by@ NOMACORC

X/ Technischer Rundbrief | 03

Benotigen verschiedene Weine unterschiedliche Verschliisse? Die Glutathion-
Konzentration und die Sauerstofftransferrate des Verschlusses sind von grofier

Bedeutung fiir eine optimale Entfaltung der Weinaromen

Maurizio Ugliano

Wihrend der Weinalterung in der Flasche verdndert sich
das Weinaroma aufgrund verschiedener chemischer Re-
aktionen. Hierzu zdhlen Sauerstoffreaktionen, die fiir die
Reifung der Weine in der Flasche eine grofie Rolle spielen.
Bei Weinen mit starken sortentypischen Passionsfrucht-
und Buchsbaumaromen, wie beispielsweise dem Sauvig-
non Blang, kann eine tibermaflige Oxidation dazu fiihren,
dass diese angenehmen Aromen verloren gehen. Ein
Grund dafiir ist der Abbau von Schwefelverbindungen,
die fiir das Aroma dieser Weine entscheidend sind, da
diese Verbindungen den kraftigen Aromastoff 3-Mercap-
tohexanol (3MH) enthalten. In der modernen Weinher-
stellung ist ein starker Trend zu Weinherstellungsverfah-
ren zu verzeichnen, bei denen 3-Mercaptohexanol (3MH)
wahrend der Weinalterung in der Flasche erhalten bleibt
und somit die sortentypischen fruchtigen Aromen nicht
verloren gehen. Darauf zu achten, dass der Most wahrend
der Kelterung nicht mit Sauerstoff in Kontakt kommt, ist
eine haufig eingesetzte Methode, und die sorgfaltige
Uberwachung des Sauerstoffeintrittes wahrend der Fla-
schenabfiillung ist fiir die Langlebigkeit der Weinaromen
von grofiter Bedeutung. In jiingster Zeit haben verschie-
dene Studien ergeben, dass die Konzentration des in na-
tiirlichen Weinen enthaltenen Antioxidans Glutathion
einen Schliisselfaktor hinsichtlich der Langlebigkeit des
Weifsweinaromas darstellt. Glutathion ist ein starkes An-
tioxidans, das als natiirlicher Bestandteil in Trauben vor-
kommt. Ausfiihrliche Informationen zum Vorkommen
von Glutathion in Wein, finden Sie in den am Ende dieses
Artikels aufgelisteten Publikationen. Nachfolgend sind
die wichtigsten Aspekte in Bezug auf Glutathion zusam-
mengefasst:

¢ Die Glutathion-Konzentration steigt wahrend der Rei-
fung der Trauben an.

e InTrauben, die hoch assimilierbaren Stickstoff enthal-
ten, ist die Glutathion-Konzentration normalerweise
hoch.

e Wihrend der Traubenmostherstellung kann es schnell
passieren, dass die Glutathion-Konzentration sinkt,
wenn kein angemessener Schutz der Antioxidantien
gewahrleistet ist. Die Kelterung unter Schutzgas stei-
gert die Erhaltung von Glutathion im Most.

® ZuBeginn der Girung wird das Glutathion durch die
Hefe assimiliert und am Ende der Garung wieder frei-
gesetzt.

e Der Hefestamm wirkt sich auf die Glutathion-Konzen-
tration im Wein aus.

e BeiReifung des Weines auf dem Hefelager, erh6ht sich
der Glutathion-Gehalt im Wein um ein Vielfaches.

e Einige Garungszusidtze enthalten Glutathion. Durch
ihre Verwendung wird der Gehalt von Glutathion im
Wein erhoht. Die Winzer sollten den Glutathion-Ge-
halt des verwendeten Zusatzes kennen.
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Abbildung 1: Einfluss von Glutathion auf die Konzentration von 3SMH
nach 6 Monaten Lagerung. Die Sterne zeigen den Verlust in % im
Vergleich zur Abfiillung.

