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REPURT‘
Alkoholfrei

Europameister
iIm Entalkoholisieren

Alkoholarme und alkoholfreie Weine und Schaumweine gehoren aktuell zu den wenigen

Wachstumstreibern im deutschen Weinhandel. Auch international gewinnt das griffig

»No & Low“ genannte Segment an Bedeutung. Dabei gilt Deutschland in Europa nach Menge
als fiihrend bei der Entalkoholisierung. WEIN+MARKT hat nachgefragt, welche Techniken
und Uberlegungen beim Entalkoholisieren aktuell eine Rolle spielen.

egonnen hat es mit Abenteuerberich-

ten vom Bergsteigen in grofier Hohe,

die Carl Jung als junger Mann gelesen

hat. ,,Mein Grof3vater war fasziniert
davon®, sagt Bernhard Jung, einer der heuti-
gen Geschiftsfiihrer des Riidesheimer Unter-
nehmens Carl Jung, das man mit Fug und
Recht als Pionier der Entalkoholisierung be-
zeichnen kann. Besonders, dass das Wasser
den Berichten der Hohenbergsteiger zufolge
in der sogenannten Todeszone oberhalb 7.500
Metern deutlich schneller kochte, erregte sein
Interesse. Denn Jung, Weinhéndler und Sohn
einer Winzerfamilie aus dem Rheingau, be-
schiftigte sich 1907 bereits intensiv mit der
Frage, ob sich alkoholfreier Wein herstellen
und dafiir der Alkohol ohne grofie Aromaver-
luste aus dem Wein 16sen lief3e. Die Beobach-
tungen der Bergsteiger gaben ihm einen L6-
sungsansatz.

Mit abnehmendem Luftdruck erreicht
Wasser ndmlich bereits bei weniger als 100
Grad Celsius den Siedepunkt. Auch andere
Fliissigkeiten wie Alkohol gehen bei niedri-
geren Temperaturen in einen gasformigen
Aggregatzustand tlber, wenn der Luftdruck

sinkt. Vorteil: Der Siedepunkt von Alkohol
liegt mit 78 Grad Celsius unter dem von Was-
ser, so dass er entweicht, bevor Wasser kocht.
Bei solch hohen Temperaturen nimmt er da-
bei aber oft andere Aromen mit. Bei niedri-
gerem Druck, etwa sehr weit oben im Hima-
laya oder eben in einem per Pumpe erzeug-
ten Vakuum, lasst sich der Siedepunkt aber
betrachtlich senken, was sich als aromen-
schonend erwiesen hat.

Jung entwickelte auf diesen physikali-
schen Eigenschaften aufbauend ein Vaku-
um-Alkohol-Extraktions-Verfahren, das er
sich 1908 patentieren lief3. Das weltweit ers-
te Patent zu einem Entalkoholisierungsver-
fahren fiir Wein fufdte auf Bergsteiger-Lek-
tiire. Jungs Geschaft blithte insbesondere zu
Zeiten der Prohibition in den USA auf und
brachte eine bis heute andauernde Export-
orientierung des Unternehmens. Seither hat
sich eine Vielzahl von alkoholarmen und al-
koholfreien Schaumweinen und Weinen eta-
bliert. Heute werden die Weinaromen und
der Alkohol - je nach verwendeter Appara-
tur — meist bei Temperaturen von 28 bis 39
Grad Celsius aus dem Wein abgetrennt.

Die weltweit wertvollsten Markte fiir al-
koholfreie und alkoholarme Getranke sind
aktuell nach Einschédtzung der Marktforscher
von International Wine and Spirits Research
(IWSR) Deutschland, Japan, Spanien, die USA
und Grof3britannien. In Deutschland wurden
die Weine zunéichst oft gemeinsam mit
Dienstleistern wie Carl Jung, Riidesheim, dem
Entalkoholisierungszentrum Baden-Wiirt-
temberg Petershans (EAZ), Waiblingen, oder
Schloss Wachenheim, Trier, mittels dieses
Verfahrens hergestellt. 2006 produzierte
Schloss Wachenheim rund 4,2 Millionen Li-
ter, Carl Jung rund 3,4 Millionen Liter und
das EAZ etwa eine bis zwei Millionen Liter,
gemeinsam also bis zu 9,6 Millionen Liter (s.
WEIN+MARKT 8/2007). Die Prognose fiir das
Folgejahr 2007 lautete damals bereits auf
14,8 Millionen Liter. Heute gehen Branchen-
kenner von anndhernd der dreifachen Men-
ge aus, die allein von deutschen Betrieben
produziert werden. Laut Experten sind deut-
sche Betriebe damit die Entalkoholisierungs-
werkstatt Europas in Sachen alkoholfreier
und alkoholreduzierter Weine und Schaum-
weine. Denn Big Player wie Henkell Freixe-

WEIN+MARKT 2|2023



net, Wiesbaden, und Rotkdppchen-Mumm,
Eltville, haben mittlerweile in eigene Ental-
koholisierungsanlagen fiir ihre Marken in-
vestiert, grofie Kellereien wie Peter Mertes
in Bernkastel-Kues oder Trautwein in Lons-
heim fiir ihre Marken und fiir Kunden das
Dienstleistungsangebot um leistungsfahige
Entalkoholisierungsanlagen erweitert.

