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RIVANER
&

MODERNER thiolgeprägter Stil
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Rebsorten & Anbaufläche Luxemburg 2022

Quelle: Doris Goethert, IVV

Weinaroma ist komplex

Rebsortenaroma

Veränderung 
während der
Verarbeitung

Gäraromen

Lageraromen

(> 800 Aromastoffe) Aromastoffe in Rebsorten

Terpene

Thiole

Pyrazine

Linalool - Blumiger Duft, Gewürze
Geraniol - Rosenduft
Hotrienol - süßlich-blumig
...

4-MMP - Buchsbaum, schwarze 
Johannisbeere

3-MH - Grapefruit, Passionsfrucht 
A-3-MH - schwarze Johannisbeere, 

Passionsfrucht
…

Methoxyisobutyl - grüner Pfeffer
Methoxyisoprotyl - erdig
...
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Sauvignon Blanc

Müller-Thurgau
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Müller-Thurgau
(Rivaner)

„klassischer“ Stil „neuer “Stil ?

Terpene Thiole

Versuchsergebnisse 2019 
DLR Mosel

Variante 1 - klassischer Müller-Thurgau

Variante 2 - thiolgeprägter Müller-Thurgau

0
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4
5
6
7
8
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Geruchsintensität

Zitrusfrüchte (u.a. Zitrone,
Grapefruit)

vegetative Aromen (Gras,
Minze, grüner Tee, grüne

Paprika)

Gelbe Früchte (u.a. gelber
Apfel, Pfirsich, Mirabelle)

tropische Früchte (u.a. Ananas,
Mango)

würzige Aromen (nussig,
Vanille, Muskat, Pfeffer)

Sortentypizität

Fruchtigkeit

Frische

Harmonie

Reintönigkeit

Komplexität (Körper / Fülle)

DESKRIPTIVE SENSORIK 

MÜLLER-THURGAU (2019) AUSBAUVARIANTEN

klassischer Müller-Thurgau

thiolgeprägter Müller-Thurgau

GERUCHGESCHMACK

N = 13

© globalfoodbook.com, pixabay.com, bemo-liquid.de

74%

26%

PRÄFERENZEN NACH DREIECKSTEST

Sortentypisch

Sehr mild

Klassischer Müller-Thurgau         .

Harmonisch

Langweilig

Sehr frisch

Intensive grüne Noten 

Reduktiver Charakter  

Typische Sauvignon 
Blanc Aromen

klassischer Müller-Thurgau thiolgeprägter Müller-Thurgau

N = 13

?
Wie baut man einen 

Müller-Thurgau 
thiolgeprägt aus

?

Fokus auf „Thiole“

- „schwefelhaltige Aromastoffe“ mit prägender sensorischer Ausprägung 

- Vorstufen (Trauben) sind an Aminosäuren gebunden

- Unterschiedliche Ausprägung bei den Rebsorten

Sauvignon blanc, Scheurebe, Riesling

- Thiolgerüche z.B. Cassis, Grapefruit, Maracuja, Stachelbeere

- Freisetzung enzymatisch v.a. durch die Hefe 

(Cystein-Lyase-Aktivität)

- Sehr oxidationsempfindlich = reduktive Verarbeitung
© pixabay.com

© planetorganic.com
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Thiol-Gehalte im Wein erhöhen

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Vorstufe - 3 MH

Vorstufe - 4 MMPOH

Vorstufe - 4 MMP

Thioläquivalente [ng/g ]

VERTEILUNG CYSTEIN-GEBUNDENER VORSTUFEN IN 
SAUVIGNON BLANC

Beerenhaut Saft

Quelle: M. Wüst, Chemie unserer Zeit, 2003

Thiol-Gehalte im Wein erhöhen

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

Freisetzung flüchtiger Thiole aus ihren Vorstufen

 Maischestandzeit

Freisetzung flüchtiger Thiole aus ihren Vorstufen

Thiol (3-MH) Thiol (3-MH)

Cystein
Enzym

Cystein

Terpen Terpen

Zucker
Enzym

Zucker

= Glucosidasen

= Cystein-Lyasen

Quelle: Vorlesung „Technologie des Weines“- Aromastoffe in Wein - Technische Universität München, Bilder: pixabay.com

