Was steckt hinter den Begriffen?

Phenole, Gerbstoffe
und Tannine

Begriffe wie Phenole, Gerbstoffe und Tannin fiihren in der
Winzerpraxis zu Missverstandnissen. Besonders vor dem
Hintergrund des Einsatzes kommerzieller Tannine und
Gerbstoff mindernder Schonungen stellt sich die Frage,
welche Phenole im Wein fur welche Erscheinungen

verantwortlich sind.

henolische Substanzen zihlen
qu den komplexesten Stoffgrup-

pen in der Traube, im Wein und
in der Natur schlechthin. Als Gerb-
stoffe verleihen sie dem Wein Ad-
stringens und Bittere, als Tannine
werden sie ihm zugesetzt. Ohne
Phenole schmeckt der Wein wissrig
und leer, wihrend sie andererseits
die Haltbarkeit der Weilweine ein-
schranken. Fir den praktizierenden
Winzer kann die Verwirrung nicht
grofler sein.

Zweifellos sind die Feinheiten der
systematischen Chemie fiir den in
der Weinerzeugung titigen Personen-
kreis unbedeutend. Den Winzer, der
im Branchenjargon, in der techni-
schen Fachliteratur und in der Wer-
bung mit einer Vielzahl diffuser und
schlecht abgegrenzter Begriffe kon-
frontiert wird, interessieren vielmehr
die technologischen und sensori-
schen Eigenschaften bestimmter
Arten von phenolischen Substanzen.
Dabei wird recht schnell eine verblif-
fende Vielfiltigkeit deutlich.

Chemische Grundlagen

Die phenolischen Verbindungen
der Weine umfassen aufierordentlich
viele verschiedene Einzelsubstanzen.
Allen gemeinsam sind, auf molekula-
ren Ebene, eine oder mehrere pheno-
lische Ringstrukturen als Grundkor-
per, die mindestens zwei phenolische
Hydroxylgruppen (-OH) tragen. Die
Unterschiede erstrecken sich auf ihre
physikalischen (Farbe, Loslichkeit),
chemischen (Oxidation, Polymerisa-
tion), technologischen (Eiweif3fil-
lung, Hochfarbigkeit) und sensori-
schen (Adstringens, Bittere, Fehl-
aroma) Eigenschaften.

Reaktionsfreudigkeit und Vielfil-
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tigkeit der beteiligten Verbindungen
gestalten die analytische Differenzie-
rung und Quantifizierung zum Teil
auflerordentlich aufwendig. Daraus
resultiert eine Vorliebe fiir pauschali-
sierende Trivialbezeichnungen wie
Polyphenole, Gerbstoffe oder Tannin,
die oft beliebig gegeneinander ausge-
tauscht werden und an den realen Ge-
gebenheiten vorbeigehen. Ein konfu-
ses Sprachwirrwarr ist die Folge. In
dem Bestreben, die Begriffe zu defi-
nieren, in einer Systematik einzuord-
nen und mit sensorisch relevanten
Eigenschaften in Verbindung zu brin-
gen, werden die als solche bedeu-
tungslosen Einzelsubstanzen in eine
Reihe von Fraktionen eingeteilt.

Nichtflavonoide
aus der Traube

Die einfachste Unterteilung der aus
den Trauben in den Wein tibergehen-
den Phenole umfasst eine flavonoide
und eine nichtflavonoide Fraktion.
Die nichtflavonoiden Phenole beste-
hen aus Phenolcarbonsiuren der
Grundstruktur C4-C; (Hydroxyzimt-
sduren) oder C4-C; (Phenolbenzoesiu-
ren), die an andere Siuren wie Wein-
siure gebunden vorliegen (Abb. 1).
Mengenmaiflig wichtigster Vertreter
ist die Caftarsiure, eine mit Weinsiu-
re veresterte Hydroxyzimtsiure. Sie
liegen im Pulpsaft der Traubenbeeren
gelost vor und finden sich, relativ un-
abhingig von den technischen Bedin-
gungen der Traubenverarbeitung, im
Wein wieder. Dort konnen einige von
ihnen auf mikrobiologischem Weg in
so genannte fliichtige Phenole umge-
wandelt werden, die Fehlaromen wie
den Brettanomyces-Ton hervorrufen.