Die Methoden

Die bisher in Deutschland verbreitetste
Methode ist die von Carl Jung entwickelte
Vakuumdestillation. Sie wurde vielfach von
Anlagenbauern, die meist fiir Brauereien ar-
beiten, auf die Bedirfnisse von Wein- und
Schaumweinproduzenten zurtickadaptiert,
da der Markt fiir alkoholfreies Bier frither
wuchs. Nach Angaben des deutschen Brau-
er-Bunds gibt es mehr als 700 alkoholfreie
Biermarken (siehe Kasten: Vorbild Bier).,Bier
muss nicht von zwoélf, sondern eher von finf
Volumenprozent Alkohol befreit werden. Die
im Bier enthaltenen Aromen kénnen — wie
uns die Anlagenbauer beim Erarbeiten der
Angebote fiir unsere neue Anlage klarge-
macht haben — wohl auch bei tiber 40 Grad
weitgehend ohne Qualitdtseinbufien hin-
ubergerettet werden. Das ist bei Wein nicht
moglich”, sagt Bernhard Jung. Dies scheint
allgemeiner Konsens in der Branche zu sein,
moglichst niedrige Temperaturen gelten
beim Entalkoholisieren von Wein als Quali-
tatsmerkmal. ,,Wir sind nicht nur Erfinder,
sondern auch Nutzer und Verfechter dieses
Systems”, sagt Jung. Auch die acht Meter hohe
Neuanlage, die im Januar 2023 in den beste-
henden Gebauden in Riidesheim in Betrieb
genommen wurde, setzt im Prinzip auf das
bewihrte System, kann jetzt aber starker vom
Computer aus bedient und kontrolliert wer-
den. Die Kapazitat bei Carl Jung verdoppelt
sich damit auf etwa 2.500 Liter je Stunde.,, Im
Prinzip geht es darum, einen moglichst diin-
nen Film mit Fliissigkeit auf einer méglichst
grofen Oberflache sanft zum Sieden zu brin-
gen”, beschreibt Jung eine Gemeinsamkeit
der destillativen Verfahren. Viele der Aromen
verdampfen zu einem fritheren Zeitpunkt als
der Alkohol, werden aufgefangen und kon-
nen in den entalkoholisierten Wein zuriick-
gefiihrt werden.

Die innere Oberfldache der neuen Anlage,
geschaffen durch sehr fein strukturierte und
gefaltete Wabenbleche, entspricht laut Jung
der Grofie mehrerer Fufiballfelder. Die alte
Anlage, die seit 35 Jahren l4uft, wird heute
mit durchschnittlich 28 Grad Celsius betrie-
ben, sagt Ko-Geschiftsfithrer Martin Hen-
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,0ie grofdten
Sprunge gelingen
durch angepasste
Grundweine.”

Martin Henrichs, Ko-Geschafts-
fiihrer bei Carl Jung, Riidesheim

richs. Gut ausgebildete jiingere Mitarbeiter
hatten dazu beigetragen, dass die Qualitaten
auch auf der alten Anlage immer weiter ver-
bessert werden konnten.

,Die grofiten Spriinge gelingen momen-
tan vor allem durch immer besser angepass-
te Grundweine”, so Henrichs.Im Prinzip wiir-
den nur gehobene und exakt auf die Ental-
koholisierung zugeschnittene Qualitaten ge-
kauft. Die Grundweine sollten aromatisch,

aber nicht zu sdurebetont sein und werden
bereits im Weinberg auf nicht zu hohe po-
tenzielle Alkoholgrade getrimmt: Es geht um
Mafinahmen wie Ertragssteuerung mit selek-
tiver Lese, Reifeverzégerung durch Entblit-
tern oder Laubwandeinkiirzung. Gesetzlich
zugelassen sei auch Zuckerentfernung im
Moststadium durch das Reduxverfahren der
Firma Bucher, schreibt Dr. Jorg Weiand vom
DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick in Oppen-
heim (s. DAS DEUTSCHE WEINMAGAZIN vom
26.Marz 2016). Der gewiinschte Effekt ist ein
niedriger Alkoholgehalt. Ferner gebe es Lo-
sungsansitze im Bereich der Mikrobiologie,
zum Beispiel durch Selektion von Hefen mit
geringer Alkoholausbeute. Angereicherte
Weine sind fiir Entalkoholisierungszwecke
inzwischen tabu. Seit dem Jahr 2023 ist de-
ren Verwendung durch die Uberfithrung der
Regelungen fiir entalkoholisierte Weine ins
EU-Weinrecht gesetzlich verboten. Ein ganz
wichtiger Aspekt bei der Grundweinbeschaf-
fung: Alle verbleibenden, also nicht fliichti-
gen, nicht destillierbaren Komponenten im
Grundwein werden beim Entalkoholisie-
rungsprozess merkbar aufkonzentriert., Aus
sieben Gramm Saure pro Liter werden allein
durch das Herausziehen des Alkohols schon

