RESOLUTION OIV-VITI 522-2016

GUTE HERSTELLUNGSPRAXIS DER OIV FUR GETROCKNETE WEINTRAUBEN
DIE GENERALVERSAMMLUNG,

gestltzt auf die Arbeiten der Kommission | ,Weinbau”“, der Unterkommission ,Tafeltrauben,
getrocknete Weintrauben und nicht vergorene Weinbauerzeugnisse” und der Ad-hoc-Gruppe RSEC,

gestuitzt auf die OIV-Resolution OIV-VITI 493-2013 iiber EMPFEHLUNGEN DER OIV FUR DIE
ERZEUGUNG GETROCKNETER WEINTRAUBEN,

gestltzt auf die wissenschaftlichen Erkenntnisse, die in den Sitzungen der Unterkommission
SCRAISIN und der Ad-hoc-Gruppe RSEC erortert wurden,

angesichts des wachsenden Interesses auf dem internationalen Markt fir Erzeugnisse mit hohem
Nahrwert, die lange Transportwege ohne Beeintrachtigung der Produktqualitat zuriicklegen kénnen,

BESCHLIESST, folgende technische Empfehlungen der OIV zu PRODUKTIONSSYSTEMEN FUR DIE
ERZEUGUNG GETROCKNETER WEINTRAUBEN zu verabschieden.

Beglaubigte Ausfiihrung

Bento Gongalves, den 28. Oktober 2016
Der Generaldirektor der OIV

Sekretdr der Generalversammlung

Jean-Marie AURAND
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GUTE HERSTELLUNGSPRAXIS FUR GETROCKNETE WEINTRAUBEN

1. EINLEITUNG

Vorliegendes Dokument dient als Erganzung zur OIV-Resolution OIV-VITI 493-2013 dber die
Empfehlungen der OIV zur Erzeugung von getrockneten Weintrauben. Es soll die technischen
Anforderungen fiir die Herstellung getrockneter Weintrauben festlegen, die Erzeugern sowie
nationalen und/oder internationalen Organisationen empfohlen werden kénnen.

2. KLIMA

Zur Trocknung bestimmte Trauben sollten idealerweise (vorzugsweise) in Gebieten hergestellt und
getrocknet werden, die bestimmte klimatische Voraussetzungen erfiillen. Diese sind in der Regel:

> 1926 biologisch wirksame Gradtage wahrend der Vegetationsphase, die erforderlich sind, um die
richtige Reifung zu erzielen:

- Geringes Frostaufkommen im Frihjahr

- warme, trockene Sommer

Das Niederschlagsrisiko wirkt sich auf die Auswahl der Sorten und der Trocknungsmethoden aus:
Bodentrocknung, Trocknung auf Trocknungsgestellen, Trocknung an der Rebe und Trocknungsgerat
(siehe Kapitel 4).

3. SORTEN

- Zum Trocknen bestimmte Traubensorten miissen eine angemessene Kapazitdit der
Zuckereinlagerung aufweisen und eine angemessene Schale und volles Fruchtfleisch
besitzen.

- Die fiir die Herstellung getrockneter Trauben am haufigsten verwendeten Sorten sind
Sultaninen (Synonyme: Sultana, Thompson Seedless) und Korinthen (Black Corinth und Zante
currant).

Weitere zum Trocknen geeignete Sorten sind in der OIV-Liste der Rebsortennamen und ihrer
Synonyme aufgefiihrt.

4. ANBAUMETHODEN UND LESE
4.1. Reben-Erziehungssysteme

Es werden verschiedene Systeme der Reberziehung eingesetzt wie Spalier- vertikale, bilaterale, Kopf-
, T-, ,Open gable (Y)*, ,Pergola“ und “Swinging arms“-Erziehung. Die Auswahl des Erziehungssystems
hédngt von der Art der Lese (von Hand oder maschinell) ab.

Der Abstand zwischen Reihen und Erziehungssystemen muss eine gute Sonneneinstrahlung
ermoglichen.
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4.2, Sommerschnitt

Der Sommerschnitt erfolgt wahrend der Wachstumsperiode und hangt von der Sorte und den
regionalen Klimabedingungen ab.

Er ist fur die Qualitat der getrockneten Trauben von grolRer Bedeutung, insbesondere, wenn eine
maschinelle Lese erfolgt. Der Sommerschnitt ist zur Steuerung der Produktion erforderlich und soll
das Entstehen einer feuchten Umgebung im Traubenbereich verhindern.

