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Insgesamt 55 Weine des Leithaberg-DAC (34 Weiffweine und 21 Rotweine) wurden umfassend analytisch und sen-
sorisch charakterisiert. Dazu erfolgte eine statistische Auswertung hinsichtlich der Einfliisse von diversen onologi-
schen und kostmiifligen Parametern auf die Weinqualitit. Die Griiner Veltliner-Weine des Leithaberg-DAC weisen
neben Zitrus- und Apfelnoten eine kriftige Pfeffernote auf. Auch wiesen- und melonenartige Aromen sind deutlich
ausgebildet, wihrend Nussaromen und ,reife“ Noten nur vergleichsweise dezent auftreten. Die weiteren weiflen
Rebsorten des Gebietes, "WeifSburgunder’ und *Chardonnay’, weisen eine grundsdtzlich sebr dbnliche Koststilistik
auf, die aber durch deutliche Birne- bzw. Quittetone sowie heu- und nussartige Anklinge erganzt wird. In farbmai-
[figer Hinsicht zeigen alle Weiffweine vom Leithaberg ein sebr helles und in spektraler Hinsicht nabezu reines Gelb
ohne wesentliche Rotanteile. Die Rotweine vom Leithaberg sind zum iiberwiegenden Anteil Blaufrinkisch-Weine
mit der dafiir typischen Frucht- und Wiirzebetonung. Auch die sortentypische Brombeernote ist markant im Wein-
aroma enthalten.

Schlagworter: Regionstypizitit, Burgenland, deskriptive Sensorik, Mineralstoffe, Aromastoffe, Resveratrol, stati-
stische Analyse

Characterization of true-to-type Leithaberg DAC wines (Leithaberg weif}, Leithaberg rot). A total of 55 Lei-
thaberg DAC wines (34 white und 21 red wines) were analytically and sensorily characterized. Furthermore a stati-
stical evaluation was carried out with respect to influences of certain enological and organoleptic parameters on wine
qualivy. Leithaberg DAC wines of the Griiner Veltliner variety show hints of citrus and apple and a strong hint of
pepper as well. Also grassland-like and melon-like aromas are rather distinctive, whereas nutty aromas and ,ma-
ture” hints appear comparably restrained. The other white varieties of this region, *WeifSburgunder’ and *Chardon-
nay’, showed a fairly similar organoleptic style, supplemented by distinctive pear and quince aromas, respectively,
and hay- and nut-like hints as well. The colour of all white wines from the Leithaberg is a very light pure yellow
without considerable shares of red in the spectrum. Red wines from the Leithaberg are mainly Blaufrinkisch-wines
with their typical accentuation of fruit and spice and blackberry.

Keywords: regional typicity, Burgenland, descriptive sensory evaluation, minerals, aroma substances, resveratrol,
statistical analysis

La caractérisation de vins représentatifs du DAC Leithaberg (Leithaberg blanc, Leithaberg rouge). Au total 55
vins du DAC Leithaberg (34 vins blancs et 21 vins rouges) ont fait 'objet d’une caractérisation analytique et senso-
rielle approfondie. En outre, il a été procédé a un dépouillement statistique en vue de déterminer les influences de di-
vers parametres enologiques et sensoriels sur la qualité du vin. Outre les notes citriques et maliques, les vins Griiner
Veltliner du DAC Leithaberg présentent une forte note poivrée. Les aromes du genre pré et melon ressortent nette-
ment, tandis que les aromes de noix et les notes «<mures» sont relativement discrets. Les autres cépages blancs de cette
région, "WeifSburgunder’ et *Chardonnay’, présentent, en principe, une stylistique sensorielle trés similaire, mais qui
est complétée par des rons nets de poire et/ou de coing et par des nuances de foin et de noix. Quant a la counlenr,
tous les vins blancs du Leithaberg sont d’un jaune trés clair et, du point de vue spectral, presque pur, sans parts rou-
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ges substantielles. Les vins rouges du Leithaberg sont pour la plupart des vins Blaufrinkisch avec des notes fruitées et
épicées typiques accentuées. Une note de m«res prononcée,d typique pour le cépage, est également contenue dans

Paréme du vin.