WEINRECHT UND LEBENSMITTELRECHT

Bisher waren entalkohalisierter und alkoholreduzierter Wein ein ,Getrank aus
Trauben” und rechtlich eigentlich kein Wein, sondern Lebensmittel. Seit dem
8. Dezember 2021 wurde der Weg der Uberfiihrung dieses Segments ins
EU-Weinrecht eingeschlagen. Damit gelten ,entalkoholisiert” oder ,teilweise
entalkohalisiert” als obligatarische Verkehrsbezeichnungen [Art. 119 Abs. 1 a
i/ii VO [EU) 1308/2013]. Deshalb dirfen dann - anders als im hisherigen
nationalen Recht - auch die entalkoholisierten und teilweise entalkohalisier-
ten Erzeugnisse nicht mehr mit Saccharose gestfst werden [Art. 3 Abs. 5 VO
(EU) 2019/934i. V. m. Anhang | D. VO (EU] 1308/2013]. Die Verwendung von
angereicherten Weinen ist jetzt ausdrtcklich verboten, aber im Grunde auch
unsinnig. Ubergangsweise dirfen Getranke aus Trauben und alkoholfreie
Weine bis einschlieflich Erntejahrgang 2022 noch his Ende des Jahres 2023
nach den alten Regelungen hergestellt und gekennzeichnet werden.

Da das europaische Recht die Bezeichnung ,schaumendes Getrank aus
entalkohalisiertem Wein“ nicht kennt, gilt flir diese Produkte in Deutschland
das alte Recht mit leichten Madifikationen. Neu sind zum Beispiel Vorgaben
zu Schriftzeichen samt Farbe und Grofe sowie die Anwendung der
85-zu-15-Verschnitt-Regelung in Bezug auf Rebsortenangaben. Produkte
mit weniger als 0,05 Valumenprozent - und nur diese - durfen als ,ohne
Alkohol” ausgewiesen werden. ,Alkohalfrei” darf sich alles nennen, was
weniger als 0,5 Valumenprozent Alkahal enthalt. Ab dem 8.12.2023 sollen
neue Regelungen zu den erforderlichen Nahrwert- und Brennwertangaben
gelten, deren finale Formulierungen aktuell noch diskutiert werden.
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DREI FRAGEN AN
FREDERIC CHOUQUET-STRINGER

Der Grinder und Geschaftsfiihrer der Zenotheque GmbH,
Karlsruhe, bietet Beratung fiir Weinguter an, die eigene
alkoholfreie Produkte, auch in kleineren Auflagen, umsetzen
maochten und ist ein ausgewiesener Kenner der internationalen
Lohnentalkoholisierungsbranche.

Wie hat sich Ihr Zenotheque-Portfolio [B2B und B2C)

im Vergleich zum Vorjahr entwickelt, welche sind die
bedeutendsten Treiber dieser Entwicklung?

Vor einem Jahr hatten wir funf Produkte im Partfolio, mittlerweile
sind es 28, aus Frankreich und Deutschland, in Weif3, Rot oder
Rose, prickelnd oder still. Es sind zum grofdten Teil Weine, die wir
mit unseren Winzern entalkahalisiert haben. Wir arbeiten jedoch auch mit
Fremdprodukten, wenn die Qualitat stimmt und diese eine Bereicherung fur

unser Sortiment darstellen. Treiber ist die starkere Nachfrage nach hoch gqualita-

tiven entalkoholisierten Weinen. Auf diese Nachfrage wallen immer mehr Winzer
eine Antwort finden und entwickeln mit uns ihren eigenen Wein. Besonders
wichtig ist es, dass wir Losungen gefunden haben, die auch fur kleinere Betriebe
van Interesse sind. Es ist nicht mehr notwendig, gleich 10.000 Flaschen zu
produzieren, auch kleine Tests sind machbar.

Alkoholfreie und alkoholreduzierte Weine und Schaumweine haben an
Qualitat gewonnen. Worauf fiihren Sie das zurtick? Welche Techniken,
MafRnahmen und Vorgehensweisen flihren zu besseren Qualitaten?
Mit Sicherheit hat sich die Qualitat verbessert, und es hat naturlich auch mit
der Technologie zu tun. Ich bin jedoch Uberzeugt, dass der Qualitatssprung der
letzten Jahre auch daher ruhrt, dass mit deutlich besseren Grundweinen
gearbeitet wird. Auch weil der Verbraucher bereit ist, ein paar Euro mehr
auszugeben. Zenotheque und einige Technologie-Partner haben in den vergan-
genen Jahren viel getan, um den Zugang zu den besten Technalogien zu
erleichtern. Auch unser Know-how hat sich deutlich erweitert: Wir wissen jetzt
viel besser, welcher Grundwein mit welcher Technologie am besten harmaniert.

Wie schatzen Sie die Marktlage fiir alkoholfreie und alkoholreduzierte
Weine und Schaumweine ein?

