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eines Weins veréindern kann. Versuchsweinen wurden unterschiedliche Mengen an
Rappen zugefiigt. Diese Weine wurden anschlieend analysiert, und insbesondere
die Konzentration an Astilbin bestimmt, welches Weinen Siif3e vermitteln kann. In
mit Rappen hergestellten Weinen wurde ein deutlicher Anstieg des Astilbingehalts
beobachtet. Versuche in mehreren Weinanbaugebieten zeigten den Einfluss der

Rebsorte auf den Astilbingehalt.

Einleitung

Vom Anbau bis zur Flaschenreifung kénnen die organoleptischen :
Eigenschaften eines Weins von vielen Paramefern  beeinflusst :
werden. Bei der Rotweinherstellung fihren einige Winzer eine
Ganztraubengdrung durch, wobei die Gesamtheit oder ein Teil der :
Rappen mit dem Traubensaft vergoren werden. Im Allgemeinen wird
nur ein Prozentsatz der Traubenstiele verwendet. Dieser hangt von
der Herkunft, dem Jahrgang und der Reife der Trauben ab. Diese :
Art der Weinherstellung wird traditionell im Burgund, im Beaujolais :
oder im Rhéne-Tal durchgefihrt, wehrend Bordeaux\Weingiter :
die Trauben im Allgemeinen nach der Ernte enfrappen. Eine Reihe

© ABBILDUNG 1. Durchschniticher pH-Wert, Akoholgehalt und Astilbinkonzentration in Weinen

: aus 13 Experimenten.
Weinaromastoffe beschéftig! 2 2. Es wurde gezeigt, dass Weine aus

Ganziraubengérungen als deutlich herber und leicht bitter empfunden :
werden? 3 ¢. Die meisten dieser Studien verglichen Weine, welche

von Studien haben sich mit dem Einfluss der Anwesenheit von
Traubenstielen bei der Weinherstellung insbesondere im Hinblick auf

kompleft unter Verwendung vollstdndiger Trauben und vollstandig
entrappter  Trauben hergestellt  wurden.  Astilbin, eine
schmeckende Verbindung, wurde dabei als eine der wichtigsten

hier vorgestellten Arbeit war es, die Auswirkung der Anwesenheit von
Stielen bei der Gérung auf die Astilbinkonzentration in Weinen zu
untersuchen.

Der Einfluss der Rappen auf

Weinherstellungsprozess

Um den

Weinherstellung  durchgefihrt. Einfluss

oder Abwesenheit der Traubenstiele der einzige variable Parameter.

Derdurchschnittliche pH-Wert, sowie der Alkohol-und der Astilbingehalt
wurden anhand der am Ende des Weinherstellungsprozesses :
entnommenen Proben berechnet (Abbildung 1). Die Modalitdten, :
die einen bestimmten Prozentsatz an ganzen Trauben enthielten, :
wurden zusammengefasst und als ,mit Rappen” bezeichnet. Weine

ABBILDUNG 2. A: Die durchschnittliche Astilbinkonzentrationen je nach Rebsorte. B: Unterschied
= (%) zwischen den beiden Modalitiiten.

aus kompleft enfrappten Trauben wurden unfer der Bezeichnung
,entrappt” zusammengefasst.
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: Im Gegensatz zu derlandléufigen Annahme, dass Ganziraubengérung
siBlich den Alkoholgehalt vermindert, konnten wir keine signifikanfen
© Unterschiede zwischen den Modadlitgten  hinsichilich pH-Wert und
phenolischen Verbindungen in den Rappen identifiziert” 8. Ziel der : Alkoholkonzentration feststellen. Dahingegen war der Astilbingehalt
: bei mit Stielen vinifizierren Weinen deutlich héher: der berechnete
: Durchschnittswert fir Weine mit Rappen lag bei 24,3 + 12,1 mg/L
- und war damit deutlich hdher als die Mittelwerte fir VWeine aus komplett
* entrappten Trauben (19,7 + 10,9 mg/l). Diese Ergebnisse zeigen,
den : cosfuih orhelt del appan w3 A

. die Asfilbinkonzentration erhoht wird. Die Konzentrationen lagen
: zudem Uber der Geschmackserkennungsschwelle von 5,7 mg/I,

Mehrere Versuche wurden unter realen Bedingungen der klassischen gemessen in einer Weinmodellsung. Astilbin kénnte daher direkt

' : : verschledengr : zum siBlichen Geschmack der analysierten Weine beitragen.
Rebsorten (Merlot, Gamay und Pinot Noir) zu evaluieren, wurden die
Versuche auf jeweils zwei verschiedenen Weingitern in Bordeaux :
und Burgund durchgefihrt, und auf einem Weingut in der Region :
Beaujolais. Die Weinherstellungsmethode und der Prozentsatz ganzer
Trauben (15 bis 50 % im Most] wurden von den Winzern gewdhlt. :
Fur jeden Garbehdlter mit Rappen gab es einen Konfrollbehdlter mit
entrappten Trauben derselben Herkunft. Fir beide Garbehdlter wurde

das gleiche Weinherstellungsprotokoll verwendet. Somit war die An- :

dass durch die Anwesenheit der Rappen wahrend der Weinherstellung
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Der Einfluss Rebsorten

Astilbingehalt

von

Noir und 12 % fir Gamay [Abbildung 2B).

