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Der Einfluss von Eichenholzchips auf das Aroma-
profil und die sensorische Qualitit von Rotwein
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Rotweine und -maischen wurden im Kleinversuch sowie unter grofitechnischen Dimensionen mit Eichenholzchips
versetzt und der Eintragsverlauf von definierten Leitverbindungen (cis- bzw. trans-3-Methyl-4-octalacton, Vanil-
lin, Guajacol, Syringol, Eugenol und Furfural) in Abhingigkeit von Toastingintensitit und Chipsgrifie verfolgt.
Die zugesetzten Chipsmengen und Behandlungsvarianten liefSen sich, ebenso wie Herkunft und Qualitit der Chips,
analytisch verifizieren und auch kostmifSig nachvollziehen. Dabei zeigte das Kostbild alle Uberginge von einem
nur unterschwelligen Holzton bis zu einem intensiven Barriquecharakter. Die sensorische Qualitit chipsbebandelter
Produkte war mit der von in Stahltank ansgebauten Weinen und Barrigueweinen vergleichbar. Das im Auslangver-
such mit verschiedenen Chipsvarianten beobachtete Aromaprofil présentierte sich im Wesentlichen auch im fertigen
Wein.

Schlagworter: Eichenholzchips, Aromaprofil, cis- und trans-Methyl-Octalacton, Vanillin, Guajacol, Syringol, Eu-
genol, Furfural

Influence of oak chips on aroma profile and sensory characteristics of red wines. In small- and large-scale experi-
ments oak chips were added to mashes and wines from red grape cultivars and the transfer of defined substances
(cis/trans-methyloctalactone, vanillin, guiaicol, syringol, eugenol and furfurol) was determined with respect to toa-
sting intensity and chip size. In analytic and sensory evaluations the amounts added, different treatment variants
as well as origin and quality of the chips could be wverified. Sensory results showed a broad range of transitions
from a mere low-threshold wood tone to an intense barrique character. The sensory quality of chips-treated products
was comparable to those of steel tank and barrique variants. The aroma profiles from leaching experiments with dif-
ferent chips variants were also found in the ready-made wines on the whole.

Key words: oak chips, aroma profile, cis/trans-methyloctalactone, vanillin, guaiacol, syringol, engenol, furfural

L’influence de copeaux de chéne sur le profil aromatique et la qualité sensorielle de vins rouges. Dans le cadre d’un
essai effectué tant en laboratoire qu’a I’échelle industrielle, des vins rouges et lenr vendange foulée ont été mélangés
avec des copeaux de chéne et le transfert des substances définies (cis et trans-3-méthyl-4-octalactone, vanilline,
gaiacol, syringol, engénol et furfurol) en fonction de Pintensité du toasting et de la taille des copeaux a été observé.
11 a été possible de vérifier de facon analytique et de retracer par voie de dégustation les quantités de copeanx ajou-
tées et les variantes de traitement ainsi que I’ovigine et la qualité des copeanx. Lors de la dégustation, on a pu trou-
ver toutes les nuances, depuis un léger goit de bois a un caractére de barrique intense. La qualité sensorielle des pro-
duits traités anx copeaux était comparable a celle des vins élevés en cuve inox et des vins élevés en barrique. Le profil
aromatique observé au cours de I’essai d’extraction avec différents variantes de copeanx se retrouvait également, en
grande partie, dans le vin fini.

Mots clés : copeaux de chéne, profil aromatique, cis et trans-méthyl-octalactone, vanilline, gaiacol, syringol, engénol,

furfural
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Der Weinausbau im 225 [-Holzgebinde hat in den letz-
ten Jahren eine zunechmende Bedeutung fir das Rot-
weinsegment der Osterreichischen Weinwirtschaft er-
langt. Neben dem traditionellen Rotweinausbau im so-
genannten groflen Eichenfass (ca. 1.000 bis 2.500 | In-
halt) oder in Stahltanks entwickeln heute viele Betriebe
thre Spitzenrotweine auch oder ausschlieflich im klas-
sischen Barriquefass. Die Lagerung eines Weines im Ei-
chenholzfass tibt auf den betreffenden Wein im Wesent-
lichen eine zweifache Wirkung aus. Einerseits beein-
flusst die Aufnahme von verschiedenen Komponenten
aus dem Fassholz die Weinzusammensetzung und ins-
besondere das native Weinaroma in entscheidender
Weise. Daneben unterliegt auch die Weinfarbe be-
stimmten Verinderungen.