Ich habe mein Unternehmen vor 18 Manaten gegriindet und gehdre somit zu
den sehr optimistischen Marktteilnehmern: Wir erleben hier einen langfristigen
Trend, der sich stark weiterentwickeln wird. Ob in Beutschland, in der EU oder
weltweit, alles zeigt auf ein starkes Marktwachstum. Ich bin sicher, dass in den
kommenden Jahren nahezu jeder Winzer ein Angebaot haben wird. Und bei den

meisten wird es nicht nur ein Wein sein, sondern ein komplettes Sortiment.

acht Gramm Séure pro Liter im Endprodukt®,
sagt Henrichs.

Weitere gangige Methoden zur Entalko-
holisierung eines alkoholischen Getrdnks
sind die Membrantechnologie und die Spin-
ning-Cone-Column (Schleuderkegelkolonne,
SCC).Die SCC wurde in Australien von Andrew
Craig vom Unternehmen Flavourtech ur-
spriinglich zur Aromenextraktion bei Lebens-
mitteln entwickelt. Tony Dann von Conetech
verbreitete sie dann international. Heute set-
zen im Weinbereich in Europa vor allem Rot-
kappchen-Mumm (seit 2012), Pierre Chavin
(vermutlich seit 2010) und Torres (seit 2007)
auf Entalkoholisierung und Aromenfraktio-
nierung in einer SCC. Technisch ist eine SCC
eine Rektifikationskolonne mit rotierenden

kegelférmigen Einsdtzen, die im Gegensatz
zur Vakuumdestillation erheblichen Lirm
verursacht, aber eine Aromartckfithrung er-
moglicht. Neuere Vakuumdestillationsanla-
gen arbeiten ebenfalls mit Aromenriickfiih-
rungssystemen. In der Praxis, so sagten Prof.
Dr.Fernando Zamora, Prasident der 6nologi-
schen Kommission der OIV, und Irem Eren,
Director Of Sales & Business Development
EMEA bei BevZero, unabhingig voneinander
auf der World Bulk Wine Exhibition (WBWE)
in Amsterdam, gehe die Behandlungin einer
SCC mit einem betrichtlichen Volumenriick-
gang einher. Von urspriinglich 100.000 ein-
gekauften Litern stiinden spater mitunter -
je nach Anlage und Charge — eventuell nur
noch 72.000 bis 75.000 Liter entalkoholisier-

Hat 28 alkoholfreie Produkte im Angebot:
Frédéric Chouquet-Stringer von Zenotheque.

ter Wein zur Verfiigung. Die bei Rotképp-
chen-Mumm in Eltville verwendete Anlage
hat nach Firmenangaben deutlich geringere
Mengenverluste. Das in den USA, Siidafrika
und Spanien als Dienstleister tatige Unter-
nehmen BevZero ist laut Eren 2015 inzwi-
schen auf ein eigenes,,,Golo” genanntes Sys-
tem der Vakuumdestillation bei Niedrigtem-
peraturen umgestiegen, das mit einem ge-
ringeren Mengenverlust als durch die zuvor
verwendete SCC einhergeht.

Eine Besonderheit unter den meist in Edel-
stahl gefertigten Anlagen hat Schloss Wa-
chenheim zu bieten:,Wir arbeiten mit einer
aromaschonenden Vakuumdestillationsan-
lage bei 32 Grad Celsius, die komplett aus Glas
gefertigt ist”, sagt Oliver Gloden, Vorstands-
sprecher der Schloss Wachenheim AG. Glo-
den wertet einen aktuellen ,Oko-Test”-Be-
richt als Hinweis, dass Schloss Wachenheim
auf dem richtigen Weg sei, die Qualitidten
standig zu verbessern:, Vier von vier der mit
,sehr gut’ bewerteten Produkte und weitere
zwei von sechs der mit ,gut’ bewerteten Pro-
dukte in der Kategorie der alkoholfreien Al-
ternativen zu Sekt kommen aus dem Hause
Schloss Wachenheim.”

Unter den Membrantechnologien ist vor
allem die Umkehrosmose bekannt (s. Know-
how, WEIN+MARKT 6/2020). Auch hier wirkt
Physik: Nach dem Brown’schen Molekular-
gesetz bewegen sich Molekiile in ihrer Um-
gebung immer so, dass sie gleichméfiig ver-
teilt sind. Das Bestreben der Natur ist es,
grundsatzlich ein Gleichgewicht auf beiden
Seiten einer Membran herzustellen, sofern
diese durchléssig ist. In der Praxis, so schrei-
ben Felix Baumann, Johannes Burkert, Mat-
thias Strohmenger und Dr. Martin Gef3ner
nach Versuchen an der LWG Bayern in Veits-
hochheim (s. DAS DEUTSCHE WEINMAGA-
ZIN vom 29.5.2021),sind Kombinationen von
hydrophoben und hydrophilen Membranen
gebrauchlich. In der Weinbranche wird das
entweder zur Mostkonzentrierung durch
Wasserentzug oder zur Alkoholreduktion von
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VORBILD BIER

