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Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing ist ein pektinabbauendes Enzympräparat
fü r Rotwein- und Fruchtweinprozesse, in denen zähe Maischen, langsame Sedimentation,
pektinbedingte Trü bungen oder begrenzte Schalenextraktion die Verarbeitung erschweren.
Pektinasen spalten pektinhaltige Zellwand- und Kolloidstrukturen; dadurch kö nnen Most und
Maische besser ablaufen, Trubstoffe leichter sedimentieren und farb- sowie phenolhaltige

Zellinhaltsstoffe aus Schalenmaterial effizienter freigesetzt werden [1].

Enzymes.bio ist Lieferant dieses Produkts, nicht Hersteller und kein Labor. Das Produkt wird in 1-kg-
Einheiten direkt online verkauft; CoA und SDS werden bei der Bestellung mitgeliefert .

Warum Pektin in Rotwein- und Fruchtweinprozessen stört

Pektin ist ein strukturbildender Bestandteil pflanzlicher Zellwä nde. In Trauben, Beeren und anderen
Weinfrü chten trä gt es dazu bei, Zellverbä nde zusammenzuhalten; nach dem Zerkleinern gelangt ein
Teil dieser Pektinstoffe in Maische und Most. Dort wirken sie nicht wie ein einzelner sichtbarer
Feststoff, sondern wie ein kolloidales Netzwerk: Sie erhö hen die Viskositä t, stabilisieren feine

Trubpartikel und kö nnen die Entmischung von Flü ssigkeit und Feststoffen verzö gern [2].

Fü r Rotwein ist diese Matrix besonders relevant, weil die wertgebenden Komponenten nicht nur im
Saft, sondern vor allem in Schalen und angrenzendem Gewebe sitzen. Anthocyane liefern rote bis
violette Farbtö ne, Phenole und Tannine prä gen Struktur, Adstringenz und Lagerfä higkeit. Wenn die
Zellwandmatrix zu wenig aufgeschlossen wird, bleibt ein Teil dieser Stoffe schlechter zugä nglich; wenn
sie zu stark oder unkontrolliert aufgeschlossen wird, kann die Extraktion sensorisch unausgewogen
werden. Pektinase ist deshalb kein „Qualitä tsverstä rker“ im pauschalen Sinn, sondern ein Werkzeug zur

gezielten Steuerung von Zellwandabbau, Fließverhalten und Kolloidbelastung [3].
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In der praktischen Rotweinbereitung zeigt sich Pektinbelastung hä ufig indirekt: Maische lä sst sich
schwer pumpen, der Vorlauf ist langsam, Pressfraktionen wirken schleimig, der Trub setzt sich nur
trä ge ab, oder die spä tere Filtration benö tigt mehr Zeit. Bei Fruchtweinen aus pektinreicheren
Rohstoffen — etwa Passionsfrucht, Papaya, Drachenfrucht oder Mischungen mit faserreichen Frü chten
— wird der Effekt noch deutlicher, weil die Rohstoffmatrix oft mehr gelierende Pektinstrukturen

enthä lt als klassische Weintrauben [4].

Wie Fruit Pectinase Enzyme in der Maische wirkt

Pektinase bezeichnet keine einzelne Reaktion, sondern eine Gruppe pektinolytischer Enzymaktivitä ten.
Technologisch entscheidend ist, dass lange Pektinketten und verzweigte Pektinstrukturen in kleinere,
weniger viskositä tsbildende Fragmente zerlegt werden. Dadurch verliert das kolloidale Netzwerk seine
Fä higkeit, Wasser und feine Partikel stark zu binden; die Flü ssigphase kann leichter ablaufen, und

Feststoffe kö nnen sich besser zusammenlagern [2].

Mechanistisch betrachtet greift Pektinase die pektinreiche Mittellamelle und Zellwandmatrix an. Wenn
diese Matrix geschwä cht wird, werden Zellverbä nde lockerer, Schalen- und Fruchtgewebe werden
durchlä ssiger, und Inhaltsstoffe kö nnen wä hrend Maischestandzeit, Gä rung oder Pressung leichter in
die Flü ssigphase ü bergehen. Genau deshalb werden pektinolytische Enzyme in der Fruchtverarbeitung

nicht nur zur Klä rung, sondern auch zur Verbesserung von Saftausbeute und Extraktion eingesetzt [5].

