Methoxypyrazine — die griin-vegetative Aromakomponete
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Es ist eines der grundlegenden Probleme der deurtdsteinbranche, dass sie alle Weine als
Qualitdtsweine ansieht, solange sie den Anfordemizgn das Mindestmostgewicht gentigen und dank
ihrer Freiheit von Fehlern die amtliche Prifnummsralten. Dementsprechend konzentriert sich die
Weinbeschreibung Giberwiegend auf positive sendwisberkmale, fir die eine Fille
charakterisierender Vokabeln zur Verfiigung steltpiaktisch alle fehlerfreien Weine zu
Qualitdtsweinen werden, ist das Bewul3tsein um diwesenheit negativer Qualitatsmerkmale in
Vergessenheit geraten. Der historisch verwurzelteimmer noch weit verbreitete Glaube an das
Mostgewicht als Garantie fir gewachsene Quali#gjttwesentlich dazu bei. Es handelt sich dabei
bestenfalls um eine psychologisch definierte Reliie immer weniger in Zusammenhang mit der
tatsachlichen oder physiologischen Reife stehisSes in der Tat schwer zu vermitteln, dass Weine
mit einem Ausgangsmostgewicht von 90° Oe und alispeger Saure unreif sein kbnnen. Dennoch
treten solche Weine in Zeiten schleichenden Klimadeés oder extremer Klimaereignisse immer
haufiger auf. Ihre Unreife besteht priméar in defimr Aromatik. Beerenauslesen mit UTA, véllige
Abwesenheit von Aroma oder ein schlechthin unreffiesma griiner Trauben sind Beispiele dafir,
dass Weine vollig unabhangig von ihren makroarnsdien und teilweise gesetzlich fixierten
Standards wie Alkohol, Zucker, Saure und Extratt sinreif prasentieren kénnen.

Die Merkmale aromatischer Unreife haben ihren Umsgrallein im Weinberg und arbeiten sich mit
zunehmender Reifung und Alterung des Weins in dem®&tgrund. Am haufigsten aulern sie sich in
Form einer griin-vegetativen Aromakomponente, dideanGeruch von frisch geméhtem Gras,
Rasenmaher oder anderen griinen Pflanzen erinrieserDGeruch ist jedem aus dem taglichen Leben
gelaufig, wird aber aus einer optimistischen Erwagshaltung heraus selten im eigenen Wein
erwartet, gesucht oder identifiziert. Dennoch rsd&s Merkmal aromatisch unreifer Trauben
schlechthin. Er kann so intensiv auftreten, dasshklieRlich die Aromatik dominiert in einer Weise,
dass positiv empfundene Aromaattribute wie soleliferr Friichte, Blumen oder Mineralien nicht
mehr zu erkennen sind. Uber den Geruch hinaus werdeh Mundfiille und Textur (iber sensorische
Synergismen negativ beeinflul3t. Es wird mehr S&argetauscht, als der Wein wirklich hat. Das
Tannin der Rotweine wirkt adstringierender und ifare

In der gangigen Praxis wird diese Aromatik oft giihgigen Fehlern verwechselt und durch
Schoénungen erfolglos zu entfernen versucht. Trotzaei3 festgehalten werden, dass ein griin-
vegetatives Aroma nach frischem Gras ein 6nologmciht zu reparierender Defizit an aromatischer
Reife darstellt. Das Wissen dariber ist in and&veimbauldndern viel weiter fortgeschritten als in
Deutschland, weil es sich um ein weltweites Proktemdelt.

Friheste Untersuchungen zur Erklarung des griintatgen Aromas suchten seine Ursache in
héheren Aldehyden der C6-Reihe wie Hexanal und Ri&xal, die ihrerseits aus der Oxidation von
Linolsaure und Linolensaure wahrend der Traubemieiang entstehen. Inzwischen weif3 man aber,
dass deren Beitrag zu dem genannten Aroma voliitemHintergrund tritt gegentber dem der
Methoxypyrazine. Diese Molekile sind in allen gniii@eweben einschlief3lich denen der Traube
enthalten. Wahrend der Vinifikation werden sie halserausgelost und finden sich im Wein wieder.
Zu den wichtigsten Verbindungen dieser Stoffgrupfidlen das 3-isopropyl-2-Methoxypyrazin, das
3-butyl-2-Methoxypyrazin und das 3-isobutyl-2-Metlgpyrazin. Letzteres dominiert mengenmafig,
wahrend das 3-isopropyl-2-Methoxypyrazin die hoel@eruchsintensitat aufweist.