| REPORT

Nach ersten Versuchen Anfang des 20. Jahrhunderts und wahrend der
Prohibition in den USA (1920 bis 1933] wurde das Thema alkohalfreies Bier
erst vor 50 Jahren kammerziell angepackt. 1965 lancierte der Schweizer
Hans Hurlimann und sein Forschungsdirektor in einem eigenen Projekt ein
alkahalfreies Bier namens ,0ro”. Eine spezielle Hefe liefs kaum Alkahal
entstehen, der Alkohalgehalt lag unter 0,5 Volumenprozent. Spater wurde
dieses Bier in Birell umgetauft. 1973 prasentierten Ostberliner Brauer in der
DDR das AUBI, das AUtofahrer-Bler. Es enthielt weniger als ein halbes Prozent
Alkohal. Im Westen wurden erst ab 1875 alkohalfreie Biere auf den Markt
gebracht. Nach Angaben des Brauer-Bundes gibt es mittlerweile fast 7.000
Biermarken in Deutschland - mehr als 700 davon sind alkoholfreie Biere und
Biermischgetranke. Der Marktanteil von alkoholfreiem Bier im Lebensmittel-
handel lag nach Angaben des Deutschen Brauer-Bundes zuletzt bei rund
sieben Prozent. Bei Teilsegmenten wie Radler liegt der Marktanteil alkohal-
freier Getranke mittlerweile bei 31 Prozent, hei Weifdhier sind es 30 Prozent.

Weinen genutzt. Der alkoholhaltige Wein
wird dann entlang einer Membran, die kein
Wasser, aber Alkohol durchlisst, im Gegen-
strom zu Leitungswasser gefiihrt. Dadurch
geht der Alkohol aus dem Wein ins Wasser
iiber. Das entstehende Wasser-Alkohol-Ge-
misch wird Stripwasser genannt.

Je nach Rebsorte entstehen bei diesem
Verfahren sensorisch unterschiedliche Er-
gebnisse. Produzenten wie etwa die Familie
Pugibet in Frankreich nutzen Umkehrosmo-
se zur Produktion ihrer alkoholreduzierten
Weine. ,Die Familie Pugibet hat sehr viel Ex-
fahrung und behilt die komplette Kontrolle
von den Weinbergen bis in die Flasche”, er-
klart Jean-Jacques Pliiss von der Neusser
Agentur Vinidee, der als Partner in Deutsch-
land fungiert.

Die Kosten

Die membranbasierten Verfahren gelten
als kostengtinstiger als die vakuumdestilla-
tiven Verfahren, fiir die je nach Grofle der
Partien etwa 0,20 bis 0,40 Euro pro Liter ver-
anschlagt werden sollten. Fiir die Lohnental-
koholisierung gelten meist Mindestmengen
von 5.000 Litern. Grof3eres Entgegenkommen
bei den Dienstleistungspreisen gibt es meist
erst bei Uberschreitung einer Mindestmenge
von 25.000 Litern, die fiir viele Winzerbetrie-
be unerreichbar ist. Die Kosten fiir eine
Teil-Entalkoholisierung um ein Grad Alkohol
mittels Membrantechniken lagen laut Litera-
tur (s. DAS DEUTSCHE WEINMAGAZIN vom
21.8.2021) bei 0,06 bis 0,07 Euro pro Liter. An
einem Tag konnen an einer hydrophoben
Membran mit 20 Quadratmeter Flache rund
4.000 Liter Wein um ein Volumenprozent Al-
kohol reduziert werden. Bei GrofRanlagen von
Dienstleistern, die mit 140 Quadratmeter ar-
beiten, wurden 2021 fiir groflere Mengen und
den Einsatz von Messtechnologie rund 0,10

Euro pro Liter veranschlagt. Es ist also ein eher
langsames, schwer zu skalierendes Verfahren.

,Wir haben uns vor dem Start 2018 fast
alle Anlagen angeschaut®, sagt Philipp R6f3-
le,, inklusive einiger Forschungsanlagen wie
die der TU Miinchen®. R6R3le hat damals ge-
meinsam mit Moritz Zyrewitz das Unterneh-
men Kolonne Null, Berlin, gegriindet. Um Er-
fahrungen auf dem Gebiet zu sammeln und
geeignete Partner zu finden, wurden pro Jahr
etwa 300 bis 400 unterschiedliche Weine
entalkoholisiert. Kolonne Null hat dafiir un-
terschiedliche Anlagen gemietet und identi-
sche Grundweine nach verschiedenen Ver-
fahren entalkoholisiert.,Der Einfluss der ver-
wendeten Weine schien uns eigentlich gro-
Rer als die Unterschiede der einzelnen
Anlagen untereinander”, sagt Rof3le. Kolon-
ne Null hat inzwischen eine eigene kleine

,Beim
Entalkoholisieren
werden die Fehler
konzentriert.”

