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Was bedeutet Fraktionierung?

Von Alain Bramaz

Die Fraktionierung von Wein wird, vor
allem nach Abschluss des umstrittenen
bilateralen = Weinhandelsabkommens
zwischen der EU und den USA, auch
in Konsumentenkreisen hiufig dis-
kutiert. In den Vereinigten Staaten ist
diese Technologie zugelassen, um den
Alkoholgehalt von Wein zu verringern.
Auch zur Entschwefelung oder Herstel-
lung von Aromakonzentraten sowie zur
Mostkonzentration wird sie eingesetzt.
Fraktionieren bedeutet, aus einem
Flussigkeitsgemisch Stoffe mit unter-
schiedlichen Siedepunkten zu isolieren
(wie dies zum Beispiel auch bei einer De-
stillation geschieht). Dazu entzieht man
dem Wein in einer sogenannten Schleu-
derkegelkolonne (englisch «spinning
cone column») fliichtige Verbindungen.
Durch rotierende Kegel wird ein diin-
ner Fliissigkeitsfilm erzeugt. Dieser wird
gleichzeitig stark verwirbelt, was eine
Gasphase erzeugt. Mit Hilfe von einge-
leitetem Dampf (aus Wein) kann man
nun die fliichtigen Verbindungen «mit-
nehmen». Bei der Dampfkondensation
fingt man die entfernten Verbindungen
einzeln wieder auf.

Um den Alkoholgehalt eines Weines zu
reduzieren, wird eine genau berechne-
te Teilmenge komplett entalkoholisiert.
In einem ersten Durchlauf trennt das
Gerit das Weinaroma ab und fingt es
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Eine Schleuderkegelkolonne
kostet rund 400 000 Euro.

auf. Als Nichstes wird der nun prak-
tisch aromafreien Flussigkeit der Alko-
hol entzogen. Am Schluss gibt man der
gesamten Weinmenge das Aroma und
die gewiinschte Menge Alkohol wieder
zu (Rekombination). Bevor es zur Frak-
tionierung kommt, bestimmt der Wein-
produzent anhand von Vorversuchen
den angestrebten Endalkoholgehalt. Da
die Wahrnehmbarkeit (Fliichtigkeit)
von Aromastoffen mit steigendem Alko-
holgehalt abnimmt, will man dasjenige
Volumen einstellen, bei dem der Wein
die grosste Aromaintensitit aufweist
(«sweet spot» genannt).

Der Fraktionierungsprozess ist ein rein
physikalisches Verfahren, bei dem kei-
ne weinfremden Stoffe in den Wein
gelangen. Vereinfachend koénnte man
es durchaus mit der Destillation ver-
gleichen. Entgegen der hiufig gehorten
Meinung erméglicht diese Technik kein
gezieltes Abtrennen einzelner Aroma-
komponenten; nur die Gesamtheit der
fliichtigen Aromen und der Alkohol
konnen isoliert werden.

Im heissen Kalifornien, wo Weine aus
gut ausgereiften Trauben nicht selten
15 Volumenprozent Alkohol erreichen,
wird die Fraktionierung in iiber 500 Be-
trieben angewendet. In der EU und der
Schweiz ist sie bis jetzt nicht zugelassen.
Es ist aber damit zu rechnen, dass auch
die EU die Zulassung erteilen wird.
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