Mots clés : typicité régionale, Burgenland, analyse sensorielle descriptive, substances minérales, substances aroma-

tiques, resvératrol, analyse statistique

Die Ost- und Stidosthinge des Leithagebirges zwischen
Eisenstadt und Jois bieten giinstige Rahmenbedingun-
gen fiir die Produktion von hochwertigen weiflen und
roten Qualititsweinen. Bereits seit den Kelten- und Ro-
merzeiten gibt es an den Abhingen des Leithagebirges
nachweislich Weinbau, wobei diese Tradition bis heute
im Wesentlichen ohne Unterbrechung fortgefiihrt
wurde (CANEPPELE und KOHLER-SCHNEIDER, 2008). Im
Zuge einer generellen Aufwirtsbewegung in der oster-
reichischen Weinwirtschaft hat sich auch an den Hin-
gen am Leithagebirge der Qualititsweinbau sehr gut
entwickelt.

Aus klimatischer Sicht unterliegt das Leithagebirge mit
seinen sudlich ausgerichteten Abhingen und Weinbau-
fluren sowohl osteuropidischen als auch mitteleuropii-
schen Einflissen. Das so genannte pannonisch-subkon-
tinentale Klima ist durch trockene, warme Sommer und
verhiltnismifig kalte, aber schneearme Winter gekenn-
zeichnet. Die weinbaulich genutzten Hanglagen weisen
im Vergleich zur Ebene einen durchschnittlichen Reife-
vorsprung von 1 bis 2 "KMW auf und sind in der Regel
frostsicher (ZAMG, 2002).

Die Boden des Grofiraums Leithagebirge sind vielfiltig
und werden durch kristalline Gesteine, aber auch durch
teilweise maichtige Kalkschichtungen, marine Sedi-
mente und jingere Ablagerungen (Terrassenschotter)
geprigt (TOLLMANN, 1985).

Im Gebiet iiberwiegen grundsitzlich weifle Rebsorten,
die Sortenpalette wird aber durch hochwertige Rot-
weinsorten erginzt. Verbreitet sind die Weiflweinsorten
*Griiner Veltliner’, *Welschriesling’, *Weiffburgunder’
und ’Chardonnay’. Unter den Rotweinen dominiert,
neben ’Zweigelt” und internationalen Rebsorten, die
Sorte ’Blaufrinkisch’.

Die gegenstindliche Charakterisierung der Weine ist
ein fachlicher Beitrag zur Definition eines Leithaberg-
DAC, der auch in die flichendeckende Erhebung der
osterreichischen Weinstilistik einfliefen soll (Flak et
al., 2006, 2007, 2009a und 2009b).

Material und Methoden

Die vorliegende Charakterisierung stiitzt sich auf eine
Stichprobe von insgesamt 55 Weinen (34 Weiflweine

und 21 Rotweine) der Jahrginge 2005, 2006 und 2007.
Samtliche Kostprofile und geschmacklichen Bewertun-
gen zu dieser Weinserie wurden kommissionell unter
Anwendung quantitativer Sensorik erstellt. Die Kostbe-
wertungen erfolgten dabei im Rahmen einer aus sechs
Kostfachleuten bestehenden Kostkommission. Diese
Panels wurden sowohl mit Kostern aus dem Produkti-
onsgebiet wie auch mit externen Priifpersonen besetzt.
Die zur Verkostung aufgelegten Fragebogen enthielten
die bereits bei vorhergehenden Charakterisierungen
verwendeten Fragestellungen; damit sind direkte Ver-
gleiche mit bereits vorliegenden Kostergebnissen mog-
lich.

Zusitzlich wurden chemische Untersuchungen der
Grundparameter mit FTIR, ausgewéhlter Aromastoffe
mit GC/MS, von Mineralstoffen mit ICP-OES und
von Phenolen mit HPLC durchgefiihrt. Die angewand-
ten Analyseverfahren wurden bereits frither beschrie-
ben (FLAK et al., 2006 und 2009a).

Einen weiteren Abschnitt der Charakterisierung bilden
Aussagen uber die statistischen (korrelativen) Zusam-
menhinge zwischen bestimmten geschmacklichen De-
skriptoren oder onologischen Parametern mit der
Weinqualitit. Weiters wird die Ubereinstimmung der
regionalen Kostbilder und Weinverhiltnisse mit Wein-
typen aus benachbarten Gebieten untersucht.
Grundsitzlich ist bei den ausgewiesenen statistischen
Zusammenhingen zu beriicksichtigen, dass Korrelatio-
nen zwischen diversen Parametern und der Weinquali-
tat nicht zwingend eine direkte Kausalitit bedeuten
miissen. Die beobachteten statistischen Zusammen-
hinge sind aber auch dann von Interesse, wenn diverse
Parameter nur uber Nebenkorrelationen einen positi-
ven oder negativen Einfluss auf die Weinqualitit erken-
nen lassen.