Irem Eren, Director Sales & Business
Development EMEA bei BevZero

Versuchsanlage eingerichtet, mit der auch
die Entalkoholisierung sehr kleiner Mengen
fiir Tests moglich sind. ,Wir bekommen so
ein viel besseres Verstandnis, welche Weine
sich gut eignen”, sagt Rof3le. Produziert wird
gemeinsam mit Partnern. Bei, Oko-Test” wur-
de die Cuvée Blanc von Kolonne Null im Test
1/2023 ,Alkoholfreier Sekt“ allerdings we-
gen des Nachweises von vier Pestiziden ,in
Spuren” (bedeutet: weit unterhalb der gesetz-
lichen Grenzen, Anm.der Red.) mit dem Test-
urteil ,mangelhaft” abgestraft. Kolonne Null
konnte bei selbst in Auftrag gegebenen Tests
beim Labor Seibel in Albersweiler keine Pes-
tizide nachweisen, auch nicht in der von,,Oko-
Test” beméngelten Charge. Das Start-up hat
nun als Transparenzinitiative eine neue Un-
terseite auf der Website eingerichtet, in der
Tests und Analysewerte der Produkte darge-
legt werden sollen.

Die Auswahl geeigneter Weine ist auch
nach Ansicht von Irem Eren von BevZero ent-
scheidend., Die Fehler werden konzentriert,
der Sauregehalt erh6ht, das Mundgefithl und
andere wichtige Merkmale minimiert. Da-
her ist die Herstellung eines hochwertigen
alkoholfreien Weins eine Herausforderung”,
sagt Eren. Das Verstdndnis der gewiinschten
Schliisseleigenschaften eines Weins, die sich
am besten fiir den Entalkoholisierungspro-
zess eignen, zusammen mit dem Wissen, wie
man Gleichgewicht und Geschmack des End-
produkts herstellt, sei entscheidend fur die
Entstehung eines hochwertigen entalkoho-
lisierten Produkts.

Nach Einschatzung von Marktbeobach-
tern optimieren die Produzenten weiterhin
ihre eigenen Anlagen, machen Fortschritte
hinsichtlich der immer niedrigeren Prozess-
temperaturen und vor allem bei der Feinsteu-
erung der Bukett- oder Aromenextraktion
und deren Riickfiihrung. Derzeit werden nach
Kenntnis von WEIN+MARKT innerhalb eines
einzelnen Betriebs keine systematischen
Kombinationen verschiedener Entalkoholi-
sierungsverfahren eingesetzt.

Die Abflllung

Entalkoholisierter Wein ist mikrobiell in-
stabiler als herkommlicher Wein, und die
damit verbundenen Abfiillprobleme sind
keineswegs trivial — die Abfiillung muss sehr
schnell und steril erfolgen. In einem aktuel-
len Beitrag fiir die Zeitschrift des osterrei-
chischen Weinbauverbands ,Der Winzer*
warnte Prof. Dr. Harald Scheiblhofer von der
Forschungsanstalt Klosterneuburg: ,Das
wichtigste Problem ist sicherlich das Schim-
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melwachstum. Ein Winzer macht sich um
Schimmelsporen und das Wachstum von
Schimmel keine Gedanken, da Schimmel be-
kanntlich im Wein nicht wachsen kann.” Im
Zweifel sollte ein Kaltsterilisationsmittel wie
Velcorin (Wirkstoff: Dimethyldicarbonat, s.
Know-how, WEIN+MARKT 8/2019) verwen-
det werden, das fiir Bioweine allerdings aus-
geschlossen ist. Der erste Riickruf des Jahres
2023 betraf zwei alkoholfreie Weine (Zero
Weif}, Losnummer 11-22, EAN 4260 1781 2085
5) und Zero Rot (Losnummer 12-22, EAN 4260
17812086 3) des badischen Ecovin-Weinguts
Rieger, Buggingen, das Nachgéren durch He-
fen bei den Produkten und eine damit ver-
bundene Berstgefahr der Flaschen melden
musste.

Das Marktgeschehen

Schatzungsweise jeder flinfte Erwachse-
ne hat dieses Jahr laut Statista geplant, am
Dry January teilzunehmen. In der Altersgrup-
pe 18 bis 29 Jahre sind es dieser Einschétzung
nach sogar fast 50 Prozent. In Grof3britanni-
en haben dem Verband Alcohol Change UK
zufolge etwa 8,8 Millionen Konsumenten ei-
nen Monat lang konsequent auf Alkohol ver-
zichtet. In Deutschland nahmen laut Markt-
beobachtern mehr Hindler als in den Vor-
jahren diese Aktionsgelegenheit wahr und
prasentierten ihren Kunden alkoholfreie Va-
rianten.

Bis Oktober 2022 sei der Gesamtumsatz
fiir ,entalkoholisierten Schaumwein® in
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Wirsehenin,Low’
den spannenderen
Markt.”

Moritz Zyrewitz, Mitgriinder
von The Gentle Wine

Deutschland auf {iber 55 Millionen Euro ge-
wachsen, so Rotkdppchen-Mumm unter Be-
zugnahme auf Zahlen von IRI. Mit einem Um-
satz von 23,8 Millionen Euro (+4,9 Prozent
im Vergleich zum Vorjahr) und einem Markt-
anteil von 43 Prozent sieht sich Rotkapp-
chen-Mumm als Marktfiihrer in diesem Seg-
ment. Bis November 2022 sei der Gesamtum-
satz weiter auf 59 Millionen Euro angewach-
sen. ,Der Schaumweinmarkt Alkoholfrei
gesamt entwickelt sich im Umsatz und Ab-
satz weiterhin positiv”, sagt Tanja Rosenthal,
Director Research & Development & Academy
bei Rotkdppchen-Mumm. Entgegen dem
Markttrend bei Wein allgemein steige der Ver-
kauf von entalkoholisiertem Stillwein eben-
falls. Die Wachstumsrate betrage im Zeitraum
bis einschlief3lich Oktober 2022 iiber alle Her-
steller gerechnet etwa 18 Prozent.

