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GemaR der OIV-Definition wird ausschlieflich das
Getrdank als Wein verstanden, das durch die
vollstandige oder teilweise alkoholische Garung
von Trauben — ob zerdriickt oder ganz — oder von
Traubenmost entsteht, wobei der tatsachliche
Alkoholgehalt mindestens 8,5 % vol. betragen
muss [1]. In den letzten Jahren etabliert sich
jedoch der alkoholfreie Wein als Alternative zum
traditionellen Wein. Bei diesem Verfahren wird
dem herkdmmlichen Wein der Alkohol teilweise
oder vollstandig entzogen, ohne daR sein typisches
Aroma und sein Geschmack weitgehend verloren
gehen. Moderne Technologien wie Umkehr-
osmose und Vakuumverdampfung ermoglichen es,
die wertvollen organoleptischen Eigenschaften zu
erhalten.

Ein expandierender Markt

Der Markt fir alkoholfreie Weine wachst rasant,
insbesondere auf internationaler Ebene, wo diese
Alternative bereits fest etabliert ist. Vor allem
Menschen im Alter von 25 bis 45 Jahren, die offen
fir Neuerungen im Weinsektor sind, pragen
diesen Trend — insbesondere in den USA. Neben
den USA steigt auch in Landern wie Deutschland
und GrofR3britannien das Interesse an NO&LOW-
Produkten (kein & wenig Alkohol), getrieben von
einem zunehmenden Gesundheitsbewusstsein
und dem Wunsch, den Alkoholkonsum zu
reduzieren [2]. In Italien hingegen halt sich die
Verbreitung dieser Weinkategorie aufgrund der
tief verwurzelten Weintradition noch in Grenzen.

Wie wird alkoholfreier Wein hergestellt?

Laut der EU-Richtlinie 2021/2117 gilt ein Wein als
entalkoholisiert, wenn sein Alkoholgehalt 0,5 %
vol. nicht Uberschreitet, wahrend Weine mit
einem Alkoholgehalt zwischen 0,5 % und 9 % vol.
als "teilweise entalkoholisiert" eingestuft werden.

Derzeit werden drei Hauptverfahren zur
Entfernung von Ethanol eingesetzt — entweder
einzeln oder in Kombination: Vakuumver-
dampfung, Umkehrosmose und Destillation. Bei

der Verdampfung verdampft der Alkohol in einer
Vakuumumgebung. Unter normalen Bedingungen
siedet Ethanol bei 78 °C, doch im Vakuum sinkt
diese Temperatur auf etwa 20 °C. Rotierende Kegel
ermoglichen es, nur einen Teil des Weins
vollstdndig zu entalkoholisieren, sodass das
Aromaprofil weitgehend erhalten bleibt. Im Fall
der Umkehrosmose wird eine Nanofiltrations-
membran verwendet, um bei hohem Druck
phenolische und aromatische Verbindungen
herauszul6sen. Diese Extraktion erfolgt vor der
Entalkoholisierung, sodaR die gewonnenen
Aromastoffe spater dem Endprodukt wieder
zugefiihrt werden kénnen. Die letzte anerkannte
Methode ist die Destillation. Auch dieses
Verfahren arbeitet unter Vakuum. In einem
zweistufigen Prozess werden zunachst in einer
Destillationskolonne bei etwa 30 °C die fllichtigen
Verbindungen extrahiert, bevor in einem zweiten
Schritt der Alkohol entfernt wird [3].

Qualitatskontrolle des Produkts

Alkoholfreie Weine zeichnen sich durch einen
insgesamt leichteren und weniger strukturierten
Geschmack mit einem kirzeren Abgang als bei
traditionellen Weinen aus. Bemerkenswert ist, daf}
gesundheitsfordernde Stoffe wie Tannine und
Anthocyane erhalten bleiben, wahrend die
flichtigen Aromen, die den intensiven Duft
ausmachen, deutlich reduziert werden [4].

Neben dem Geschmack ist auch die chemische
Zusammensetzung  entscheidend, um die
komplexe Struktur des Weins vollstandig zu
verstehen. Um die qualitativen Heraus-
forderungen dieser neuen Produktkategorie zu
bewaltigen, ist es entscheidend, Giber zuverlassige,
schnelle und fiir jeden zugdngliche Analyse-
instrumente zu verfligen. CDR WinelLab® bietet
eine vielseitige und intuitive Losung, die von
kleinen Winzern bis zu groRen Weingitern
eingesetzt werden kann — stets mit hochster
Prazision und Benutzerfreundlichkeit.
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Chemische Parameter des alkoholfreien Weins

Ein  zentraler Aspekt bei der Analyse
entalkoholisierter Weine ist die exakte Messung
des Alkoholgehalts. GemaR italienischer und
europdischer Vorschriften gilt ein Wein als
»entalkoholisiert”, wenn sein Alkoholgehalt unter
0,5 % vol. liegt, wahrend Werte zwischen 0,5 %
und 8,5 % vol. den Bereich der "teilweise
entalkoholisierten” Weine abdecken. Besonders
bei geringen Konzentrationen ist eine hohe
Messgenauigkeit erforderlich, um gesetzliche
Vorgaben und die Produktqualitat sicherzustellen.

Traditionelle Methoden wie Destillation und
Dichtemessung stoRen hier oft an ihre Grenzen,
wahrend FTIR-Spektroskopie einen zusatzlichen
Kalibrierungsschritt bendétigt. CDR WinelLab®
bietet hier eine effektive Alternative, indem es
hochsensible Analysen ermoglicht, die selbst
minimale Restalkoholspuren prazise erfassen.