Ergebnisse

Kostprofile der Weiflweine vom Leithaberg

Als Rebsorten fiir den ,Leithaberg-DAC“ wurden von
den regionalen Betrieben *Griiner Veltliner’, ’Chardon-
nay’ und ’Weilburgunder’ ausgewihlt. Die entspre-
chenden Weine zeigen in sensorischer Hinsicht im Pro-
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Leithaberg

Wagram

== WeiBburgunder 2007
== Chardonnay 2007

w==  Griuner Veltliner 2007

ww=  Gruner Veltliner 2007

Abb. 1: Die durchschnittlichen Kostprofile von Weifliweinen ("Weiffburgunder’, ’Chardonnay’, *Griiner Veltliner’) aus
dem Produktionsbereich Leithaberg; das Kostbild der Sorte *Griiner Veltliner’ ist den entsprechenden Sortenverhalt-

nissen im Weinbaugebiet Wagram gegentibergestellt

duktionsbereich des Leithagebirges sowohl eine ausge-
prigte Sortencharakteristik wie auch eine gebietstypi-
sche Eigenart.

Die Auswertung der kommissionellen Kostbewertung
dieser Weine ergab bei ’Griner Veltliner’ (Jahrgang
2007; verkostet als einjahriger Wein) eine deutliche Zi-
trusnote und ein an ,grinen Apfel“ angelehntes
Aroma. Daneben fanden sich melonen- und wiesenar-
tige Deskriptoren sowie ein plefferartiger Aromaein-
druck. Von den Kostattributen, die die spezifische Zu-
sammensetzung der Weingartenboden wiedergeben,
dominierte Mineralik vor einem ldssartigen Beiton.
Die Weine waren generell wenig extraktbetont.

Im direkten kostmifligen Vergleich mit gleichsortigen
Weinen des Weinbaugebietes Wagram (Jahrgang 2007;
verkostet als einjahriger Wein) zeigten die Veltliner-
Weine vom Leithaberg im Durchschnitt ein intensiveres
plefferartiges Aroma, aber deutlich weniger Farbge-
bung und auch Extraktfiille. Wiesen- und melonenar-
tige Aromen waren in den Weinen vom Leithaberg stir-
ker als in denen vom Wagram ausgeprigt, wahrend

Nussaromen und die Geschmacksnoten ,nach Dorr-
obst“ und reifer Apfel“ vergleichsweise schwicher
und insgesamt nur in sehr dezenter Form auftraten.
Die ’Weiflburgunder’ vom Leithaberg wurden ge-
schmacklich von einem deutlichen Birnen- bzw. Quit-
teton und einem an ,reifen Apfel“ angelehnten De-
skriptor gepragt. Daneben waren deutliche Nussan-
klinge sowie an Heu bzw. Stroh erinnernde Ge-
schmacksnoten am Kostbild beteiligt.

Ahnlich prisentierten sich auch die Chardonnay-
Weine; mit Ausnahme einer geringeren Nussaromatik
lag ein sehr vergleichbares Kostbild wie bei *Weifiburg-
under’ vor. Aus Abbildung 1 sind die durchschnittli-
chen Aromaprofile der Weine der drei Weiflweinsorten
des Leithaberg-DAC zu ersehen. Das durchschnittliche
Aromaprofil von Griiner Veltliner vom Weinbaugebiet
Wagram wurde zur Verdeutlichung der geschmackli-
chen Unterschiede gegentibergestellt.

In den um ein Jahr ilteren Chardonnay-Weinen des
Jahrganges 2006 waren im Vergleich zum Jahrgang
2007 primir die Farbe sowie die an Heu bzw. Stroh,
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Abb. 2: Die durchschnittlichen Kostprofile von ein- und
zweijahrigen Chardonnay-Weinen (2006, 2007) des
Produktionsbereichs Leithaberg (Leithaberg-DAC)

Dorrobst und Nuss erinnernden Deskriptoren intensi-
viert. Weiters verstirkte sich im Zuge der einjihrigen
Lagerung auch die an ,reife Apfel“ angelehnte Aroma-
note sowie die Extraktempfindung (Abb. 2).

Die Verkostung der weiflen Leithaberg-Linie erfolgte
mit Ausnahme einiger Weine der Rebsorte *Chardon-
nay’ generell als einjihriger Wein, die ausgewiesenen
Kostbilder beschreiben somit die Stilistik von Jung-
wein.