Der alkoholfreie Trend wird von grofien
Produzenten dominiert, die die Investitions-
kosten von mehreren Millionen Euro fiir die
Technik stemmen kénnen — der Fachhandel
bleibt aber nicht voéllig aufien vor. Jean-
Jacques Pliiss, von Vinidee, Neuss, meldet po-
sitive Signale:,,Wir haben inmitten der Infla-
tionskrise bezeichnenderweise keinen ein-
zigen No-&-Low-Kunden verloren, sondern
neue dazugewonnen.” Der positive Trend bei
No & Low beschréanke sich in Deutschland
eben nicht nur auf den Lebensmitteleinzel-
handel.,Unsere Bemithungen, in diesem Be-
reich ein wichtiger Anbieter im Markt zu wer-
den, haben sich 2022 gelohnt”, sagt Dirk
Rohrig, Geschéftsfithrer des Fachhandels-Spe-
zialisten Weinkontor Freund, Borgholzhau-
sen,derim 2022er Katalog erstmalig eine ei-
gene Rubrik fiir No & Low eingefiihrt hatte.
,Wir konnten das Umsatzvolumen und die
Menge gegeniiber 2021 deutlich um 35 Pro-
zent steigern.” Rohrig ist optimistisch, weil
mit neuen Technologien wie Austauscher-
harzen (s. Know-how, Seite 33 in dieser Aus-
gabe) erstmals Produkte auf den Markt ge-
kommen seien, die die Aromen viel besser
wiedergeben und im Glas wirklich begeis-
tern. Das Weinkontor Freund arbeitet dafiir
exklusiv mit der Weinkellerei Trautwein zu-
sammen. Als Grundware fiir die Destillation
fiir die Noovi Selection sei beim Riesling bei-
spielsweise ein Grofies Gewdchs aus Rhein-
hessen verwendet worden.

Das Marktforschungsunternehmen IWSR
ist sich ebenfalls sicher: Auch der internati-
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ENTALKOHOLISIERUNGSANLAGEN IN EUROPA

onale Markt fiir alkoholfreie Produkte wéchst.
Angetrieben durch eine steigende Verbrau-
chernachfrage haben alkoholfreie und -arme
Biere und Weine, Alternativen zu Spirituo-
sen und Ready-to-Drink-Produkte (RTD) 2018
bis 2022 in zehn globalen Schliisselméarkten
ein Volumenwachstum von sieben Prozent
verzeichnet, heift es aus London. Das jéhrli-
che durchschnittliche Wachstum werde von
2022 bis 2026 bei sieben Prozent liegen und
damit das des Zeitraums 2018 bis 2022 von
funf Prozent Uibertrumpfen. Die vom IWSR
untersuchten Schliisselméarkte waren Aus-
tralien, Brasilien, Deutschland, Frankreich,
Grofibritannien, Japan, Kanada, Stidafrika,
Spanien und die USA. Der Anteil am weltwei-
ten Gesamtmarkt dieser zehn Markte stieg
von 65 Prozent (2018) auf 70 Prozent (2022).
Alkoholfreie — und nicht etwa alkoholredu-
zierte — Getrinke werden dieses Wachstum
laut IWSR anfiihren und nach dessen Schét-
zung voraussichtlich tiber 90 Prozent des pro-
gnostizierten Gesamtwachstums ausmachen.
Speziell fiir Deutschland geht IWSR davon
aus, dass die mehrere Getrankesorten um-
fassende Kategorie ohne beziehungsweise
mit niedrigem Alkoholgehalt 2021/22 um
drei Prozent beim Absatz wuchs. Wein sticht
mit plus 27 Prozent deutlich starker als Spi-
rituosen, Bier oder RTD heraus.

,In vielen Markten stellen wir erhoéhte
Nachfrage nach entalkoholisierten Weinen

Vakuumdestillations-Anlagen
Deutschland: Carl Jung (Rudesheim],
Schloss Wachenheim (Trier], Henkell
Freixenet (Wiesbaden], Peter Mertes
(Bernkastel-Kues], Adam Trautwein
(Lonsheim), Entalkohalisierungszentrum
Baden-Wurttemberg (Waiblingen]
Frankreich: Les Grands Chais de France,
Bordeaux Families, Slaur Sardet,
Vinadeis/Distillerie Cooperative

Arzens, Rhonea

Belgien: MIS

Spanien, Stidafrika, USA: BevZero

Spinning-Cone-Column-Anlagen
Deutschland: Rotkappchen-Mumm
(Eltville]

Frankreich: Pierre Chavin [Beziers)
Spanien: Familia Torres (Vilafranca del
Penedes])

Selten in Europa: Die Spinning Cone
Column bei Rotkdppchen-Mumm in
Eltville.

fest. Fiir uns stehen dabei UK, Niederlande,
skandinavische Linder und zuletzt auch ver-
starkt unsere osteuropidischen Heimatmark-
te im Fokus”, sagt Oliver Gloden. Schloss Wa-
chenheim entalkoholisiert aktuell nach ei-
genen Angaben mehr als 15 Millionen Liter
Wein pro Jahr.