Thiol-Gehalte im Wein erhöhen

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

Freisetzung flüchtiger Thiole aus ihren Vorstufen

Umwandlung von 3MH in A3MH

 Maischestandzeit

 Enzyme (Cystein-Lyasen)
(Hefe-Nebenaktivität)



15. LËTZEBUERGER WÄIBAUDAG 01.02.2023

Achim Rosch 4

Wichtige Thiolverbindungen im Wein
Aromastoff Geruchseigenschaft Geruchsschwellenwert [ng/l]

4MMP
4-Mercapto-4-methylpentan-2-on

Schwarze Johannisbeere, 
Buchsbaum

0,8

3MH
3-Mercaptohexan-1-ol

Grapefruit, Maracuja, 
Passionsfrucht

60

A3MH
3-Mercaptohexylacetat

Schwarze Johannisbeere, 
Passionsfrucht

4,2

Quelle: Handbook of Enology

Umwandlung durch Enzyme
Alkohol-Acetyl-Transferase

Thiol-Gehalte im Wein erhöhen

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

Freisetzung flüchtiger Thiole aus ihren Vorstufen

Umwandlung von 3MH in A3MH

Erhalt der Thiole

 Maischestandzeit

 Enzyme (Cystein-Lyasen)
(Hefe-Nebenaktivität)

 weitere Enzyme der Thiol-Hefen

 Oxidation verhindern
reduktives Arbeiten

!!!

Problem: Thiole sind oxidationsanfällig!

Erhalt der Thiole!!!

Oxidation verhindern
 Zugabe von Antioxidationsmitteln (SO2, Ascorbinsäure, Glutathion)

 Sauerstoff fernhalten (Trockeneis, Überlagern mit CO2 / Ar,…)

© Marco Adamy, DLR Mosel

© Marco Adamy, DLR Mosel

Problem: Thiole sind oxidationsanfällig!

Erhalt der Thiole!!!

Oxidation verhindern
 Zugabe von Antioxidationsmitteln (SO2, Ascorbinsäure, Glutathion)

 Sauerstoff fernhalten (Trockeneis, Überlagern mit CO2 / Ar,…)

 Hefelager nach der Gärung

 Keine Kupferschönung im Wein

 „Luftdichter“ Verschluss wählen
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Thiol-Gehalte im Wein erhöhen

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

Freisetzung flüchtiger Thiole aus ihren Vorstufen

Umwandlung von 3MH in A3MH

Erhalt der Thiole

 Maischestandzeit

 Enzyme (Cystein-Lyasen)
(Hefe-Nebenaktivität)

 weitere Enzyme der Thiol-Hefen

 Oxidation verhindern
reduktives Arbeiten

+ Stabulation

!!!

?Was bringt die 

Stabulation
(Kaltsedimentation)

= Erhöhung der 
„Thiol-Vorstufen“

?

Versuche 2020 - DLR Mosel

Müller-Thurgau

20-STAB-01-01
Kontrolle

20-STAB-01-04
Stabulation

mit Enzym

500 ltr

20-STAB-01-05
Kontrolle mit 

Enzym

20-STAB-01-02 
reduktive 

Kontrolle

20-STAB-01-03
Stabulation

Divergan

500 ltr 200 ltr 500 ltr 250 ltr

Lesetermin: 21.09.2020
Mostgewicht: 82°Oe
Säure: 6,1 g/l

Reduktiver Ausbau:
SO2 25 mg/l
Ascorbinsäure 100 mg/l
Vorklärung per Sedimentation bei 12°C

Stabulation / Kaltsedimentation

• Reduktiver Ausbau:
• SO2 25 mg/l
• Ascorbinsäure 100 mg/l

• Mostkühlung auf 8°C

• 2 x täglich aufrühren des Trubes
• Abzug des blanken Mostes nach 3 Tagen

• Gärung mit „Thiolhefe“

200 ltr 500 ltr

20-STAB-01-04
Stabulation

mit Enzym

20-STAB-01-03
Stabulation

Divergan

?

-1

1
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Geruchsintensität

grüne, vegetative

Aromen (Zitrus, Gras,
Paprika etc.)

gelbe, reife Aromen (u.a.

gelber Apfel, Pfirsich,

Mirabelle)

tropisch-, exotische

Aromen

würzig, kräutrige Aromen

(Muskat, Pfeffer, floral
etc.)