Kostprofile der Rotweine vom Leithaberg
Die Rotweine des Leithaberg-DAC werden zum iiber-
wiegenden Anteil aus Blaufrinkisch-Trauben gekeltert.
Der Sorte entsprechend, enthilt das Kostbild dieser
Produkte neben diversen fruchtbezogenen Aromaattri-
buten daher auch wiirzige Geschmackskomponenten.
In farbmifiger Hinsicht wiesen die beprobten Rot-
weine durchgehend eine dichte, aber nicht zu intensive
purpurviolette Firbung auf.

In aromatischer Hinsicht zeigten die Weine eine mar-
kante Brombeernote, die durch weitere Fruchtaromen
erganzt wurde. Neben einem deutlichen Wiirzeton war
auch ein an Waldboden erinnernder Beiton in das Ge-
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schmacksbild eingebunden. Die Farbintensitidt war bei
den einjahrigen Weinen (Jahrgang 2006) etwas stirker
ausgebildet als in den zweijahrigen Produkten (Abb. 3).
Das Geschmacksbild des ,Leithaberg rot“ entsprach
weitgehend dem iiber das gesamte Weinbaugebiet Neu-
siedlersee-Hiigelland gebildeten Aromadurchschnitt
(Flak et al., 2009b). Abweichend war nur eine etwas
breiter gestreute Fruchtaromatik, die neben einer
brombeerartigen Geschmacksnote auch stif$kirsch-,
weichsel- und zwetschkenartige Aromen aufwies.

Basisanalytische Weininhaltstoffe

Die Alkoholgehalte der Weiflweine erreichten im
Durchschnitt Werte um 12,4 % vol. (Griiner Veltliner’,
2007), 13,1 % vol. ("Chardonnay’ und *Weiflburgun-
der’, 2007) und 13,7 % vol. ("Chardonnay’, 2006). Die
Restzuckergehalte dieser Weiflweine lagen im Rahmen
einer Spannweite zwischen 1,3 und 8,9 g/l bei durch-
schnittlich 3,7 g/1. Der Quotient aus Fructose und Glu-
cose (G/F) bewegte sich dabei, mit Ausnahme der
Weinproben, die Restzuckergehalte unter 2 g/l aufwie-
sen, zwischen einem Wert von 0,02 und 0,27 und ergab
somit keinen Hinweis auf durchgreifende Gireinfliisse
durch fructophile Hefen. Die titrierbaren Gesamtsiu-
ren der Weine erreichten Gehalte zwischen 5,7 und 6,1
g/l, nur in Einzelfillen war ein biologischer Apfelsiu-
reabbau zu beobachten. Generell enthielten die Wein-
proben der Sorte ’Chardonnay’ in beiden untersuchten
Jahrgingen die hochsten Sauregehalte.

Bei den Rotweinen vom Leithaberg fanden sich Alko-
holkonzentrationen von durchschnittlich 13,2 % vol,;
die diesbeziigliche Spannweite reichte von 12,5 bis 13,9
% vol.. Im Gegensatz zu den Weiflweinen waren die
Rotweine generell véllig durchgegoren (,trocken®);
der durchschnittliche Restzuckergehalt lag bei 1,1 g/l
(Bereich: 0,5 bis 3,0 g/l).

Der in den Rotweinen vorliegende Gehalt an titrierba-
ren Sauren erreichte durchschnittlich Werte um 5,4 g/l;
alle Rotweine der vorliegenden Stichprobe hatten einen
vollstindigen biologischen Apfelsiureabbau durchlau-
fen und zeigten entsprechend geringe Apfelsiure-, aber
auch Citronensiurekonzentrationen.

Korrelative Verhaltnisse zwischen Weinin-
haltsstoffen und Weinqualitat

Im Rahmen der Charakterisierung der Rotweine wurde
auch wieder der Zusammenhang zwischen der Qualitit
der fertig ausgebauten Weine mit verschiedenen onolo-
gischen und kostmifigen Parametern und Deskriptoren
hinterfragt und statistisch (korrelativ) bewertet.
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Abb. 3: Die durchschnittlichen Kostprofile von ein- und zweijihrigen Rotweinen (Blaufrinkisch 2005, 2006) aus dem
Produktionsbereich Leithaberg (Leithaberg-DAC) im Vergleich mit entsprechenden Blaufrainkisch-Weinen des

Grofigebietes Neusiedlersee/Hiigelland.