4.3. Weinlese von Hand

Weisen die frischen Frichte den gewinschten Zuckergehalt auf, werden sie handverlesen.
Beschadigungen der Beeren und die Lese ungesunder Beeren werden dabei vermieden. Die Trauben
werden auf Folien ausgelegt oder in Kérbe gesammelt.

4.4, Maschinelle Lese

Die Trauben trocknen an der Rebe und die getrockneten Beeren werden maschinell oder
halbmaschinell geerntet. Die Lese muss vorsichtig erfolgen, so dass die getrockneten Beeren nicht
beschadigt werden.

5. PRODUKTIONSTECHNIKEN FUR GETROCKNETE TRAUBEN
5.1. Prinzip der Trocknung

Die Traubenbeere ist gegen Wasserverlust auf natiirliche Weise resistent, da sie einen starken,
hydrophoben (wasserabweisenden) ,Flaum“ besitzt, der aus (iberlappenden Wachsplattchen
besteht. Die Kutikula, insbesondere die duRere Wachsschicht, schrankt den Trocknungsgrad der
Traube ein.

Wahrend der Trocknung verdunstet das Wasser und dringt durch die Zellen des Fruchtfleisches und
der Haut und durch den Flaum in die die Beeren umgebende Luft. Diese Luft wird sehr feucht und
muss entfernt werden, um eine schnelle Trocknung zu erzielen. Ideale Trocknungsbedingungen
liegen bei leichtem Wind und warmem, trockenen Wetter vor, wenn die Beeren schnell erwarmt
werden und die feuchte Luft, die sie umgibt, standig entfernt wird.

5.2. Vortrocknung

Behandlungen der Vortrocknung stammen aus dem Mittleren Osten. Sie verkiirzen die
Trocknungszeiten und verringern die Wahrscheinlichkeit von Regenschaden. Durch die Vortrocknung
kann eine groRere Menge Trauben schon friih in der Saison getrocknet werden, wenn die
durchschnittliche Lufttemperatur hoher ist. Diese Technik wird in der Regel nicht bei Korinthen
angewendet.
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5.2.1. Nicht gedippte Trauben

Die fir die Lese verwendeten Behalter sind nicht perforiert und die nicht gedippten Trauben kénnen
getrocknet werden, indem sie ohne Vorbehandlung direkt in die Sonne gestellt werden.

5.2.2. Gedippte Trauben

Die Trauben konnen nach der Lese mit einer Tauchlosung behandelt werden, um die
Wasserdurchlassigkeit der Wachsschicht der Beeren zu erhéhen und die Trocknung zu
beschleunigen. Die frischen Trauben werden in die Tauchldsung, eine alkalische Ol-in-Wasser-
Emulsion, gegeben oder mit dieser bespriht.

Es emulgiert in einer Kaliumcarbonatlésung in Wasser. Fir die Standard-Tauchlésung sollten in 100
Liter Wasser 2,4 — 5 kg Pottasche (K2CO3) und 1,5 Liter Olivendl oder Tauchdél gegeben werden. Der
pH-Wert der Tauchlésung sollte zwischen 11 und 12 betragen. Das in der Emulsion verwendete Ol
wird kommerziell hergestellt und ist ein Gemisch aus Fettsdaureethylester und freien Fettsdauren von
Pflanzenol. Es kdnnen herkdmmliche Verfahren angewendet werden, sofern sie fir Arbeitnehmer
und Verbraucher nicht schadlich sind.

Die wichtigsten Wirkkomponenten der Emulsion sind die im Ol enthaltenen Ethylester;
Kaliumcarbonat ist jedoch fir eine korrekte Emulgierung und die Aufrechterhaltung der Alkalinitat
der Emulsion erforderlich. Die Alkalinitat tragt zur Erhohung des Trocknungsgrades bei und ist
notwendig, um die Fermentation der Emulsion unter bestimmten Bedingungen zu verhindern.

Friher nahm man an, dass der wachsartige Flaum durch die Emulsionsbehandlung entfernt wiirde. Es
zeigte sich jedoch, dass kaum Wachs entfernt wird und dass der Effekt durch Waschen reversibel ist.
Die Wirkung beruht offenbar auf einer physikalischen oder chemischen Veranderung der Struktur der
duPeren Wachsschicht, wodurch ihre Wasserdurchlassigkeit erhoht wird. Die Haut der Beeren, die
mit der Emulsion behandelt werden, ist zudem fiir Infrarotstrahlen offenbar besser durchsichtig,
wodurch eine bessere Aufnahme der Strahlungswarmeenergie ermaoglicht wird.

