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Quele: Dori Goethert, W/
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Weinaroma ist komplex (> 800 Aromastoffe)

Rebsortenaroma

Verdnderung
wadhrend der
Verarbeitung

Gararomen

Lageraromen

Aromastoffe in Rebsorten Unslool - Blumige Out, Gewtrze

Hotrienol - siiRlich-blumig

Methoxyisobutyl - griiner Pfeffer
Methoxyisoprotyl - erdig

- Buchsbaum, schwarze
Johannisbeere

- Grapefruit, Passionsfrucht
- schwarze Johannisbeere,

Passionsfrucht
[z .

Aromastoffe in Rebsorten Ursool - Blumiger D, Gewore
Hotrienol - siiRlich-blumig

Methoxyisobutyl - griiner Pfeffer
Methoxyisoprotyl - erdig

Sauvignon Blanc
- Buchsbaum, schwarze
Johannisbeere
3-MH - Grapefruit, Passionsfrucht
A-3-MH - schwarze Johannisbeere,
Passionsfrucht

Miiller-Thurgau

Aromastoffe in Rebsorten Unslool - Blumige Out, Gewtrze

Hotrienol - siiRlich-blumig

Methoxyisobutyl - griiner Pfeffer
Methoxyisoprotyl - erdig

- Buchsbaum, schwarze
Johannisbeere

- Grapefruit, Passionsfrucht
- schwarze Johannisbeere,
Passionsfrucht

Miiller-Thurgau
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Muller-Thurgau
(Rivaner)

< 5
N e

klassischer” Stil

,neuer “Stil ?
Terpene

Thiole ’Wxinhmp&lz

Versuchsergebnisse 2019
DLR Mosel

Variante 1 - klassischer Miiller-Thurgau

Variante 2 - thiolgepragter Miiller-Thurgau
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DESKRIPTIVE SENSORIK
MULLER-THURGAU (2019) AUSBAUVARIANTEN

Geruchsintensitit

Komplexitit (Kérper / Fiille) ATERED Gt

Reintnigkeit

-
vegetative Aromen

- +
Gelbe Frichte 4" 4

GESCHMACK Harmonie

#5
m GERUCH
tropische Friichte ﬁ

wirzige Aromen @.‘
b

Sortentypizitit =

Frische

Fruchtigkeit

PRAFERENZEN NACH DREIECKSTEST

M lassischer Miiller-Thurgau

I thiolgepragter Miiller-Thurgau
Sortentypisch

Sehr frisch
Sehr mild
Intensive griine Noten
Klassischer Mller-Thurgau
Reduktiver Charakter
Harmonisch
Typische Sauvignon

Blanc Aromen
Langweilig

Wie baut man einen

Miiller-Thurgau

thiolgepragt aus

Achim Rosch

Fokus auf ,Thiole*

- ,schwefelhaltige Aromastoffe” mit pragender sensorischer Auspragung ‘°p
- Vorstufen (Trauben) sind an Aminosauren gebunden
- Unterschiedliche Auspragung bei den Rebsorten

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

- Freisetzung enzymatisch v.a. durch die Hefe

- Sehr oxidationsempfindlich = reduktive Verarbeitung

P

Sauvignon blanc, Scheurebe, Riesling

Cystein-Lyase-Aktivitat
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Thiol-Gehalte im Wein erhéhen

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

VERTEILUNG CYSTEIN-GEBUNDENER VORSTUFEN IN
SAUVIGNON BLANC

= Beerenhaut B Saft
Vorstufe -4 Mvp ]
Vorstufe - 4 MMPOH

Vorstufe - 3 MH

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50
Thiolaquivalente [ng/g ]

Zeit, 2003

Louelle: M. wast ¢t

Thiol-Gehalte im Wein erhdéhen

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

- Maischestandzeit

Freisetzung flichtiger Thiole aus ihren Vorstufen

Freisetzung fliichtiger Thiole aus ihren Vorstufen

cystein p Cystein
\ Enzym = Cystein-Lyasen
X =
Thiol (3-MH) —_— Thiol (3-MH)
Zucker Zucker
Enzym = Glucosidasen
Terpen _— Terpen

Quele: Vorlesung Technologie in Wein - Techische.