Fiir die Rotweine des Leithaberg-DAC (2006) zeigten
der so genannte ,,Abgang“ (r = 0,900), der Extraktein-
druck (r = 0,811) und die Alkoholempfindung (r =
0,622) die grofite korrelative Beziehung zur Weinquali-
tit. Weiters hatten noch die Farbart (r = 0,631) sowie
die Farbtiefe der Muster (r = 0,459) deutlichen Einfluss
darauf. Diese Aussage ist mit den bisherigen Ergebnis-
sen und Beobachtungen im Rahmen vorhergehender
Rotweincharakterisierungen (Flak et al., 2006, 2007
und 2009b) sehr gut zur Deckung zu bringen. Rotwein-
qualitit wurde in allen bisher von uns durchgefithrten
Charakterisierungen insbesondere durch diese obigen
Kostelemente (Parameter) bestimmt. Weitere 6nologi-
sche Parameter und Geschmackseindriicke zeigten,
wenn tberhaupt, eine deutlich schwichere (positive)
Korrelation zur Weinqualitit.

Bei der korrelativen Betrachtung von diversen Frucht-
aromen zeigte sich, dass die Brombeernote (r = 0,531)
und das zwetschkenartige Aroma (r = 0,531) in den
Rotweinen vom Leithaberg eindeutig positiv mit der
Qualitit korrelierte. Auch die Deskriptoren Mokka
bzw. Kaffeeton (r = 0,614), Holz bzw. Toasting
(r = 0,491) und die Summe der Einzelaromen (Aroma-

stairke; r = 0,322) wiesen einen positiven Bezug zur
Weinqualitit auf.

Negative Korrelationen zur Qualitdt ergaben sich er-
wartungsgemifl bei den fiir Rotwein untypischen Kost-
tattributen Gemiisesud (r = -0,150), Medizinalton (r = -
0,320) und Pferdeschweiff bzw. Stall (r = -0,500;
Abb. 4).

Auch bei den um ein Jahr ilteren Rotweinen des Jahr-
gangs 2005 galten im Wesentlichen die gleichen oder
zumindest sehr dhnliche statistische Zusammenhinge
mit der Qualitit. Es waren vorwiegend Extrakt, Alko-
hol und Holz- bzw. Toasting-Aromen, die qualititstra-
gend und -bestimmend wirkten.

Die oben dargestellten korrelativen Verhiltnisse beru-
hen auf dem Ergebnis einer Verkostung durch Kost-
fachleute des regionalen Weinkomitees. Im Rahmen ei-
ner zweiten Verkostung mit amtlichen Kostern aus an-
deren Weinbaugebieten konnten diese Bewertungen
weitgehend bestitigt werden.

Mineralstoffgehalte
Auf Grundlage der in allen Weifl- und Rotweinen des
Leithaberg-DAC (Jahrginge 2005 bis 2007) quantifi-
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Abb. 4: Korrelativer Zusammenhang zwischen sensorischer Bewertung von Aromadeskriptoren und weinsubstanziellen
Parametern mit der Qualitit der roten Leithaberg-Weine (Jahrgang 2006)

zierten Mineralstoffe wurde, wie bereits bei vorherge-
henden Gebiets- und Sortencharakterisierungen auch
im Bereich Leithagebirge versucht, eine statistische
Trennung der niheren Weinherkiinfte (Gemeinden,
Betriebe) darzustellen. Durch gezielte Auswahl von
sechs Elementen (Kalium, Strontium, Silizium, Phos-
phor, Natrium und Calcium) gelang eine herkunfts-
miflige Abgrenzung der Weinbauflichen von Donner-
skirchen, Jois, Schiitzen/Gebirge und Rust. Weitere
Herkiinfte im Bereich des Leithaberg-DAC lieffen
sich dagegen nur unvollstindig oder gar nicht geson-
dert darstellen. An diesem Umstand ist neben der
sehr komplexen geologischen Struktur des Gebietes
(ToLLMANN, 1985) vermutlich auch die Weinbereitung
in den Weingiitern des Gebiets beteiligt. Kleinriumige
geologische (mineralische) Besonderheiten, wie sie in-
nerhalb von Betrieben der Region durchaus auftreten
(PRIELER, pers. Mitt. 2008), werden durch innerbe-
triebliche Verschnitte aus verschiedenen Weingirten
wahrscheinlich wieder weitgehend ausgeglichen. Die-
ser Aspekt soll im Rahmen einer erginzenden Studie
noch hinterfragt werden. Die insgesamt sehr diffizile
Situation der  Mineralstoffzusammensetzung ~ der

Weine im Produktionsgebiet des Leithaberg-DAC
zeigte sich aber auch in einer iiberregionalen Darstel-
lung. Im Vergleich zu den Elementverhiltnissen in
den Rotweinen des Weinbaugebietes Thermenregion,
wo eine im Wesentlichen sehr einheitliche (kompakte)
Mineralstoffverteilung zu beobachten war, unterlagen
die Weine des Leithaberg-DAC (Weifl- und Rot-
weine) einer wesentlich weiter gestreuten statistischen
Verteilung. Nur ein Teil der Proben iberschnitt sich
mit der Mineralstoffzusammensetzung von Weinen
aus dem Bereich Thermenregion. Diese tberlappen-
den Proben sind offensichtlich ein Abbild der trotz
aller Varianten vergleichbaren geologischen Situation
in den beiden Gebieten.