Frische

Komplexität / Körper /
Fülle

Sortentypizität

Kontrolle Stabulation mit Enzym Stabulation mit Divergan
Terpengeprägter Thiolgeprägter

Müller-Thurgau
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21-STAB-01 Müller-Thurgau

Müller-Thurgau
Stabulation

Vorhandener Alkohol [% vol.] 12,04

Gesamtextrakt [g/l] 23,0

Zuckerfreier Extrakt [g/l] 21,6

Zuckergehalt [g/l] 1,35

Gesamtsäure [g/l] 6,98

pH-Wert 3,28

Weinsäure [g/l] 2,98

Äpfelsäure [g/l] 3,48

Milchsäure [g/l] 0,07

Flüchtige Säure [g/l] 0,56

Glycerin [g/l] 4,4
Reduktiver Ausbau

Stabulation

... dann klappt´s auch mit den 
„Thiolen“ !!!

Leitfaden zur Erzeugung von aromatischen 
(Thiol geprägten Weinen) Weißweinen

Lesegut

Trauben-
verarbeitung

- Nur gesundes Lesegut (Peronospora-, Esca- & Sonnenbrand-Trauben, 
etc. ausselektionieren)

- Reifes Lesegut mit Mostgewicht zwischen 75 – 90° Oechsle

- Kühle Lesetemperaturen (verhindert Zerfall von Thiol-Vorstufen) 

- Niedrige pH-Werte  2,9 – 3,2 pH-Wert
reduziert das mikrobiologische Risiko

- Konsequent reduktives Arbeiten! 

- Oxidationsschutz bereits im Weinberg
Einsatz von Trockeneis oder Spülen der Traubenboxen mit CO2 – Gas

- Trauben-/ Maischeschwefelung 50 mg/ L SO2 (flüssiger Schwefel)

- Vorspannen der Presstrommel mit CO2 – Gas oder Trockeneis

- Maischestandzeit 0-4 h (Temperaturabhängig unter 16° Celsius möglich)

- Kein Enzymeinsatz (Pektolytische Enzyme)

u.a. Müller-Thurgau / Riesling / Scheurebe / Sauvignon Blanc

Leitfaden zur Erzeugung von aromatischen 
(Thiol geprägten Weinen) Weißweinen

Mostbe-
handlung

Gärung

- Zugabe Ascorbinsäure 100 mg/L 

- Zugabe von SO2 20 mg/L

- Mostkühlung auf 8°C

- ca. 3 Tage lang 2 x tägliches Aufrühren des Trubes

- Auf Reduktivität achten / Spundvoller Tank etc.

- Blanken klaren Überstand des Mostes am nächsten Tag abziehen

- Anreicherung bei Bedarf

- Kalten Most ggf. auf 15°C anwärmen um Angärung zu fördern

- Gezügelte Vergärung mit einer „Thiol“-Hefe (mit Cysteinlyase-Aktivität)

- Auf gute und umfassende Nährstoffversorgung der Hefe achten

- Nach der Gärung zügiges Abschwefeln und Spundvoll lagern

- Weiterhin auf einen reduktiven Ausbau achten

- Reduktive Abfüllung sowie entsprechenden „dichten“ Flaschenverschluss 
einsetzen

u.a. Müller-Thurgau / Riesling / Scheurebe / Sauvignon Blanc

© perspektive-zukunft.com

Fazit:

• Aromatische Weißweine sind im Trend (modern) 

• Aromapotential (Thiole) der Rebsorten nutzen = Weinstilistik

• Relaunch „Rivaner“ !?

• Qualitätspyramide  geeignet für Basisweine / Cuvéeweine !?

• Richtige oenologische Verfahrenstechnik vom „Anfang bis Ende“ beachten

KONTAKT:
STEILLAGENZENTRUM

DLR MOSEL

GARTENSTRAßE 18
D-54470 BERNKASTEL-KUES

Achim Rosch
+49 6531 / 956 405
achim.rosch@dlr.rlp.de

Gutes & Gesundes & Fruchtiges

neues Jahr 2023

Danke an 
das Team Weinbau & Oenologie

Bild: © DLR Mosel 


