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U Chasselas: eine symbolische Rebsorte

Chasselas ist ein wichtiger Teil des Images und der Kultur

des Schweizer Weinbaus
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@ Der Chasselas hat seine Beruhmtheit
zuruck gewonnen...

«Le chasselas n’est plus le vin de grand-papa...»
le Regional Januar 2013
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Manhattan: la chasse au chasselas Le Nouvelliste Mai 2010
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...aber nicht ohne Veranderung

Anderungen im Konsumverhalten

Alterung von Chasselas-Weinen | AGROVINA 2018
C. Koestel et al

139



U ...aber nicht ohne Veranderung

Anderung der Herstellungsmethoden
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U Differenzierung durch das

Alterungspotenzial

» Gealterte Weine im Gegensatz zu Weinen mit
Lagerungspotenzial

= Wertsteigerungspotenzial durch Premium-Positionierung

= Forderungsvereinigungen

e
M‘Of‘t Oros

MONDIAL LP{(— (l)a DOMAINESs ers
DU CHASSELAS Confrérie clu GU|||on “pg& ) CHATEAUX 9!”’&!20(5‘ GI‘US

Fondée en 1954 Le DEZ™ | A NOBLESSE DES VINS SUISSES
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U Entstehung eines Chasselas mit
hohem Alterungspotenzial?

Les conditions de vieillissement du Chasselas
Diplomarbeit von S. Cornu & S. Meier
UniGe, Weiterbildungskurs «Patrimoine viticole et vignobles romands»
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U Entstehung eines Chasselas mit

Weinbereitung & Ausbau,
Verpackung
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Agroscope

U Schlusselkompetenzen von

Agroscope und Changins
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Schlusselkompetenzen von
Agroscope und Changins

—=—-==—2>-= Slation fédérale de recherches en production végétale
====="°S= de Changins

Directeur: André Stiubli http://www.changins.ch

Revue suisse Vitic. Arboric. Hortic. Vol. 34 (2): 111-116, 2002

Influence du type d’enherbement sur le comportement
de la vigne et la qualité des vins. Résultats d’un essai
sur Chasselas dans le bassin Iémanique

2. Résultats cenologiques
J.-L. SPRING!, Station fédérale de recherches en production végétale de Changins, CH-1260 Nyon

E-mail: jean-laurent.spring@rac.admin.ch
@ TéL (+41) 21/72 11 560.
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U Schlusselkompetenzen von
Agroscope und Changins

Schweizerische Eidgenossenschaft Département fedéral de 'économie
Confédération suisse de Ia formation et de ia recherche DEFR

Agroscope

Chemical markers in wine,
related to low levels of yeast
available nitrogen in the grape

Agnes Dienes-Nagy, Johannes Rosti,
Carole Koestel, Fabrice Lorenzini

29.06.2016
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U Schlusselkompetenzen von
Agroscope und Changins
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La minéralité a-t-elle une réalité
sensorielle dans le Chasselas?

Pascale Deneulin' & Guillaume Le Bras?
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U Schlusselkompetenzen von
Agroscope und Changins
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¥ Bewertung des Einflusses von Herstellungs-
faktoren auf das Alterungspotential

= Stickstoffversorgung der Rebe
(unterschiedliche Herkunft)

= Art der Weinherstellung (mit oder ohne BSA)
= Gehalt an gelostem Sauerstoff beim Abfullen
= Lagerungszeit des Weines (von Jungwein bis 3-5 Jahren)

= Drei Jahrgange : 2014, 2015, 2016
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@ Modulation des Sauerstoffgehalts in Weinen
vor der Abfullung

= Mikrooxygenierung 5 Tage vor der Abfullung
» Zieldosis 4 mg/L
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© Analytische Uberpriifung der Weine

Periodische Analyse wahrend der Lagerung
Alkohol
Zucker
Sauren
Trockenextrakt
SO,
Farbe
Gesamtpolyphenole
Phenolische Verbindungen
Sauerstoff
Fluchtige und aromatische Verbindungen
Alterungsmarker
Verkostung
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U Erste Ergebnisse

Unter den gewahlten Versuchsbedingungen :

= Der pH-Wert der Weine beeinflusst die Geschwindigkeit der
Sauerstoffaufnahme

= Deutliche Unterschiede zwischen Herkunft, Jahrgangen und
Herstellungsarten

Zurzeit gibt es nur wenige Anzeichen fur eine signifikante
Alterung der Weine
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Das chemische Profil der Weine ist
von der Herstellungsart abhangig
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@ Uberpriifung des Gesamtsauerstoffs in der
Flasche wahrend der Lagerung
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@ Uberpriifung des Gesamtsauerstoffs in der
Flasche wahrend der Lagerung
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Unterscheidung der Herkunft dank
Marker fur Wasser- und Stickstoffstress

= 2-phenylethanol (PhEtOH)

= 2- plus 3-methylbutanol (2,3-MeBuOH)
= Bernsteinsaure

= Prolin

Dienes-Nagy, A., Lorenzini F., Résti J., Koestel C.,
Macrowine, 2016
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Unterscheidung der Herkunft dank
Marker fur Wasser- und Stickstoffstress
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@ Profil der Polyphenole im Wein: Einfluss des
Jahrgangs und der Art der Herstellung
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Jahrgangs und der Art der Herstellung

@ Profil der Polyphenole im Wein: Einfluss des
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@ Profil der Polyphenole im Wein: Einfluss des
Jahrgangs und der Art der Herstellung
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¢ Dank dem aromatischen Profil kdnnen die
Weine unterschieden werden
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Chemische Alterungsmarker

= TDN (1,1,6-Trimethyl-1,2-dihydronaphthalin)

= Der Inhalt liegt unterhalb der Quantifizierungsgrenze
(<0.3ug/L)

= Sotolon
= Die Analyse sind im Gang
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Nach zwei Jahren ist ein Chasselas
chemisch noch nicht gealtert

» Die beteiligten Oxidationsmechanismen und Verbindungen
wurden eingehend untersucht

= pH, phenolische Verbindungen, Aromastoffe,
Sauerstoff, Schwefeldioxyd, Temperatur, ...

= Diese Studien wurden oft unter extremen Bedingungen
durchgefuhrt

= Bei der Flaschenlagerung unter "normalen” Bedingungen ist
die Alterung wesentlich moderater.
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@ Ausblick

= Ergebnisse nach 3 Jahren, 5 Jahren...
= Analytische und sensorische Verfolgung der Weine

= Beschleunigte Alterungstests

= Bachelor Diplomarbeit, Alterung von Weissweinen in
Abhangigkeit der Stickstoffversorgung der Rebe

= Sensorische Modellierung der Alterung von
Chasselas-Weinen

= Bachelor Diplomarbeit, sensorische Charakterisierung von
gealterten Chasselas-Weinen
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