Methoxypyrazine sind die primére Ursache des geetabilen Aromas unreifer Weine. In manchen
Rebsorten wie Sauvignon blanc, Cabernet Sauvigbabernet Franc und wahrscheinlich auch
Dornfelder sind sie wesentlicher Bestandteil dese®aromas, sofern sich ihre Konzentration in
Grenzen halt und ihr Aromabeitrag im Gleichgewitlitt anderen Aromastoffen steht. Liegen solche
im Mangel vor, treten Methoxypyrazine einseitig @lén-vegetativ in den Vordergrund.

Ihre Einlagerung in den Trauben erfolgt vor deresi¢hwerden und wird durch Feuchtigkeit
gefordert. Nach Uberschreiten eines Peaks nehraemdtirend der Reife standig ab. Diese Abnahme



ist durch Photolyse durch das Sonnenlicht zu ezkl&nd korreliert eng mit dem Abbau der
Apfelsaure. Alle weinbaulichen Faktoren einschigREntblatterung, die direkt oder indirekt zu @ine
optimalen Sonnenexposition der Trauben beitrageschieunigen den Abbau. Unabhéngig von der
Lichtexposition wirkt eine hohe Temperatur wahreled Reifephase in die gleiche Richtung. Hoher
Ertrag und feuchte Witterung wirken gegenlaufigtiitterung und Ausdiinnung erweisen sich unter
dem spezifischen Aspekt der Methoxypyrazine alkuvigsvoller als eine zu geringe Augenzahl beim
Anschnitt. Befall durch Botrytis liefert hdhere Gdtie nicht nur durch eine erzwungene friihere Lese,
sondern auch durch die erleichterte Extraktiondsmuim vorzeitig zerstérten Schalengewebe.

In Beerenhéauten, Kernen und Stielen sind mehr M@thyrazine zu finden als im entsprechenden
Beerensatft. Sie sind leicht I16slich. Bereits naidem Tag Maischestandzeit haben sie ihre maximale
Konzentration in der fliissigen Phase erreicht. Wéthrder Maischegérung von Rotwein kann ihr
Gehalt jedoch durch die Anwesenheit von StielenBlédtkern zusatzlich erhdht werden. Bei der
Vinifikation von WeilRwein fihrt mechanisch belagteriTraubenverarbeitung wie starkes Pressen zu
einer zusatzlichen Extraktion; durch Abtrennungldeaten Pressfraktionen ergeben sich im Einzelfall
geringere Gehalte. In frisch gepressten MosteeinsT eil der Methoxypyrazine an den Trub
gebunden. Somit kann eine scharfe Vorklarung ddratban Wein weiter mindern. Dennoch vermag
keine dieser MalRBnahmen ein griin-grasiges Aromathindern, wenn es von den Trauben her
vorgegeben ist.

Methoxypyrazine sind chemisch relativ inerte MoliekiSie sind redoxbestandig, so dass die Ublichen
Mafinahmen, die mit Oxidation oder Reduktion wahrémifikation und Ausbau in Verbindung
stehen, kaum Einfluld auf ihren Gehalt ausiiben.gdhr langsam gehen sie eine Bindung mit dem
Tannin der Rotweine ein, wenn dieses unter sendatixien Bedingungen polymerisiert. Reaktionen
mit Adsorbentien sind nicht bekannt, woraus sick Bestandigkeit gegeniber Schénungsmitteln und
Filtrationen erklart. lhre sensorisch bedeutsamR&@ktion ist die bereits erwdhnte Photolyse, das
heil3t ihr Zerfall unter Lichteinflul3. Diese Reaktikann auch auf der Flasche eintreten. In weil3en
Flaschen an Licht gelagerte Weine bauen ihren gegetativen Charakter langsam ab, wahrend er in
farbigem Glas stabil bleibt. Die gangige LageruntguLichtabschluf? erlaubt keine Minderung der
griin-grasigen Aromanote.

Aufgrund von Ldslichkeit und Stabilitat der Methgyyazine sind die Méglichkeiten, ihren Gehalt
mit dnologischen Mitteln zu mindern, mehr als begnokt. Um so mehr Bedeutung gewinnen die
weinbaulichen Instrumente.