Die Trocknungszeiten koénnen fiir unbehandelte getrocknete Trauben im Durchschnitt um 3-5
Wochen verkiirzt werden und fir behandelte Trauben, die auf einem Gestell getrocknet werden, um
7-14 Tage. Die schnelle Trocknung kann zu einem raschen Anstieg des Zuckergehalts fiihren und
dadurch die Enzymaktivitat (Polyphenoloxidase), die fir die Dunkelfarbung der unbehandelten
Frichte verantwortlich ist, hemmen. Das Enzym befindet sich in der Beerenschale, wo die Trocknung
zuerst erfolgt. Wird die Trocknung durch Niederschldge oder hohe Feuchtigkeit unterbrochen, kann
aufgrund der vorliegenden Bedingungen eine Reaktion erfolgen, die eine Dunkelfarbung der Friichte
zur Folge hat.

Die Emulsion kann auf die Beerenoberflache auf verschiedene Weise aufgetragen werden. Ziel dabei
ist es, die Frucht vollstandig zu befeuchten, so dass der Flaum nicht mehr sichtbar ist. Nicht
befeuchtete Teile der Traube trocknen langsamer, was zu Verdickungen mit hoéherem
Feuchtigkeitsgehalt und einer dunkleren Farbe des Endprodukts fuhrt.
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(a) Tauchung

Bei der Tauchung wird ein Rahmen, an dem mehrere perforierte Dosen oder Kiibel mit Friichten
angebracht sind, vollstandig in einen groRR dimensionierten Behalter mit Tauchlésung getaucht. Der
Tauchbehalter enthalt 500-3000 Liter Tauchlésung. Der Rahmen wird mehrere Minuten in eine
Losung eingetaucht. Bei langerem Eintauchen wiirden die Beeren platzen. Nach dem Tauchprozess
wird der Rahmen aus dem Tauchbehilter genommen und muss 5-10 Minuten abtropfen. Die
Zusammensetzung und der pH-Wert der Tauchlésung miissen wie oben angegeben beibehalten
werden. Da der Fillstand im Tauchbehdlter sinken kann, muss taglich Tauchlésung aus einem
Lagertank nachgefillt werden. Bei Absinken des pH-Werts auf unter 9,5 kann die Tauchlésung
fermentieren, und es muss neue Tauchldsung in den Behalter werden, um den pH-Wert zu erhéhen.

(b) Bespriihen der Gestelle

Die Tauchlésung kann durch Bespriihen der Gestelle aufgebracht werden. Frische Trauben werden in
ein Gestell gehdngt, wo sie anhand eines Sprihrohrs mit Mehrfachdiisen mit Standard-Emulsion
bespriiht werden. Die Spriihrohre sind in verschiedenen Ausfihrungen erhaltlich, die je nach lokalen
Vorzigen verwendet werden. Das Spriihen sollte am Ende eines jeden Beschickungstages erfolgen,
wenn die Gestelle voll sind. Es sollten rund 55 Liter Spriihwasser pro Tonne Trauben verwendet
werden.

Die Trauben kdnnen mehrere Tage ohne Bespriihung belassen werden, allerdings trocknen sie dann
sehr langsam. Nicht bespriihte Friichte kdnnen bei heilem Wetter zudem Sonnenbrand erleiden.
Beim Bespriihen der Gestelle ist es wichtig, dass die Friichte gleichmaRig aufgehangt und die Blatter
entfernt werden, so dass die Beerenoberflache vollstiandig befeuchtet werden kann.

Behandlung nach Regen: Wird die durch Besprihung aufgebrachte Tauchlésung vom Regen
weggewaschen, sollten die Friichte bei Wetterbesserung so bald wie moglich erneut bespriiht
werden. Nur die betroffenen Zonen sind neu zu besprihen.

5.3. Trocknungssysteme

In der Regel werden mehrere Techniken angewendet. Die Bodentrocknung und die Trocknung auf
Trocknungsgestellen sind wirksamer als die Trocknung der Trauben am Rebstock. Da die Trauben
naher am Boden trocknen bzw. die Lufttemperatur im Gestell die Umgebungstemperatur
Ubersteigen kann, wird eine schnellere Trocknung der Trauben ermoglicht. Es kdnnen ebenfalls
Papierfacher verwendet werden, die auf sanften Terrassen zwischen den Reben aufgestellt werden.
Bei diesem Verfahren trocknen die Trauben innerhalb von 10-20 Tagen, da die Temperaturen in den
Papierfacher die Umgebungstemperaturen um 15-20°C Ubersteigen.