Bider: poabay com
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Thiol-Gehalte im Wein erhéhen

Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most - Maischestandzeit

Freisetzung fliichtiger Thiole aus ihren Vorstufen = Enzyme (Cystein-Lyasen)

(Hefe-Nebenaktivitat)

Umwandlung von 3MH in A3MH

Achim Rosch
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Wichtige Thiolverbindungen im Wein Thiol-Gehalte im Wein erhdhen
‘ Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most -> Maischestandzeit
4MMP Schwarze Johannisbeere, 08
e 2
3MH Grapefruit, Maracuja, 60 Freisetzung fliichtiger Thiole aus ihren Vorstufen = Enzyme (Cystein-Lyasen)
3-Mercaptohexan-1-ol Passionsfrucht Umwandlung durch Enzyme (Hefe-Nebenaktivitéit)
A3MH Schwarze Johannisbeere, f LIRAARICEICSS
3-Mercaptohexylacetat Passionsfrucht Umwandlung von 3MH in A3SMH - weitere Enzyme der Thiol-Hefen
‘ Erhalt der Thiole 11! -> Oxidation verhindern
reduktives Arbeiten
|
|

Quele: Handbook of Enclogy.

‘ Erhalt der Thiole!!!

Problem: Thiole sind oxidationsanfallig!

Oxidation verhindern
-> Zugabe von Antioxidationsmitteln (SO,, Ascorbinsdure, Glutathion)

-> Sauerstoff fernhalten (Trockeneis, Uberlagern mit CO, / Ar,...)

© Marco Adamy,DLA Mosel

-‘ Erhalt der Thiole!!!

Problem: Thiole sind oxidationsanfallig!

Oxidation verhindern
-> Zugabe von Antioxidationsmitteln (SO,, Ascorbinsdure, Glutathion)

-> Sauerstoff fernhalten (Trockeneis, Uberlagern mit CO, / Ar,...)
- Hefelager nach der Garung
- Keine Kupferschénung im Wein

-, Luftdichter” Verschluss wihlen

Achim Rosch 4
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Thiol-Gehalte im Wein erhéhen
o Was bringt die

‘ Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most > Maischestandzeit . ?
Stabulation O
Freisetzung fliichtiger Thiole aus ihren Vorstufen = Enzyme (Cystein-Lyasen)
(Hefe-Nebenaktivitat) ° °
Umwandlung von 3MH in A3BMH -> weitere Enzyme der Thiol-Hefen ( Ka Itse d I m e ntat I 0 n )
‘ Erhalt der Thiole !1 -> Oxidation verhindern = ErhOhung der

reduktives Arbeiten .
A g »Thiol-Vorstufen

20-5TAB-01.03 20-5TAB-01.04

Versuche 2020 - DLR Mosel Stabulation / Kaltsedimentation T

« Reduktiver Ausbau:
l T T T 1 * SO, 25 mg/l
« Ascorbinséure 100 mg/l

soor

20.5TAB-01.01

Kontrole reduitive Stabulation Stabulation N o
Kontrolle Divergan it Engym Enym . Mos[kumung auf 8°C

« 2 x taglich aufrihren des Trubes .
« Abzug des blanken Mostes nach 3 Tagen

Lesetermin: 21.09.2020 Reduktiver Ausbau:

