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Ziel dieser Arbeit war eine Untersuchung der analytischen und sensorischen Verinderungen eines Rotweines durch
die Lagerung in Barriques. Von den 15 verwendeten Fissern waren sechs aus luftgetrockneter franzésischer Eiche
(Allier) und jeweils zwei davon leicht, mittel bzw. stark getoastet. Ebenso gab es sechs Barriques aus burgenlindi-
schem luftgetrockneten Holz, wovon ebenfalls je zwei unterschiedlich getoastet waren. Zusitzlich wurden noch
drei unterschiedlich getoastete Barriques aus burgenlindischer Eiche verwendet, deren Robmaterial kammerge-
trocknet worden war. Im Zuge der 18 Monate danernden Lagerung wurden umfangreiche chemisch-physikalische
Untersuchungen durchgefiibrt. Bestimmt wurden folgende Parameter: Verdunstungsverlust, allgemeine Weinin-
haltsstoffe (vorbandener Alkoholgehalt, titrierbare Siuren, Restzucker, pH-Wert), Farbintensitdt, Farbton, Farbva-
lenzwerte, Gebalt an Anthocyanen, Ionisierungsgrad, chemisches Alter, Gebalte an Gesamtphenolen, Hydroxyzimt-
sauren und Flavonoiden sowie spezielle Barriguearomen. Mit Ausnabme weniger Untersuchungsparameter wurden
keine gesicherten variantenbedingten Unterschiede festgestellt. Zwei Fisser waren undicht, was zu oxidativen und
mikrobiologischen Verinderungen fiibrte und die Zugabe von iiberdurchschnittlichen Mengen an Fremdwein erfor-
derte. Die auffilligsten Unterschiede betrafen die Substanz [3-Methyl-y-Octalacton (Whiskeylacton). Hier zeigten
die Weine aus den burgenlindischen Barriques einen niedrigeren Gehbalt und dementsprechend weniger Kokos-
aroma. Weiters konnten unterschiedliche Einfliisse des Toastinggrades auf einige Substanzen dokumentiert werden.
Die sensorischen Analysen umfassten mebrere deskriptive Analysen und Beliebtheitspriifungen. Auch wenn ein Te-
sterpanel geschult wurde, ergaben die Ergebnisse doch keine statistisch gesicherten Aussagen. So konnten zwar
nach einer Lagerung von 18 Monaten signifikante Unterschiede zwischen den in den Barriques gelagerten Weinen
und dem Kontrollwein, aber nicht zwischen den einzelnen Barriquewein-Varianten festgestellt werden.
Schlagworter: Rotwein, Barriquelagerung, burgenldndische Eiche, franzosische Eiche, Allier, Toasting, sensorische
Analysen

Analytic and sensory changes in red wines during aging in barriques made from French oak and oak from Burgen-
land. It was the objective of this work to investigate the analytic and sensory changes of a red wine during aging in
different barrique caskets. 15 different caskets were compared. Six of these had been made out of air-dried French
oak (Allier) and three pairs of them were toasted to different degrees each (light, medium, heavy). Furthermore six
barriques from the Burgenland were investigated which had been produced and treated in the same way. Additio-
nally three differently toasted barrigues from chamber-dried oak from the Burgenland were tested. The aging pe-
riod of the wine was 18 months. Over this aging period extensive chemophysical investigations were carried out. Fol-
lowing parameters were analysed: evaporation losses, general wine parameters (e.g. alcobol content, titratable aci-
dity, residual sugar, pH-value), colonr intensity, hue, colour valence values, content of anthocyanins, ionization de-
grees, chemical age, content of total phenolics, hydroxycinnamic acids, flavonoids and special barriqgue aroma sub-
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stances. With exception of few parameters no variant-dependent, statistically secured differences could be determi-
ned, but two caskets were not tight, what caused oxidative and micro-biological alterations and thus required top-
ping up with above average quantities from another batch of wine. The most remarkable differences were found
with the substance [S-methyl-y-octalacton (whiskeylacton). Here the Burgenland barriques showed lower contents
and therefore less cocos aroma. Furthermore a different influence of the toastings on some substances could be deter-
mined. Sensory analyses included several descriptive analyses and preference tests. Also when a taster panel was trai-
ned, the tasting did not give statistically significant results. After 18 months of aging only between the individual
caskets and the control sample significant differences were detected, but only very few considerable differences be-
tween the different oak caskets.

Key words: Red wine, barrique aging, Burgenland oak, french oak, Allier, toasting, sensoric analyses

Modifications analytiques et sensorielles du vin rouge au cours du stockage en barriques en chéne francais et du
Burgenland. L’objectif du présent travail était un examen des modifications analytiques et sensorielles d’un vin
rouge causées par le stockage en barriques. Des 15 fiits utilisés, six étaient en chéne francais séché a Pair (Allier),
dont deux étaient légérement, deux moyennement et deux fortement toastés. Il y avait également six barriques en
bois du Burgenland, séché a air, et toastées de maniére différente deux par deux. En outre, on a encore utilisé trois
barriques en chéne du Burgenland, toastées de maniére différente, dont la matiére premiere avait été séchée dans un
séchoir a chambres. Au cours de la période de stockage de 18 mois, de nombreux essais chimiques et physiques ont été
effectués. Les paramétres suivants ont été déterminés: perte par évaporation, composants généraux du vin (teneur ef-
fective en alcool, acides titrables, sucre résiduel, pH), intensité de la coloration, teinte, valences chromatiques, teneur
en anthocyanes, degré d’ionisation, age chimique, teneurs en phénols totaux, acides hydroxycinnamiques et flavonoi-
des ainsi que les aromes spécifiques aux barriques. A Pexception de pen ded parametres examinés, on n’a pas constaté
de différences manifestes dues a la variété. Deux fiits n’étaient pas étanches, ce qui a entrainé des modifications oxy-
datives et microbiologiques et nécessité l'ajout de quantités supérienres a la moyenne de vin étranger. Les différences
les plus significatives concernaient les substances B-méthyl-y-octalactone (lactone whisky). Ici, les vins élevés dans les
barrigues du Burgenland présentaient une teneur inférieure et donc également moins d’aromes de coco. En outre, il
a été possible de documenter les influences de différents degrés de toasting sur quelques substances. Les analyses sen-
sorielles se composaient de plusieurs analyses descriptives et de tests de préférence. Méme si le panel de testeurs avait
suivi une formation, il n’a pas été possible d’obtenir des résultats statistiguement significatifs. Il est vrai qu’apres la
période de stockage de 18 mois, on a pu constater des différences significatives entre les vins stockés dans des barri-
ques et les vins de contréle, mais pas entre les différentes variantes des vins en barrigue.

Mots clés: vin rouge, stockage en barrique, chéne du Burgenland, chéne frangais, Allier, toasting, analyses sensoriel-
les

Im Verlauf der letzten zehn bis fiinfzehn Jahre hat in
Osterreich ein grundlegender Wandel bei der Herstel-
lungsphilosophie von Rotweinen stattgefunden. Der er-
folgte Trendwechsel - weg vom fruchtig-frischen, typi-
schen Sortenrotwein mit deutlichem Siureriickgrat hin
zum herben, wuchtigen Barriqueweincuvée mit mildem
Saureabbauton - wurde durch einige innovative Winzer,
die Lehrmeinung von Ausbildungsinstitutionen sowie
durch die auf Rotweine internationaler Stilistik abzie-
lende Konsumentennachfrage hervorgerufen. Fiir die
Weinbauern ist es sicherlich faszinierend, Sorten, Me-
thoden und Verfahren, die sie im Zuge ihrer Ausbil-
dung kennenlernen, auch im heimischen Betrieb auszu-
probieren. Die Produktionsumstellung war (und ist)
nicht immer leicht. Darum gab und gibt es verstindli-
cherweise bei den ersten Versuchen mit dem Barrique-

Weinausbau auch einige Anlaufschwierigkeiten und
zahlreiche Fragen. Eine dieser zentralen Fragen dreht
sich immer wieder um die Verwendung des ,richtigen®
Eichenfasses (EDER, 1997).