Rebsorten und den
Bestandteilen der Traube

oder ohne Rappen hergestellt wurden.
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ABBILDUNG 3. Die Konzenfration an Asfilbin in den Beerenschalen und Traubensfielen in :

Abhingigkeit von der Rebsorte.
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auf den:

: Die hier vorgestellte Studie zeigte, dass die Zugabe von Rappen
Die Versuchsergebnisse zeigten einen deutlichen Einfluss der Rebsorte
auf die Astilbinkonzentration [Abbildung 2A). Die durchschnittlichen
Konzentrationen waren bei Gamay- und Pinot NoirVWeinen héher als
bei MerlotrWeinen, was mit Beobachtungen einer friheren Studie® :
Ubereinstimmt. Dahingegen ist der relative Anstieg des Astilbingehalts :
in Gegenwart der Stiele bei Merlot gréfBer als bei Gamay und Pinot :
Noir: durchschnitilich 36 % fir Merlot, verglichen mit 21 % fir Pinot :
. Noten beitragen. Deshalb muss die Verwendung ganzer Trauben gut
: Uberlegt sein, und es ist notig, das Wissen iber damit verbundene

Der Gehalt an Astilbin in unterschiedlichen : wohlschmeckende und wohlriechende Verbindungen zu vertiefen.

verschiedenen :

Fazit

wéhrend der Weinherstellung die Konzentration an Astilbin, einersiBlich
schmeckenden phenolischen Verbindung, im Wein erhsht. Die Menge
an Asfilbin héngt dabei von der Rebsorte ab. Weitere Untersuchungen
sind jedoch nétig, um den Einfluss der Ganztraubengérung auf die
sensorischen Eigenschaften von Weinen, insbesondere der Sifle,
zu klaren. Hinsichtlich des Geschmacks kénnen Traubenstiele auch
bittere und adstringierende Verbindungen freisetzen, oder griine

Die Methode zur Quantifizierung von Astilbin im Wein wurde fir Danksagungen: Die Atbeit von Marie Le Scanff wurde vom Chair Denis Dubourdieu der
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d h Frgchtflgisch, Kem?/ Scholgn und Rappen, angepasst. So g;z b/lel:?n:/r;: gzr;l;%;ogh%zaguﬁ; }{acques, Domaine Boris Champy und Maison Louis Jadot fir die
wurden jeweils zehn Pinot Noir, Merlot und Gamay-Trauben :
analysiert. Im Allgemeinen war die Menge an Astilbin in den Rappen : /I e ! Al
(56 = 1,2 pg/g Frischextrakt) dhnlich der Konzentration in den stems during winemaking: role of astilbin, a sweet polyphenol” (OENO One, 2024).
Beerenschalen (6,3 + 2 pg/g Frischextraki]. Dieser Anteil kann jedoch :
je nach untersuchter Rebsorte unterschiedlich sein [Abbildung 3). Der
Anteil an Astilbin in Pinot Noir-Trauben befrug 59 % und bei Gamay :
52 %, verglichen mit 34 % bei MerlotTrauben. Der Anteil in den :
MerlotRappen war deutlich héher (65 %) als bei Gamay (45 %) und
Pinot Noir (38 %). Bei Fruchtfleisch und Kernen betrugen die Anteile :
an Asfilbin weniger als 3 %. Das heif}t, dass bei einer Gamay- bzw. :
Pinot Noir-Traube Astilbin zur Halfle aus den Rappen und zur Hdlfte :
aus den Beerenschalen stammt, wahrend sich bei Merlot zwei Drittel :
des gesamten Asfilbins einer Traube in den Stielen befindet. Diese :
Ergebnisse ermdglichen es, frihere Beobachtungen zu erkléren, d. h. :
den geringeren Unterschied in der Astilbin-Konzentration zwischen :
Weinen hergestellt mit entrappten bzw. vollstandigen Pinot Noir und
Gamay-Trauben im Vergleich zu Merlot. Es sollte allerdings bedacht :
werden, dass der absolute Astilbingehalt in Pinot Noir- und Gamay- :

Weinen hoher ist als in MerlotWeinen, unabhdngig davon, ob sie mit :

Basiert auf dem wissenschaftlichen Artikel “New insights about sensory contribution of grape
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