An der mit dem Holzkontakt verbundenen Aroma-
Umwandlung ist eine Vielzahl von originiren und tiber
das Toasting entstandenen Substanzen beteiligt. Beson-
ders hervorzuheben sind Eintrige von Furanderivaten
(Furfural, 5-Hydroxymethylfurfural), den beiden iso-
meren Quercuslactonen (cis- bzw. trans-3-Methyl-4-
octalacton), Vanillin, Eugenol und weiteren Phenolen
(SINGLETON, 1995; LANTSCHBAUER et al., 2001). Die Ge-
schmacksschwellen dieser Verbindungen sind sehr un-
terschiedlich, wobei insbesondere die beiden Eichenlac-
tone Vanillin und Eugenol sensorisch in sehr geringen
Konzentrationen (in Wasser ca. 0,01 bis 0,1 mg/I) nach-
zuweisen sind (ABBOTTet al., 1995).

Das Ausmaf} und die Qualitit der beim Barrique-Aus-
bau ablaufenden weinchemischen Verinderungen hingt
von mehreren Faktoren ab. Neben der Anzahl der Vor-
befiillungen und der Befiilldauer entscheiden auch die
Holzart, die Holzherkunft, die Sauerstoffzufuhr, das
Toasting bestimmte  Rahmenbedingungen
(Raumfeuchtigkeit, Temperatur) tber die Intensitit des
Substanzeneintrags und die damit verbundenen wein-
charakterlichen Umwandlungen (FEHLOW, 2000; POMAR
and GONzALEZ-MENDOZA, 2001; PEREZ-COELLO et al.,
2000; KrREUZ et al., 1998).

Der Weinausbau im Holzfass kann — neben den in der
Regel vorliegenden Geschmacksvorziigen — aber auch
zu technologischen Problemen fithren. Insbesondere
dann, wenn Betriebe, die groflere Weinmengen bewe-
gen missen, diese Ausbauform anwenden. Schwierig-
keiten bereiten dabei u.a. eine umfassende und einheitli-
che Temperaturkontrolle sowie verschiedene mikrobio-
logische Probleme, wie etwa eine Infektion durch Bret-
tanomyces-Hefen oder die Bildung von fluchtiger
Sdure. Neben der primiren Kostenfrage sind es vor al-
lem diese Probleme, die in vielen Uberseeweinbaulin-

sowie
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dern bereits den Weg fiir die Verwendung von Eichen-
holz-Chips oder Eichenholz-Extrakten an Stelle von
Barriquefissern bzw. in Erginzung dazu bereitet haben.
Im Zuge globaler Handelsabkommen dringen derartige
Weine auch auf den europiischen Markt, und es diirfte
nur mehr eine Frage der Zeit sein, bis - nach der Schaf-
fung der legistischen Rahmenbedingungen - diese Pro-
duktionsform auch in der europiischen Weinwirtschaft
eine quantitative Bedeutung erlangen wird.

Uber die analytischen und sensorischen Wirkungen von
Chipspraparaten in Verbindung mit osterreichischen
Weintypen liegen derzeit nur wenige konkrete Ergeb-
nisse vor. Um den heimischen Weinbaubetrieben eine
Entscheidungshilfe zu den verschiedenen Anwendungs-
moglichkeiten von Eichenholzchips anbieten zu kon-
nen, wurden in der vorliegenden Arbeit sensorische
Vergleiche zwischen chipsbehandelten und barrique-
ausgebauten Weinen durchgefiihrt und die Eintragsqua-
litat verschiedener Chipspriparate analytisch verifiziert.
Die betreffenden gaschromatographischen Analysen
beleuchten die Substanzabgabe von Chips verschiede-
ner Hersteller sowie die dadurch bewirkten substan-
ziellen Verinderungen in den fertigen Produkten.
Chipsbehandelte und im Barrique ausgebaute Weine
werden analytisch und sensorisch verglichen.

Material und Methoden

Gepriifte Chipsvarianten

Fur die Versuche wurden Eichenholzchips aus dem
Programm der Fa. Erbsloh, Deutschland, (Oaky Vin
Chips) sowie zwei Chipsvarianten der Fa. Protea,
Frankreich, (PROTEA Oak Chips) und drei Chipspri-
parate der Fa. JRS, Deutschland, (Premium 8, Best
Oak) herangezogen.