Fü r Rotwein ist der Zeitpunkt der Anwendung wichtig, weil die Enzymwirkung Substratkontakt
benö tigt. In der Maischephase ist das Enzym in direktem Kontakt mit Schalen, Fruchtfleischresten und
pektinhaltigen Zellwandpartikeln. Wird Pektin erst nach starker Trubstabilisierung adressiert, kann die
Wirkung zwar noch die Klä rung unterstü tzen, aber der Beitrag zur Schalenextraktion ist geringer, weil

der intensive Kontakt mit dem Feststoffbett bereits vorbei ist [1].
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Figure 1. 펙틴은 수화된 세포벽 네트워크를 형성해, 펙티나아제가 이를 약화시
키기 전까지 주스와 미세 입자를 가둘 수 있습니다.

Was in der Forschung gut belegt ist

Die stä rkste Evidenz fü r Pektinase liegt bei Klä rung, Viskositä tsreduktion und Prozessierbarkeit.
Ü bersichtsarbeiten zur Fruchtweinherstellung beschreiben Pektinasen als wichtige Enzyme zur
Verbesserung von Saftgewinnung, Klä rung und sensorisch relevanter Verarbeitung, wobei die Wirkung

vom Rohstoff und den Prozessbedingungen abhä ngt [1].

Eine Arbeit zu Pektinase aus Aspergillus niger zeigt den etablierten Einsatz pektinolytischer Enzyme in
der Fruchtsaftklä rung. Der Grund ist technologisch klar: Pektin hä lt Trubpartikel in Suspension; sein
enzymatischer Abbau erleichtert die Aggregation und Sedimentation, was zu klareren Sä ften und

weniger belasteten Folgeprozessen fü hren kann [5].

Fü r Weinmatrices liefern Studien zu Fruchtweinen besonders nü tzliche Hinweise, weil diese oft
pektinreicher sind als Traubenwein. In Passionsfruchtweinmost wurde die pektinolytische Hydrolyse
mit kommerzieller Pektinase untersucht; solche Arbeiten zeigen, dass Enzymbehandlung, Prozesszeit

und Temperatur gemeinsam die Hydrolyseleistung und damit die Mosteigenschaften beeinflussen [4].

Auch bei Drachenfruchtwein wurde Pektinase im Zusammenhang mit physikalisch-chemischen und
ö nologischen Eigenschaften untersucht. Die Studie ist fü r Rot- und Fruchtweinproduzenten relevant,
weil Drachenfrucht eine farbige, pektinhaltige Matrix ist: Pektinase beeinflusst nicht isoliert einen
Laborparameter, sondern verä ndert ein System aus Farbe, Trub, lö slichen Stoffen und

Fermentationsumgebung [6].
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Bedeutung für Farbe, Anthocyane und Phenole

Rotweinfarbe entsteht nicht dadurch, dass Pektinase Farbstoffe „bildet“. Das Enzym macht vorhandene
farb- und phenolhaltige Zellkompartimente besser zugä nglich. Anthocyane und phenolische
Verbindungen mü ssen aus Schalenmaterial in den Most ü bergehen; Zellwandabbau kann diesen
Stofftransport erleichtern, besonders wenn schonende Maischefü hrung oder niedrigere Temperaturen

die Extraktion begrenzen [3].

Aktuelle Forschung an farbigen Fruchtgeträ nken zeigt, dass pektinasegetriebener Pektinabbau mit
Klarheit, Anthocyanerhalt und Verbraucherakzeptanz zusammenhä ngen kann. Fü r Rotwein bedeutet
das nicht, dass jede Enzymgabe automatisch mehr stabile Farbe erzeugt; es zeigt aber, dass
Pektinabbau und Farbstoffverhalten technologisch miteinander verknü pft sind und gemeinsam

optimiert werden mü ssen [7].

Der entscheidende Punkt ist die Balance. Ein stä rkerer Zellwandaufschluss kann mehr Farbstoffe,
Phenole und Extrakt freisetzen, aber auch mehr grobe oder adstringierende Fraktionen zugä nglich
machen. Die Wirkung hä ngt daher von Rebsorte, Reifegrad, Maischekontakt, Gä rtemperatur,
Alkoholentwicklung, Presszeitpunkt und Sauerstofffü hrung ab. Pektinase unterstü tzt den Zugriff auf die

Matrix; sie entscheidet nicht allein, welche sensorische Struktur spä ter im Glas steht [8].

