablauf - wenig Oxidation, relativ
glinstig, bis 80 % Ausbeute

e gut fur feste Frichte in gutem Zustand und pektinhaltige Pulpen
gelagerter Tafelapfel

Horizontalfilterpresse (Bucher)
*  © universell, > 80 % Ausbeute moglich, automatisches Scheitern
* ® viel Oxidation, teuer

X
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Hochschule Geisenheim

Horizontale Filterpresse (Bucher)
Bildquelle: Getranketechnologisches Zentrum, Bayerische Landesanstalt fir b

Grundwein

e Filtration/ Zentrifugation
e Schwefelung

¢ Abfiillung in Flasche (ggf.
Zuckerung)
o Nahrstoffgabe

Flaschengarung oder

Verperlen

Weinbau und Gartenbau _'A




Prozessschritte — Klaren/Biomassereduktion

Pressen Most Fermentation & BSA Grundwein

. Korb-/ Band-/ e Luftkontakt in Tank ¢ Hefeinokulation
Waschen, Sortieren, Pneumatikpresse  Pektinabbau/ Kliren e Nahrstoffgabe
Mahlen,

eSchwefelung oT:16°C

e Filtration/ Zentrifugation
¢ Schwefelung
¢ Abflllung in Flasche (ggf.
*Vollstandig/ bis best. Zuckerung)

°OE/Dichte ¢ Nahrstoffgabe
¢ Abzug Hefe

Klaren Reduktion Feststoff durch Sedimentation/ Filtration/ Zentrifugation/ Biomassereduktion

Flaschengarung oder

(Maceration) Verperlen

Biomassereduktion Verfahren
* Reduziert Feststoffe, Pektin, Hefe, Nahrstoffe (N), * Traditionell: Sedimentieren (1-2 Durchldufe) und
Vitamine Abziehen
» Verlangsamte und teilweise Garung (limitierte * Modern: Filtrieren (Vereinigung mit unfiltriertem

Umsetzung Zucker - EtOH)-> restsiiRe Produkte Most z.B. 90:10) und Zentrifugieren
mit fruchtigen Aromen

» Kontrolle tber Farbe, Klarheit, Tanningehalt
e Klarung hierfir nicht ausreichend

* Keeving
1) Enzymatische Demethylierung Pektin (nattrlich/
zugesetzt) - pH < 3,6, sonst Enzyminhibition!
2) Bindung Saftkationen (+) (Ca, Protein, Asparagin) mit
Pektatanion (-)
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Prozessschritte - Einflussfaktoren Fermentation: Hefe

Pressen Most Fermentation & BSA Grundwein

. ¢ Korb-/ Band-/ o Luftkontakt in Tank ¢ Hefeinokulation e Filtration/ Zentrifugation
Wasch'\?ln,h?ortleren, Pneumatikpresse « Pektinabbau/ Klaren * Néhrstoffgabe * Schwefelung Flaschengarung oder
: er_]' «Schwefelung *T:16°C e Abfiillung in Flasche (ggf. Verperlen
(Maceration) +Vollstindig/ bis best. Zuckerung)
°OE/Dichte ¢ Nahrstoffgabe
¢ Abzug Hefe

Fermentation N swceromycs s
* Durch native (an Rohware/Geratschaften anhaftende) : ! |
Spontanflora oder zugesetzte Reinzuchthefe eingeleitet i n
* Spontanflora: Mischpopulation, geringe Alkoholtoleranz (bis 4-5% Vol.); ! ?
Bildung Essigsaure und Ethylacetat 1 h {a
e Reinzuchthefen: meist Saccharomyces, hohe Alkoholbildung und gute - e L <n>
toleranz ”""’m S Y.
* Geschwindigkeit und Nahrstoffangebot bei Apfel < Traube
* Langsame Fermentation nahrstoffarmer Most mit

Entwicklung der spontanen Hefeflora

Mischflora & hohere Aroma-Komplexitat & Charakteristik
im Vergleich zu schneller Fermentation nahrstoffreicher
Most

Bildquelle: Prof. Manfred Gro3mann, Hochschule Geisenheim
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Prozessschritte - Einflussfaktoren Fermentation: Hefe