Bei Henkell Freixenet kommt man zu dhn-
lichen Einschétzungen. ,Das dynamischste
Wachstum weisen die nordischen Lander, die
USA und das Vereinigte Konigreich sowie
mehrere osteuropéische Linder auf”, sagt Jan
Rock, Head of Communications bei Henkell
Freixenet. Der weltweit grofite Markt sei
Deutschland, gefolgt von Grofibritannien
und Frankreich. Henkell Freixenet produziert
in Wiesbaden neben Marken wie Henkell Al-
koholfrei auch die Marke Festillant, die seit
Jahren Marktfiihrer fiir alkoholfreie Sekte in
Frankreich sei, und die alkoholfreien Sekte
der fithrenden Marken Bohemia, Tschechi-
en, und Torley, Ungarn. Weitere alkoholfreie
Varianten produziert das Unternehmen bei
Freixenet in Spanien. Die Produzenten der
alkoholfreien Schaumweine haben in
Deutschland grofiere Marktanteile von 7,5
bis 8 Prozent erreicht —sie sind aber teils seit
mehr als 30 Jahren dabei (Henkell Freixenet
mit Cantor alkoholfrei, Schloss Wachenheim
mit Light live) und docken wie Rotképp-
chen-Mumm alkoholfreie Varianten an ihre
exzellent distribuierten groRen Marken an.

Die Wachstumsperspektiven fiir alkohol-
freien Wein sehen Produzenten wie Torres,
der bereits 2007 mit alkoholfreien Weinen
(Natureo Moscatel) auf den Markt kam, po-
sitiv. ,,Generell sind wir sehr zufrieden mit
der Resonanz der Méarkte auf unsere alkohol-
armen und alkoholfreien Weine in den ver-
gangenen Jahren, insbesondere in Deutsch-
land, wo wir ein kontinuierliches zweistelli-
ges Wachstum verzeichnen konnten®, sagt
Sara Sanabria, International Marketing Di-
rector der Familia Torres. ,20 Prozent unse-
res Weinabsatzes in Schweden sind alkohol-
freie Weine®, erklarte Gerard Kenneth Hig-
gins, Pernod Ricard Winemakers Northern
Europe auf der WBWE in Amsterdam.

Moritz Zyrewitz, Mitbegrinder von Ko-
lonne Null, sieht in alkoholreduziertem Wein
den eigentlich spannendsten Markt, sattel-
te dafiir um und konzentriert sich gemein-
sam mit Stefan Canditt und Tapio Rogler jetzt
mit dem Unternehmen The Gentle Wine, In-
gelheim/Berlin, darauf, zielgerichtet Produk-
te um sechs Prozent Alkohol anzubieten. Da-
fiir werde mit ausgewahlten Betrieben wie
beispielsweise dem Weingut Julius Wasem,
Ingelheim, und Mas que Vinos aus Spanien
zusammengearbeitet. Die Produkte der Ran-
ge werden aber nicht als Wein, sondern als
weinhaltiges Getrank bezeichnet. The Gentle
Wine, die im Frithjahr auch ein Vertriebsport-
folio mit spannenden Marken vorstellen
wollen, kénnte solche Produkte auch als ,teil-
weise entalkoholisierter Wein” bezeichnen
(s. Kasten Weinrecht und Lebensmittelrecht
auf Seite 27), verzichtet aber darauf.

Beim Weinkontor Freund gibt es im Kata-
log Produkte, die aulerhalb des iiblichen
Weinschemas angesiedelt sind. ,Insgesamt
finf Jahre Forschungs- und Entwicklungsar-
beit hat der franzdsische Topsommelier und
Mitbegriinder des Unternehmens, Domi-
nique Laporte, investiert, um ein alkohol-
freies Getrdnk zu erzeugen, das eine echte
Alternative zu Wein darstellt. Das Besonde-
re an Le Petit Béret ist, dass der Most dank
eines innovativen Herstellungsverfahrens
nicht vergoren wird”, sagt Dirk Rohrig.
Freund bietet Fachhéndlern auch sorgsam
ausgewahlte Exemplare der Kategorien ental-
koholisierter Wein mit natiirlichem Aroma
(Cero Coma), koffeinhaltige fermentierte Tee-
getranke (Viez & Tochter) oder Fruchtséfte
mit Krautern und zugesetzter Kohlensiure
(als Partner von Jorg Geiger) an.,Uns holen
die Produzenten ab, die mit neuen, innovati-
venIdeen kommen und auch keine Angst vor
Experimenten haben.”

JAN BERTRAM
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