Nichtflavonoide sind wie alle Pheno-
le oxidierbar. lhre Oxidation fithrt aber
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nicht zu den bekannten, sensorisch
wahrnehmbaren Oxidationserscheinun-
gen wie Adstringens, Hochfarbigkeit
und Altersfirne. Weilweine, deren
Phenolspektrum ausschliefilich aus
Nichtflavonoiden besteht, sind somit
relativ resistent gegeniber den Er-
scheinungen der oxidativen Alterung.

Die in den traubenbiirtigen Nicht-
flavonoiden enthaltenen Einzelsubs-
tanzen schmecken wie alle Phenole
bitter. Bei einem durchschnittlichen
Gehalt von 200 mg/l wird der
Geschmacksschwellenwert  jedoch
kaum erreicht. Eine Gerbigkeit geht
ihnen vollkommen ab. Thr sensorischer
Beitrag besteht vielmehr darin, dass
sie einen Sinneseindruck von Korper
und Mundfiille hinterlassen. Diese po-
sitive Eigenschaft wird besonders
deutlich, wenn man in einem Weif3-
wein, dessen Gesamtphenolgehalt
ausschliefilich aus Nichtflavonoiden
besteht, eine weitere Phenolminde-
rung durch Behandlung mit einem
der zahlreich angebotenen, entger-
benden Schénungsmittel herbeiftihrt.
Der Wein prisentiert sich danach
deutlich leerer, ohne dass sich Vortei-
le fur die Haltbarkeit ergeben. Nicht
alle Phenole sind Gerbstoffe.

Flavonoide

Die flavonoiden Phenole werden
aus den festen Bestandteilen der
Traube — Kerne, Stiele und Schalen -
wihrend der Vinifikation herausge-
lost. Diese Extraktion schwankt
zwangsldufig in Abhingigkeit von
den Extraktionsbedingungen. Die
Ganztraubenpressung verfolgt das
Ziel minimalster Extraktion zur Er-
zeugung hochfruchtiger, haltbarer
und schlanker Weilweine, wihrend
in der Rotweinbereitung eine anni-
hernd maximale Extraktion ange-
strebt wird. Weinarten und Weinty-
pen werden durch den Gehalt an
flavonoiden Phenolen differenziert.
Der nattrliche Gesamtphenolgehalt
der Weine schwankt in Abhingigkeit
von unterschiedlichen Mengen extra-
hierter Flavonoide, die sich zu einem
relativ konstanten Sockel von Nicht-
flavonoiden addieren (Abb. 2).
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Abb. 1: Nichtflavonoide Phenole aus der Traube. Grundstruktur der Phenolbenzoesauren
(Ce-C1) und der Hydroxyzimtsauren (Cg-C3). Sie sind fiir eine gewisse Mundfiille verant-

wortlich.

Alle Flavonoide besitzen als chemi-
sche Gemeinsamkeit ein Grundge-
rist der Struktur C4Cjz-Cs. Durch
unterschiedliche  Oxidationsstufen
(am heterozyklischen Mittelring Cs)
ergeben sich verschiedene Gruppen.
In Wein, besonders Rotwein, sind
zwei von ihnen von quantitativer,
technologischer und sensorischer
Bedeutung: Die Flavanole, in der
wissenschaftlichen Fachliteratur oft
auch Procyanidine genannt, sind die
Bausteine des Tannins. Zu ihnen zih-
len auch die Catechine. Die Antho-
cyanidine ergeben, mit verschiedenen
Zuckern verbunden, die rot-blauen
Anthocyane als Farbpigmente roter
Trauben. Aufler den Anthocyanen
weisen alle Flavonoide einen bitteren
Eigengeschmack auf und rufen ein
Gefiihl der Adstringens hervor.

Der Begriff der flavonoiden Pheno-
le, auf Weilwein angewandt, ist
somit niherungsweise ein Synonym
fur Gerbstoff, Flavanole oder Cate-
chin. Im Rotwein hingegen umfassen
die Flavonoiden den gesamten Tan-
ninkomplex einschlieflich der An-
thocyane und polymeren Farbpig-
mente.