Ein dhnliches Bild wie bei den Mineralstoffgehalten
ergab sich auch bei einer Hauptkomponentenanalyse
der mittels GC/MS in den Weinen erfassten Aroma-
verbindungen. Auch auf dieser Datenbasis liefl sich
im Wesentlichen nur das Gemeindegebiet von Don-
nerskirchen von anderen Wein-Herkiinften am Lei-
thaberg abgrenzen. Ansonsten zeigen die Aromamu-
ster sowohl herkunfts- wie auch sortenmiflige Uber-
schneidungen.
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Abb. 5: Die Abgrenzung von Weinen des Leithaberg-DAC (weif8 und rot; Jahrgange 2006 und 2007) von Typweinen der
Gebiete Thermenregion und Wagram auf Basis von 15 Spurenelementen mittels PCA (Principle Component

Analysis)

Farbvalenzwerte

Die Weine des Leithaberg-DAC wurden im Rahmen
der vorliegenden Studie mit einem spektralfotometri-
schen Verfahren (Farbvalenzwerte bzw. Tristimulus-
farbwerte) auch hinsichtlich ihrer Farbeigenschaften
untersucht. Dabei zeigte sich durchgehend eine sehr
kompakte Farbausprigung der Weine mit einer gerin-
gen Schwankungsbreite. Dies unterstreicht auch die
graphische Darstellung der Quotienten der spektralen
Farbgehalte (KrEUZ et al., 1998). Die Relation (a*/b*)
beschreibt das Verhiltnis zwischen den Rot- und Gelb-
bereichen des Farbspektrums im Rahmen der jeweili-
gen Weinfirbung. Ein positiver Wert {iber etwa +2,7 be-
zeichnet einen Rotwein ohne wesentlichen Gelbgehalt;
ein negativer Quotient, kleiner als -0,3, entspricht wie-
derum einem nahezu rein gelben Weiflwein (bei dem
die gelbe Farbung eindeutig tiberwiegt).

Die Rotweine lagen hinsichtlich ihrer Rot-Gelbauspra-
gung (a¥,b*-Wert) zentral innerhalb aller bisher unter-

suchten Rotweine der Weinbauregion Burgenland.
Diese spektrale Positionierung entspricht einer sehr
ausgewogenen Rotfirbung ohne Extreme. Die Weifi-
weine hoben sich dagegen von der durchschnittlichen
Farbung der burgenlindischen Weiffweine ab und zeig-
ten eine reine Gelbfirbung ohne wesentliche Rotan-
teile. Dementsprechend ergab sich auch die Positionie-
rung am duflersten (linken) Rand der Farbgebung der
Weifiweine.

In Bezug auf die Helligkeitsskala (L*-Wert) waren die
Rotweine vergleichsweise dunkel ausgebildet und deck-
ten den unteren Rand bis zur Mitte der gesamt-burgen-
lindischen Hell/Dunkel-Verhiltnisse in Rotwein ab.
Die Weiflweine erwiesen sich demgegentiber als heller
als fast alle burgenlindischen Weiflweintypen.

Eine wegen farblicher Mingel (Hochfirbigkeit) abge-
lehnte Weilweinprobe (Nummer 1) befand sich noch
innerhalb der Farbgesamtheit der burgenlindischen
Weiflweine, war aber abseits der Leithaberg-Proben
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Abb. 6: Die Helligkeits- und Farbverhaltnisse in weiflen und roten Leithaberg-DAC-Weinen, ausgewiesen durch den L*-
Wert und als Quotient der spektralen Farbanteile, im Vergleich mit den farbmifligen Gegebenheiten in weiflen
(WW), ,gleichgepressten (GW) und roten (RW) Weinen der Weinbauregion Burgenland

dargestellt. Ein weiterer, in farbmiafliger Hinsicht auf-
falliger und als Rotwein vom Leithaberg nicht akzep-
tierter Wein (Nummer 2), lag sogar auflerhalb der
Grundgesamtheit der Rotweine der Weinbauregion
Burgenland (Abb.6).