Pressen Most Fermentation & BSA Grundwein

. ¢ Korb-/ Band-/ o Luftkontakt in Tank ¢ Hefeinokulation e Filtration/ Zentrifugation
Waschen, Sortieren, Pneumatikpresse «Pektinabbau/ Kliren « Nihrstoffgabe *Schwefelung
Mahler_" «Schwefelung *T:16°C e Abfiillung in Flasche (ggf.
(Maceration) +Vollstindig/ bis best. Zuckerung)
°OE/Dichte ¢ Nahrstoffgabe
¢ Abzug Hefe

Flaschengarung oder

Verperlen

Stammabhangige Unterschiede in

* Fermentations- und Wachstumsrate, Zucker- und O,-Aufnahme, CO,-Bildung
* Ethanoltoleranz und Nahrstoffbedarf

* Bildung (fruchtige) Aromatik, Sauren, Glycerol (Mundgefihl)

* Kompetition, Flockulations-/Sedimentationsverhalten

Beispiele eingesetzte RZ-Hefen

e S. cerevisiae: zugige Fermentation, Schwefel- und Alkoholtolerant

* Champagnerhefen (stark, bis 17 % Alk., wenig H,S Bildung) und Hefen mit Toleranz
gegenuber niedrigen Temperaturen
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Hefeansatz und Rehydrieren Trockenreinzuchthefe

j viG

Trockenreinzuchthefe fur 10 Min. in 10-fache Menge Wasser (35 — 40 °C) geben
Bei zu erwartenden Garschwierigkeiten (oder bei Weinen, die unbedingt

trocken werden sollen)

 Einsatz inaktive Heferindepraparate (z.B. GoFerm)
*  Zugabe zum Rehydrieren - Mineralstoffe, Vitamine und Aminosauren stehen nur RZH zur
Verflgung

Nach 10 Min. gleiche Menge Most zusetzen
 Temperaturdifferenzen > 8 °C pro Stunde vermeiden, Most anwarmen!

Bei guter Garaktivitat Hefeansatz kontinuierlich durch Mostzugaben vermehren
Bei annahernder Temperaturanpassung Hefeansatz dem Gesamtgebinde
zugeben

Durch Luften des Hefeansatzes kann die Anzahl der lebenden Hefen bis zu 10-
fach ™ werden
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Prozessschritte - 1. Fermentation Grundwein & BSA

Pressen Most Fermentation & BSA Grundwein

. ¢ Korb-/ Band-/ o Luftkontakt in Tank ¢ Hefeinokulation e Filtration/ Zentrifugation
Waschen, Sortieren, Pneumatikpresse ~rela ety « Nihrstoffgabe « Schwefelung Flaschengérung oder

lVIahIer_1, «Schwefelung *T:16°C * Abfiillung in Flasche (ggf. Verperlen
(Maceration) +Vollstindig/ bis best. Zuckerung)

°OE/Dichte ¢ Nahrstoffgabe
¢ Abzug Hefe

Mostvorbereitung, Nahrstoffzugabe
» Defizite im Most (Nahrstoff/ Phytosterole/Fettsduren) z.B. durch zu starke Klarung

fuhren zu

* Stockender Fermentation, Bildung SO, und mikrobiellem Verderb
* Hefelebensfahigkeit {,

 Nahrsalze im Most zugeben!

 DAP (Diammoniumphosphat)

* Thiamin: um Bildung Pyruvat u a -Ketoglutarat wahrend Fermentation zu {,

* Bei stockender Fermentation (durch N/O, Mangel) - N-Gabe und homogenisieren (O,
Eintrag)

» Bei Bedarf bis 35 °Oe noch Nahrstoffzugabe moglich

I L"‘a Folie 28 Seminar Apfel und Cidre aus Bayerischen Streuobstbestanden 11.07.23 Bayerische Landesanstalt fur ]@

bau und Gartenbau %



Prozessschritte — Einflussfaktoren Fermentation: O,, T, SO,

Pressen Most Fermentation & BSA

h . e Korb-/ Band-/ e Luftkontakt in Tank
Waschen, Sortieren, Pneumatikpresse « Pektinabbau/ Klaren
Mabhlen,

(Maceration)

