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Chasselas: eine symbolische RebsorteChasselas ist ein wichtiger Teil des Images und der Kultur des Schweizer Weinbaus

-40% in 30 Jahren
Quelle: BLW
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Der Chasselas hat seine Berühmtheit zurück gewonnen…
November 2008

Januar 2013 September 2017

Mai 2010Juni 2016
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…aber nicht ohne Veränderung
Änderungen im Konsumverhalten
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…aber nicht ohne Veränderung
Änderung der Herstellungsmethoden
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Differenzierung durch das Alterungspotenzial
§ Gealterte Weine im Gegensatz zu Weinen mit Lagerungspotenzial
§ Wertsteigerungspotenzial durch Premium-Positionierung
§ Förderungsvereinigungen 
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Entstehung eines Chasselas mit hohem Alterungspotenzial?Les conditions de vieillissement du ChasselasDiplomarbeit von S. Cornu & S. MeierUniGe, Weiterbildungskurs «Patrimoine viticole et vignobles romands»
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Entstehung eines Chasselas mit hohem Alterungspotenzial?Terroir & WeinbauQualität der TraubenernteWeinbereitung & Ausbau, Verpackung 



144Alterung von Chasselas-Weinen | AGROVINA 2018C. Koestel et al

Schlüsselkompetenzen von Agroscope und Changins
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Schlüsselkompetenzen von Agroscope und Changins

MACROWINE 2016Changins
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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 gelöstem Sauerstoff beim Abfüllen
§ Lagerungszeit des Weines (von Jungwein bis 3-5 Jahren)
§ Drei Jahrgänge : 2014, 2015, 2016
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Modulation des Sauerstoffgehalts in Weinen vor der Abfüllung 
§ Mikrooxygenierung 5 Tage vor der Abfüllung
§ Zieldosis 4 mg/L
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Analytische Überprüfung der WeinePeriodische Analyse während der LagerungAlkoholZuckerSäurenTrockenextraktSO2FarbeGesamtpolyphenolePhenolische VerbindungenSauerstoffFlüchtige und aromatische VerbindungenAlterungsmarkerVerkostung
…
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Erste ErgebnisseUnter den gewählten Versuchsbedingungen :
§ Der pH-Wert der Weine beeinflusst die Geschwindigkeit der Sauerstoffaufnahme
§ Deutliche Unterschiede zwischen Herkunft, Jahrgängen und Herstellungsarten
Zurzeit gibt es nur wenige Anzeichen für eine signifikante Alterung der Weine
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Das chemische Profil der Weine ist von der Herstellungsart abhängigMit BSA
Ohne BSA
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Überprüfung des Gesamtsauerstoffs in der Flasche während der Lagerung
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§ 2-phenylethanol (PhEtOH)
§ 2- plus 3-methylbutanol (2,3-MeBuOH)
§ Bernsteinsäure
§ ProlinDienes-Nagy, Á., Lorenzini F., Rösti J., Koestel C.,Macrowine, 2016

Unterscheidung der Herkunft dank Marker für  Wasser- und Stickstoffstress
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Unterscheidung der Herkunft dank Marker für  Wasser- und Stickstoffstress

hoher ass. N

tiefer ass. N
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Profil der Polyphenole im Wein: Einfluss des Jahrgangs und der Art der Herstellung
2016

2015 2014
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Profil der Polyphenole im Wein: Einfluss des Jahrgangs und der Art der Herstellung
ñOHNE BSA
MIT BSA
ò
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Profil der Polyphenole im Wein: Einfluss des Jahrgangs und der Art der Herstellung

ï hoherass. N tiefer ðass. N
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Dank dem aromatischen Profil können die Weine unterschieden werden
Hexan, 1-methoxy-Butanedioic acid, hydroxy-, diethyl ester, (+/-),-Butanal, 3-methyl1-Pentanol, 4-methyl-Unknown 1Acetaldehyde2-Propenoic acid, ethyl ester2,3-Butanedione

Ethyl (s)-(-)-lactate
AcetoinPropanoic acid, 2-oxo, ethyl ester IsoamyllactatePropanoic acid, 2-hydroxy-, ethyl ester

Propanoic acid, 2-methyl-, ethyl ester
Pentanedioic acid, diethyl ester

2-Propanol, 1butoxy-Butanal, 2-methylDietyl fumarateButnoic acid, 3-methyl-, ethyl ester
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Chemische Alterungsmarker
§ TDN  (1,1,6-Trimethyl-1,2-dihydronaphthalin)
§ Der Inhalt liegt unterhalb der Quantifizierungsgrenze (<0.3µg/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 durchgeführt

§ 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 Abhängigkeit der Stickstoffversorgung der Rebe

§ Sensorische Modellierung der Alterung von Chasselas-Weinen
§ Bachelor Diplomarbeit, sensorische Charakterisierung von gealterten Chasselas-Weinen 