Die Probleme, die sich aus den verinderten Ausbau-
techniken fiir Fassbinder und Weinbauern ergeben,
sind duflerst vielfiltig. Fiir einen osterreichischen Fass-
binder ist es ein groflerer Aufwand, sich selbst auf die
Suche nach geeigneten heimischen Eichenstandorten
zu machen, als franzésisches Holz zu importieren.
Dazu kommt, dass Begriffe wie Alliereiche oder Allier-
fass mit guter Qualitdt verbunden werden, wihrend der
Ausbau in 8sterreichischem Holz zu Beginn immer
Ungewissheit iiber die Qualitdt des Holzes und des re-
sultierenden Weines ergibt. Auch ist in Frankreich ein
deutlich hoherer Nationalstolz zu erkennen, der nicht
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nur den Wein selbst, sondern auch die Behiltnisse be-
trifft. Franzosische Qualititsprodukte (Eichenholzfis-
ser) werden deshalb auch in die ganze Welt verkauft.
In Osterreich hat man diese Eigenstindigkeit noch
nicht entwickelt. Eichenholzfisser (Barriques) ,,Grown
and Made in Austria“ sind noch kein bekannter Begriff
in der Weinindustrie (SCHUSSER, 2001). Jedoch ist es be-
sonders im globalen Weinwettbewerb notwendig, dass,
dhnlich unseren Weilweinen, auch unsere Rotweine
eine gewisse Typizitit und Einzigartigkeit aufweisen
bzw. sich erhalten miissen. Dies kann eben durch die
Verwendung typischer Osterreichischer Rebsorten und
den Weinausbau in Barriques Osterreichischer Herkunft
erfolgen (EDER, 1997).

Mit dieser Arbeit sollten nun Fisser aus Fiche aus
Frankreich (Allier) und dem Burgenland (Halbturn)
verglichen werden. Die Aufgabe dieser Arbeit war es
auch, diese Unterschiede zu bewerten und daraus mog-
liche Vor- und Nachteile, vor allem in Hinblick auf den
Weinausbau, abzuleiten. Das Ziel der vorliegenden Ar-
beit war somit eine Erfassung moglichst aller praxisre-
levanten Informationen iiber den Weinausbau in den
Barriques aus Halbturner Eiche. Neben bekannten wis-
senschaftlich relevanten Untersuchungen sollten auch
neue Untersuchungsmethoden entwickelt und getestet
werden. Im Bereich der beschreibenden Sensorik sollte
eine Methode zur Verkostung von Barriqueweinen er-
arbeitet und anschlieffend ein Kosterpanel so geschult
werden, dass es eine objektive Beschreibung der senso-
rischen Verinderungen infolge der Barriquelagerung
geben kann. Erginzend sollten auch Beliebtheitsprii-
fungen der verschiedenen Barriqueweine von verschie-
denen Zielgruppen durchgefithrt werden.

Tabelle 1:

Zusammenstellung der verwendeten Holzfdsser

a = Alliereiche; bl = Burgenlandische Eiche, Luftrock-
nung; bk = Burgenlindische Eiche, Kammertrocknung;
tl = schwaches Toasting; t2 = mittleres Toasting; t3 =
starkes Toasting

Eichenherkunft

Toasting Allier Burgenland Burgenland
Lufttrocknung Kammertrocknung
. altl bl1tl
leicht il b2t bk3t1
. a3t2 bl3t2
mittel ad2 bl bk1t2
ast3 bl5t3
stark a6t3 bl6t3 bk2t3
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Material und Methoden

Barriques

Befullt wurden 15 Barriques aus burgenlindischer und
franzosischer Eiche. Alle 15 Fisser hatten ungetoastete
Boden. Von den franzosischen Eichenfissern (a) waren
jeweils zwei Fisser von den drei verschiedenen Toa-
stingstufen (leicht, mittel und stark) vorhanden. Von
den burgenlindischen luftgetrockneten Varianten (bl)
gab es ebenfalls je zwei Fisser der o.e. drei Toastingstu-
fen. Von der burgenlindischen Eiche gab es dann noch
drei kammergetrocknete (kiinstlich getrocknete) Va-
rianten (bk).

Versuchsdurchfithrung

Als Grundwein standen ca. 4.500 Liter Cuvée, be-
stehend zur Hilfte aus ’Blaufrinkisch’ und ’Pinot
Noir’, Jahrgang 1999, aus dem Weinbaugebiet Burgen-
land zur Verfiigung. Der Weinausbau erfolgte in der
Schlosskellerei Halbturn (Burgenland). Am 18. April
2000 wurde der Wein in die Barriques gefillt. Der
Wert an freiem SO, wurde wihrend der Lagerung mo-
natlich gepriift und auf etwa 35 mg/l gehalten. Nach
dem Befiillen der Fasser wurden diese mit Silikonstop-
fen verschlossen. Die Fisser wurden iber einen Zeit-
raum von knapp 18 Monaten gelagert. Die Luftfeuch-
tigkeit betrug wihrend der Lagerung etwa 75 % rel.
Luftfeuchte, die Lagerungstemperatur betrug etwa 18
°C. Die Bestimmung der Verdunstungsverluste sowie
des Gehaltes an freiem SO, wurde anfangs alle zwei
Wochen und spiter einmal pro Monat durchgefiihrt.
Etwa alle drei Monate wurde Wein fiir Verkostungen
und Analysen entnommen. Dieser Wein wurde dann
an der Hoheren Bundeslehranstalt und Bundesamt fir
Wein- und Obstbau Klosterneuburg am Institut fiir
Chemie und Biologie analysiert und verkostet. Auf-
grund von Undichtheiten mussten die Fasser blitl,
bl3t2 und a5t3 am 7. Juni 2000 sowie die Fasser bl5t3
und a5t3 am 10. August 2000 repariert werden.

Als Pegelwein diente der Grundwein ohne Barriqueein-
fluss, welcher ebenfalls am 18. April 2000 in Flaschen
gefiillt wurde. Die Flaschen wurden mit einem Kronen-
korken verschlossen und iiber den gesamten Versuchs-
zeitraum in einem Kiihlraum bei +4 °C aufbewahrt.

Analytische Untersuchungen

Folgende Parameter wurden analysiert: vorhandener
Alkohol, reduzierende Zucker, titrierbare Siuren,
flichtige Sauren, relative Dichte, freie und gesamte
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schwefelige Sdure, pH-Wert, Extrakt, Fructose, Glu-
cose, Apfelsiure, Milchsiure, Zitronensiure (EDER und
BrANDES, 2003). Fir die Bestimmung des Gesamtphe-
nolgehaltes nach Folin-Ciocalteu wurde die von
ZOECKLEIN et al. (1994) publizierte Methode verwen-
det. Durch Verwendung des Dimethylaminozimtsiure-
aldehyd-Reagenz konnte der Anteil an Flavanolen
photometrisch ermittelt werden (NAGEL und GLORIES,
1991). Die von VRHOVSEK et al. (1997) entwickelte
HPLC-Methode wurde zur Analyse der Flavonoide
und Hydroxyzimtsiuren eingesetzt. Der Gehalt an
monomeren Anthocyanen und das Anthocyanverhilt-
nis wurden mittels RP-HPLC nach EDER (1990) be-
stimmt. Fiir die Ermittlung der Farbvalenzwerte (L*
a* b*-Farbwerte nach Hunter) wurde ein Tristimulus-
Messgerit (Fa. Dr. Lange) eingesetzt. Die Analyse
von Farbintensitit, Farbton, Ionisationsgrad der An-
thocyane, Gesamtanthocyanen, ionisierten Anthocya-
nen, Gesamtphenolen und chemischem Alter erfolgte
nach SoMEers und Evans (1977). Mit GC-MS (Gaschro-
matograph 5890 Typ II mit massenselektivem Detektor
5970 und Direkt-Interface Kopplung, alles Fa. Agilent,
Wien) erfolgte die Analyse der speziellen Barriquearo-
mastoffe Furfural, 5-Methylfurfural, Guajacolmethyle-
ther, Guajacol, trans- und cis-Whiskeylacton, 4-Ethyl-
guajacol, o-Kresol, p-Kresol, m-Kresol, 4-Ethylphenol,
Eugenol und 4-Vinylphenol sowie mittels HPLC
(Pumpe 510 und 501 mit Probengeber 712 WISP und
Detektor 490E (alles Fa. Waters, Wien) und mit
HPLC die Bestimmung von Vanillin und Syringalde-
hyd (BRANDES et al., 2002).

Sensorische Weinbeurteilung

Die sensorische Weinbeurteilung wurde in die zwei
Teilbereiche ,Deskriptive Analyse” und ,Beliebtheits-
prifung” gegliedert.

Deskriptive Analyse

Die Vorgangsweise bei der deskriptiven Analyse kann

in folgende drei Schritte unterteilt werden:

1) Entwicklung einer deskriptiven Analyse fiir rote Bar-
riqueweine;

2) Schulung eines Kosterpanels;

3) Durchfiithrung der deskriptiven Analyse.