Figure 2. 펙티나아제 제제는 과일 세포벽과 중간층 기질의 펙틴성 고분자를 절
단하거나 변형해 젤 강도와 점도를 낮출 수 있습니다.
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Vergleich: Prozessziele und realistische Pektinase-Wirkung

Prozessziel Pektinase-Mechanismus Realistischer Nutzen Wichtige Grenze

Maische besser
verarbeiten

Abbau pektinreicher
Zellwand- und
Mittellamellenstrukturen

geringere Zähigkeit,
besserer Flüssigkeitsablauf,
leichterer Umgang mit
Fruchtmaterial

abhängig von Rohstoff,
Zerkleinerung, Temperatur
und Maischestandzeit

Klärung
beschleunigen

Spaltung kolloidaler Pektine,
die Trubpartikel stabilisieren

schnellere Sedimentation
und geringere
pektinbedingte Trübung

ersetzt keine saubere
Trubsteuerung oder
geeignete Kellerpraxis

Pressbarkeit
verbessern

Lockerung der Frucht- und
Schalenmatrix

leichterer Vorlauf und
effizientere Trennung von
Flüssig- und Festphase
möglich

zu starker Aufschluss kann
bei manchen Maischen die
Textur ungünstig verändern

Farbstofffreisetzung
unterstützen

bessere Durchlässigkeit von
Schalen- und Fruchtgewebe

mehr Zugang zu
Anthocyanen und
phenolischen Stoffen

keine Garantie für
Farbstabilität; diese hängt
auch von Phenolchemie, pH,
Sauerstoff und Ausbau ab

Fruchtwein
stabilisieren

Pektinabbau in pektinreichen
Rohstoffen

klarere, weniger viskose
Fruchtweinmatrices

Fruchtart und Reifegrad
beeinflussen den Effekt
stark

Diese Einordnung ist bewusst prozessbezogen. Die Literatur stü tzt den Einsatz von Pektinasen vor
allem dort, wo Pektin die Verarbeitung physikalisch behindert; weitergehende Effekte auf Farbe und

Sensorik sind plausibel und mehrfach untersucht, bleiben aber stä rker matrixabhä ngig [1].

Rotwein aus Trauben: Wann der Einsatz besonders sinnvoll ist

Bei klassischen Rotweinen ist Pektinase besonders interessant, wenn die Schalenextraktion bewusst
begrenzt ist, die Farbe schwach ausfä llt oder die Maische mechanisch schonend behandelt wird. In
solchen Fä llen kann enzymatischer Zellwandaufschluss helfen, vorhandenes Potenzial zugä nglicher zu

machen, ohne allein ü ber hä rtere mechanische Behandlung oder hö here Temperatur zu arbeiten [3].

Ein weiterer Anwendungsfall sind Rotweinprozesse mit knappem Tankraum oder hohem Durchsatz, in
denen schnelle und reproduzierbare Trub- und Pressphasen wirtschaftlich relevant sind. Wenn Pektin
die Flü ssig-Fest-Trennung verzö gert, bindet der Prozess unnö tig Kapazitä t. Pektinase kann hier helfen,
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pektinbedingte Viskositä t zu senken und damit die nachfolgenden Schritte besser planbar zu machen
[5].

Wichtig ist jedoch: Nicht jede Rotweinmaische hat ein Pektinproblem. Traubenqualitä t, Reife, Sorte und
Verarbeitung entscheiden darü ber, ob die Enzymgabe deutlich sichtbar wird. Bei reifen, gut
extrahierbaren Trauben mit unproblematischer Klä rung kann der Zusatznutzen geringer sein als bei

pektinreichen, schwierig absetzenden oder farblich schwachen Chargen [1].

Fruchtwein und pektinreiche Rotwein-ähnliche Matrices

Der Produktname verweist auf Red Wine Brewing, doch der zugrunde liegende Mechanismus ist fü r
viele farbige Fruchtweinprozesse relevant. Fruchtweine unterscheiden sich chemisch deutlich von
Traubenwein: Zucker-Sä ure-Verhä ltnis, Pektinfraktion, Pigmente, Phenole und Stickstoffverfü gbarkeit
variieren stark je nach Fruchtart. Diese Variabilitä t ist einer der Grü nde, warum Enzyme in der

Fruchtweinproduktion besonders hä ufig als Prozesswerkzeuge betrachtet werden [3].