Mostgewicht: 82°0e S0, 25 mg/|

Saure: 6,1g/ Ascorbinsaure 100 mg/I . Garung mit Thiolhefe“

Vorklarung per Sedimentation bei 12°C ' it ”
cinkndDfilz
"
—Kontrolle  —Stabulation mit Enzym Stabulation mit Divergan
Geruchsintensitat
9
griine, vegetative
Sortentypizitat Aromen (Zitrus, Gras,
Paprika etc.)
§ gelbe, reife Aromen (u.a.
K°m°‘ex'::|£ e 1 gelber Apfel, Pfirsich,
Mirabelle)
) tropisch-, exotische
Aromen
wilrzig, krautrige Aromen
(Muskat, Pfeffer, floral
etc) | Ricinkdpiie
| tense

Achim Rosch



21-STAB-01 Mller-Thurgau

Miiller-Thurgau
Stabulation

Vorhandener Alkohol [% vol.] 12,04

Gesamtextrakt [g/I] 23,0

Zuckerfreier Extrakt [g/I] 216

Zuckergehalt [g/I] 1,35

Gesamtsdure [g/I] 6,98

pH-Wert 328

Weinsaure [g/I] 2,98

Apfelsaure [g/I] 3,48

Milchséure [g/I] 0,07

Fliichtige Saure [g/I] 0,56

alycerin g/l P Reduktiver Ausbau

Stabulation

i Rt
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. dann klappt’s auch mit den

,Thiolen” 1!

Leitfaden zur Erzeugung von aromatischen
(Thiol geprigten Weinen) WeiRweinen

Lesegut (Peronospora, Esca- & Sonnenbrand-Trauben,

Nur
etc. ausselektionieren)

Reifes Lesegut mit Mostgewicht zwischen 75 - 90° Oechsle

Lesequt
Kahle L (verhindert Zerfall von Thiol
Niedrige pH-Werte 5 2.9 - 3,2 pH-Wert
reduzietdas mikrobiologische Risiko
l - Konsequent reduktives Arbeiten!
Oxidationsschutz bereits im Weinber
Einsatz von Trockeneis oder Spulen der Traubenboxen mit CO, - Gas
Trauben- - Trauben-/ Maischeschwefelung 50 mg/ L SO (fussiger Schwefel)
verarbeiung

Vorspannen der Presstrommel mit CO, ~ Gas oder Trockeneis
Maischestandzeit 0-4 h (Temperaturabhangig unter 16° Celsius moglich)

Kein Enzymeinsatz (Pektolytische Enzyme)

Leitfaden zur Erzeugung von aromatischen
(Thiol geprigten Weinen) WeiBweinen

Zugabe Ascorbinsaure 100 mg/L
Zugabe von SO, 20 mgiL

"l:::;ﬁ; ‘ - Mostkithlung auf 8°C
ca. 3 Tage lang 2 x tagliches Aufrilhren des Trubes
Auf Reduktivitat achten / Spundvoller Tank etc.
- Elanken Karen Uberstand des Mostes am nachsten Tag abziehen
Katen Most gt auf 15°C anwarmen um Angénun 24 ordemn
Gextgete Vergarung mitiner Tl Hefe (it CystenyaseAtta)
canms | |- Autute untumiassende Natvtfhersorqung cer Heto acven

Nach der Garung zlgiges Abschwefeln und Spundvoll lagern
Weiterhin au einen reduktiven Ausbau achten

Reduktive Abfiilung sowie entsprechenden .dichten Flaschenverschluss
einsetzen

Fazit:

« Aromatische Weil3weine sind im Trend (modern)

« Aromapotential (Thiole) der Rebsorten nutzen = Weinstilistik

 Relaunch ,Rivaner* 1?

* Qualitatspyramide -> geeignet fur Basisweine / Cuvéeweine !?

« Richtige oenologische Verfahrenstechnik vom ,Anfang bis Ende* beachten

i

STEILLAGENZENTRUM
KONTAKT: Achim Rosch DLR MOSEL

+49 6531 / 956 405 Ao =i
achim.rosch@dlr.rip.de

D-54470 BERNKASTEL-KUES

Gutes & Gesundes & Fruchtiges
neues Jahr 2023

Danke an
das Team Weinbau & Oenologie

Achim Rosch