Fur die deskriptive Analyse wurden vorwiegend Ge-

ruchsmerkmale ausgewihlt und nur wenige Ge-

schmacksmerkmale. Die Farbeigenschaften wurden

nicht beurteilt, da hierfiir geeignete analytische und so-

mit objektive und reproduzierbare Methoden zur Ver-

fiigung standen.

Scheiblhofer et al.

Fur die beschreibende Verkostung wurden die De-
skriptoren anhand der fachlichen Erfahrung vorgege-
ben, wobei die Bewertung von speziellen Barriquea-
romen besonders im Vordergrund stand. Jeder Wein
wurde mittels 15 verschiedener Deskriptoren bewer-
tet.

Zur Schulung der Koster wurden verschiedene Aroma-
standards vorbereitet, lediglich fiir den Deskriptor
yrauchig® gab es keinen Standard. Die Aromen fiir die
Geruchsrichtungen ,,Kaffee®, ,Kakao, , Vanille“, ,Ka-
ramel®, ,Pflaume“ und ,Brombeere“ wurden von der
Fa. Akras Flavours AG (Biedermannsdorf, Osterreich)
gratis zur Verfiigung gestellt. Dabei handelte es sich
um kleine Menge an Musteraromen ohne nihere An-
gabe iber Zusammensetzung, Inhalt und Verdiinnungs-
faktor. Der Verdunnungsfaktor wurde durch Auspro-
bieren ermittelt. Die Aromen wurden mit der Verdiin-
nungslosung (10 %ige Alkohollésung mit 5 g/l Wein-
saure) verdiinnt.

Der Aromastandard fiir ,frische Eiche ungetoastet®
wurde durch Rithren (ca. 1,5 Stunden) von 5 g frischen
Eichenholzchips in 100 ml Extraktionslosung (= Ver-
diinnungslosung s.o.) hergestellt. Der Aromastandard
,Dorrobst“ wurde hergestellt, indem zwei Stiick Dorr-
pflaumen in 250 ml Extraktionslosung piiriert wurden.
Der Aromastandard fiir ,Kokos“ wurde hergestellt, in-
dem 100 pl der Reinsubstanz Whiskeylacton 98 %
(Aldrich Nr. W38,031-8) in 100 ml Extraktionslosung
gelost wurden. Fir Primirgeruch und Primirge-
schmack wurde der Pegelwein als Standard mit 100 %
festgelegt.

Beliebtheitspriifung

Die Beliebtheitsprifung erfolgte mit verschiedenen

Zielgruppen:

a) Winzer und Fachleute aus dem Bereich Onologie

b) Schiiler des 4. Jahrganges der HBLA und BA fiir
Wein- und Obstbau Klosterneuburg

¢) ungeschulte Konsumenten

Die Beliebtheitsprifung wurde auf mehrere Arten

durchgefihrt:

Fiir eine einfache Beliebtheitspriifung mit den unge-

schulten Konsumenten wurde ein einfaches Formular

mit nur vier Weinen verwendet (bl2t1, bk2t3, a2t1 so-

wie der Pegelwein). Fiir Personen, die mit Weinverko-

stungen Erfahrungen hatten, wurde ein komplexeres

Formular mit fiinf Serien verwendet. Bei dieser Verko-

stung wurden etwa 30 Weine verkostet. Mit diesem

Formular wurden alle Fassvarianten und einige zusitz-

liche Weine erfasst.

214



Mitteilungen Klosterneuburg 55 (2005): 211-226

ml
7000
T

T A il
6000

T 1
5000
4000
3000
2000
1000

Allier Beld. Bgld.
luftgetrocknet kammergetrocknet

Abb. 1: Mittlere Verdunstungsverluste und Standardab-
weichung (ml/Barrique) der verschiedenen
Holzarten nach sechs Monaten Lagerdauer

Ergebnisse und Diskussion

In Abbildung 1 sind die mittleren Verdunstungsverluste
pro Barrique getrennt nach Holzherkunft dargestellt.
Es ist ersichtlich, dass die Verdunstungsverluste nach
sechs Monaten zwischen 6 und 6,5 Liter pro Barrique
(ca. 3 %) lagen und dass keine deutlichen Unterschiede
aufgrund der Holzherkunft ableitbar sind.

Die Gehalte der allgemeinen Inhaltsstoffe (Alkohol,

Tabelle 2:

Scheiblhofer et al.

Sauren, reduzierende Zucker, pH-Wert, relative Dichte)
in den Varianten sind in Tabelle 2 zusammengefasst. Es
konnten zwischen den einzelnen Varianten nur gering-
fugige, nicht aussagekriftige Unterschiede festgestellt
werden. Die Abweichungen einzelner Werte zueinan-
der lagen immer innerhalb der Toleranzgrenzen der
Analysenmethoden, selbst die Differenzen zwischen
einzelnen Barrique-Varianten und dem Pegelwein wa-
ren geringer als die Messunsicherheit der Analysenme-
thoden, wodurch keine Verinderungen dieser analyti-
schen Parameter durch die Eichenfasslagerung doku-
mentiert werden konnten.

Nach dem Aufsummieren aller Abweichungen der ein-
zelnen Werte einer Probe im Vergleich zum Mittelwert
gab es allerdings einige Auffilligkeiten: Danach zeigten
sich bei der Probe a5t3 und der Probe bl5t sowie beim
Pegelwein deutliche Abweichungen. Dieses Ergebnis
war insofern nicht iiberraschend, als es sich hier um
die drei auffilligsten Proben handelte: Der Wein in
Fass a5t3 und bl5t3 war auf Grund einer unsachgemi-
Ben Reparatur stark in Mitleidenschaft gezogen wor-
den. Diese beiden Weine wiesen sensorisch auch deut-
lich hohere Gehalte an fliichtigen Siuren auf, was auf
einen starken unerwiinschten mikrobiellen Einfluss auf
den Wein hindeutete. Der Pegelwein hingegen wurde
18 Monate anstatt in Barriques in sterilen Glasflaschen
gelagert. Dadurch war ein analytischer Unterschied zu
den Barrique-Varianten zu erwarten.

Die Ergebnisse der Farbvalenzmessung werden in
Form von Farbdifferenzwerten in den Tabellen 3, 4, 5

Analysedaten der einzelnen Versuchsvarianten nach 18 Monaten Lagerdauer

Rel. Red. Fliichtige Wein-

Apfel- Milch- Titrierbare

Variante Dichte Zucker Séure sdure sdure sdure A(,l/l: 3(})110 ! Sauren \K/I:;t
20/20 (€] (g (g (€] (€] (€]

altl 0,9939 1,7 0,87 1,8 0,1 1,5 12,8 5.4 3,43
a2tl 0,9942 1,6 0,90 1,8 0,1 1,5 12,7 5,5 3,45
a3t2 0,9940 1,7 0,87 1,8 0,1 1,4 12,7 54 343
adt2 0,9940 1,7 0,85 1,7 n.n. 1,6 12,7 5,5 3,44
asSt3 0,9943 1,9 1,04 1,8 0,3 1,6 12,8 5,6 3,49
a6t3 0,9941 1,7 0,86 1,7 n.n. 1,5 12,6 53 3,44
blltl 0,9940 1,7 0,93 1,8 0,2 1,6 12,7 5,5 3,45
bl2t1 0,9939 1,7 0,91 1,8 0,2 1,5 12,7 5,5 3,43
bl3t2 0,9939 1,7 0,92 1,8 0,2 1,5 12,8 5,5 3,45
bl4t2 0,9940 1,7 0,93 1,8 0,2 1,5 12,7 53 345
bl5t3 0,9942 1,7 0,97 1,8 0,3 1,5 12,7 5,5 3,46
bl6t3 0,9941 1,5 0,91 1,8 0,1 1,5 12,7 5,5 3,45
bk3t1 0,9941 1,8 0,88 1,8 0,1 1,5 12,7 5,4 3,44
bk1t2 0,9939 1,7 0,89 1,7 0,1 1,6 12,7 5,5 343
bk2t3 0,9940 1,7 0,86 1,7 0,1 1,4 12,7 5,4 3,44
Pegel 0,9938 1,5 0,75 2,0 n.n. 1,6 12,8 5,1 345
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und 6 dargestellt, wobei nur Werte markiert wurden,
die einen Farbdifferenzwert (AE > 4,0) aufwiesen. Bei
einem AE > 4,0 sollten Farbunterschiede mit dem
Auge zu erkennen sein. Nach einem Monat Lagerung
ergaben sich keine Unterschiede bei den Farbvalenz-
werten zwischen den einzelnen Barriquevarianten, der
Pegelwein zeigte kleine Unterschiede zu drei Fassva-
rianten (bl1t1, a5t3 und a6t3). Nach drei Monaten La-
gerung (Tab. 3) zeigten sich deutliche Abweichungen
bei zwei Fissern (bl1tl und bl2t1) sowie eine geringe
Auffilligkeit von bl5t3. Dies war aber weniger auf die
Beeinflussung des Weines durch das Holzfass zuriick-

