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Weinaroma ist komplex (> 800 Aromastoffe)

Rebsortenaroma

Verdnderung
wahrend der
Verarbeitung

Gararomen

Lageraromen

Maller-Thurgau

05.01.2021

Aromastoffe in Rebsorten

Linalool - Blumiger Duft, Gewiirze
Geraniol - Rosenduft
Hotrienol - siiBlich-blumig

Methoxyisobutyl - griiner Pfeffer
Methoxyisoprotyl - erdig

- Buchsbaum, schwarze
Johannisbeere

- Grapefruit, Passionsfrucht

- schwarze Johannisbeere,

Passionsfrucht
e

Versuchsergebnisse
DLR Mosel

Variante 1 - klassischer Miiller-Thurgau
Variante 2 - thiolgepragter Miiller-Thurgau
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Wichtige Thiolverbindungen im Wein Thiol-Gehalte im Wein erh6hen

Aromastoff Geruchseigenschaft Geruchsschwellenwert [ng/I] . :
& ezl Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most
4MMP Schwarze Johannisbeere, 2

4-Mercapto-4 2

" Freisetzung flichtiger Thiole aus ihren Vorstufen
3MH Grapefruit, Maracuja,
3-Mercaptohexan-1-ol Passionsfrucht
A3MH Schwarze Johannisbeere, , Umwandlung von 3MH in A3MH
3-Mercaptohexylacetat Passionsfrucht

‘ Erhalt der Thiole 11!

Quele: Handbook of Enclogy

‘ Erhalt der Thiole!!! ‘ Erhalt der Thiole
Problem: Thiole sind oxidationsanfallig!

Zugabe von:
Oxidation verhindern [ Glutathion | Inaktive Hefen mit Glutathion
-> Zugabe von Antioxidationsmitteln - _—
| Ascorbinsaure | 100 mg/I Ascorbinsaure
| Schwefelige Saure | 50 mg/l freie SO,

| Tocopherol |

Reactive Oxygen Species
(ROS)

Quelle: Dissertation Maik Worner

‘ Erhalt der Thiole!!!

Problem: Thiole sind oxidationsanfallig!

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

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

© poabay e buchervs
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,Fenton-Reaktion*

‘ Erhalt der Thiole!!!
. . . R - OH . HO CH3CH,OH
Problem: Thiole sind oxidationsanfallig! I Fort ° ' N:hf
L oho
OH
Oxidation verhindern <
-> Zugabe von Antioxidationsmitteln (SO,, Ascorbinsdure, Glutathion) IO o CH,CHO
. 4 - HO' / H,0;
-> Sauerstoff fernhalten (Trockeneis, Uberlagern mit CO, / Ar,...) o > -
- Hefelager nach der Garung :;‘:::;‘ﬂgi;zm.e> S | st > = OXIDATION

;"mmhndpﬁu

Quellc; modifzier nach 014

Catechin / Caftarsaure / Ascorbinsaure

‘ Erhalt der Thiole!!!
Problem: Thiole sind oxidationsanfallig!

| OH Fe 2* 0,
OH
o Oxidation verhindern
| o -> Zugabe von Antioxidationsmitteln (SO,, Ascorbinsédure, Glutathion)
Fe 3+ 2 - .
oH -> Sauerstoff fernhalten (Trockeneis, Uberlagern mit CO, / Ar,...)

-> Hefelager nach der Garung

- Keine Kupferschénung im Wein

o>GSSGE A i ) .
> ™ % - Luftdichter Verschluss wahlen

e B

GSH

Quelle: modifiziert nach Wegmann-Her, 2014

Thiol-Gehalte im Wein erhéhen

’ Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most

reduktiv

g Phenole Aromen Antioxidantien Freisetzung fluchtiger Thiole aus ihren Vorstufen
S | flavonoide Phenole - fliichtige Thiole > Glutathion (GSH)
ﬂ Umwandlung von 3MH in A3MH
h - Erhalt der Thiole 11!
oxidativ
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Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most Thiol-Gehalte im Wein erhéhen
- Maischestandzeit durchfiihren

VERTEILUNG CYSTEIN-GEBUNDENER VORSTUFEN IN Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most
SAUVIGNON BLANC

uBeerenhaut mSaft . L X .
Freisetzung flichtiger Thiole aus ihren Vorstufen

Vorstufe -4 Mvp I

Vorstufe -4 MMPOH Il

Umwandlung von 3MH in A3BMH

Vorstufe -3 MH [} L 1
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 Erhalt der Thiole !!!
Thioldquivalente [ng/g ]
|guel\e: M. Wist, Cl Zeit, 2003
Freisetzung fliichtiger Thiole aus ihren Vorstufen Freisetzung fliichtiger Thiole aus ihren Vorstufen
i | Cystein H H H B
{ cws:n J p Enzym = Lyasen - Spezielle Enzyme zur Thiolfreisetzung (Lyasen) notwendig
N - : —
\ Thiol (3-WH) _— Thiol (3-WH) - Glucosidasen (,normale” Aromaenzyme) sind wirkungslos
- Spezielle Hefen mit Enzymaktivitat
Zucker Zucker
Enzym = Glucosidasen
Terpen —eeeep Terpen
el votesung _Tectnobgie . inwein- Tecsche ier:poabay.com o
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e e s e e i B s - Wichtige Thiolverbindungen im Wein
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© praxisietfaden, DLR Mosel Quelle: Handbook of Enclogy
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’ Freisetzung fliichtiger Thiole aus ihren Vorstufen
- Spezielle Enzyme zur Thiolfreisetzung (Lyasen) notwendig
- Glucosidasen (,,normale” Aromaenzyme) sind wirkungslos

- Spezielle Hefen mit Enzymaktivitat
Lyase-Aktivitat und Alkohol-Acetyl-Transferase

Thiol-Gehalte im Wein erhéhen

' Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most
.‘ Freisetzung flichtiger Thiole aus ihren Vorstufen

Umwandlung von 3MH in A3MH

‘ Erhalt der Thiole

Terpengepragter Thiolgepragter

A J

© weinsromen galere de

REBFLACHE WEIRER REBSORTEN IN DEUTSCHLAND

sonstiges 24.180

m Silvaner
WeiRburgunder
® Grauburgunder

® Miiller-Thurgau
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STEILLAGENZENTRUM

DLR MosEL
GARTENSTRARE 18
D-54470 BERNKASTEL-KUES

KONTAKT: OenoTelefon +49 6531 / 956 440

dira-oeno@dir.rlp.de

Danke an
das Team Weinbau & Oenologie

1140 DIR Mose)

Moselweinbautag 2021 #moseltaldigital



