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Die Aromen von Trauben sind seit Jahrhunderten ein wichtiger Faktor
bei der Auswahl von Weinreben' und bleiben ein entscheidender Faktor
fir die Weinqualitét. Das alleinige Versténdnis der Zusammensetzung
der Traubenkomponenten allein reicht jedoch nicht aus, um die Qualitét
und Eigenschaften der daraus resultierenden Weine genau vorhersagen
zu konnen. Es existieren bereits zahlreiche Studien, welche sich mit den
genetischen Grundlagen der Aromabiosynthese in Trauben befassen?. Trotz
wachsender Erkenntnisse zur Weinzusammensetzung sind die genetischen
Grundlagen der Vielfalt der Weinaromaverbindungen noch relativ wenig
verstanden. Um die Beziehung zwischen genetischer Variation und
Aromaverbindungen bei einer grofen Anzahl verschiedener Sorten und
Genotypen zu untersuchen, haben wir eine kleinskalierte Hochdurchsatz-
Vinifikationsmethode (HDV) entwickelt, um Weiflweine von Trauben

einzelner Reben herzustellen zu kénnen.

Hintergrund und Ziel der Studie

MS-Profilierung flichtiger Verbindungen bewertet.

Kleinvolumige
von Weifiweinen

1 bis 2,5 kg Trauben von einer Auswahl verschiedener, kommerzieller
¢ Garung mit 8 g/hl SO2. Bis zur Analyse wurden die Proben in einem

: Kihlraum bei 10 °C gelagert.

¢ Die 50 HDVs benstigten eine Flache von 0,3 m2. Alle Vorgénge der
¢ Vorgérungsphase, einschlieBlich Enfrappen, Keltern, Softeninahme,
: Klaren und Hefen, wurden von zwei Personen ausgefihrt. Zur
i Uberwachung des Vinifikationsprozesses war eine Person nétig.

ABBILDUNG 1. Der Versuchsautbau fiir die Weinherstellung im Reagenzglas. 85 ml Most wurden
() in 100 ml Glasghrchen gefillt, (b) mit einem Gummistopfen verschlossen, welcher (c) mit :
einem flexiblen Perlrohr versehen war und (d) dessen Ende in ein Rahrchen mit Wasser getaucht war,

um eine Oxidation der Weine wihrend der Grung zu verhinder.

. Rebsorten [Riesling, Gewiirziraminer, Chardonnay, Chasselas, Floreal

Versuchsweine werden normalerweise in 10-bis 25-liter-Ballonflaschen und Gelber Muskatteller] sowie von vier aus den Nachkommen

hergestell. Dieser Mafstab ist jedoch fir genetische Studien mit :

Hunderten von Proben nicht praktikabel. Dafir wird eine einfache, : ausgewdhlien

siandardisierie Methode bendiigh, welche im Kleinen MaBsiab zur : Auswahl reprasentierte eine relativ breite Aromapalette. Die Trauben

HochdurchsatzOnolypisierung  von  Weinen verwende!  werden : wurden mithilfe eines automatischen Siebs (C80®, ROBOT COUPE
kann. Aus diesem Grund haben wir ein spezielles Protokoll fir die : ;NC_’f V{ncenn%ségcr)orbkrem.h] g];%pre§sf. gem ﬁfﬂsggri? vor Elgm
Herstellung von WeiBweinen aus weniger als 100 ml Most entwickelt. entrifugieren | /min, min.) 6 g/ nzugetugt.

Wir haben diese HDV-Methode an kommerziellen Rebsorten und an Anschliebend wurde der Soft 24 Stunden bei 10 °C gelager,

Hybriden aus einer biparenialen Nachkommenschaff evaluiert und | U™ Festsioffe abzusetzen. Die Zuckerkonzentration des gekldrten
dabei eine breite aromatische Palette abgedeckt. Die Weine wurden

R : _+ Alkoholkonzentration von 12,5 % zu erreichen. Die Konzentration
unter Verwendung standardméBiger énologischer Parameter und GC- : ‘ o _ _
¢ des verwertbaren Sticksfoffs wurde mithilfe von Diammoniumphosphat

i auf 200 mg/| eingestellt. Die Moste jeder Sorte wurden mit dem
e e . ¢ Hefestamm  lewulio® GC (AEB-France, Sigolsheim, Frankreich)
Hochdurchsatz-Vinifikation ¢ beimpft, jeweils 85 ml wurden auf fiinf Reagenzréhrchen verteilt, und

