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Die moderne Weinbereitung ist zunehmend auf Ausdruck von Nuancen und Raffinesse ausgerichtet.

Gerade bei WeiBweinen ist es eine anspruchsvolle Aufgabe, eine Differenzierung durch komplexe und
charakteristische Aromaprofile zu erzielen — insbesondere, wenn gleichzeitig eine hohe Produktstabilitat
Uber die Zeit erhalten bleiben soll. Eine aktuelle Studie, die wir in Zusammenarbeit mit dem Departement
fir Agrar-, Forst- und Lebensmittelwissenschaften (DISAFA) der Universitat Turin durchgefuhrt haben,
liefert in diesem Kontext aufschlussreiche Erkenntnisse, die in der bisherigen Fachliteratur in dieser
Deutlichkeit kaum dargestellt wurden: énologische Tannine (Oenological tannins, OETs), bislang haufig
vernachléssigt aufgrund ihres potenziellen Einflusses auf die Farbgebung, haben sich als effektiv im
Schutz aromatischer Verbindungen erwiesen, ohne dabei die Farbténe des Weins negativ zu beeinflussen.

Die Eigenschaften onologischer Tannine

Die antioxidativen und stabilisierenden Eigenschaften von OETs sind seit Langem bekannt. Jedoch
besteht weiterhin ein erheblicher Forschungsbedarf hinsichtlich ihrer Féhigkeit, Aromen (Ester, héhere
Alkohole, Norisoprenoide, Terpene usw.) — zusammengefasst unter dem Begriff Volatile Organic
Compounds (VOC) — zu modulieren.

Unsere Studie zeigt, dass bestimmte spezifische dnologische Tannine das Aromaschutzverhalten im
Wein grundlegend verandern konnen. Die analytische Auswertung der Wechselwirkungen zwischen
Tanninen und Rebsorten belegt, dass der schitzende Effekt zwar sortentibergreifend auftritt, sich jedoch
in unterschiedlichen Nuancen &uBert.
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Studienergebnisse

Die Ergebnisse der mikrobiologisch durchgefuhrten Vinifikationen mit spezifischen OETs (Ellagitannine,
Gallotannine, Schalen- und Kernextrakte, Quebracho und Akazie) zeigten hochinteressante Resultate.
Bei der Sorte Favorita fuhrte insbesondere die Zugabe von Quebracho zu einer signifikanten
Erhéhung der Aromakomponenten nach der Garung (Grafik 1). Die resultierenden Weine wiesen
eine héhere aromatische Komplexitat und Intensitat auf, wobei vor allem Norisoprenoide — bekannt fir
fruchtige und florale Noten — erhalten blieben.
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Bei der Sorte Erbaluce hingegen zeigten sich sortenspezifische Unterschiede: Der aromatische Effekt
war stark abhéngig vom eingesetzten Tannin, was die Bedeutung einer gezielten Auswahl des OETs
fur jede Rebsorte unterstreicht.

Auch die Auswirkungen der OETs auf die Weinfarbe wurden bewertet. Zwar wurden unmittelbar
nach der Zugabe der Tannine leichte Veranderungen in Farbton und -intensitét beobachtet, doch diese
Effekte glichen sich am Ende der Garung wieder aus. Dies belegt, dass 6nologische Tannine das
Aromaprofil signifikant beeinflussen, ohne die Farbstabilitat zu beeintréachtigen.

AbschlieBend wurde die residuale antioxidative Kapazitat der eingesetzten Tannine analysiert.
Hierbei zeigten insbesondere die Tannine aus Schalen und Kernen eine besonders hohe
Wirksamkeit.

Die Studie zeigt deutlich: dnologische Tannine verbessern die aromatische Ausdruckskraft, bieten
einen natlrlichen Oxidationsschutz und helfen, Farbe und Frische der WeiBweine zu bewahren.
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