Flavonoide Phenole zeigen -eine
hohe Reaktionsfreudigkeit mit weit-
reichenden sensorischen Konsequen-
zen, die von den traubenbiirtigen
Nichtflavonoiden her nicht bekannt
sind. Diese Reaktionen umfassen im
wesentlichen Oxidation und Polyme-
risation. Im Zuge der Polymerisation
verbinden sich kleine Einzelmole-
kiile zu grofleren Molekulkomplexen
von meist brauner Farbe. Dabei
nehmen Bittere und Adstringens zu.
Oxidation durch gelosten Sauerstoff
beschleunigt die Polymerisation.

Flavonoide im WeiBBwein

Der Gesamtphenolgehalt der Weif3-
weine besteht tiberwiegend aus den
Nichtflavonoiden des Pulpsaftes,
wozu sich kleine, aber variable Men-
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gen Flavonoider addieren, die wih-
rend der Vinifikation aus den festen
Traubenbestandteilen extrahiert wer-
den. Diese Extraktion ergibt sich
wihrend gewollten oder ungewollten
Maischestandzeiten und, ganz be-
sonders, aus der mechanischen Belas-
tung des Lesegutes durch Pumpen
und Pressen. Das Rebeln hat darauf
nur einen beschrinkten Einfluss, da
tber die Hilfte der extrahierbaren
Flavonoiden aus den Kernen resul-
tiert.

Liegen die auf diesem Weg im Most
angereicherten Flavonoide noch nach
der Girung im filtrierten oder gar
abgefiillten Wein vor, setzen die fiir
sie typischen Reaktionen von Oxida-
tion und Polymerisation ein. Dabei
nimmt ihre Geschmacksintensitit zu
und es entstehen Gerbstoffe bzw.
Tannin. Der Wein altert mehr oder
weniger schnell. Uber das Entstehen
von Gerbigkeit hinaus ist auch eine
Abnahme fruchtiger Aromakompo-
nenten zugunsten von Altersfirne zu
beobachten. Diese geruchliche Verin-
derung ist nicht auf die Flavonoide
als solche zuriickzufithren, denn sie
sind mangels Fliichtigkeit dem Ge-
ruchssinn nicht zuginglich. Ursache
sind vielmehr Sauerstoffradikale und
Peroxide, die bei ihrer Oxidation
durch  Sauerstoffzutritt auftreten.
Diese aggressiven Folgeprodukte des
Sauerstoffs werden nur teilweise
durch die schweflige Sidure abgefan-
gen und sind verantwortlich fir die
oxidative Zerstérung von Frucht-
aromen und die Bildung von Kompo-
nenten der Altersfirne. Vereinfacht
kann man sagen, dass Flavonoide die
oxidative Alterung von Weifwein be-
schleunigen, ohne dass dabei eine
Braunung auftreten muss.

Die modernen Techniken der
Weiflweinbereitung zielen auf eine

Minderung des Flavonoideintrags
durch Mafinahmen wie mechanisch
schonende Traubenverarbeitung,

Mostschonung, oxidative Mostverar-
beitung und scharfe Vorklirung. Seit
die Mostoxidation auf dem Umweg
der Flotation mit Luft eine verspitete
Legitimation erfahren hat, wurde es
fir die Praxis nachvollziehbar, dass
sie entgegen traditionellen Befiirch-
tungen keineswegs zu bleibenden
Aromaverlusten oder zu schlanken
Weinen durch tbermifliige Phenol-
minderung fithrt, dafiir aber zu flavo-
noidfreien, fruchtigen und stabilen
Weiflweinen.