Drachenfrucht ist ein gutes Beispiel fü r eine farbige Fruchtmatrix, in der Pektinase sowohl auf Klä rung
als auch auf ö nologische Eigenschaften wirken kann. In einer Untersuchung zu rotem
Drachenfruchtwein mit Torulaspora delbrueckii wurde Pektinasebehandlung im Zusammenhang mit
physikalisch-chemischen und ö nologischen Parametern betrachtet; das macht die Studie nü tzlich fü r
Produzenten, die farbige Fruchtweine mit klarerem Profil und kontrollierterer Matrix herstellen

mö chten [6].

Passionsfruchtweinmost zeigt wiederum, dass pektinolytische Hydrolyse kein pauschaler Ein-Aus-
Schalter ist. Die Wirkung hä ngt von kombinierten Prozessfaktoren ab; in der Forschung werden solche
Zusammenhä nge ü ber Versuchsdesigns modelliert, weil Rohstoff, Temperatur, Zeit und Enzymkontakt

gemeinsam bestimmen, wie weit der Pektinabbau tatsä chlich fortschreitet [4].

Auch Papayasaftverarbeitung mit immobilisierter Pektinase zeigt, dass pektinolytische Systeme
Klarheit, physikalisch-chemische Eigenschaften und antioxidative Aktivitä t beeinflussen kö nnen. Fü r
Weinproduzenten ist daran weniger die Immobilisierung entscheidend, sondern die allgemeine
Beobachtung: Pektinabbau verä ndert die gesamte Saft- oder Mostmatrix und damit mehrere

Qualitä tsparameter gleichzeitig [9].

enzymes.bio  ·  Enzymes.bio Research Team Page 6 of 13



Figure 3. 레드 와인 제조에서 펙티나아제는 주스 방출, 점도 감소, 추출 접근성
향상, 펙틴 관련 청징을 돕습니다.

Methanol: Warum Pektinabbau kontrolliert werden muss

Pektin ist teilweise methyliert. Beim Abbau pektinreicher Rohstoffe kö nnen
pektinmethylesterasebezogene Reaktionen Methanol freisetzen, weil Methylgruppen von
Pektinstrukturen abgespalten werden. Das ist besonders bei Fruchtweinen relevant, da Fruchtart,
Pektinmenge, Reifegrad, Schalen- oder Tresterkontakt und Fermentationsfü hrung die Methanolbildung

beeinflussen kö nnen [10].

Eine Studie zu rotem Drachenfruchtwein untersuchte Ethanol- und Methanolgehalte in Abhä ngigkeit
von Zuckerbehandlung und Fermentationszeit. Solche Arbeiten zeigen, dass Methanol in Fruchtwein
nicht als isoliertes Enzymthema verstanden werden darf; es entsteht im Zusammenspiel von Rohstoff,

Pektinfraktion, Prozessdauer und Fermentationsbedingungen [11].

Fü r die Praxis heißt das: Pektinase sollte gezielt eingesetzt werden, nicht als unbegrenzter Zusatz nach
dem Motto „mehr ist sicher besser“. Besonders bei pektinreichen Fruchtweinen ist ein kontrolliertes
Prozessfenster wichtig, weil die gewü nschte Klä rung und Extraktion gegen unerwü nschte
Nebenwirkungen abgewogen werden mü ssen. Die Literatur zu Methanolkontrolle in fermentierten

Fruchtweinen betont genau diese prozessbezogene Steuerung der Bildungswege [10].
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Einfluss auf Aroma und sensorisches Profil

Pektinase ist kein Aromastoff, kann aber indirekt sensorische Eigenschaften beeinflussen. Wenn
Zellwä nde stä rker aufgeschlossen werden, gelangen nicht nur Farbstoffe, sondern auch phenolische
und aromavorlä ufernahe Bestandteile leichter in die Flü ssigphase. Das kann Fruchtigkeit, Kö rper und
Mundgefü hl unterstü tzen, kann bei ungü nstiger Matrix aber auch Bitterkeit oder Adstringenz

verstä rken [1].

