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Unternehmen aus Zorneding
entwickelt patentiertes Verfahren
zur Ruckgewinnung von
Weinaromen nach der
Entalkoholisierung

Das Verfahren kombiniert Erhitzen unter Vakuum und Filtration, um
Weinaromen zurlickzugewinnen - eine Antwort auf eine zentrale

Hurde in einem um 44 % wachsenden Markt

Dienstag, 10. November 2026



Ein Unternehmen aus Zorneding bei Munchen hat ein patentiertes Verfahren

entwickelt, das eines der grofSten Probleme bei alkoholfreiem Wein I6sen soll: Wie lasst
sich der Alkohol entfernen, ohne dabei einen GroRteil des Aromas und der Textur des

Weins einzublRen?

Alkoholfreies Bier ist in Deutschland und vielen anderen Markten bereits weit
verbreitet. Alkoholfreier Wein hat sich langsamer entwickelt, auch weil viele wichtige
Aromastoffe des Weins eng mit dem Alkohol verbunden sind. Wird Ethanol entfernt,
kdnnen grolRe Teile dessen verloren gehen, was dem Wein seinen Duft, seinen Korper

und seinen Nachhall am Gaumen verleiht.

Das Verfahren des Unternehmens aus Zorneding beginnt mit schonendem Erhitzen
unter Vakuum. Dabei wird Ethanol bei niedrigeren Temperaturen als bei einem
herkdmmlichen Verfahren vom restlichen Wein getrennt. So entstehen ein
entalkoholisierter Grundwein und eine separate alkoholhaltige Fraktion, in der ein
grolRer Teil der Aromastoffe konzentriert bleibt. Nach eigenen Angaben arbeitete das
Unternehmen rund 10 Jahre daran, den nachsten Schritt zu verfeinern: ein Festphasen-

Filtrationssystem, das die Aromen aus dem Ethanol herauslost, damit sie dem



alkoholfreien Wein wieder zugefluhrt werden kénnen.

Diese Unterscheidung ist nach deutschem Weinrecht entscheidend. Erzeuger kdnnen
nicht einfach externe Aromen hinzufigen und das Produkt weiterhin als Wein
vermarkten. Das Verfahren des Unternehmens soll die weineigenen Aromastoffe
bewahren und zuruckfuhren, statt fremde Aromen hinzuzufugen. Die genaue
Zusammensetzung des Filters wurde nicht offengelegt und bleibt ein

Geschaftsgeheimnis.

Das Unternehmen bietet Weingutern kleine Versuchsdurchlaufe an, damit sie prufen
kdnnen, ob sich ihre Weine fur eine alkoholfreie Variante eignen. Laut BR24 reichen fur
einen Test etwa 10 Liter Wein aus; die Kosten liegen bei rund 750 Euro. Das
Unternehmen betreibt Anlagen mit demselben Verfahren auch in anderen Landern. Der
Standort in Zorneding dient zugleich als Anlaufstelle fur Erzeuger, die beurteilen

mochten, ob sich eine kommerzielle alkoholfreie Produktlinie fir ihr Sortiment lohnt.

Die Arbeit geht Uber die mechanische Verarbeitung hinaus. Das Unternehmen nutzt
auch Laboranalysen, um Aromen in Diagrammen und Kurven abzubilden, und gibt an,
mit weiteren Forschungsprojekten auf diesem Gebiet zusammenzuarbeiten. Die Idee
ist, dass Erzeuger kunftig Rebsorten, Lagen und Ausbaustile gezielt mit Blick auf die
Entalkoholisierung auswahlen kénnten, statt den Alkohol erst im letzten Schritt zu
entfernen. Claudia Geyer, die an der Entwicklung des Verfahrens beteiligt war, sagte,
dadurch konnten Herkunft und individuelle Handschrift des Winzers auch in der

alkoholfreien Variante zur Geltung kommen.