Die Muster der Fa. Erbsloh bestanden aus Eichenholz
franzosischer (F; Quercus robur, Limousineiche) und
amerikanischer (A; Quercus alba, Amerikanische
Weifleiche) Herkunft in zwei Chipsgrofien (klein/S,
grof/L) und Toastingvarianten (mittel/M, stark/H).
Von der Fa. Protea standen Chips einheitlicher Grofle
(ca. 4 x 1 x 0,2 cm) auf Basis zentralfranzosischer Eiche
(Quercus pedonculata und Quercus sessiliflora mit
leichtem (L) und starkem (H) Toasting zur Verfiigung.
Die Chipsprodukte der Fa. JRS lagen in drei Toasting-
stirken (leicht/L, mittel/M und stark/H) vor. Zusitz-
lich wurde das Auslaugverhalten eines in Apotheken er-
hiltlichen Eichenrindenpriparates untersucht.
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Fir die Zuordnung der Chipsvarianten im Rahmen der
vorliegenden Publikation wurde ein dreistelliger Code
verwendet. Der erste Buchstabe von links bezeichnet
die Chipsherkunft (Franzosisch, Amerikanisch), der
mittlere Buchstabe die Chipsgrofie (Small, Large) und
der rechte Buchstabe die Toastingintensitit (Light, Me-
dium, Heavy). Die Benennung ,FLH® steht demnach
beispielhaft fiir franzosische (F), grofle (L) Chips mit
starkem (H) Toasting.

Eingesetzte Chipsmengen und Versuchs-
weine

Der im Stahltank ausgebaute Versuchsrotwein der Sorte
’Cabernet Sauvignon’, Qualititswein 2001, wurde mit
jeweils 100 g Chips pro Hektoliter Wein behandelt.
Zur Anwendung gelangten die Chipsvarianten FLH
und ALH, also sog. ,grofle“ Chips franzdsischer und
amerikanischer Herkunft mit starkem Toasting. Die Ei-
chenchips verblieben fiir rund 20 Tage im Wein.

Die Chipsmenge fir die Anwendung bereits in der
Maische betrug jeweils 150 g/hl. Fiir diese Ansitze
wurden die Chipsmuster FSM und ASM verwendet
(,kleine* Chips franzosischer und amerikanischer Her-
kunft mit mittlerem Toasting). Die Maischestandzeit
betrug etwa 14 Tage.

Nach dem Abpressen der Maischen der einzelnen Va-
rianten und Abtrennung der Eichenholzchips wurden
die Weine getrennt gelagert.

Zusitzlich zu den obigen, von der Weinbauschule Ei-
senstadt in direkter Versuchspartnerschaft betreuten
Ausbauvarianten wurden noch Weine des Weinguts Es-
terhazy in Eisenstadt und vom Winzerkeller Pottelsdorf
(Zweigelt’, ’Blaufrinkisch’, ’Cabernet Sauvignon’/
’Blaufrinkisch’) sowie einige barriquegelagerte bzw.
chipsbehandelte Weine deutscher Herkunft mitanaly-
siert und ausgewertet.

Chipsauslaugung im Modellversuch

Vor der Verwendung der Chipspriparate zur Aromati-
sierung von Versuchsweinen im Praxismaflstab und im
Kleinversuch bzw. begleitend dazu wurden alle betei-
ligten Eichenholzvarianten im Modellversuch hinsicht-
lich ihres spezifischen Eintragspotenzials gepriift. Das
diesbeziigliche Verfahren zur Auslaugung bestand fiir
alle Chipsvarianten in einem Zusatz von 1 g Chips zu
10 ml Ethanol (10 % v/v) und einer Kontaktzeit von
bis zu vier Monaten. Die Beobachtungszeitpunkte la-
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gen nach einer Auslaugzeit von zwei Tagen, sieben Ta-
gen, einem Monat und vier Monaten. Zu jedem dieser
Zeitpunkte erfolgte primir die Bestimmung definierter
chemischer Leitsubstanzen fiir Holzkontakt. Die gas-
chromatographische Analyse erfasste die Komponenten
bzw. Geschmacksrichtungen cis- und trans-3-Methyl-4-
octalacton (,Eichenholzton®), Eugenol (,Gewiirznel-
ken®), Furfural (,Mandel, Karamel®), Vanillin (,,Vanil-
leton“), Guajacol/Syringol (,Rauch®) und weitere
mehr oder weniger fliichtige und aromawirksame Sub-
stanzen.

Die beobachteten Entwicklungen beziiglich der Ge-
halte wurden vorwiegend mit relativen Konzentrations-
angaben (%) dargestellt.