Tabelle 3:

Scheiblhofer et al.

zufithren als vielmehr auf die Tatsache, dass diese drei
Fisser in den ersten drei Monaten nicht vollstindig
dicht waren und daher groflere Mengen stahltankgela-
gerter Wein zugegeben wurden. Weiters waren diese
drei Fasser durch den Weinverlust nicht immer ganz
voll, was sicherlich eine schnellere Reifung und Oxida-
tion zur Folge hatte. Nach sechs Monaten Lagerung
(Tab. 4) zeigten sich wieder deutliche Abweichungen
bei den drei Fassern (bl1t1, bl5t3 und a5t3). Wie schon
erwihnt, war dies wahrscheinlich wiederum nicht auf
den Einfluss durch die verschiedenen Holzarten bzw.
deren Toasting zuriickzufiihren. Nach neun Monaten

L*a*b* -Werte nach drei Monaten Lagerung (Fett gedruckte Werte haben einen AE > 4,0)

AE im Vergleich zu Fass Nr.
Fass L* a* b* I;?fs £
- P 15 13 12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1
blltl 777 243 39 — 1 34 48 4,6 4,1 46 64 51 56 4,6 19 55 25 45 3,0 1,1 0,0
bl2tl 78,5 236 43 — 2 24 3,7 3,5 30 35 53 41 45 3.6 09 45 1,4 34 19 0,0
bl3t2 79,7 22,1 4,0 — 3 0,6 1,9 1,6 1,1 1,7 3,5 22 27 1,7 1,2 26 0,7 1,6 0,0
bl4t2 80,6 209 46 — 4 1,5 03 02 05 01 1,9 07 1,2 02 2,6 1,0 2,1 0,0
bk1t2 79,2 224 43 — 5 1,2 24 2,1 1,6 2,1 39 2,7 32 22 0,6 3,1 0,0
bk2t3 81,1 200 46 — 6 2,3 0,7 1,0 1,5 1,0 09 0,5 0,3 09 3,6 0,0
bl5t3 78,8 228 42 — 7 1,7 29 2,7 22 27 45 32 3,7 28 0,0
bl6t3 80,7 208 45 — 8 1,5 0,2 0,6 0,1 1,7 0,6 1,0 0,0
altl 81,0 198 44 — 9 2,4 0,9 1,6 1,2 09 0,5 0,0
a2tl 80,7 202 44 — 10 9 04 0,6 1,1 0,7 1,3 0,0
a3t2 81,7 194 48 — 11 3,2 1,6 1,8 2,3 1,8 0,0
adt2 80,7 209 46 — 12 1,5 0,3 0,2 0,5 0,0
ast3 80,4 213 44 — 13 1,0 08 05 0,0
a6t3 80,6 208 44 — 14 1,4 0,2 0,0
bk3tl 80,7 206 45 — 15 1,7 0,0
Pegel 800 21,8 36 — P 0,0
Tabelle 4:

L*a*b* -Werte nach sechs Monaten Lagerung (Fett gedruckte Werte haben einen AE > 4,0)

AE im Vergleich zu Fass Nr.

Fass L* a* b* I;?SS £

L p 15 13 12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1
blltl 782 239 45 — 1 3,1 50 48 0,6 6,2 52 42 4,6 48 04 46 53 4,0 48 1,2 00
bl2t1 789 229 47 — 2 2,1 38 3,6 1.4 49 39 3,0 34 3,6 1,3 34 41 2,8 3,6 0,0
bl3t2 81,1 20,1 49 — 3 2,4 0,3 02 49 14 04 06 03 02 48 05 06 09 0,0
bl4t2 80,6 20,8 53 — 4 2,2 L1 09 41 22 1,2 04 0,7 09 4,0 0,6 1,4 0,0
bk1t2 81,3 19,6 5,1 — 5 3,0 03 06 55 09 03 1,1 0,7 0,5 53 0,8 0,0
bk2t3 81,0 203 53 — 6 2,5 0,5 03 47 1,6 0,6 0,5 02 03 4,6 0,0
bl5t3 78,0 238 48 — 7 3,3 51 48 0,5 6,2 52 43 4,6 4,8 0,0
bl6t3 81,1 20,1 5,1 — 8 2,5 0,2 49 14 04 06 02 0,0
altl 80,9 20,2 5,1 — 9 2,4 04 03 47 16 0,6 04 0,0
a2tl 80,7 20,5 50 — 10 2,1 08 0,6 44 19 09 0,0
a3t2 81,4 199 5,1 — 11 2,8 0,2 04 53 1,0 0,0
a4t2 82,0 19,1 53 — 12 3,7 L1 1.4 6,3 0,0
ast3 782 24,1 5,1 — 13 3,5 52 49 0,0
a6t3 81,2 20,2 5,1 — 14 2,5 0,3 0,0
bk3tl 81,2 199 5,1 — 15 2,7 0,0
Pegel 80,1 21,7 34 — P 0,0
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(Tab. 5) zeigten nur noch die beiden Fisser bl5t3 und
a5t3 deutliche Farbunterschiede. Die Grinde fir die
Auffilligkeiten diirften wieder dieselben gewesen sein.
Nach 18 Monaten Lagerung (Tab. 6) waren keine Farb-
unterschiede zwischen den einzelnen Fassvarianten
mehr erkennbar. Die Unterschiede der Fisser bl5t3
und a5t3 waren nicht mehr gegeben. Dies diirfte damit
zu erkliren sein, dass diese beiden Fisser im Laufe der
Lagerung in ihrer Entwicklung (Reifung und Oxida-
tion) ,eingeholt“ wurden. Wie zu erwarten, zeigte nun
aber der Pegelwein (der 18 Monate in inerten Glasfla-

Tabelle 5:

Scheiblhofer et al.

schen bei 4 °C gelagert wurde) erkennbare Farbunter-
schiede zu einigen Fassvarianten. Im Vergleich der Ein-
zelwerte L*, a* und b* ist eine Erhohung des L*-Wer-
tes bei den Barriquevarianten erkennbar. Dies bedeutet
eine Aufhellung des Weines wihrend der Lagerung.
Die Zunahme des a*- und vor allem des b*-Wertes las-
sen eine Verschiebung von griin nach rot und von blau
nach gelb erkennen. In Summe ergibt dies eine Ande-
rung des Rottones hin zu einem briunlichen Rot, was
auch so erwartet wurde (EDER, 1996).

Die Ergebnisse der spektralphotometrischen Untersu-

L*a*b* -Werte nach neun Monaten Lagerung (Fett gedruckte Werte haben einen AE > 4,0)