Analyse der Restzucker

Wahrend der Entalkoholisierung wird der Alkohol
entfernt, die vergdrbaren Zucker (Glukose und

Fruktose) bleiben jedoch weitgehend
unverandert. Dies fuhrt haufig zu einer etwas
hoheren Zuckerkonzentration als bei

herkdmmlichen Weinen, wobei diese je nach
Weintyp variieren kann. Die Uberwachung des
Zuckergehalts ist entscheidend, um unerwiinschte
Nachgdrungen zu vermeiden — ein Aspekt, den
CDR WineLab® zuverldssig im gesamten
Produktionsprozess kontrolliert.

Analyse des Sauregehalts

Das Geschmacksprofil eines alkoholfreien Weins
wird auch von seiner Gesamt- und fliichtigen
Saure beeinflusst: Es ist wichtig zu bedenken, dal3
der Entzug von Alkohol den Sduregehalt verandern
kann. Eine prazise Kontrolle des pH-Werts ist
ebenso unabdingbar, da sie die chemische und
mikrobiologische Stabilitdt des Weins sichert und
ihn vor Oxidation und Kontamination schiitzt. Mit

schnellen und prazisen Testmethoden hilft CDR
Winelab®, diese potenziellen Risiken friihzeitig zu
erkennen und zu vermeiden.

Die Rolle der Sulfite

Da Alkohol auch als natlrlicher
Konservierungsstoff wirkt, gewinnen Sulfite -
sowohl freies SO, als auch Gesamtgehalt an SO -
in alkoholfreien Weinen an Bedeutung. Sie tragen
entscheidend dazu bei, Oxidation und mikrobielle
Vermehrung zu verhindern. Strenge gesetzliche
Grenzwerte, etwa gemall der EU-Verordnung
1169/2011, machen eine  kontinuierliche
Uberwachung unabdingbar, um auch den
Anspriichen von Verbrauchern gerecht zu werden,
die empfindlich auf Sulfite reagieren.

Kontrolle der Polyphenole

Die Entalkoholisierung kann die Stabilitat
phenolischer Verbindungen beeinflussen und
damit Farbe und Struktur des Weins, insbesondere
bei Rotweinen, verandern.

Dies wirkt sich unmittelbar auf die visuelle und
sensorische Wahrnehmung aus. Alternativ zu den
herkémmlichen Methoden zur Farbbestimmung -
wie der UV-Vis-Spektrophotometrie oder der
Folin-Ciocalteu-Methode fiir Gesamtpolyphenole
- liefert CDR WineLab® schnelle und empfindliche
Tests, die den Einsatz zusatzlicher Laborausriistung
oder Lésungsmittel Gberflissig machen.

Das Analysesystem CDR WinelLab®

CDR WinelLab® ist ein komplettes System, das aus
einem Analysator und vorkalibrierten Reagenzien
besteht, die in vorgefiillten Kiivetten geliefert
werden. Mogliche Fehler bei der

Probenaufbereitung und in der Handhabung
werden dadurch minimiert.
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Die Vorteile des Systems: alkoholfreier Weine zu gewadhrleisten. Dieses
innovative Produkt erschlieBt nicht nur eine
wachsende Nische, sondern bietet auch
Unternehmen die Mdglichkeit, ihr Portfolio zu
diversifizieren, um mit Softdrinks zu konkurrieren
und neue Kundengruppen zu erschlieRen.

e Ein \volistindiges Analysepanel: Mit
einem einzigen Instrument kdnnen alle
wesentlichen Tests fiir die vollstandige
Kontrolle des Weinherstellungsprozesses
durchgefiihrt werden.

e Schnelle Analyse: Die Analysen sind Schlussfolgerungen

extrem schnell und die angewandten Chemische Analysen spielen eine zentrale Rolle in
Methoden korrelieren mit den Referenz- der Qualitatskontrolle bei der Herstellung
methoden. alkoholfreier ~ Weine. Mit schnellen und

benutzerfreundlichen Analysesystemen lassen
sich kritische Parameter wie Restalkohol, Zucker,
Sauregehalt und Sulfite kontinuierlich liberwachen
- was zur Stabilitdt und Sicherheit des Endprodukts

¢ Benutzerfreundlichkeit: Die einfache und
schnelle Methode ermdglichen es jedem,
die Tests durchzufiihren.

e Analysen vor Ort: CDR Winelab® kann beitrdgt. Durch den Einsatz solcher Systeme
nicht nur im Labor, sondern auch direkt im kdnnen Produzenten frihzeitig auf Abweichungen
Weinkeller oder an der Produktionslinie reagieren, die wertvollen organoleptischen
eingesetzt werden, da es keine Eigenschaften bewahren und gleichzeitig alle
herkdmmliche Laborausriistung erfordert. gesetzlichen  Anforderungen erfillen.  Somit

optimiert die analytische Kontrolle nicht nur den
Produktionsprozess, sondern wird auch zu einem
strategischen Instrument, um einen hochwertigen
alkoholfreien  Wein anzubieten, der den
steigenden Erwartungen der Verbraucher gerecht
wird.

Dank seiner Vielseitigkeit und einfachen
Handhabung erweist sich CDR WinelLab® als
strategischer Partner fir kleine und grolle
Weinherstellerbetriebe. Es unterstitzt sie dabei,
die Qualitdt, Stabilitdit und Sicherheit
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