Grundwein

¢ Hefeinokulation
¢ Nahrstoffgabe

e Filtration/ Zentrifugation

*Schwefelung Flaschengarung oder

¢ Abfiillung in Flasche (ggf. Verperlen
Zuckerung)

¢ Nahrstoffgabe

e Schwefelung *T:16 °C

*Volistiandig/ bis best.
°OE/Dichte
¢ Abzug Hefe

Sauerstoff
* Sauerstoffaufnahme (ab Beschadigung Schale)

e Einfluss wahrend Fermentation auf
 Hefewachstum
* Enzymatische Braunungsreaktionen
* Aromabildung und -veranderungen (Bitterkeit/Adstringenz)

* Bei O, Mangel (erste Hefewachstumsphase) keine
Bildung Ergosterol fur Zellwand - werden schwach und
weniger alkoholresistent
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Prozessschritte — Einflussfaktoren Fermentation: O,, T, SO,

Pressen Most Fermentation & BSA Grundwein

W h Sorti e Korb-/ Band-/ o Luftkontakt in Tank * Hefeinokulation e Filtration/ Zentrifugation
asc l\?lnlh Iortleren, Pneumatikpresse e e A e « Nihrstoffgabe «Schwefelung
ahlen,

. o Schwefelung *T:16 °C ¢ Abfiillung in Flasche (ggf.
(Maceration) «Vollstindig/ bis best. Zuckerung)
°OE/Dichte e Nahrstoffgabe
¢ Abzug Hefe

Flaschengarung oder
Verperlen

Temperatur SO,
e optimal zwischen 16-20 °C * Antimikrobiell, bindet geruchsaktive Aldehyde,
* Moderates Hefewachstum und antioxidativ
Zuckerabbau (Restzucker) .

Legale Grenze fiir Apfelmost und Cider: 180 mg/L
* Freier SO, Gehalt kann durch native/durch

Fermentation entstandene Bindungspartner {,
* Bindung Acetaldehyd >> Pyruvat und a-
Ketoglutarat

* pH Wert beeinflusst Wirkmechanismus und
eingesetzte Menge

* © Erhalt sortentyp. Aroma, Geschmack,
Gesamteindruck

 Zu hoch - Schnelles Hefewachstum mit
weniger aktiven Zellen; Veranderte Sensorik

%
Bayerische Landesanstalt fur }’4 <
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Prozessschritte - Biologischer Saureabbau (BSA)

Pressen Most Fermentation & BSA Grundwein
WENe h'\e/rlr;,h?g;tieren, . gg;z-r{‘l:tallr:gr:ésse : IF-’l:;(ttkl::;t:)z-::)katul/n IIIZ:Zn : :::lilsr;(;:flé:!;tn :E!;‘;S;Té;gentrifu%ation F|aschengé rung oder
(Maceratiém) RS :\Tl:o:lllit;'cndig/ bis best. .ZA:ttEg:unnggl)n T verperlen

°OE/Dichte ¢ Nihrstoffgabe
¢ Abzug Hefe

* Induziert durch Zugabe L. oenos: L-Apfelsdure - L-Milchsdure und CO, Oenococcen %

* Traditionell BSA Ublich, beginnt zum Ende/nach der ersten alkoholischen 5 um

Fermentation, ist abhangig von
e T>15°C

* Saure, pH<3,5
* Nahrstoffgehalt: Nahrstofffreisetzung aus Hefen begtinstigt Vermehrung Bakterien

Metabolische Aktivitat von Milchsaurebakterien hat Einfluss auf
* Aroma:
* M fruchtig, wirzig, nussig, buttrig
«  vegetativ, krautrig, AA
* Neben L-Milchsdure auch Essigsdure gebildet > ® Aroma, schwierig zu lenken

* Farbe, Lagerfahigkeit und Akzeptanz
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Prozessschritte - Behandlung nach Fermentation

Pressen Most Fermentation & BSA Grundwein

' e Korb-/ Band-/ o Luftkontakt in Tank  Hefeinokulation e Filtration/
Waschen, Sortieren, Pneumatikpresse e Pektinabbau/ Klaren * Nihrstoffgabe Zentrifugation
Mabhlen, o Schwefelung eT:16°C e Schwefelung

(Maceration) «Vollstandig/ bis best. « Abfiillung in Flasche
°OE/Dichte (gef. Zuckerung)

¢ Abzug Hefe ¢ Nahrstoffgabe

Flaschengarung oder

Verperlen

Nach abgeschlossener Fermentation

« Fruher erster Abstich (ca. 5 Tage nach Garendende), danach Spundvoll legen!