AE im Vergleich zu Fass Nr.
Fass L* a* b* I;?fs £
’ P 15 14 13 12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1
blltl 804 20,8 49 — 1 1,9 22 2,1 28 23 27 18 19 23 24 28 24 1,0 1,6 0,4 0,0
bl2t1 80,2 21,1 47 — 2 1,5 2,6 2,5 25 2,7 3,0 22 23 26 20 32 28 1,4 1,9 0,0
bl3t2 81,4 196 46 — 3 2,8 09 0,7 44 1,0 1,2 0,5 0,6 0,8 39 1,3 09 0,9 0,0
bl4e2 81,1 202 52 — 4 27 13 12 38 13 1.8 1,0 1,0 1.4 34 19 1,5 00
bk1t2 82,0 190 49 — 5 3,7 04 04 52 04 03 06 06 03 48 05 0,0
bk2t3 824 188 50 — 6 4,1 0,7 0,7 56 0,6 02 1,0 0,9 0,6 52 0,0
bI5E3 79,1 28 44 — 7 1,8 46 45 05 47 51 42 43 4,6 0,0
bl6t3 82,1 193 48 — 8 3,5 04 02 50 04 05 04 04 0,0
altl 819 196 50 — 9 33 04 02 47 04 08 0,1 0,0
a2tl 81,8 196 49 — 10 3,2 0,5 03 46 0,5 09 0,0
a3t2 823 189 49 — 11 4,0 0,6 0,6 55 0,5 0,0
a4t2 82,1 193 52 — 12 3,7 0,1 0,2 51 0,0
ast3 789 232 46 — 13 23 50 49 0,0
a6t3 82,0 194 50 — 14 3,5 0,2 0,0
bk3t1 82,0 193 52 — 15 37 00
Pegel 80,0 21,7 33 — P 0,0
Tabelle 6:
L*a*b* -Werte nach 18 Monaten Lagerung (Fett gedruckte Werte haben einen AE > 4,0)
AE im Vergleich zu Fass Nr.
Fass L* a* b* I;?fs £
’ P 15 14 13 12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1
blltl 80,6 20,1 64 — 1 2,5 1,6 2,7 20 24 19 2,7 23 2,0 09 32 26 09 1,7 0,7 0,0
bl2t1 80,0 20,5 62 — 2 2,1 23 34 26 3,1 25 34 3,0 2,7 1,6 39 33 1,6 2,4 0,0
bl3t2 81,6 187 63 — 3 3,4 05 1,1 03 0,8 04 1,0 0,6 03 0,8 1,5 09 1,2 0,0
bl4e2 810 195 69 — 4 32 09 20 14 1,7 12 19 1,6 13 05 2,5 2,0 00
bk1t2 82,3 181 65 — 5 4,2 1,2 0,5 0,8 05 09 03 04 0,6 1,7 0,6 0,0
bk2t3 82,7 17,7 6,7 — 6 4,8 1,7 0,7 1,4 09 1,5 0,6 09 1,2 23 0,0
bl5t3 81,1 193 64 — 7 2,9 0,7 1,8 1,0 1,5 1,0 1,7 1,4 1,1 0,0
bl6t3 81,8 185 6,5 — 8 3,7 0,6 0,8 04 0,5 04 0,7 03 0,0
altl 82,0 183 66 — 9 40 08 05 06 03 06 04 0,0
a2tl 822 180 68 — 10 4,4 L1 03 09 03 09 0,0
a3t2 81,4 184 6,5 — 11 3,6 0,4 09 04 0,7 0,0
a4t2 81,9 181 68 — 12 4,2 0,9 03 0,7 0,0
ast3 81,6 184 62 — 13 35 0,7 09 00
a6t3 82,0 178 6,7 — 14 4,4 1,1 0,0
bk3t1 813 187 67 — 15 36 00
Pegel 80,1 20,8 41 — P 0,0

217



Mitteilungen Klosterneuburg 55 (2005): 211-226

Scheiblhofer et al.

Tabelle 7:

Ergebnisse der spektralphotometrischen Bestimmungen nach 18 Monaten Lagerung; Au = Absorbance units; ACN

= Anthocyane
Kurz- Alpha Gesamt- — lonisiertes o i ohes Chemisches OS2t SO, frei Farb-

bezeichnung (ionisierte anthocyane ACN Alter 1 Alter 2 phenole (mg/l) intensitét Farbton

ACN[%])  (mgl) (mg/l) (Au)

blltl 17,58 145 26 0,55 0,20 27,99 0,23 7,05 0,79
bl2t1 20,82 122 25 0,56 0,23 28,95 0,28 7,21 0,79
bl3t2 12,72 169 21 0,52 0,18 28,69 0,35 6,61 0,81
bl42 15,62 150 23 0,54 0,20 27.43 031 6.85 0,80
bl5t3 16,06 138 22 0,54 0,21 28,50 0,38 6,82 0,81
bl6t3 13,83 156 22 0,51 0,19 28,69 0,40 6,58 0,81
bk3tl1 13,71 156 21 0,53 0,19 28,33 0,38 6,76 0,82
bk1t2 10,78 179 19 0,53 0,17 27,20 0,36 6,44 0,82
bk23 12,42 160 20 0,51 0,18 28,68 0,42 6,32 0,83
altl 14,28 155 2 0,52 0,19 27,34 0,35 6,68 0,82
a2tl 11,78 173 20 0,52 0,18 27,12 0,38 6,53 0,83
a3t2 12,82 173 22 0,51 0,18 27,73 0,37 6,70 0,82
adt2 13,41 157 21 0,51 0,19 27,49 0,41 6,50 0,82
a5t3 13,38 160 21 0,53 0,19 27,20 0,33 6,54 0,81
a613 12,97 152 20 0,52 0,19 28,56 0,41 6,45 0,82
Pegel 12,45 216 27 0,45 0,15 27,53 0,41 7,00 0,75

chung der Weine (SomEers und Evans, 1977) nach 18
Monaten Lagerung sind in Tabelle 7 zusammengestellt.
Alle erhaltenen Werte entsprechen in etwa den erwarte-
ten Ergebnissen (EDER und WENDELIN, 1999). Die Ge-
samtanthocyangehalte wie auch die Gehalte der ioni-
sierten Anthocyane haben in den Barriqueweinen im
Vergleich zum Pegelwein deutlich abgenommen. Beide
Werte fur das chemische Alter sind beim Pegelwein
doch deutlich geringer als bei den barriquegelagerten
Varianten, was bedeutet, dass der Pegelwein weniger
»gealtert” ist. Dies war durch die konstante Lagerung
des Pegelweines bei 4 °C in inerten Glasflaschen ohne
Sauerstoffzutritt auch zu erwarten. Die Farbintensitit
hat bei fast allen Weinen in der barriquegelagerten Va-
riante abgenommen, Ausnahmen sind die Fisser blltl
und bl2tl. Diese Abweichungen sind als Ausreifler zu
werten, womit eine Abnahme der Farbintensitit insge-
samt durch eine Barriquelagerung als wahrscheinlich
anzusehen ist. Der Parameter fur den Farbton ent-
spricht in etwa dem Verhiltnis von roten und gelben
Farbanteilen. Der Pegelwein hat den niedrigsten Wert,
die Barriqueweine zeigen eine deutliche Zunahme der
Brauntone, was auf einen erwarteten stirkeren Polyme-
risationsgrad schliefen lisst. Insgesamt sind die Farb-
werte alle unauffillig und entsprechen den Erfahrungen
aus der Literatur (EDER, 2001). Die Verinderungen des
Pegelweines sind auf Grund der Kihllagerung iiber die
Zeit sehr gering, wihrend die barriquegelagerten Weine
wihrend der Lagerung deutliche Farbverinderungen

durchlaufen. Unterschiede zwischen den Barriquewei-
nen waren allerdings keine zu erkennen.

Monomere Anthocyane

Abbildung 2 zeigt den Verlauf des Gehaltes an gesam-
ten monomeren Anthocyanen (berechnet als Malvidin-
3-glucosid) in mg/l nach verschiedenen Lagerperioden.
Anhand der Werte ist eine deutliche Abnahme bei allen
Weinen innerhalb der ersten zwolf Monate zu erken-
nen. Die Abnahme im Pegelwein ist durch die kihle
und praktisch luftdichte Lagerung deutlich geringer.
Durch Zutritt von Luftsauerstoff zum Wein in den
Holzfissern kommt es zu Polymerisationsreaktionen
und dadurch zu einer Verringerung der momomeren
Anthocyane. Im Zeitraum zwischen zwolf und acht-
zehn Monaten Lagerung kam es beim Pegelwein zu
keinen Verinderungen und bei den Barriquevarianten
nur noch zu einer geringen Abnahme. Der Wein in der
luftgetrockneten burgenlindischen Eiche zeigte zu Be-
ginn insgesamt einen etwas hoheren Anthocyangehalt
als der Wein in der Alliereiche. Am Ende der Lagerung
zeigte sich ein umgekehrtes Bild. Unter Beriicksichti-
gung der Analysentoleranz ergibt sich aber kein Unter-
schied zwischen dem Anthocyangehalt einer einzelnen
Probe und dem Mittelwert. Die Summe aller Abwei-
chungen aller Analysen zeigt dann allerdings einen in-
teressanten Trend: Das Toasting der Fisser dirfte einen
gewissen Einfluss auf den Gesamtgehalt an monomeren
Anthocyanen haben. Bei allen drei Holzvarianten (Al-
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Abb. 2: Verlauf des Gehaltes an monomeren Anthocya-
nen

lier, bgld. kammergetrocknet und bgld. luftgetrocknet)
zeigte sich ein Anstieg des Anthocyangehaltes von den
leicht getoasteten Varianten zu den stirker getoasteten
Fissern. Aufgrund der geringen Datenmenge sollte die-
ser Effekt aber nicht als gesichert angesehen werden
und muss noch in weiteren Arbeiten genauer nachge-
priift werden.