Fruchtweinchemie ist hier besonders komplex. Unterschiedliche Frü chte enthalten verschiedene
organische Sä uren, Zucker, flü chtige Aromastoffe, phenolische Profile und Pigmente. Ein Enzym, das bei
einer Fruchtmatrix eine klare Verbesserung von Klarheit und Farbe bringt, kann bei einer anderen

Matrix vor allem die Trubbelastung senken, ohne sensorisch stark sichtbar zu sein [3].

Bei Rotwein kommt hinzu, dass Farbe und Phenole wä hrend Gä rung und Ausbau weiter reagieren.
Anthocyane kö nnen mit Tanninen und anderen Weinbestandteilen stabilere Pigmentformen bilden
oder durch Prozessbedingungen abgebaut werden. Pektinase kann die Anfangsextraktion beeinflussen,

aber nicht allein die spä tere Farbstabilitä t garantieren [12].

Prozessintegration ohne überzogene Versprechen

In einem kontrollierten Kellerprozess wird Fruit Pectinase Enzyme dort eingesetzt, wo pektinreiche
Strukturen tatsä chlich Kontakt mit dem Enzym haben. Typische Prozesspunkte sind die frü he
Maischephase, der Most vor Klä rung oder eine Fruchtweinmatrix vor der gezielten Fest-Flü ssig-
Trennung. Entscheidend ist eine homogene Verteilung, weil Enzyme nur dort wirken, wo sie ihr

Substrat erreichen [2].
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Figure 4. 펙티나아제는 점도를 지탱하는 다당류 구조를 줄이는 반면, 청징제는
주로 결합이나 응집을 통해 대상 물질을 제거합니다.

Temperatur, pH-Wert, Alkoholentwicklung und Kontaktzeit beeinflussen die praktische Wirkung. Die
Forschung zur pektinolytischen Hydrolyse in Fruchtweinmosten zeigt, dass solche Faktoren nicht
unabhä ngig voneinander wirken; deshalb ist eine Enzymbehandlung immer Teil eines Prozesssystems

und nicht nur eine einzelne Zugabe [4].

Ebenso wichtig ist die Stilistik. Ein leichter, fruchtbetonter Rotwein kann von klarerer Frucht und
besserer Farbe profitieren, aber zu starke Extraktion kann seine Eleganz beeinträ chtigen. Ein krä ftiger,
schalenbetonter Wein kann den zusä tzlichen Matrixaufschluss anders aufnehmen. Pektinase sollte
deshalb als Steuerungsinstrument fü r Verarbeitung und Extraktion betrachtet werden, nicht als Ersatz

fü r Reife, Lesegutqualitä t oder sensorische Entscheidung [3].

Was Pektinase nicht leisten kann

Pektinase ersetzt keine gesunden Trauben, keine kontrollierte Gä rfü hrung und keine Kellerhygiene. Sie
kann pektinbedingte Trü bung abbauen, aber keine mikrobiologischen Fehler korrigieren. Sie kann
Zellwä nde ö ffnen, aber keine fehlenden Anthocyane erzeugen. Sie kann Sedimentation unterstü tzen,

aber keine unpassende Pressstrategie oder instabile Kolloidsysteme vollstä ndig kompensieren [1].

Auch Aussagen wie „macht Rotwein schneller reif“ sollten technisch prä zise formuliert werden. Ein
Wein kann durch bessere Klä rung, rundere Extraktion oder geringere pektinbedingte Rauigkeit frü her
zugä nglich erscheinen. Echte Reifung umfasst jedoch chemische und physikalische Verä nderungen von

Phenolen, Pigmenten, Sauerstoffreaktionen, Aromastoffen und kolloidalen Systemen ü ber Zeit [8].
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Die belastbare Aussage lautet daher: Pektinase kann Prozessschritte beschleunigen und bestimmte
Extraktions- oder Klä rziele unterstü tzen. Ob daraus ein sensorisch besserer Wein entsteht, hä ngt vom
Rohstoff und vom gesamten Prozess ab. Diese nü chterne Einordnung ist fü r professionelle Anwender

wertvoller als pauschale Qualitä tsversprechen [2].