Glutathion ist eines der Antioxidantien, die in der
Onologie verwendet werden, wie beispielsweise
SO, und Ascorbinséure. Sein Reduktionspotenti-
al liegt ungeféahr bei fiinf und ist dreimal so hoch
wie das von SO, und Ascorbinsdure, wodurch
Glutathion zu einem sehr starken Antioxidans
wird. Dartiber hinaus wirkt das Glutathion auf
die Chinone, also der Substanz, die in erster
Linie fiir den Verlust von 3MH wéhrend der
Weinalterung verantwortlich ist. Eine kiirz-
lich von Nomacorc und dem australischen
Weinforschungsinstitut AWRI (Australian
Wine Research Institute) durchgefiihrte Stu-
die ergab, wie aus Abbildung 1 hervorgeht,
dass eine erhohte Glutathion-Konzentration
wahrend der Abfiillung den Abbau von
3MH beim Alterungsprozess verringert und
dadurch eine hohere Konzentration dieses
fruchtigen Aromastoffes nach einer gewis-
sen Dauer der Flaschenlagerung immer
noch gewahrleistet ist.

Auf Grundlage dieser Erkenntnisse kann
davon ausgegangen werden, dass eine opti-
male Langlebigkeit des Weins hinsichtlich
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3MH durch eine Kombination aus hoher Glutathion-Kon-
zentration bei der Abfiillung und der Wahl eines Ver-
schlusses mit minimaler Sauerstoffdurchlassigkeit ge-
wihrleistet sein sollte. Daher liegen die Empfehlungen
beztiglich der Glutathion-Konzentration zwischen 10 und
20 mg/1. Bei einigen Weinen wurden allerdings sogar
Konzentrationen von tiber 30 mg/l gemeldet. Bei den
fruchtigen Schwefelverbindungen (wie beispielsweise
3MH) handelt es sich nicht um die einzigen Schwefelaro-
men, die in Wein enthalten sind. Wahrend der Weinalte-
rung in der Flasche kénnen sich im Wein andere Schwe-
felverbindungen, wie zum Beispiel Schwefelwasserstoff
(H,S) und Methylmerkaptan (MeSH), entwickeln. Durch
diese Stoffe konnen sich im Wein unangenehme Aromen
entwickeln, durch die ein fauliger, kohlartiger Geschmack
oder ein Aroma von gekochtem Gemiise entstehen kann.
Diese Aromaeigenschaften werden haufig als ,Redukti-
on” bezeichnet, was oft auch als mangelnde aromatische
Entfaltung wahrgenommen wird. Dieser Eindruck basiert
darauf, dass diese Aromen die positiven fruchtigen Aro-
men iiberlagern. Uber reduktive Weine wird aulerdem
héufig die Aussage gemacht, dass sie einen metallischen
Geschmack haben. In Abbildung 2 ist der Einfluss von
Glutathion auf die H,S- und MeSH-Konzentration nach
sechs Monaten Flaschenlagerung dargestellt. Wenn bei
der Abfiillung hohere Glutathion-Konzentrationen vor-
handen sind (in dieser Studie wurden 20 mg/1 verwendet),
haben die Weine hhere Mengen an H,S und MeSH ange-
sammelt, was bedeutet, dass das Risiko von mit der Re-
duktion verbundenen Geschmacksbeeintrachtigungen
erhoht ist. Interessanterweise wurden in Weinen, die mit
Glutathion versetzt wurden, H,S-Konzentrationen fest-
gestellt, die zweimal so hoch waren wie die Konzentrati-
onen in Weiflwein.
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Abbildung 2: Einfluss von Gluthathion auf die Konzentration von H,S
und MeSH nach 6 Monaten der Flaschenlagerung. Die gestrichelte Linie
zeigt die Wahrnehmungsgrenze in Weiffwein an.