BR24 berichtete Uber einen Praxistest mit einem Passerina-WeiBwein, der ursprunglich
fur etwa 10 Euro verkauft wurde. Der Sommelier Alexander Gottschalk, der auf
alkoholfreie Weine und Schaumwein-Alternativen spezialisiert ist, verkostete zunachst
den entalkoholisierten Wein ohne den Schritt zur Aromartckgewinnung. Er beschrieb
ihn als leicht und recht neutral, mit einer gewissen Wurze, aber mit wenig Intensitat
und Koérper und einem Eindruck, der an Wasser herankomme. Bei der Variante mit
zurickgewonnenen Aromen stellte er bereits beim ersten Riechen eine deutliche
Veranderung fest: Sie sei ausdrucksvoller und erkennbarer weinahnlich, mit mehr Fille

am Gaumen und einem langeren Abgang.



Die Einschatzung aus der Gastronomie fiel zurlckhaltender, insgesamt aber ebenfalls
positiv aus. Lea Huttenhofer vom Munchner Restaurant Waltz sagte BR24, alkoholfreie
Weine hatten sich in den vergangenen Jahren splrbar verbessert und seien nicht mehr
mit Produkten vergleichbar, die an suRen, sprudelnden Traubensaft erinnerten. Die
Variante des Passerina-Tests mit Aromartckgewinnung fand sie in der Nase angenehm
und floral, am Gaumen fehlten ihr jedoch noch etwas Tiefe und Nachhaltigkeit. Ihr Fazit:
ein solides Produkt, besser als viele bereits erhaltliche alkoholfreie Alternativen, aber

noch keine endgultige Losung.

Diese Mischung aus Potenzial und Einschrankungen trifft auf eine anhaltend steigende
Nachfrage nach Getranken mit wenig oder ohne Alkohol. Nach Angaben des Deutschen
Weininstituts stiegen die Einzelhandelsumsatze mit alkoholfreiem Wein zuletzt um 44
%. Dennoch macht die Kategorie weiterhin nur etwa 2 % des gesamten Weinumsatzes
aus. Das Institut erklarte, dass bereits eines von drei der 506 befragten Unternehmen

alkoholfreie Produkte im Sortiment habe.

Der Wandel hangt auch mit veranderten Trinkgewohnheiten junger Erwachsener
zusammen. Der Anteil der 18- bis 25-Jahrigen in Deutschland, die wochentlich Alkohol
trinken, sank den von BR24 zitierten Zahlen zufolge von 44 % im Jahr 2011 auf 25 % im
Jahr 2025. Dieser Trend veranlasst Erzeuger, nach Produkten zu suchen, die dem
Wunsch nach MaBhalten entgegenkommen, ohne die Identitat des Weins vollstandig

aufzugeben.

In Bayern erhalt die Kategorie bereits Ruckhalt aus der Industrie. Die frankische
Winzergenossenschaft GWF hat eine Entalkoholisierungsanlage in Betrieb genommen
und plant eine zweite, die ebenfalls mit der Technologie aus Zorneding arbeiten soll.
Von BR24 zitierte Fachleute sagten, Wein kdnne von einem Weg profitieren, den Bier
bereits eingeschlagen habe. In Bayern ist inzwischen fast 10 % des Biers alkoholfrei,
und Brauereien nutzen dieses Segment, um Ruckgange in anderen Absatzbereichen

auszugleichen.

FUr Weinguter, Restaurants und andere Getrankeunternehmen zahlt der Aromaverlust
zu den grofiten technischen Hurden, wenn alkoholfreier Wein als ernst zu nehmende
Kategorie und nicht als Kompromiss wahrgenommen werden soll. Sollten sich Verfahren

wie das aus Zorneding bei unterschiedlichen Rebsorten und Stilen als zuverlassig



erweisen, koénnten sie Erzeugern bessere Chancen erdéffnen, alkoholfreie Weine
anzubieten, die weiterhin Rebsorte, Herkunft und Stil des Hauses widerspiegeln.
Zugleich hatten Gastronomiebetriebe mehr Mdéglichkeiten, ein eigenstandiges Angebot

fUr Gaste zusammenzustellen, die Wein ohne Alkohol trinken mochten.