Sicherheit und Handhabung im Betrieb

Pektinase ist ein Enzymprotein. Wie bei pulverfö rmigen Enzymprä paraten sollte Staubentwicklung
vermieden werden, weil Enzymstä ube sensibilisierend wirken kö nnen. Die sichere Handhabung richtet
sich nach dem Sicherheitsdatenblatt, internen Arbeitsschutzvorgaben und einer staubarmen

Arbeitsweise beim Ö ffnen, Dosieren und Einmischen [13].

In der Praxis bedeutet das: Behä lter vorsichtig ö ffnen, unnö tiges Umfü llen vermeiden, Staub nicht
einatmen, trockene Pulver nicht gegen Luftstrom ausschü tten und persö nliche Schutzausrü stung
gemä ß SDS verwenden. Diese Punkte sind keine Besonderheit von Rotwein, sondern allgemeine

Vorsichtsmaßnahmen fü r industrielle Enzymprodukte [13].

Figure 5. 펙티나아제는 과일 고형물과 펙틴이 풍부한 구조가 아직 접근 가능한
파쇄부터 침용, 압착 단계까지 가장 유용합니다.

Enzymes.bio liefert zu Bestellungen ein SDS und ein CoA mit. Das CoA dokumentiert die
chargenbezogenen Angaben des gelieferten Produkts; das SDS enthä lt sicherheitsrelevante
Informationen fü r Lagerung, Handhabung und Arbeitsschutz. Enzymes.bio agiert dabei als Lieferant,
nicht als Hersteller oder Prü flabor .
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Produktbezogene Einordnung für Enzymes.bio

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing passt zu Betrieben, die Rotwein- oder
Fruchtweinprozesse gezielt ü ber Pektinabbau stabilisieren mö chten. Der Kernnutzen liegt in besserer
Maischeverarbeitung, unterstü tzter Klä rung, potenziell leichterer Pressung und Filtration sowie —
abhä ngig von Rohstoff und Prozess — verbesserter Freisetzung von farb- und phenolrelevanten

Bestandteilen [1].

Fü r klassische Rotweine ist die Anwendung besonders sinnvoll, wenn Schalenextraktion,
Trubmanagement oder Prozessgeschwindigkeit begrenzende Faktoren sind. Fü r pektinreiche
Fruchtweine kann die Bedeutung noch grö ßer sein, weil Pektinstrukturen dort stä rker zu Viskositä t,

Gelbildung und stabiler Trü bung beitragen kö nnen [4].

Das Produkt wird in 1-kg-Einheiten direkt online angeboten. CoA und SDS werden bei der Bestellung
mitgeliefert; damit erhalten Anwender die chargen- und sicherheitsbezogenen Unterlagen im Rahmen
des Bestellprozesses .

Technisches Fazit

Fruit Pectinase Enzyme ist in der Rotweinbereitung am besten als prä zises Prozesswerkzeug zu
verstehen: Es baut pektinreiche Zellwand- und Kolloidstrukturen ab, wodurch Maische, Most und
Fruchtweinmatrices besser verarbeitbar werden. Die stä rkste wissenschaftliche Grundlage betrifft
Klä rung, Viskositä tsreduktion und Fest-Flü ssig-Trennung; Effekte auf Farbe, Anthocyane, Phenole und
Mundgefü hl sind technologisch plausibel und in farbigen Frucht- und Weinmatrices untersucht, bleiben

aber stä rker abhä ngig von Rohstoff und Prozessfü hrung [7].

Fü r professionelle Anwender ist die wichtigste Erwartung nicht „automatisch besserer Wein“, sondern
mehr Kontrolle ü ber pektinbedingte Prozessprobleme. Richtig eingesetzt kann Pektinase helfen,
Rotwein- und Fruchtweinprozesse planbarer, klarer und effizienter zu fü hren — ohne die
grundlegenden Entscheidungen zu Lesegut, Maischefü hrung, Gä rung, Ausbau und Stabilisierung zu

ersetzen [3].
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Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing online bestellen
Verkauf in 1 kg-Einheiten, ab Lager und versandbereit. Bestellen Sie direkt in unserem Shop —
bezahlen Sie online, wir bearbeiten Ihre Bestellung. Ein Analysenzertifikat und ein
Sicherheitsdatenblatt liegen jeder Bestellung bei.

Fruit Pectinase Enzyme For Red Wine Brewing kaufen →
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