. danach in einer temperaturkontrollierten Umgebung bei 22 °C vergart

einer bi-parentalen Kreuzung zwischen Riesling und Gewiirziraminer
Hybridzichtungen®, wurden  verwendet.  Diese

Saftes wurde mit Mostkonzentrat angepasst, um eine endgiltige

[Abbildung 1). Die Stabilisierung der VWeine erfolgte am Ende der

© TABELLE 1. Mitieverte + Standardabweichungen (n = 5, auBer fir Muskatteller: n = 3) fiir

“p - Onologische Parameter der unfer Verwendung der Hochdurchsatz-Vinifikationsmethode (HDV)
* gewonnenen Weine.
H Glukose + Alkohol
Rebsorte oder Genotyp P Frt(g(}'ﬁse (% v/v)
Chardonnay 3,304 £ 0,02 1,444+ 1,52 13,8%+0,25
Floreal 3,53+ 0,02 0,44« +0,31 12,6 0,88
Gewiirztraminer 3,65°+ 0,04 0,94<+0,68 150°+1,27
Riesling 2,829+ 0,02 4,42°+2,28 13,0+0,85
Chasselas 3,39+0,02 0,30¢+0,00 11,0b+1,67
Gelber Muskatteller 3,032+ 0,01 1,434+ 1,04 14,2%+0,86
0074E 3,319+ 0,02 3,26%+ 1,41 150°x1,22
0211E 3,05e£0,02 4,02*+24 151°+£0,72
0238E 2,927+ 0,02 1,04+ 1,26 13,2%+2,87
4095G 2,90'+0,02 0,7894+0,69 151°+0,47

*Unterschiedliche Buchstaben zeigen signifikante Unterschiede bei p < 0,05
gemdB Tukey's Test an.

] Dieses Werk steht unter der Lizenz Creative Commons Namensnennung 4.0 International.
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Bewertung der 6nologischen Parameter

Alle mit der HDV-Methode durchgefihrten Gérungen endeten
innerhalb von 25 Tagen. Die &nologischen Parameter (pHWWert,

den tblichen nologischen Standards (Tabelle 1).

Unterscheidung von Weinen anhand ihres
Profils flichtiger Verbindungen

Als néchstes wurden die Profile der flichtigen Verbindungen erstell,
um zu prifen, ob die HDV-Methode zur Sorfenunterscheidung benutzt

Massenspekirometrie (GC-MS] Analyse.

Insgesamt

Fuselalkohole, sowie sorfentypische Verbindungen wie Monoterpene,
C13-Norisoprenoide und C15-Sesquiterpene. Auch einige Benzoide,
Aldehyde, Kefone und Llokione wurden nachgewiesen.
Thiole wurden mithilfe einer speziellen Extraktionsmethode analysiert,

wie von Thibon ef al (2015)* beschrieben.

und 007 4E zeigen eine positive Korrelation sowohl auf Achse

(Abbildung 2B). Die Hybridziichtung 4095G korreliert stark positiv mit

Weinen bei®. Nich-Muskataromatische Sorfen, wie Riesling und
Gewiirztraminer, weisen negative Korrelationen mit Dim|1

Chasselas und Chardonnay, welche positiv mit Dim|1
mit Dim2 korrelieren. Gewiirziraminer zeigte hohe Konzentrationen
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ABBILDUNG 2. Profile fliichtiger Verbindungen in Weinen, die unter Verwendung der :
Hochdurchsatz-Vinifikationsmethode (HDV) hergestellt wurden. (A) Hauptkomponentenanalyse :
(PCA) zur Darstellung der Unrerscheidung von Weinen bosierend auf der Rebsorte. (B) :
Konzentrationsunterschiede bei einer Auswahl fliichtiger Verbindungen in den versch|edenen :
1,1,6Trimethyl-1, 2-dihydronaphthalin, 3SH:  3-Sulfanylhexan-1-ol, 4MSP

Weinproben.  TDN:
4-Methyl4-sulfanylpentan-2-on.