5.3.1. Trocknung der Trauben am Rebstock

Die Trocknung der Trauben am Rebstock ist eine bedeutende Praktik, die nur bei der mechanischen
Lese angewendet wird. Die Ruten werden zuriickgeschnitten, wenn die Trauben den notwendigen
Gehalt an |6slichen Feststoffen aufweisen.
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Es werden drei Erziehungssysteme eingesetzt: die klassische Eindrahterziehung (die Spaliererziehung
oder T-Erziehung),, Open gable (Y), und Laube (,,Parral” oder , Pergola“). .

Wenn die Trauben den notwendigen Reifegrad aufweisen, werden die fruchttragenden Ruten an der
Stelle geschnitten, an der sie normalerweise im Winter zurilickgeschnitten wirden. Die Trauben
werden an den Rebstdcken belassen, um weiterhin zu trocknen.

Zur Beschleunigung der Trocknung kénnen die Trauben mit einer Lésung von Ol und Kaliumcarbonat
in Wasser (Ziffer 5.3.2 bespriiht) werden.
Die Trocknung kann 2-3 Wochen dauern. Die getrockneten Friichte kdnnen mechanisch geerntet

werden.

5.3.2. Klassisches System der Bodentrocknung

Die Bodentrocknung ist die am haufigsten verwendete Trocknungsmethode. Die Trauben werden auf
Polyethylenfolien oder in Papierfaichern auf dem Boden ausgelegt. Unterlagen aus Kunststoff sind
erforderlich, um das Eindringen der Bodenfeuchtigkeit in die Traube zu verhindern. Die
Traubendichte sollte nicht mehr als 20 kg/m?betragen.

5.3.3. Trocknung auf Trocknungsgestellen

Friher wurden Trocknungsschalen aus Holz oder Stahl verwendet. Die Trockenlager sollten aus
Gestellen aus verzinktem Eisen bestehen, bei denen sechs bis zwolf Trennwande im Abstand von 23
bis 45 cm senkrecht angebracht werden. Sie sind verzugsweise erhdht aufzustellen und sollten frei
von Hindernissen sein, so dass die Luft ungehindert zirkulieren kann. Der Abstand der Gestelle
betragt 60 bis 150 cm und ihre Lange 6-18 m. Die Gestelle sollten Nord-Siid ausgerichtet sein und die
Luftstromung oder trockene Luft von West nach Ost gerichtet sein. Die Trennwdnde kénnen mit
Polyethylen-Folien abgedeckt werden oder mit Jute vernetzt werden, und die Dichte der zu
trocknenden Trauben sollte auf jedem Gestell 20 kg/m? betragen. Das Bespriihen der Gestelle ist
nicht notwendig, wenn die Trauben zuvor in eine Losung getaucht werden. Um die Trauben wahrend
des Trocknens vor Sonnenlicht zu schiitzen, kdnnen auf der Sonne zugewandten Seite Vorhdnge
angebracht werden.

5.3.4. Trocknung von Korinthen

Die meisten Korinthen werden nach dem traditionellen Trocknungsverfahren (5.3.2) getrocknet.
Nach einer alternativen Methode kdnnen die Korinthen direkt in das Trocknungsgestell gegeben
werden. Aufgrund der kleinen BeerengroRe ist keine Vortrocknung erforderlich. Trauben mit grofRen
Beeren und Kernen sind auszusondern, da sie langsamer trocknen und Trauben mit Kernen fiir die
Vermarktung nicht geeignet sind. Zur Verbesserung der Qualitdt kdnnen die trocknenden Friichte vor
direkter Sonneneinstrahlung geschiitzt werden. Am Gestell kdnnen seitlich Jutevorhdange angebracht
werden, die bei einer Verschlechterung der Trocknungsbedingungen wieder abgenommen werden.
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5.3.5. Mechanisch behandelte und geschwefelte getrocknete Trauben (helle gebleichte
Trauben)

Bei diesem relativ selten angewandten Herstellungsverfahren werden die Trauben kiinstlich
getrocknet. Es fallt daher nicht in den Rahmen der OIV-Resolution OIV-VITI 493-2013. Frische
Trauben werden 35 Stunden in temperaturgeregelten Raumen getrocknet.

6. SCHIMMELBEKAMPFUNG
Um Schimmelbildung zu verhindern,

- dirfen beschadigte und/oder krankheitsbefallene Trauben nicht geerntet werden,

- sind beschadigte Trauben nach Mdoglichkeit zu entfernen,

- muss die Trocknung unter geeigneten Klimabedingungen und an geeigneten Orten erfolgen
(trocken, warm und geringe Feuchtigkeit);

- missen frische Trauben getrocknet werden, bis ein geeigneter Feuchtigkeitsgehalt erreicht
ist. Der Wasseraktivitatswert (aw) der getrockneten Trauben sollte weniger als 0,6 betragen.