Die Bestrebungen, die den Flavono-
iden zugeordneten Sinneseindriicke
von Adstringens, Bittere und Alters-
firne zu minimieren, werden durch
die Hersteller von Weinbehandlungs-
mitteln nach Kriften unterstitzt.
Meist als Reparaturmafinahme oder
zur Beruhigung des Gewissens einge-
setzt, konnen diese glittenden Scho-
nungsmittel keine sachgerechte Vini-
fikation ersetzen, weil sie Flavonoide
nur teilweise und, damit einherge-
hend und vollig unspezifisch, auch
positive nichtflavonoide Phenole ent-
fernen. Ahnlich unspezifisch ist auch
die Aussage des oft zitierten Gesamt-
phenolgehalts als Maf} fiir den Gerb-
stoffgehalt von Weifiweinen, weil er
in keinem direkten Zusammenhang
mit ihrem Gehalt an flavonoiden
Phenolen steht.

Flavonoide im Rotwein

In Rotwein sind die Flavonoide
durch die gleichzeitige Anwesenheit
der Anthocyane grundsitzlich anders
zu bewerten. Sie sind dort die Bau-
steine des Tannins und stellen den
tuberwiegenden Anteil des Gesamt-
phenolgehaltes, in dem die Nicht-
flavonoiden vollig in den Hinter-
grund treten (Abb. 2). Obwohl sie in
Rotwein prinzipiell die gleichen Re-
aktionen wie in Weilwein eingehen,
sind die sensorischen Konsequenzen
andere. Verantwortlich dafiir sind die
Anthocyane, die in die Polymerisa-
tion der farblosen oder braunen Flava-
nole mit einbezogen werden. Im
Gegensatz zu Weiflwein nehmen des-
halb Bittere und Adstringens durch
die Polymerisation wihrend der Alte-
rung nicht unbedingt zu, sondern
konnen sogar abnehmen. In welche
Richtung die geschmackliche Ent-
wicklung dabei geht, hingt entschei-
dend von der Verftigbarkeit monome-
rer Anthocyane bzw. dem
Tannin-Anthocyan-Verhiltnis ab. In-
sofern hat die optisch sichtbare Farbe
auch eine Bedeutung fiir die Fihigkeit
des Rotweins zur positiven Reifung.

Sein Tannin versetzt den Rotwein
in die Lage, ungleich grof3ere Mengen
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Sauerstoff als Weiflwein verarbeiten zu konnen und
schadlos zu tiberstehen. Ursache ist die hohere Polyme-
risationsrate, die die Effekte von Oxidation weitgehend
neutralisiert und eine chemische Reduktion ersetzt. Des-
halb kommt den Flavonoiden im Rotwein, umgekehrt als in
Weif3wein, eine antioxidative Wirkung zu.

Der tendenziell oxidativere Ausbau der Rotweine ver-
folgt das Ziel, durch Oxidation die Polymerisation der
Flavonoiden zu beschleunigen. Gentigend Anthocyane
vorausgesetzt, prasentiert sich das Tannin danach reifer.
Die bei der Umsetzung von Sauerstoff entstehenden
Nebenprodukte, die in Weifwein fiir die Altersfirne ver-
antwortlich sind, werden an das Tannin unter Verlust
ihrer geruchlichen Aktivitit gebunden. Mit einer zulés-
sigen Vereinfachung kann man sagen, dass die Haltbar-
keit der Rotweine mit ithrem Gehalt an Tannin, Gesamt-
phenol oder Flavonoiden zunimmt, aber auch ihre
anfingliche Aggressivitit am Gaumen.

Ellagtannine

Ellagtannine werden aus Eichenholz extrahiert, wenn
der Wein in neuen Barriques oder mit Eichenholzchips
gelagert wird. Sie stellen aber auch den tberwiegenden
Anteil der kommerziellen Tannine, die als Zusatzstoff
gehandelt werden. In der Traube kommen sie grundsitz-
lich nicht vor. Sie sind eine komplexe Mischung aus
polymeren Formen der Gallussidure und der Ellagsdure
(Abb. 3). Thre dltere deutsche Bezeichnung als ,hydroly-
sierbare Tannine” leitet sich aus ihrer Eigenschaft ab,
durch Hydrolyse im sauren Milieu in kleinere Bruch-
stiicke zu zerfallen. Als wichtigstes Nebenprodukt ent-
steht dabei die Ellagsdure. Daraus erklirt sich ihre gegen-
wirtige Bezeichnung als Ellagtannin.