Aromaeintrag durch Holzlagerung

Die  gaschromatographisch-massenspektrometrische
(GC/MS) Erfassung von acht Aromaverbindungen
(FLAK et al.,, 2002), die fiir alle Formen von Holzkon-
takt typisch sind, hat eindeutig erkennen lassen, dass
alle weiflen und roten Leithaberg-Weine, zumindest
fiir einen tiberschaubaren Zeitraum, im Holzfass ausge-
baut und gelagert wurden.

Die in diesem Zusammenhang ausgewiesenen Konzen-
trationen von 4-Ethylguaiacol und 4-Ethylphenol, die
beide fiir pferdeschweiflartige Fehltone typisch sind, la-
gen deutlich unter der sensorischen Nachweisgrenze.
Auch bei der Verkostung wies keiner der untersuchten
Weine einen Brettanomyces-Ton auf (Tab. 1).

Das Verhiltnis der Gehalte an Aromaverbindungen,
die entweder ein wiirziges (Eugenol), vanilleartiges

(Vanillin, Ethylvanillol) oder direkt holzartiges (cis/
trans-Whiskeylacton) Aroma abgeben, betrug zwi-
schen den Weiff- und Rotweinen des Leithaberg-
DAC generell etwa 1:3. Bei den so genannten Toa-
stingaromen (Guaiacol, Syringol), die fiir Rotwein ty-
pisch sind und auch bei lingerer Kontaktzeit kontinu-
ierlich in den Wein abgegeben werden (FLaK et al,
2002), lag die entsprechende Relation sogar bei etwa
1:15.

Die nachstehende Tabelle 1 zeigt die gehaltemiflige Re-
lation der wichtigsten durch Holzkontakt in den Wein
ibergehenden Substanzen sowie die entsprechenden
Geschmackswirkungen.

Gehalte phenolischer Substanzen mit Ge-
sundheitsbezug

Das Phytoalexin Resveratrol ist ein phenolischer Wein-
inhaltsstoff, der als starkes Antioxidans mit entspre-
chenden Wirkungen bekannt ist. Wie bisherige Unter-
suchungen zeigten (EDER, 2001; FLAK et al., 2006), unter-
liegen die Durchschnittsgehalte von Resveratrol, insbe-
sondere der trans-isomeren Form, einer relativ deutli-
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Tab. 1: Die durchschnittliche Verteilung und Geschmackswirkung von Indikatorverbindungen fiir Holzkontakt in Weil3- und

Rotweinen vom Leithaberg der Jahrgénge 2005 bis 2007

Geschmacksrichtung Aroma-Verbindung

Durchschnittsgehalte (pg/l)
Weilweine (n = 18)

Rotweine (n = 18)

wiirzig Eugenol

Vanillin
Ethylvanillat

vanilleartig
vanilleartig

nach Eichenholz cis/trans Whiskeylacton

Guaiacol
Syringol
4-Ethylguaiacol
4-Ethylphenol

rauchig

rauchig

nach Feuerstelle

Stall, nach Pferdeschweil}

4 11
118 288
13 160
51 199
80 1.210
129 2.670
2 10
4 50

Tab. 2: Gegeniiberstellung der Durchschnittsgehalte (mg/l) von Phenolen mit Gesundheitsbezug in Blaufrankisch-Weinen der
Weinbauregion Burgenland und in den Anbaugebieten Neusiedlersee-Hiigelland und Leithaberg

Resveratrol
He;kunftJ h Catechin Epicatechin Quercetin Tyrosol
orte, Jahrgang cis- trans- c/t
Weinbauregion Burgenland
Blaufrénkisch 2005 3,2 4,6 0,7 50,1 38,0 2,1 15,4
Blaufrénkisch 2006 2,8 33 0,8 59,1 43,8 2,1 17,8
Leithaberg Burgenland
Blaufrankisch 2005 3,0 5.4 0,6 79,0 41,8 0,8 324
Blaufrinkisch 2006 3,5 4.4 0,8 97,5 51,6 1,5 27,5
WBG Neusiedlersee-Hiigelland
Blaufrénkisch 2005 3,7 53 0,7 60,0 42,0 4,9 22,0
Blaufrinkisch 2006 3,1 3,6 0,9 68,4 55,9 35 243
Diskussion

chen Jahrgangsabhingigkeit. So wurde im vergleichs-
weise feuchten (infektionsgefihrdeten) Jahrgang 2005
an allen beobachteten Herkiinften mehr trans-Resverat-
rol in den Weinen nachgewiesen als im klimatisch giin-
stigeren Folgejahr 2006. Im Vergleich mit den in der
Weinbauregion Burgenland insgesamt gefundenen
Konzentrationen lagen die im Produktionsbereich des
Leithagebirges festgestellten Gehaltebereiche in beiden
Jahren im Spitzenfeld.

