
Flexible Anwendung:  Eff iziente Reduktion um bis zu 50 % des Alkohols bei
einer Kapazität von ca.  500 l/h
Aromaschonend:  Sensorik und Typizität bleiben erhalten
Gesetzeskonform:  Bis zu 20 % Alkoholreduktion im Qualitätswein
deklarationsfrei  möglich
Effizient:  Lohnverfahren verfügbar – keine Investit ion in eigene Anlage nötig

Die GoLow-Membrananlage ermöglicht
eine gezielte,  schonende
Alkoholreduktion im Wein – ideal für
Qualitätsweine und Leichtweine. 

Das Herzstück ist ein hydrophober
Membrankontaktor,  der Ethanol
selektiv entfernt,  ohne den Geschmack
westenlich zu beeinträchtigen. 
Die Technologie ist gesetzeskonform
und bewahrt die sensorischen
Eigenschaften  des Weines.

BIS  ZU 30  %
FÖRDERUNG

G o L o w  A l k o h o l r e d u k t i o n
PRÄZISE  ALKOHOLREDUKTION FÜR QUALITÄTSWEINE MIT  INNO-
VATIVER MEMBRANTECHNOLOGIE :  FLEXIBEL  UND AROMASCHONEND

A L K O H O L R E D U K T I O N
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VORTEILE AUF EINEN BLICK

TECHNIK UND ABLAUF

Hydrophobe Membran trennt Wein- und
Wasserkreislauf und ermöglicht die
Diffusion von Ethanol
Teilmengenbehandlung für gezielte
Einstellung des Alkoholgehalts
Energierückgewinnung durch
Plattenwärmetauscher (90 %
Rückgewinnung, kein Kochgeschmack)
Temperaturbereich:  20–60 °C,
schonende Behandlung kleinerer
Mengen empfohlen

Austro VinAward2026

Quelle: Blank et.al.



AUCH IMLOHN-VERFAHREN

Frage: “Qualitätswein ja?” Tabelle zeigt den relativen Anteil der Verkoster, die der jeweiligen Weinprobe einen

Qualitätsweinstatus geben würden (Ausgangswein: Grüner Veltliner 2021 mit 14,2 % Vol)

Variante

Alkohol-
reduktion

-20% -30% -20% -10% -10% -30% keine* keine* -10% -20% -30% keine*

CO2-Gehalt (g/l) 2,5 2,0 2,0 2,0 2,5 2,5 2,5 2,0 0 0 0 0

Gesamtes Kosterpanel (Experten
plus angehende Experten)

100% 100% 92% 83% 83% 67% 67% 58% 50% 42% 17% 8%

Teilergebnis der erfahrenen
Experten

100% 100% 100% 100% 75% 75% 75% 75% 25% 0% 0% 0%

Teilergebnis der angehenden
Experten

100% 100% 88% 75% 88% 63% 63% 50% 63% 63% 25% 13%

 * keine Reduktion des ursrpünglichen Alkholgehaltes von 14,2 % vol.
Quelle: Scheiblhofer et.al., 2022; HBLA Klosterneuburg

Original 13 % vol, Säure: 5,6 g/l, Restzucker: 2,9 g/l

11,9 % vol, Säure: 5,7 g/l, Restzucker: 4,4 g/l

10,3 % vol, Säure: 5,9 g/l, Restzucker: 6,3 g/l

7,5 % vol, Säure: 6,2 g/l, Restzucker: 10,5 g/l

1,6 % vol, Säure: 7,2 g/l, Restzucker: 30 g/

9 11 13 15 17 19

Frage: “Bewerte die Weine aus kellerwirtschafltichen fragestellungen”

Die alkoholreduzierte Variante mit 11,9  % VOL wurde von den geschulten Verkostern am besten bewertet, während das

Original mit 13  % VOL auf Platz 2 lag.  (Ausgangswein: Riesling 2024 mit 13 % Vol)

ALKOHOLREDUKTION

WARUM ALKOHOL REDUZIEREN?
Qualitätswein:  „Sweet Spot“-Findung; oft werden Weine mit leicht reduziertem
Alkohol fr ischer und fruchtiger bewertet
Leichtwein:  Mehr Trinkfreude, weniger Wirkung, neue Zielgruppen
Markttrends: Klimawandel und Konsumentenwünsche führen zu Nachfrage nach
moderatem Alkoholgehalt
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DREI  STUFEN DER ALKOHOLREDUKTION
Qualitätswein:  Reduktion bis zu 20 % (z .B.  von 14 % auf 11 ,5 % vol . ) ,deklarationsfrei ,
gesetzeskonform
Leichtwein:  tei lweise entalkoholisierter Wein,  0,5–9 % vol .
Entalkoholisierter Wein:  <0,5 % vol .  (GoLow ist für Qualitäts- und Leichtwein
optimiert)

Q u e l l e :  Ve r s u c h s b e r i c h t  Ke l l e r w i r t s c h a f t ,  L a n d e swe i n g u t  Kre m s ,  J a h rg a n g  2 0 24 ;  
L A KO  -  L a n d w i r t s c h a f t l i c h e  Ko o rd i n a t i o n s s te l l e ,  2 0 2 5