« Oder mehrere Wochen Hefelager, dann Uberfiihrung in inerte Tanks/Fasser und Reife
(1-6 Monate)

« Schwefelung (50 mg/L) und Ascorbinsaure (15 g/hL)

« Zentrifugation/Schonung (Gur/Gelatine)/Absitzen lassen, Schichtenfilter — Vorsicht vor
Uberschénung

« Bei Abfullung trockener Cidre keine Pasteurisierung noétig, ggf. Schwefeln (50 mg/L)

.I:.. =0 ) . .. . . " i U f
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Prozessschritte — Versektung/Verperlen

Apfel-Secco (Perlwein) e _ zucer
e Ausgebaut als Stillwein (Aromahefe) o [g/L]
[

j viG

8

Bei Fulllung mit CO, impragniert und unter ;§ °

Druck abgefullt Apfelmost - 6
idre s :
*  © Kostenglinstige, risikoarme Produktion und schnell ki
verkaufsfahiges Produkt; Zucker und Saure !
. . 8
einstellbar Cidre
Pet.-Nat. 16
* @ Hoher technischer Aufwand und | |
Produktionsmengen s ATy Apfel Pertwein i
e vl Sulte
Los-Mr. 005-23, Hersteller: Bayerische
Landesanstalt fir Weinbau und
Gartenbau, 97209 Veitshichheim
100m| enthalten durchschnittlich
Brennwert 184 k)44 keal
Kahlehydrate 24 g
davon Zucker 20g
Enthalt geringfiigige Mengen von Fett,
gesdattigten Fettsturen, Eiweil und Salz
ALC. 6,0%VOL / 750ml
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Prozessschritte — Versektung/ 2. Garung

Apfel-Schaumwein

Tiragefullung Flaschengéarung Enthefen Dosieren

Grundwein * 24 g/L Zucker & *20 °C, ca. 20 Tage Rutteln *Degorgieren «Versandlikor Verkorken &
Hefe «anschl. Lagerung Agraffieren
auf Hefe
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Prozessschritte — Versektung/Verperlen

Apfel-Schaumwein
* Naturliche CO, aus 1./2. Garung (Druck > 3 bar)
* |langsame 2. Garung
* Wenig Hefe, N, O, - fruchtig
* Hefe muss an reduktive Umgebung, viel Alkohol und CO, und niedrige T
angepasst sein, gute Flockulation

APFEL §

 Bei hohem Restzucker I Gefahr Wachstum MO nach Abflllen SCHAUMWEIN ;%z&%:“
«  © Wertigstes Produkt, hohe Akzeptanz; Mundgefihl e Mach-Art ?éﬂ;?tr
* @ Kosten Versektung, Steuer, Ausstattung, Lager; Produktionszeit Gidre [gc/)”

~Secco”
§ ;
Cidre 16
Schaumwein

0

Cidre L £

Pet.-Nat. \ 16
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Prozessschritte — Versektung/Verperlen

Pet-Nat

* Spontanvergoren, CO, aus erster naturlicher Garung

 Garungin Tank/Keg, bei erreichen 10 g/L Restzucker:
Abflllung in Flasche/ Schlielen Keg zur Endvergarung

— 2,5 bar Druck

. © , Natlrliches” Produkt, glinstig und technisch
unaufwandig produziert

. ® Produkt ohne Nachbehandlung in Flasche (naturtriib,
schaumt!), Prozess kaum kontrollierbar

ClINI-Schnelltest zur Bestimmung Restzucker
e Zugabe Testtablette zu Probe
 Abgleich resultierende Farbe mit Farbskala

0-1g 1-15g 28 25g
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Grundwein

S

Mach-Art

Cidre
,Secco”

Cidre
chaumwein

Cidre
Pet.-Nat.