Ein weiteres phenolisches Antioxidans, das in Wein
vorkommt, ist das Flavonol Quercetin. Im Gegensatz
zum feuchtigkeitsbezogenen Resveratrol hingt die Bil-
dung von Quercetin mit der direkten Sonneneinstrah-
lung (UV-Licht) zusammen. Bezogen auf die Gesamt-
heit aller burgenlindischen Rotweine, enthielten die
Rotweine vom Leithaberg etwas geringere Quercetin-
werte. Die Catechin- und Tyrosolgehalte der Rotweine
vom Leithaberg ubertreffen dagegen im Durchschnitt
die Vergleichswerte der Region (Tab. 2).

Rote und weifle Weine, Jahrginge 2005, 2006 und 2007
der Herkunftsbezeichnung Leithaberg-DAC zeigten
eine Koststilistik, die weitgehend den durchschnittli-
chen Gegebenheiten vergleichbarer Weine des Wein-
baugebietes Neusiedlersee-Hiigelland entsprach. Die
drei Weiflweinsorten (*Griiner Veltliner’, ’Chardonnay’,
"Weiflburgunder’) waren als einjahrige Jungweine sehr
fruchtbetont und wiesen einen jeweils typischen Sor-
tencharakter auf. Die Rotweine vom Leithaberg dhnel-
ten in sensorischer Hinsicht weitgehend dem durch-
schnittlichen Kostbild von Blaufrinkisch-Weinen des
Weinbaugebietes Neusiedlersee-Hiigelland.

In spektraler Hinsicht zeigten die Weiflweine vom Lei-
thaberg eine sehr helle und nahezu rein gelbe Firbung.
Die Rotweine waren farblich gut gedeckt, aber nicht
zu intensiv dunkelfirbig. Beide Weintypen zeigten im
Vergleich zur Farbvariation der gesamten Weinbaure-
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gion eine geschlossene und in engen Grenzen einheitli-
che Farbausprigung.

Alle gepriften Weinmuster befanden sich, zumindest
fiir einige Zeit, in Kontakt mit Holz (Holzfassausbau)
und enthielten dementsprechend holzassoziierte Aro-
mastoffe. Die Rotweine waren dabei deutlich stirker
durch den Holzausbau geprigt als die Weiffweine, zeig-
ten aber keinen einseitig dominierenden Barriquecha-
rakter oder Toastington. Brettanomyces-Fehltone tra-
ten in der gesamten Stichprobe nicht auf.

Die Weine des Leithaberg-DAC enthielten im nationa-
len wie auch internationalen Vergleich zumindest
durchschnittliche Gehalte an Resveratrol und anderen
Weininhaltsstoffen mit Gesundheitsbezug (Tyrosol, Ca-
techin, Epicatechin, Quercetin, etc.).

Die Mineralstoff- und Elementzusammensetzung der
Weine vom Leithaberg war nicht sehr homogen, lief§
sich aber statistisch dennoch vom Weinbaugebiet Wa-
gram eindeutig abgrenzen. Im Vergleich mit den Ele-
mentverhiltnissen im Anbaubereich Thermenregion
herrschten in den Weinen des Leithaberg-DAC sehr
dhnliche Mineralstoffverhiltnisse vor. Dementspre-
chend war durch Kombination analytischer und stati-
stischer Methoden keine eindeutige Abgrenzung zwi-
schen den Gebieten mdglich. Im kleinregionalen Maf3-
stab der Weinbaugemeinden waren ebenfalls nur we-
nige Herkiinfte, wie z.B. Donnerskirchen, statistisch
auffillig. Dies galt sowohl fiir die Element- und Mine-
ralstoffmuster wie auch fiir die Konzentration und Zu-
sammenstellung der Aromaverbindungen.

Der grofite statistisch-korrelative Zusammenhang zwi-
schen einem Kostmerkmal und der Weinqualitit be-
stand bei den Rotweinen des Leithaberg-DAC, wie
auch bei allen anderen bisher untersuchten Osterreichi-
schen Rotweinen, mit dem Extrakteindruck, dem
Nachgeschmack (Abgang) und der Alkoholempfin-
dung. Auch die Farbart, die Alkoholstirke und die
Farbtiefe waren mit der Bewertung von Qualitit in po-
sitiver Korrelation verbunden.

Flak et al.
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