Die industrielle Gewinnung von Ellagtannin erfolgt
durch Extraktion mit Wasser oder Ethanol aus Holz,
Friichten oder Blittern einheimischer und tropischer
Pflanzen wie Gallniisse, Akazie, Kastanie, Quebracho
und Eiche. Zur analytischen Beurteilung der Herkunft
werden nach erfolgter Hydrolyse die Grundbausteine
aufgeschlisselt. So enthilt das Ellagtannin der Eiche nur
Ellag- und Gallusiure, aber keine Digallus- oder Trigal-
lussdure. In solchem aus Kastanien dominiert die Gal-
lussdure, wihrend in Gallntissen Mono-, Di- und Trigal-
lussiure gleichzeitig vorhanden sind.

Bei handelsiiblichen Tanninen kann es sich somit
durchaus um ein Tannin aus der Eiche handeln. Es wire
jedoch falsch, nach Zusatz eines solchen Tannins den
sensorischen Effekt eines Ausbaus im Barrique zu erwar-
ten. Bekanntlich reichert das Barrique den Wein nicht
nur mit Tannin an, sondern dariiber hinaus mit einer
Fille von Aromastoffen und einer adiquaten Menge
Sauerstoff, die in der Summe die Typizitit und Komple-
xitdt solcher Weine ergeben.

Obwohl einigen Tanninpriparaten eine aromatisieren-
de Wirkung nachgesagt wird, weil sie aus Eichenholz
extrahiert wurden, verhalten sie sich geruchlich neutral.
Die handelsiiblichen Tannine zeigen nach Losung von
bis zu 2.000 mg/1 in 12 % Ethanol keinen erkennbaren
Geruch und sind daher ohne direkten Einfluss auf das
geruchliche Erscheinungsbild der Weine. Aromatisierte
Tannine sind offiziell verboten. In der sensorischen Wir-
kung sind Eichenholzchips den Tanninen weit tiberlegen,
weil sie dem Wein nicht nur Ellagtannin, sondern auch
Aromastoffe aus der Fiche vermitteln.

Ellagtannine sind nichtflavonoider Natur und trotz-
dem stark gerbend, haben aber mit den flavonoiden Tan-
ninen der Traube nur wenig gemeinsam. Die Gemein-
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Abb. 2: Gesamtphenol- und Flavonoidgehalt in Abhangigkeit von der Weinart

samkeiten beschrinken sich darauf,
dass beide braun und beschrinkt was-
serloslich sind, als Gerbstoffe bitter
und adstringierend schmecken, Ei-
weilde fillen, Sauerstoff abfangen und
oxidierbar sind. Im Wein entwickeln
Ellagtannine jedoch eine Reihe von
Eigenschaften, die beim Traubentan-
nin fehlen oder weniger ausgeprigt
sind. Dazu zihlen:

» Der Zerfall in kleinere Bruchstii-
cke durch saure Hydrolyse oder Oxi-
dation, wobei ein Teil der urspriing-
lichen Adstringens verloren geht.

» Eine vielfach hohere Dichte oxi-
dierbarer phenolischer Hydroxylgrup-
pen auf dem Molekiilgertist als beim
Traubentannin und, damit einherge-
hend, eine stirkere Fihigkeit zur Bin-
dung von Sauerstoff.

» Eine katalytische Wirkung, die
die Polymerisation des flavonoiden
Tannins aus der Traube beschleunigt.

Ellagtannin zum Rotwein

Aus den genannten Eigenschaften
leiten sich vier Ziele ab, die den Fin-
satz kommerzieller Ellagtannine be-
sonders in der Rotweinbereitung
rechtfertigen sollen:

» Fine geschmacksverstirkende
Wirkung, indem die Adstringens er-
hoht wird. Dieser Effekt ist zeitlich
nicht bestindig und schwindet teil-
weise in dem Mafle, wie das Ellagtan-
nin zerfillt. Vorversuche sind den-
noch ratsam, denn Uberdosage fiihrt
zu einer bleibenden Verinderung des
Weintyps. Schwache Rotweine kon-
nen damit nicht hochstilisiert wer-
den.

» Eine farbvertiefende Wirkung
durch Forderung der Bildung stabiler
Tannin-Anthocyan-Komplexe.