Obwohl durch einen hohen Glutathion-Gehalt bei der
Abfiillung ein frithzeitiger Abbau von fruchtigen Aromen
vermieden werden kann, besteht bei Weinen, die mit ho-
hen Glutathion-Konzentrationen abgefiillt wurden, das
Risiko, dass reduktive Aromen entstehen, die den sorten-
typischen fruchtigen Geschmack des Weines iiberlagern
konnen. Dieses Problem konnte fiir Weine mit einem neu-
traleren Aroma wie beispielsweise dem Sauvignon Blanc
(z. B. Semillon, Pinot Grigio, Chardonnay) von noch gro-
Berer Bedeutung sein, da bei diesen Weinen die sortenty-
pischen fruchtigen Aromen weniger dominant sind und
die Reduktion noch starker wahrgenommen wird. Unter
diesen Umstdnden bietet die Wahl der richtigen Sauer-
stofftransferrate eine zusitzliche Moglichkeit, Einfluss
auf die Entwicklung des Weinaromas in der Flasche zu
nehmen und ein Gleichgewicht zwischen fruchtigen und
reduktiven Aromakomponenten, die auf den jeweiligen
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Abbildung 3. Einfluss von Glutahion und der Sauerstofftransferrate
aufdie Konzentrationvon sehrreduktiven Verbindungen (H,S + MeSH)
in Sauvignon Blanc-Weinen nach 6 Monaten Flaschenlagerung.

Wein abgestimmt sind, herzustellen. In Abbildung 3 sind
diese Erkenntnisse grafisch dargestellt. In Weinen mit
einem geringeren Glutathion-Gehalt wurden geringere
Mengen an H2S und MeSH festgestellt, was wiederum auf
eine geringere Entwicklung von Reduktionsaromen hin-
deutet. Dies ist sogar der Fall, wenn der Wein mit einem
Korken verschlossen ist, der minimale Sauerstoffmengen
durchlésst. Gleichzeitig besteht bei diesen Weinen auf-
grund der niedrigen Glutathion-Konzentration ein hohe-
res Risiko, dass die fruchtigen Aromen friihzeitig abge-
baut werden. In einem solchen Fall sollte sich der Winzer
fiir einen Verschluss mit einer geringen Sauerstofftrans-
ferrate entscheiden, wodurch einem vorzeitigen Abbau
von fruchtigen Aromen vorgebeugt wird. Umgekehrt
bleiben in Weinen mit einem hohen Glutathion-Gehalt die
sortentypischen fruchtigen Aromen zwar erhalten, jedoch
besteht ein erhohtes Risiko, dass sich reduktive Stoffe bil-
den. In diesem Fall sollte sich der Winzer fiir einen Ver-
schluss mit einer leicht erhGhten Sauerstofftransferrate
entscheiden, damit die Ansammlung reduktiver Aroma-
stoffe gesenkt wird (Abbildung 3).

Aus diesem Grund ist die Wahl eines Verschlusses mit
einer Sauerstofftransferrate, die den Sauerstoffanforde-
rungen des Weines entspricht, von entscheidender Bedeu-
tung, damit sich die fruchtigen Aromen optimal entfalten
konnen ohne dass reduktive Aromen entstehen. Das
Gleichgewicht zwischen sortentypischen fruchtigen Aro-
men und mit der Reduktion verbundenen Geschmacks-
beeintrachtigungen spielt eine wichtige Rolle in Bezug
auf das Sauerstoffmanagement, das Nomacorc zusammen
mit verschiedenen Forschungsinstituten ausfiihrlich un-
tersucht hat. Winzer, die die Langlebigkeit der Aromen
ihrer Weine durch einen erhohten Glutathion-Gehalt ver-
bessern mochten, sind moglicherweise an Verschliissen
interessiert, iber die eine geringe, aber ausreichende Men-
ge an Sauerstoff in die Flaschen gelangen kann. Bei dem
neuen Nomacorc Select 300 handelt es sich um einen sol-
chen Verschluss.
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