7. VERARBEITUNG UND VERPACKUNG

Bei der Verarbeitung der getrockneten Trauben werden die gesunden Trauben entstielt und entrappt
und von schlechten Friichten, Splitt und anderen Fremdkérpern getrennt.

Alle Beeren sind mechanisch zu entrappen.

Von der Abbeervorrichtung werden die Trauben durch Schiittelsiebe von unterschiedlichem Kaliber
gegeben, wobei Rappen, zu kleine oder leere Beeren, verklumpte Beeren sowie kleine und grof3e
Fremdkorperpartikel unter Verwendung von Gebldsen ausgesondert werden. Schwere Partikel
werden ebenso entfernt und Gegenstdnde aus Eisen und Stahl mit Magneten angezogen. Die
Trauben fallen dann auf ein breites, langsam laufendes Band, so dass unerwiinschte Fruchtteile oder
Fremdkorper, die maschinell nicht entfernt werden konnten, von Hand ausgesondert werden
kénnen. AnschlieRend werden die Trauben gewaschen, wobei haufig die kiirzlich auf den Markt
gebrachten Waschanlagen mit Riffelungen verwendet werden. Die Friichte werden durch eine
langsam rotierende Netztrommel gefiihrt und stark mit Wasser bespriiht. Sie fliekRen dann in einem
Wasserstrom (iber eine Serie von Riffeln, die schwerere Fremdkérper trennen.

Am Ende der Riffelung befindet sich ein Siebgitter fiir die Entwéasserung, die dann mit einem
Schleuderrad fortgesetzt wird. AbschlieRend werden die Frichte mit 0,2 — 0,3 Gewichtsprozent
stabilisiertem Pflanzendl bespriiht, um ihnen einen schénen Glanz zu verleihen und Verklebungen zu
vermeiden.

Kernlose Sorten werden dann fir den Verkauf an GroB- und Einzelhandler abgepackt, wobei zu
prifen ist, ob die Endverpackung den Vorgaben der OIV-Resolution 493-2013 und den
landesspezifischen Vorschriften entspricht.
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8. SCHADLINGSBEKAMPFUNG, LAGERUNG, SICHERHEIT UND GESUNDHEIT GETROCKNETER
TRAUBEN

Falls erforderlich, sind zur Insektenbekampfung bei der Traubenverarbeitung vor Ort Pestizide oder
alternative physikalische und/oder chemische Methoden gemdaR den landesspezifischen und
internationalen Pflanzenschutzverordnungen einzusetzen.

Wahrend und nach der Trocknung sind notwendige MaBnahmen zu ergreifen, um die Qualitdt und
Gesundheit der Trauben sowie die Sicherheit der Verbraucher zu gewahrleisten.

9. EIGENSCHAFTEN GETROCKNETER TRAUBEN

Die Qualitatsspezifikationen getrockneter Trauben sind je nach Trocknungsverfahren unterschiedlich.
Getrocknete Trauben zeichnen sich durch ihre Eigenschaften wie angemessene Zuckereinlagerung,
Aussehen, Farbe, dinne Schale, saftiges und elastisches Fruchtfleisch, typischer natirlicher
Geschmack und Textur aus. Es diirfen keine Fremdkoéper, unreife, geschadigte, gezuckerte oder
verschimmelte Beeren vorhanden sein.

Werden die Trauben mit Ethyloleat / Kaliumkarbonat behandelt, sind sie nach der Trocknung
weniger runzelig als unbehandelte Trauben.

Schnell getrocknete Trauben sind heller als Trauben, die langsamer getrocknet wurden, da die
enzymatische Braunung durch geringe Wasseraktivitdit gehemmt wird. Gedippte getrocknete
Trauben sind daher goldgelb bis braun, wahrend ungedippte Trauben eine dunkelbraune Farbe
aufweisen.

Die Einstufung gedippter getrockneter Trauben erfolgt nach Farbe, Gréfe und anderen
Qualitatsparametern der Beeren. Eine helle Farbe und grofe Beeren fiihren zu einer besseren
Qualitatseinstufung. Aufgrund der dunkelbraunen Farbe ungedippter getrockneter Trauben ist die
Farbe fir die Einstufung nicht von Bedeutung. Mangel werden hingegen anhand folgender Kriterien
festgelegt: unreife, verschimmelte, gezuckerte oder verfarbte Beeren.
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