» Ein Oxidationsschutz unter den
Bedingungen eines oxidativeren Aus-
baus, wie er durch Lagerung in Holz,
Mikrooxygenierung oder  Abziige
uber Luft herbeigefiihrt wird. Die rote
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Farbkomponente der Anthocyane
wird dabei vor Oxidation geschiitzt
und die Briunung gemindert.

» Eine geruchliche  Wirkung,
indem die fruchtigen Primiraromen
des Weins besser vor oxidativer Zer-
storung geschiitzt sind.

Die Empfehlungen der Hersteller
zum Einsatz dieser Tannine umfassen
fast alle Verarbeitungsstufen, wobei
fir jede Ausbauphase ein anderes,
spezielles Priaparat bzw. ein Tannin
mit einer speziellen Bezeichnung vor-
geschlagen wird. Griffige Verkaufs-
argumente wie Farbstabilisierung,
Oxidationsschutz und geschmack-
liche Strukturierung haben Tannine
zu einer Art von Zauberpulver einer
neuen und vollig verunsicherten Ge-
neration von Winzern gemacht, die
schon lange nicht mehr weif$, was sie
alles in den Wein hineinschiitten soll.
Sie sind zu einem Verkaufsschlager
geworden, nachdem man den Win-
zern erklirt hatte, nur damit konne
die Farbe der Rotweine stabilisiert
werden. Die Realitit sieht anders aus.
Systematische Untersuchungen (Del-
teil, 2000) ergaben fiir franzosische
Verhiltnisse, dass der farbliche Effekt
zu gering ist, um den Einsatz solcher
Tannine zu rechtfertigen. Ge-
schmacklich wurden die Weine als
einseitig gerbig und weniger markt-
konform beurteilt. Die Versprechen
der Hersteller konnten nicht besti-
tigt werden, unabhingig von Zeit-
punkt und Dosage.

Ahnlich gelagerte Versuche
(Schneider, 1999) ergaben fiir deut-
sche Bedingungen eine Farbintensi-
vierung von selten mehr als 5 bis
20 % in Abhingigkeit von der Menge
des aufgenommenen Sauerstoffs.
Davon profitierten tiberwiegend farb-
schwache Rotweine. Als bester Mo-
ment eines eventuellen Zusatzes
stellte sich die Phase nach dem BSA

heraus. Die Dosage zur Maische zeig-
te die geringste Wirkung, was durch
Adsorption durch die Hefe erklirt
werden  kann.  Geschmackliche
Unterschiede zwischen den Tanninen
bestanden ausschlieflich in der In-
tensitit ihrer Adstringens ohne
irgendwelche Nebenqualititen.

Die hedonistische Bewertung der
Adstringens ist naturgemaifd subjek-
tiv. Sie kann als elegante Struktur
oder trockene Gerbigkeit wahrge-
nommen werden. Chemisch und sen-
sorisch gesehen, sind alle kommer-
ziellen Tannine nichts anderes als
banale Gerbstoffe unterschiedlich
starker Adstringens. Auch dann,
wenn sie aus bester franzosischer
Eiche gewonnen wurden. Ungleich
wesentlicher sind die psychologi-
schen Unterschiede zwischen den
sprachlichen Synonymen: Wihrend
Tannin positiv besetzt ist und dem
Wein zugeftigt wird, wird es als Gerb-
stoff negativ empfunden und heraus-
geschont.

Unter der Vielfalt der 6nologischen
Tannine finden sich auch solche fla-
vonoider Natur, die aus Rickstinden
der Traubenverarbeitung gewonnen
werden. Die Qualitit dieser Traub-
entannine ist abhingig von der ver-
wendeten Rohware. Auf Grund ihres
hoheren Preises finden sie seltener
Anwendung.