Spezielle Barriquearomen

Vorausschickend sei erwihnt, dass bei vielen Substan-
zen Gehalte von unter 10 pg/l in den Weinen enthalten
waren. Hier bewegt sich der Gehalt schon im Bereich
der Analysengrenze der verwendeten Methode. Bei
den einzelnen Fassvarianten zeigte sich kein eindeutiger
Verlauf der Konzentrationen iiber die Zeit. Praktisch
alle Substanzen waren nach neun Monaten in einer dhn-
lichen Menge vorhanden wie nach 18 Monaten Lager-
dauer. Auch ein Einfluss des Toastings liefl sich aus

Tabelle 8:

Scheiblhofer et al.

den Ergebnissen nicht eindeutig ableiten. Grund dafir
war sehr oft das mehrfach beobachtete Problem, dass
sich zwei ,gleiche” Fisser (also zwei Fisser aus dersel-
ben Eiche mit dem gleichen Toasting) stirker voneinan-
der unterschieden als Fisser aus unterschiedlichem
Holz und/oder unterschiedlichem Toasting. Deutliche
Unterschiede zwischen den einzelnen Eichenarten erga-
ben sich nur beim Gehalt an f-Methyl-y-Octalacton
(Whiskeylakton). Sowohl cis- als auch trans-Whiskey-
lakton lagen mengenmiflig in dhnlicher Groflenord-
nung vor. Anhand von Abbildung 3 und 4 ist zu erken-
nen, dass der Gehalt an cis- und trans- Whiskeylakton
(8-Methyl-y-Octalacton) in den Weinen aus franzosi-
scher Eiche deutlich hoher war als in denen aus burgen-
landischem Holz. Die burgenlindischen Fisser zeigten
auch, verglichen mit dem Pegelwein, keinen erhohten
Gehalt. Auch ein gewisser Einfluss des Toastings ist zu
erkennen, die stirker getoasteten Varianten zeigen bei
beiden Substanzen einen deutlich geringeren Gehalt.
Auffillig ist wieder der sehr unterschiedliche Gehalt
der beiden ,gleichen® Fisser mit mittlerem Toasting.

Bei der Untersuchung von Eichenchips, die von densel-
ben Fissern vor deren Benutzung abgehobelt und mit
einem Alkohol-Wasser-Gemisch extrahiert wurden,
kam ScHussEr (2001) aber zu ginzlich anderen Ergeb-
nissen. Wie in Tabelle 7 zu erkennen ist, stimmen diese
Werte nicht mit den Analysenergebnissen aus den Wei-
nen nach deren Lagerung in den Barriques tberein.
Weiters schreibt SCHUSSER (2001), dass das trans-Isomer
in der Alliereiche in viel hoheren Konzentrationen vor-
kommt, wahrend bei der burgenlindischen Eiche ein
hoherer Anteil an cis-Whiskey-Lakton festzustellen
ist. Hinsichtlich der Gehalte an Furfural, Guajacolme-
thylether, o-, m- und p-Kresol, 4-Ethylphenol, 5-Me-
thylfurfural, 4-Vinylphenol und Furfurylalkohol waren
zwischen den einzelnen Fissern keine Unterschiede als
Folge der Eichenherkunft bzw. Verarbeitung erkennbar.
Auch die Gehalte an Eugenol, Guajacol und 4-Ethyl-
guajacol lielen keinen unterschiedlichen Einfluss durch
die Eichenart erkennen. Allerdings diirfte das Toasting

Einige besonders auffillige Werte der Gehalte an cis- und trans-Whiskeylakton kurz vor dem Befiillen der Fisser
mit Wein (SCHUSSER, 2001) im Vergleich zu den Werten im Wein nach 18 Monaten Lagerung

Vergleich Holzspine — Barriquelagerung Allier Allier luftgetrocknet, Halbturner Eiche, kammer-
Rohholz mittleres Toasting getrocknet, leichtes Toasting
cis-Whiskey-Lakton in ausgelaugten Holzspanen (ng/gTS) 4,69 21,85 2,91
trans-Whiskey-Lakton in ausgelaugten Holzspénen (ug/gTS) 27,83 7,48 26,07
cis-Whiskey-Lakton nach 18 Monaten Barriquelagerung (png/1) - 72,19 1,35
trans-Whiskey-Lakton nach 18 Monaten Barriquelagerung (ug/l) - 134,03 3,14
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Abb. 3: Gehalte an cis-Whiskey-Lakton des Pegels und
aller 15 Fisser nach 18 Monaten Lagerdauer
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Abb. 5: Gehalt an Eugenol nach 18 Monaten Lager-
dauer

die Gehalte beeinflussen, wobei durch stirkeres Toa-
sting die Gehalte an Guajacol und 4-Ethylguajacol zu-
nahmen (Abb. 5), wihrend der Gehalt an Eugenol ab-
nahm (Abb. 6). Die Gehalte an Vanillin sind in Abbil-
dung 7 und die Gehalte an Syringaldehyd in Abbildung

Scheiblhofer et al.
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Abb. 4: Gehalte an trans-Whiskey-Lakton des Pegels
und aller 15 Fisser nach 18 Monaten Lager-
dauer
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Abb. 6: Gehalt an Guajacol nach 18 Monaten Lager-
dauer

8 angefihrt. Deren Analyse in den Weinen wurde nach
einem, drei, neun, zwolf, 15 und 18 Monaten durchge-
fithrt. Es ist ersichtlich, dass der Gehalt an Vanillin
(Abb. 7) in den ersten neun Monaten deutlich zunahm,
dann stagnierte, und nach 18 Monaten Lagerung noch
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Abb. 7: Verinderung des Gehaltes an Vanillin in den
verschiedenen Varianten wihrend der Barri-
quelagerung (Anm.: x prisentiert den Mittel-
wert des jeweils davor stehenden Wertes, z.B.
axtl = Mittelwert aus a;_, t1)

einmal deutlich anstieg. Wie SPiLLMAN et al. (1998) be-
richteten, ist dies der typische Verlauf des Vanillins
und resultiert aus der einsetzenden Hydrolyse der
Holzinhaltsstoffe nach langer Lagerung. Im Gegensatz
dazu stagniert der Gehalt an Syringaldehyd (Abb. 8)
nach etwa neun Monaten Lagerung und steigt auch bei
langer Lagerung nicht an.

Phenole

Der Ausgangswert an Gesamtphenolen, bestimmt nach
Folin-Ciocalteu, betrug nach einem Monat Lagerung
etwa 1,5 g/l. Beim Pegelwein stieg der Gesamtphenol-
gehalt (berechnet als Gallussiure) auf 1,94 g/l nach 18
Monaten Lagerung. Diese Zunahme zeigte vom ersten
bis zum zwolften Monat einen annihernd linearen Ver-
lauf. Vom 12. bis zum 18. Monat blieb der Wert unver-
andert. In Abbildung 9 sind neben den Gesamtphenol-
gehalten auch die Gehalte an Flavonoiden (berechnet
als Catechin) nach 18 Monaten Lagerung dargestellt.

Mittels HPLC wurden die Gehalte folgender Hydroxy-
zimtsiuren und Flavonoide analysiert, wobei wahrend
der Lagerung keine Verinderungen der Gehalte gegen-
iber den Ausgangswerten des Ursprungsweines be-

Scheiblhofer et al.

mg/1

0,9 -
0,8 1
0,7 1
0,6 1
0,5 1
04 - —

0,3

0,2 e T T T T T 1

1 3 9 12 15 18
Monate

== axt] == axt2 = =axt3 —>— bxtl
== bxt2 ==@=Dbxt3 ==t==bkxtx

Abb. 8: Verinderung des Gehaltes an Syringaldehyd in
den verschiedenen Varianten wihrend der Bar-
riquelagerung (Anm.: x prisentiert den Mittel-
wert des jeweils davor stehenden Wertes, z.B.
axtl = Mittelwert aus a;_, t1)

merkbar waren: (Anfangswerte in Klammer angefiihrt):
trans- Caffeoyl-(+)-Weinsiure (112,9 mg/l); cis-p-Cu-
maroyl-(+)-Weinsiure (5,7 mg/l); trans-p-Cumaroyl-
(+)-Weinsiure (17,2 mg/l); 2-S-Glutathionyl-Kaf-
feeoyl-Weinsaure (1,8 mg/l); trans-Ferula-(+)-Wein-
sdure (2,2 mg/l); trans-3,4-Dihydroxyzimtsdure (8,8
mg/l); trans-4-Hydroxyzimtsiure (2,6 mg/l); trans-3-
methoxy-4-Hydroxyzimtsiure (0,9 mg/l); Ethyl-Kaffe-
saure (1,3 mg/l); Ethyl-Cumarsaure (0,8 mg/l); Tyrosol
(30,3 mg/l); (+)-Catechin (133 mg/l); (-)-Epicatechin
(67,3 mg/l).