Zucker
gehalt
[g/L]

0

8

16

pog Apfel-Perlwein
Enthalt Sulfite

Los-Nr. 006-23

Hersteller: Bayerische Landesanstalt
fiirWeinbau und Gartenbau

97209 Veitshachheim

100ml enthalten durchschnittlich

Brennwert 188 k)/45 keal
Kohlehydrate 08g
davon Zucker O4g

Enthalt geringfiigige Mengen von Fett,
gesattigten Fettsauren, EiweiB und Salz

PAYERISCy g ALC 7,5%VOL [ 750ml

Bayerische Landesanstalt fur
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Mikrobielle Probleme

Cider sickness/framboise (Zymomonas anaerobia/ Z. mobilis)

* Erneute Fermentation Rest-Zucker in gelagerten Cidres
(Risiko > bei pH > 3,7)

e Bildung Gas, Himbeer-/Bananenschalen Aroma,
Acetaldehyd (triibe AA-Phenol Komplexe)

Zahwerden/ Fadenziehen

e GarungbeipH >3,5

e Essigsaurebakterien (Lactobacillus und Leuconostoc)
synthetisieren best. Polysaccharide - viskose, 6lige Textur,

schleimige Faden

e Leichtes Zdhwerden z.T. unbemerkt > Membran/Ultrafilter
Verstopfen (wenig Toleranz gegentber Polysacchariden),
unzureichende Schwefelung mogl. Grund fiir I Bakterien
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Mikrobielle Probleme

Sonstige

Mauselton durch Lactobacillus oder Brettanomyces
Trub-/ Flockenbildung durch
* Schwefelresistente Apfelhefe in siiBen abgefillten Cidres
* Polyphenole, Proteine, Polysaccharide - Schwermetall-
Komplexe (v.a. bei Kiihlen)
Bildung Histamin aus Aminosauren durch heterofermentative
Milchsaurebakterien

..wenn Fasser nicht spundvoll/ viel Lufteintrag

Kahmhefe: Bildung Kahmhaut und Lacknote (Ethylacetat)
Essigsaurebakterien: flichtige Saure, Abbau Alkohol
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Kahmhefe, Pichia spec.
Bildquelle: Dr. Martin Gel3ner
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Sensorische Eigenschaften Cidre <O¥

* Farbe, Trub S
* Aroma Cz

» Sdure, SURe, Adstringenz/Bitterkeit, Schaumungsverhalten, Mundgefiihl @

Cidre-Aromakomponenten
e Aus Frucht stammend: Einzigartiges Aromaprofil, 36-53 Substanzen/Sorte, auch reifebedingt @
* Durch Prozessschritte
* Verarbeitungsverluste durch Zerkleinerung, Pressen, Klarung/Biomassereduktion, é
Filtrierung
e BSA, Fassreife
* Durch Hefe gebildet g@
* Abhangig von Stamm und Fermentationsbedingungen
* Haupt-Aroma wahrend der Fermentation gebildet

e Zusammenspiel Aromakomponenten und Interaktionen mit anderen Getrankekonstituenten
* Modifikation Balance Bitterkeit und Adstringenz durch Alkohol - Empfinden Bitterkeit 1",
Adstringenz |,
» Zucker | Saure und Bitterkeit
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Aromakomponenten im Cidre

Alkohole

* Grundlegend fiur Sensorik und Stabilitat, Losungsmittel flir Aroma

 Hohere Alkohole Quantitativ grofSte Gruppe Aromastoffe in s “
alkoholischen Getranke )

*  Wahrnehmungsschwelle meist > als Konzentration im Cidre
Ester
 Wahrend Fermentation gebildet > native Gehalte im Apfel
e Synthese abhangig von: Substratverflugbarkeit, Enzymaktivitat,
Fermentations-T, CO, Uberdruck

Aldehyde &
Ketone

Aldehyde & Ketone
* Apfel-Aldehyde: fettig, griin-grasig, blatt-, apfelartig

Flichtige Phenole (Vinyl- und Ethylphenole)
* Bildung wahrend Fermentation
* Rauchig, wirzig, Reinigungsmittel, Vanille
* Fehltdone (Brett), animalisch (Pferd) bei hohen Konzentrationen %
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Vielen Dank fur Ihre Aufmerksamkeit!
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