Nur wenige Rotweine gewinnen
durch einen Zusatz von Tannin an
Qualitit. Helle Weine mit geringem
Anthocyangehalt werden dabei im
Geschmack unharmonisch, weil feh-
lende Farbe durch einen Tannin-
zusatz nicht ersetzt werden kann.
Farbintensive Rotweine vertragen
unter geschmacklichen Aspekten die
hochsten Zusitze, besonders wenn
sie gleichzeitig niedrige Tanningehal-
te aufweisen. Viel Tannin kann je-
doch nicht auf vereinfachende Weise
mit hoher Qualitit gleichgesetzt wer-
den. Grofle Rotweine sind keines-
wegs einseitig tanninlastig, noch hat
eine wie immer auch definierte fran-
kophile Art ein ubermaiflig aggressi-
ves Tannin als Kriterium.

Tannin zum Weilwein?

Mit der Popularisierung der énolo-
gischen Tannine gelang der entschei-
dende Durchbruch in das Zeitalter
der additiven Onologie. Unter additi-
ver Onologie versteht man das Be-
streben, durch Einsatz von Behand-
lungs- oder Zusatzstoffen dem Wein
eine Wertigkeit zu vermitteln, die er
von Natur aus nicht hat. Die sensori-
sche Beurteilung solcher Maf3nah-
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men folgt dem Prinzip der Sugges-
tion: Dem Anwender wird durch Ver-
kiufer und Werbung so lange sugge-
riert, dass der Wein besser wird, bis er
es schliefilich selbst glaubt.
Nachdem der Zusatz von Tannin
zu Rotwein mit einer geradezu my-
thischen Bedeutung tberfrachtet
wurde, ohne bestehende Qualitits-
defizite beheben zu kénnen, sind zu-
nehmend Tendenzen auch zur An-
reicherung von Weiflweinen mit
solchen Gerbstoffen zu beobachten.
Diese Bestrebungen sind besonders
siiffisant vor dem Hintergrund der
kellertechnischen Entwicklung der
vergangenen Jahrzehnte hin zu scho-
nender Traubenverarbeitung, Most-
schonung und scharfer Mostvorkli-
rung mit dem erklirten Ziel der
Eliminierung von stérendem Tannin
bereits vor der Giarung. All diese
Mafinahmen werden ad absurdum
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gefithrt, wenn der durch sie erzielte
Effekt, nimlich die Erzeugung gerb-
stoffarmer und haltbarer WeifSweine,
durch einen Zusatz von Tannin
wieder aufgehoben wird. Dabei ist es
irrelevant, ob es sich um Trauben-
oder Ellagtannin handelt. Alle Tannine
sind Gerbstoffe unabhangig von Marke
und Preis.

Da die meisten Weinbaulinder tat-
sichlich Probleme mit Gerbstoffen
im Weiflwein haben, machen die als
glittend Dbezeichneten Schonungs-
mittel in verschiedenster Aufberei-
tung und Darreichungsform den
weitaus groften Teil des Umsatzes
mit Weinbehandlungsmitteln aus.
Manchmal werden Tannine und die
entsprechende Gegenschonung auch
als Kombination empfohlen und aus
einer Hand angeboten. Besonders klu-
ges Marketing fithrte zur Entwick-
lung von Mischpriparaten, die aufier
Tannin auch ein eiweiflihnliches
Schonungsmittel zur Ausfillung des-
selben Tannins in der gleichen Pa-
ckung enthalten (,psychologischer
Schonungsbedarf”).

Zusammenfassung

Der Gesamtphenolgehalt von Trau-
ben und Wein ldsst sich in eine flavo-
noide und eine nichtflavonoide Frak-
tion unterteilen. Nichtflavonoide
Phenole aus den Trauben sind ge-
schmacklich neutral oder positiv.
Nur flavonoide Phenole und trauben-
fremde Ellagtannine sind Gerbstoffe,

Inserat ??7?

weil sie bitter schmecken und ein
Gefiihl der Adstringens hervorrufen.
In Verbindung mit den rot-blauen An-
thocyanen bilden sie das Tanninge-
riist der Rotweine, wihrend sie in
Weilweinen negativ gewertet und
durch 6nologische Maflinahmen ge-
mindert werden. Kommerzielle Tan-
nine sind Gerbstoffe, die aus Ellag-
tannin oder Traubentannin bestehen.
Thre Wirkung in Rotwein wird tber-
bewertet, wihrend sie in Weillwein
grundsitzlich kontraproduktiv ist.
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