Bei allen genannten Substanzen konnten keine Unter-
schiede bei den einzelnen Fassvarianten festgestellt wer-
den.

Ergebnisse der sensorischen Untersuchungen

Beliebtheitspriifungen im Rahmen einer Tagung an
der HBLA und BA fiir Wein- und Obstbau Kloster-
neuburg

Diese Verkostung wurde als Rangordnungspriifung mit
einem einfachen Kostformular und nur vier Weinen
durchgefiihrt. Teilnehmer waren 44 Winzer verschiede-
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Abb. 9: Gehalte an Gesamtphenolen bzw. Flavonoiden
nach 18 Monaten Lagerung

ner Altersgruppen aus ganz Osterreich. Die Ergebnisse
zeigen, dass die Alliereiche 22-mal den 1. Platz erringen
konnte, allerdings auch von zehn Personen auf den 3.
bzw. 4. Platz gereiht wurde. Die burgenlindische luft-
getrocknete Eiche wurde nur achtzehnmal auf den 1.
Platz gereiht, allerdings auch 20-mal auf den 2. Platz
und nur sechsmal auf den 3. bzw. 4. Platz. Auffillig ist
auch, dass der Pegelwein bei den Testpersonen besser
als die dritte Barriquevariante abschnitt. Nur zwolf
Personen reihten den Pegelwein auf den letzten Platz.
Etwas abgeschlagen landete die Variante kammerge-
trocknete Eiche auf dem letzten Platz, ohne auch nur
einmal auf dem 1. Platz zu landen.

Das Alter der Testpersonen variierte sehr stark. Bei der
Zuordnung nach Altersgruppen ergab sich folgendes
Bild: Die Variante Pegelwein (ohne Barrique) wurde von
der Gruppe der unter 25-Jihrigen durchwegs auf den
letzten Platz gereiht. Die Gruppe der tber 50-jahrigen
Verkoster hingegen war fiir fast alle ersten und zweiten
Plitze des Pegelweines verantwortlich. Dies zeigt ein-
deutig eine Priferenz der ,Alteren® zu traditionell er-
zeugten Produkten und eine Bevorzugung von barri-
queausgebauten Weinen durch die ,,jiingere Generation®.

Beliebtheitspriifung mit ungeschulten Konsumenten

Bei einer Beliebtheitspriifung mit etwa 60 ungeschulten
Konsumenten ergab sich in einem Punkt ein ahnliches

Scheiblhofer et al.

Bild. Altere Konsumenten bewerteten die Pegelweinva-
riante besser als jiingere. In Summe lief§ sich bei den
Konsumenten allerdings keine Bevorzugung einer der
vier Weinvarianten erkennen. Der einhellige Tenor
ging in die Richtung, dass die vier Weine ,fast gleich®
schmeckten. Eine Wiederholung des Tests mit einigen
Priifpersonen ergab auflerdem zumeist keine statistisch
gesicherte Reproduzierbarkeit der Ergebnisse.

In Summe lasst sich sagen, dass die Konsumenten keine
Unterschiede zwischen den Weinen erkennen konnten.

Beliebtheitspriifung mit Schiilern des 4. Jahrganges
des HBLA und BA fiir Wein- und Obstbau Kloster-
neuburg

Die Ergebnisse der Beliebtheitspriifung mit den Schii-
lern zeigten, dass hier die Weine in den Fassern aus Al-
liereiche am beliebtesten waren. Dies deckt sich gut mit
dem zuvor diskutierten Ergebnis, dass die jiingeren Ko-
ster stirker barriquebetonte Weine bevorzugen. Bei den
Fassern mit starkem Toasting fiel das sehr gute Ab-
schneiden des Fasses aus kammergetrockneter Eiche
auf. Diese Trocknungsart belegt bei den meisten ande-
ren Tests cher die hinteren Plitze. Ein Vergleich der
»gleichen® Fisser (gleiches Holz und gleiches Toasting)
zeigte, dass die Koster diese Fisser nicht sehr einheit-
lich bewerteten.

Beliebtheitspriiffung mit Winzerkollegen in kleiner
Runde

Hier zeigte sich vor allem wieder das Problem, dass die
»gleichen Fisser sehr unterschiedlich bewertet wur-
den. Die Fisser altl und a2tl sowie blitl und bl2tl
sollten theoretisch gleich sein (gleiches Rohmaterial,
gleiches Toasting). Dies deckte sich auch sehr gut mit
den erhaltenen Werten. Bei den Paarungen a3t2 und
a4t2 sah das Ergebnis nicht mehr ganz so tiberzeugend
aus. Die Fisser bl3t2 und bl4t2 zeigten tiberhaupt keine
Gemeinsamkeiten. In beiden Fillen wurde eines der
beiden Fisser auf den ersten und das andere auf den
letzten Platz innerhalb der Gruppe gereiht. Auch eine
anschlieffende Diskussion und Nachverkostung dieser
beiden Fisser zeigte, dass sich die theoretisch ,glei-
chen® Fisser deutlich voneinander unterschieden.

Erstellung von Aromaprofilen mittels de-
skriptiver Analyse

Die Vergleiche von Aromaprofilen verschiedener Weine
nach 18 Monaten Lagerung sind in den Abbildungen 10
bis 13 dargestellt. Die Aromaprofile des Pegelweines
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Kaffee

Kokos

rauchig

== axtx =@ bkxtx == blxtx =>¢= Pegel

Abb. 10: Aromaprofile - Vergleich der Fassvarianten
ohne Beachtung der Toastingstufe (Anm.: x
prasentiert den Mittelwert des jeweils davor
stehenden Wertes, z.B. axtx = Mittelwert aus

A1-n t:l—n)

Weintannin

. e
Mwﬂdhﬁﬁab.
LT 1>

Dorrobst

rauchig

—o— bixt] —— blxt2 —&— blxt3

Abb. 12: Aromaprofile - Vergleich der drei Toasting-
grade bei burgenlindischer Eiche, luftgetrock-
net (Anm.: x prisentiert den Mittelwert des je-
weils davor stehenden Wertes, z.B. blxtl = Mit-
telwert aus bl;_, t1)

nach drei bzw. 18 Monaten Lagerung sind in Abbildung
14 dargestellt. Abbildung 15 zeigt die Entwicklung des
Barrique-Aromas im Verlauf der Lagerung im Durch-
schnitt aller Koster und im Durchschnitt aller Weine
nach einer bestimmten Lagerdauer.

Zum besseren Verstindnis der Graphiken sei zuvor
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Kaffee

Jams =Sd

Weintannin —iE’ZA\\"’Z"’. Pflaume
VSRS
Primirgeruch \\\[ Brombeere

Dorrobst

rauchig Kokos
—&—axt] ——axt2 —A—axt3

Abb. 11: Aromaprofile - Vergleich der drei Toasting-
grade bei Allier-Fiche (Anm.: x prisentiert den
Mittelwert des jeweils davor stehenden Wertes,
z.B. axtl = Mittelwert aus a;_, t1)

Kaffee
Primirgeschmack 10 Kakao
0, N
Abgang - P e . Karamel
50%

Eichentannin ( . Vanille
Weintannin — ~—— Pflaume
Primargeruch < . ' Brombeer
Dérrobst ! “Papier

rauchig "Kokos
—&— bk3t1 ——bk1t2 —A— bk2t2

Abb. 13: Aromaprofile - Vergleich der drei Toasting-
grade bei burgenlindischer Eiche, kammerge-
trocknet

noch erklirt, dass bei den Deskriptoren Kaffee, Kakao,
Karamell, Vanille, Pflaume, Brombeere (Waldfrucht),
frische Eiche ungetoastet, Whiskey-Lacton (Kokos),
rauchig und Dérrobst ein Wert von 0 % bedeutet, dass
dieses Aroma nicht erkennbar war, wihrend hingegen
100 % bedeutet, dass dieses Aroma deutlich und inten-
siv erkennbar war. Bei Primirgeruch bzw. Primirge-
schmack bezeichnete ein Wert von 0 %, dass der Ur-
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Abb. 14: Vergleich der Aromaprofile des Pegelweines
von zwei verschiedenen Kostkommissionen zu
zwel Kostzeitpunkten

sprungsgeruch und Geschmack nicht mehr erkennbar
war. Der unbehandelte Kontrollwein wurde als 100 %
definiert. Beim Eichentannin wurde der Anteil des Tan-
nins aus dem Eichenfass am Gesamttannin beschrieben.
Ein Weintanninwert von 0 % stellte einen Wein mit
sehr hartem, ein Wert von 100 % einen Wein mit wei-
chem Gesamttannin (Wein- plus Eichentannin) dar.
Ein Wein mit ,guter Linge“, also langem Abgang am
Gaumen, wurde mit 100 %, ein sehr diinner Wein mit
0 % beurteilt.

