TCA (TRICHLOROANISOLE)
GOUT DE BOUCHON

La molécule responsable
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Die Ursache des
Korkgeschmacks
2.,4.6-Trichloroanisol und andere
Haloanisole




~Hs Ny Der
‘4 |, Korkgeschmack” ist
C (L Rwe ¥ ein Schimmelgeruch,

S der auf mehrere

Weisen beschrieben

L werden kann:
-~ verfaultes Holz,
schlechte Luft, Staub,
ein Geschmack von
nassem Karton.

Trotz ihrer Bezeichnung stammt diese sensorische
Abweichung haufig von etwas anderem als vom Korken!
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“H, Verantwortliche Molekule, Wahrnehmungsschwellen

e 2.46-Trichloroanisol oder TCA
e 23,4 6-Tetrachloroanisol oder TeCA

'_f"f'h" « 2,3,4,5,6-Pentachloroanisol oder PCA

e 24 6-Tribromoanisol oder TBA
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OCH, OCH, OCH,
Cl ¢l cl cl ol ¢ Br Br
cl ol cl
Cl Cl Cl Br

Wahrnehmungs

-schwelle

« TCA
Eau : # 0,3a0,03 ng/L
Vins tranquilles : 2 a5ng/L
: Vins effervescents: 1a1,5ng/L
|
|
1] TeCA
: Eau : # 4 ng/L
i | Vins tranquilles : 10 a 15 ng/L
I | Vins effervescents: 4a5ng/L
|
|
|
i TBA
1] Eau: 0,084 0,3 ng/L ;
: Vin rouge tranquille:  # 1 a8 ng/L
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Verantwortliche Molekule, Wahrnehmungsschwellen

Die Wahrnehmungsschwelle
kann fur ein geschultes
Publikum niedriger sein: ab 1
ng/L bei Stillweinen!

Das Schlimmste ist allerdings ein
nicht wahrgenommener TCA-
Wert (zwischen 0,3 ng/L und 2
ng/L), der den Wein
beeintrachtigt, ohne vom
Verbraucher als Korkgeschmack
identifiziert zu werden.
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Welche Kontaminationsquellen gibt es?

Im Weinkeller kann der Wein durch folgende
Faktoren kontaminiert werden:

Kork/Holz

e Die Qualitat des Prozesswassers

* Die unkontrollierte Verwendung von
chlorierten, alkalischen Produkten

Die Qualitat der Innenraumluft
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Kork und Holz im Kontakt mit dem Wein

Bei der Erzeugung
@ verschmutzte
Eichenfasser oder

Holzspane

Bei der Abflllung
verschmutzte
Naturkorken
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Die Qualitat des Prozesswassers beim
Reinigen, Waschen, Spulen usw.

: Aufgrund der industriellen Verschmutzung
Verwendu Nng von i (petrochemische, chemische oder

.« s ! pharmazeutische Verschmutzung) oder
konta mlnlgrtem i durch die Zersetzung von Pflanzen kommen
Wasser bei der

im Wasser Phenole vor.
?elnlgqng der i Die phenolhaltigen Bestandteile kbnnen mit
Kellerei oder des i dem Chlor reagieren, das haufig zur

—Ierstellungsmaterials i Desinfektion von Wasser verwendet wird
. I (Bleichmittel, Chlorgas, Chlordioxid) und

des Weins. | Chlorophenole erzeugen, deren

E unangenehmer Geruch ab 0,1 Rg/I

i wahrnehmbar ist.
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Die Luftqualitat im Inneren der Kellerei

Luftkontamination:

indirekte Belastung
Uber die Atmosphare

der Einrichtungen.
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Empfehlungen SenSTArelTe o RES

AGROALIMENTAIRE

Untersuchung
Untersuchung .
des . Analytischer
der ) Beurteilung der Empfehlung von

.1 : Hygieneplans . Kontrollplan zur :
Raumlichkeiten, potenzieller e notwendigen

. (verwendetes . Bestatigung der

Einrichtungen, Kontaminations- . p Korrektur-

" Produkt, identifizierten
Materialien, guellen mallnahmen

Wasserqualitat Risiken

Betriebsmittel

usw.)

-

URSACHEN —=a) DIAGNOSE

Uberwachungsplan
um
sicherzustellen,
dass die Risiken
unter
Kontrolle sind
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SICHERHEIT

Die DIAM Korken bieten
durch das Diamant®
Herstellungs-verfahren
eine unubertroffene

sensorische Neutralitat

HOMOGENITAT

Durch die
Herstellungsweise
verfigen alle Korken uber
dieselben
charakteristischen
Eigenschaften.

ANPASSUNGSFAHIGKEIT

Das Diam ,Rezept” passt
sich den Winschen des
Winzers an, insbesondere
in Sachen Durchlassigkeit.
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