IVES Technical Reviews | Februar 2025

: Verbindung. Diese ist fir ihren pefroleumartigen oder ,nassen Stein”
¢ Geruch in jungen Rieslingweinen bekannt, und tréigt mafgeblich zur
i aromatischen Typizitat dieser Sorte bei®”. Hohe Konzentrationen an
Restzucker und Alkoholgehalt) der produzierten Weine entsprachen : 3*Sfu\fjnylhexonf1fo| (3SH) wurden in Gewdrztraminer und 4095G
. gefunden,
i Gegensatz dazu wurde 4-Methyl4-sulfanylpentan-2-on (4AMSP) nur in
: Floreal und 0074E nachgewiesen. Diese flichtigen Thiole werden
: fur ihre angenehm fruchtigen Aromen geschdtzt, die an schwarze

* Johannisbeerknospen, Maracuja und Pampelmuse erinnern.

mit besonders hohen Konzentrationen in O0/4E. Im

' Fazit
werdgn kgnn. Die Extrakiion F:lgr Huc'hhgen \/erblndunger? erfolgte : Unsere Studie zeigt, dass die HDV-Methode sehr effekiiv fiir die
aus jeweils 3 ml Proben mithilfe einer Headspace-Solid Phase Herstellung von WaiBweinen in sehr Kieinem Mafsiab (d. h. weniger
Microextraction (HS-SPME) gekoppelt mit einer Gaschromatographie- : | s |9,V daleichzaifia d ° <ch lve 'g.vd 9
108 flichtige Osb1 OOm)|sTAuQ g|;e|c zenlgOI osoArom|ohsc-el’othenzkl]oOI VGLSC \efuﬁner

Verbindungen verschiedener chemischer Familien wurden identifiziert. : R.e .f_t”e.n orlgwodgetreu '\'Nll.egspée.ge T'l .Dfse.. oenaure s”otzo '9¢
Dazu gehérien Gérungsaromen wie Ester, flichtige FeftsGuren und Vinifikationsmethode ermoglicht die gleichzeiige Hersfelung von
' : Hunderten von Weifweinen, sowie die Bewertung des énologischen

¢ Potenzials zahlreicher Sorten anhand von Trauben, welche von einer

Fliichtiqe | €NZigen Rebe stammen. Dieser Ansatz der direkten Phénotypisierung
9 ¢ wurde entwickelt, um den Weg zur wissenschafilichen Bestimmung des

. genetischen Ursprungs von Weinaromen zu ebnen. Dies ist besonders

Die in Abbildung 2 zusammengefassten Ergebnisse zeigen, dass die * inferessant fir Verbindungen, die nicht direkt in den Trauben vorhanden
HDV-Methode Rebsorten anhand ihres Profils an flichten Verbindungen 5|.r?o|. Dieser Ansatz eroffngt zudlem neve V\{ege 2 Vgrbesserung der

. . ) © Ziichtung von Rebsorten mit besonders erwiinschten Eigenschaften.
unterscheiden kann. Starkaromatische Sorfen wie Gelber Muskatteller & < hode ist dariber hi . for di h d

1 (Dim1) : Die HDV-Methode ist dariiber hinaus interessant tir die Forschung un
als auch auf Achse 2 (Dim?2) [Abbildung 2A). Zudem weisen sie hohe i Entwicklung in der Weinbranche, sowie fir Winzer, da sie eine schnelle
Konzenfrationen an Monoferpenclen wie linalool und aTerpineol auf : und ressourceneffiziente Méglichkeit bietet, Garungstechniken oder
. -behandlungen in kleinem MaPstab durchzufihren und zu bewerten,

Dim1 und negativ mit Dim2 und hebt sich durch hohe Konzentrationen : b(?-vor en gnroﬁem MGBSTOb umgesefzt werden. Es ist relafiv einfach
. . . : méglich, Gérungsdynamiken zu  untersuchen,

an Monoterpenolen hervor. Diese sortentypischen Verbindungen : . . .
fragen zu blumigen, fruchtigen und zitronigen Eigenschaften von Potenzial von Hefesitimmen zu beurteilen,
J gen 9 9 g . bewerten und die Auswirkungen verschiedener Weinbaupraktiken

¢ und Umwelifakioren auf die Weinqualitét zu untersuchen. m

und Dim2 :
auf und unterscheiden sich von nichtaromatischen Rebsorten wie :

und negafiv © Basiert auf dem wissenschaftlichen Artikel “A fest-tube vinification method for high-throughput

= characterisation of the oenological and aromatic potential of white wines” ((OENO One, 2024).
an Terpenolen, insbesondere den hachsten Citronellol-Gehalt aller :

untersuchten Sorten. Riesling und die Hybridzichtung 0238E wiesen :
die héchsten Konzentrationen an TDN auf, einer C13-Norisoprenoid- :

das  8nologische
die Weinstabilitat zu
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