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Wein alkoholfrei

Good to know
*Brüden: Ist in diesem Fall, Dampf aus entalkoholisiertem Wein. Dieser wird 
genutzt, um warmen Dampf in die Kolonne zu leiten. Würde man Wasser-
dampf verwenden, dann würde ein Teil des Wassers kondensieren, in den 
entalkoholisierten Wein gelangen und ihn so «verwässern».
 
Das gezeigte Verfahren nennt man Vakuumdestillation.

Funfacts
Einen komplett alkoholfreien, also 0,0 %igen Wein gibt 
es wohl nicht. Dennoch hat entalkoholisierter Wein so 
seine Vorteile:
• 	Er hat weniger Kalorien, weisse Alternativen rund ein 	
	 Viertel, Rote und schäumende ca. ein Drittel
• 	man kann ohne Sorge nach dem Trinken Auto fahren

Wein
Um entalkoholisierten Wein her-
zustellen, wird erst «normaler» 
alkoholhaltiger Wein hergestellt.

Destillationskolonne
Der alkoholhaltige Wein durchläuft bei 
etwa 25 - 32 °C und ca. 0,03 - 0,1 bar Druck 
die Destillationskolonne, wo der Alkohol 
verdampft. Der nun entalkoholisierte Wein 
wird in den Verdampfer geleitet.
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Vakuumpumpe
Aufgrund des erzeugten Vakuums 
kann der Alkohol bei niedrigeren 
Temperaturen (25–32 °C) entzo-
gen werden. So werden die Wein-
aromen geschont.

Alkoholfreier 
Wein
Ein Wein darf max.  
0,5 Vol.-% haben, um 
als «alkoholfrei»  
gekennzeichnet zu 
werden. Hat ein Wein 
0,5–4 Vol.-%, dann  
wird er als «alkohol- 
reduziert» bezeichnet.

Verdampfer
Der Verdampfer erzeugt aus dem 
entalkoholisierten Wein einen so-
genannten «Brüden*». Dieser wird 
dem Wein in der Kolonne entge-
gengeleitet. 

Aromarückgewinnung
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Der Alkohol steigt als Dampf 
aus der Kolonne hoch und wird 
im Kondensator verflüssigt.

Alkoholfreier Wein