Anhand der erhaltenen Ergebnisse konnten zwar keine
endgiiltigen und vollkommen gesicherten Aussagen
iber den Einfluss der unterschiedlichen Holzherkunft
bzw. Fassbearbeitungsverfahren gemacht werden, aller-
dings liefen sich doch einige interessante Trends er-
kennen. Im Laufe der Lagerung waren generell ein
Anstieg der Barrique-Aromen, wie z.B. Kaffee, Va-
nille, Kokos, und eine Abnahme des Primirgeruches
bzw. des Primirgeschmacks deutlich zu erkennen. Die
meisten Geruchs- und Geschmackskomponenten ent-
wickelten sich in den unterschiedlichen Fissern ihn-
lich. Einzig der Geruch nach Kokos ($-Methyl-y-Oc-
talacton) war in den franzosischen Fissern stirker aus-
gepragt. Diese stirkere Auspriagung konnte allerdings
nicht bei allen Toasting-Varianten gefunden werden,
so waren bei den stark getoasteten Varianten die Un-
terschiede minimal.

Ein grundlegendes Problem war die grofle Schwankung
von ,gleichen® Fassern. Dies bedeutet, dass Fisser, die

Scheiblhofer et al.

Dorrobst

rauchig Kokos

3 == =&—12 =18 Monate

Abb. 15: Aromaprofile - Entwicklung der Aroma-
deskriptoren des Weines wihrend der Bar-
riquelagerung; Mittelwert tiber alle Koster und
alle Varianten

aus dem gleichen Holz mit dem gleichen Toasting her-
gestellt worden waren, bei den Verkostungen hiufig
sehr unterschiedlich abschnitten und auch analytisch
Unterschiede aufwiesen. Dies macht einen Vergleich
mit anderen Fassvarianten sehr schwierig. Erfreulich
war hingegen, dass das wiederholte Verkosten des glei-
chen Weines eine sehr gute Reproduzierbarkeit brachte.
Nachfolgend werden die Verkostungsergebnisse im
Einzelnen besprochen.

Toasting

Bei etwa drei Viertel der Koster wurde die Variante mit
dem mittleren Toasting auch als solche erkannt. Im Ge-
gensatz dazu wurde aber von diesen Kostern die
schwach getoastete Variante als stark getoastet empfun-
den und die stark getoastete als schwach getoastet. Die
stark getoastete Variante wurde auch als sehr einheitlich
beschrieben, was bedeutet, dass alle Fass-Varianten sehr
ihnlich schmeckten und kaum Unterschiede erkennbar
waren. Die Gruppe mit dem starken Toasting wurde
auch eindeutig als die Gruppe mit dem schwichsten
Geruch und Geschmack bezeichnet.

Barrique-Aromen

Hier konnte generell ein starker Einfluss des Toastings
festgestellt werden. Bei fast allen relevanten Barrique-
Aromen (Kaffee, Kakao, Vanille, Karamell, Kokos)
war die leicht getoastete Alliervariante am intensivsten.
Bei der mittleren Toastung war die burgenlindische
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luftgetrocknete Eiche meist am intensivsten, wobei hier
die Unterschiede nicht so grof§ waren.

Pflaume

Durch den Reifeprozess im Fass ging das Jungwein-
aroma (Pflaume) ein wenig zurtck.

Weintannin

Durch den Reifeprozess wurde der Wein runder und
schmeckte milder.

Abgang

Da der Wein insgesamt etwas diinn war, wirkte sich die
Reduktion des Weintannins auch auf den Abgang aus.
In diesem Fall fiithrte dies dazu, dass der Wein im Ab-
gang diinner wurde.

Primirgeruch und Primirgeschmack

Der Geschmack und Geruch des Pegelweines (also des
Weines, der bei 4 °C in Glasflaschen gelagert wurde)
wurde bei den beiden Merkmalen ,Primirgeruch®
bzw. ,Primirgeschmack® als 100 %-Marke festlegt.
Diese beiden Merkmale wurden im Laufe der Lagerung
bei den Barrique-Varianten immer schwécher bewertet,
was auch den Erwartungen entsprach.

Weinfehler

Da der Pegelwein einen etwas erhohten Anteil an fltich-
tiger Saure aufwies, wurden etliche Weine schon zu Be-
ginn immer wieder als leicht fehlerhaft (bzw. Vorstufe
zu fehlerhaft) bewertet. Die Weine bl5t3 und a5t3 wur-
den gegen Ende der Lagerzeit iberhaupt als fehlerhaft
bewertet, was allerdings weniger an den verwendeten
Fissern, als vielmehr an den zahlreichen Problemen
wihrend der Lagerung lag.

Entwicklung des Weines wihrend der Lage-
rung

Vergleich der sensorischen Ergebnisse mit den Ana-
lysenwerten

Bei den Weinen aus den Allier-Fissern fiel der Geruch
nach Kokos deutlich auf, was sich sehr gut mit den
Analysenwerten von §-Methyl-y-Octalacton deckt. Al-
lerdings gibt es damit keine Ubereinstimmung mit den
Rohholzanalysen von ScHUssEr (2001), wodurch eine
Vorhersage tiber die Geschmacksentwicklung aufgrund
einer Rohholzanalyse als sehr fraglich erscheint.
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Praxisrelevante Schlussfolgerungen

Die Beobachtungen und Analysen wihrend des Wein-
ausbaues lieflen keine Unterschiede zwischen burgen-
lindischer Eiche und Allier-Eiche erkennen. So wirkten
sich weder die Holzart (Allier-Eiche, Halbturner Eiche)
noch eine Behandlungsart (Lufttrocknung, Kammer-
trocknung) eindeutig unterscheidbar auf das fertige
Endprodukt aus.

Kein Fass oder Fasstyp zeigte auffillige negative Verin-
derungen, die sich auf den Geschmack oder den Geruch
auswirkten. Auch waren die Verdunstungsverluste bei
den einzelnen Fissern praktisch gleich.

Im Aroma zeigten sich nur geringe Unterschiede zwi-
schen den einzelnen Fissern. Der auffilligste Unter-
schied betraf die Substanz §-Methyl-y-Octalacton, wel-
che in den franzosischen Fissern deutlich erhoht war
und sensorisch einen dominanten Geruch nach Kokos
verursachte, was in unserem Fall auch sensorisch nach-
weisbar war. Dies kann bei diinnen, leichten Weinen
den Wein etwas zu einseitig erscheinen lassen, bei vol-
len schweren Weinen kann dies allerdings durchaus
zum positiven Gesamtbild eines Weines beitragen. Alle
anderen untersuchten Inhaltsstoffe des Weines zeigten
keine eindeutigen Unterschiede zwischen den einzelnen
Weinen.

Die Beliebtheitsprifungen mit Fachleuten, Weinbau-
schiilern und ungeschulten Konsumenten zeigten kein
einheitliches Bild. Somit lief§ sich keine allgemein be-
vorzugte und somit (moglicherweise) leichter zu ver-
kaufende Weinvariante erkennen. Auffillig war aller-
dings, dass eine gewisse Bevorzugung einzelner Weine
abhingig von der Altersgruppe doch deutlich erkenn-
bar war. Die kammergetrockneten Eichenfisser schnit-
ten bei den Verkostungen meist schlechter ab als die
luftgetrockneten Varianten. Die deskriptive Analyse
der kammergetrockneten Fisser zeigte mehr unreife
Noten und weniger Barrique-Aromen. Die stark getoa-
steten Fisser aller Varianten zeigten generell ein schwa-
ches Aroma.
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