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MÜLLER-THURGAU 3.0
„ DER THIOLGEPRÄGTE"

Wieso Sauvignon Blanc pflanzen, 
wenn man Müller-Thurgau hat???

Müller-Thurgau ?

?
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REBFLÄCHE WEIßER REBSORTEN IN DEUTSCHLAND

-14 %-34 %

sonstiges

Silvaner

Weißburgunder

Grauburgunder

Müller-Thurgau

Riesling

Quelle: destatis.de

Müller-Thurgau Rivaner ???

Basiswein,

meist mit 

Restsüße

© btelligent.com, DLR Mosel

Aromatischer 

(gelbfrucht/ 

würzig) Weine

eher trocken

Aromatischer 

(grün/troptisch) 

Müller-Thurgau?

früher 2000er heute

1.0 2.0 3.0

?
Hat die 

Rebsorte
überhaupt das

Potential

?

Was macht eine gute Rebsorte aus?

•Standortansprüche

•Ertragsstabilität

•Verrieselung

•Rebkrankheiten

•…

Anbaueignung

•Reife

•Zuckergehalt

•Säuregehalt

•…

Traubenqualität
•Alkohol- und 

Säuregehalt

•Körper / Struktur

•Aroma

•…

Weinqualität

•Guter Absatz

•Guter Preis

•Einfacher Verkauf

Verkauf
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Weinaroma ist komplex

Rebsortenaroma

Veränderung 
während der
Verarbeitung

Gäraromen

Lageraromen

(> 800 Aromastoffe)

© weinaromengalerie.de

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
...

Versuchsergebnisse 
DLR Mosel

Variante 1 - klassischer Müller-Thurgau

Variante 2 - thiolgeprägter Müller-Thurgau

© DLR Mosel
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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

?
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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

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 !!!

Problem: Thiole sind oxidationsanfällig!
Erhalt der Thiole!!!

Oxidation verhindern
 Zugabe von Antioxidationsmitteln

Quelle: Dissertation Maik Werner

Zugabe von: 

Erhalt der Thiole

50 mg/l freie SO2

100 mg/l Ascorbinsäure

Inaktive Hefen mit Glutathion

Problem: Thiole sind oxidationsanfällig!

Erhalt der Thiole!!!

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

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

© Pixabay.de, buchervaslin.com
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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

„Fenton-Reaktion“

OH

OH

O2
Fe 2+

Fe 3+

O
.

OH
HO2

.
HO

.
H2O2

Wasserstoff-
peroxid

/

CH3CH2OH

CH3CHO

H2O

- Flavonoide Phenole
- Ascorbinsäure

Eisen als
Katalysator Sauerstoff

Alkohol

Acetaldehyd

= OXIDATION

Quelle: modifiziert nach Wegmann-Herr, 2014 

OH

OH

O2Fe 2+

Fe 3+

O
.

OH

HO2
.

HO
.

H2O2/

CH3CH2OH

CH3CHO

H2O

Catechin / Caftarsäure / Ascorbinsäure

GSH GSSGGSH

Quelle: modifiziert nach Wegmann-Herr, 2014 

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

reduktiv

oxidativ

Phenole
 flavonoide Phenole

Aromen
 flüchtige Thiole

Antioxidantien
 Glutathion (GSH)M

O
ST

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 !!!
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Vermehrung der Thiol-Vorstufen im Most
 Maischestandzeit durchführen

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

Umwandlung von 3MH in A3MH

Erhalt der Thiole !!!

Freisetzung flüchtiger Thiole aus ihren Vorstufen

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

Cystein
Enzym

Cystein

Terpen Terpen

Zucker
Enzym

Zucker

= Glucosidasen

= Lyasen

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

Freisetzung flüchtiger Thiole aus ihren Vorstufen

 Spezielle Enzyme zur Thiolfreisetzung (Lyasen) notwendig

Glucosidasen („normale“ Aromaenzyme) sind wirkungslos

 Spezielle Hefen mit Enzymaktivität

© Praxisleitfaden, DLR Mosel

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
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Freisetzung flüchtiger Thiole aus ihren Vorstufen

 Spezielle Enzyme zur Thiolfreisetzung (Lyasen) notwendig

Glucosidasen („normale“ Aromaenzyme) sind wirkungslos

 Spezielle Hefen mit Enzymaktivität
Lyase-Aktivität und 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

Terpengeprägter Thiolgeprägter

© weinaromengalerie.de © stark-fuer-ausbildung.de
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REBFLÄCHE WEIßER REBSORTEN IN DEUTSCHLAND

-14 %-34 %

sonstiges

Silvaner

Weißburgunder

Grauburgunder

Müller-Thurgau

Riesling

Quelle: destatis.de
zukunft.com
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KONTAKT:
STEILLAGENZENTRUM

DLR MOSEL

GARTENSTRAßE 18
D-54470 BERNKASTEL-KUES

OenoTelefon +49 6531 / 956 440

dlr4-oeno@dlr.rlp.de

Danke an 

das Team Weinbau & Oenologie

Bild: © DLR Mosel 