Farbmessung

Die mit der Chipsauslaugung (29, 7%) verbundenen
Farbeffekte in den Versuchsweinen wurden mittels Tri-
stimulusmessung (PEREZ-COELLO et al., 2000) beschrie-
ben.

Vor der Ermittlung der mit der Chipszugabe eintreten-
den Farbverinderungen wurden die Chipsextrakte fil-
triert und das Filtrat in 10 mm-Einwegkiivetten tiber-
fuhre.

Die Messung der Farbgehalte erfolgte hierauf mit einem
Tristimulus-Messgerit (Fa. Dr. Lange, LICO 200, Ber-
lin), wobei destilliertes Wasser die Referenz darstellte.
Ausgewertet wurden die L*-; a*- und b*-Koordinaten
des Spektrums. Davon ist der L*-Wert ein Maf§ fiir die
sog. Helligkeit (Absorption) der Proben, wihrend der
a*-Wert die Rot/Griin-Verhiltnisse und der b*-Wert
die Farbsituation hinsichtlich der Blau/Gelb-Anteile
des Lichtspektrums beschreibt.

Sensorische Beurteilung der Muster

Die kostmaflige Beurteilung der Versuchsweine und
Modelllosungen erfolgte auf Basis von gezielten Frage-
stellungen durch eine aus sechs Kostern bestehende
Kostkommission. Gefragt wurde einerseits nach einer
qualitativen Reihung der Produkte aus der Sicht von
bestimmten Ausbauvarianten, wie auch nach der Inten-
sitdt des jeweiligen Holztones (Barriqueintensitat).

Eine zusitzliche Variante der sensorischen Beurteilung
bestand in einer moglichst detaillierten Beschreibung
eines Rotweines (Zweigelt, Qualititswein 2000), der
mit einer - aus der Sicht der Anwendungsempfehlungen
- iberdurchschnittlich hohen Menge (500 g/hl) an fiinf
verschiedenen Chipsarten versetzt wurde. Die Charak-
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terisierung der Muster geschah in Einzelverkostung
nach einer Auslaugdauer von vier und zehn Wochen.

Gaschromatographische Bedingungen und
Probenvorbereitung

Gaschromatograph

Gaschromatograph mit massenselektivem Detektor HP
GCD, Fa. Hewlett-Packard

Kapillarsdule: CP-WAX 52 CB (50 m, 0,32 mm, 0,4 pm
DF), Fa. Chrompack

GC-MS-Bedingungen

Injektion: splitless, on time 2 min, 0,75 mm ID Liner
Injektortemperatur: 260 °C

Interfacetemperatur: 270 °C

Massenbereich: SIM

Tragergas: Helium, 1,0 ml/min const. flow
Temperaturprogramm: 100°C (4 min) —» 10°C/min —
240°C (15 min).

Flak et al.

Die Auftrennung und Bestimmung der verschiedenen
Verbindungen des Weinaromas und der holzspezifi-
schen Aromaanteile gelang durch Gaschromatographie
und massenselektive Detektion in Kombination mit
SPME-Technik. Zur Erfassung des nativen Aromapro-
fils wurden dabei 15 ml Probe mit ca. 5 g NaCl und 50
pl LS. (48 mg 3-Decanol pro Liter) versetzt und die
fliichtigen Komponenten an Faser I (Carboxen/Divi-
nylbenzene/Polydimethylsiloxane) im Dampfraum an-
gereichert. Die holzspezifischen Aromakomponenten
wurden durch direktes Eintauchen von Faser II (Poly-
acrylat) in 3 ml mit 10 pl LS. versetzter Probe extra-
hiert.

Die quantitative Auswertung der Chromatogramme er-
folgte iber Peakflichen und Peakhohen unter Bezug
auf den internen Standard.

Zur Substanzenidentifizierung und -auswertung diente
ein Vergleich mit Bibliotheksspektren (NBS 75 K, Wi-
ley und NIST), im Zweifelsfall wurden entsprechende

Reinsubstanzen koinjiziert.

450

400

350

300

250

200

150

1007

i-[ﬂrf

| PP
bvj;ﬁv&v@wf’f@f\; % gé:z:”c
WA ,&0 Q\O WA '\ é’k

wb '\

Il

Al L

««@@évw¢¢éé»
S S && ~°~°
Q&W®Q&§$$£Wf&¢@

Q‘S
'»b ® '»b S

Abb. 1: Die Auslaugung von trans/cis-Methyloctalacton (Eichenholzlacton) aus verschiedenen Eichenholzchips bei
Extraktion in 10%-igem Alkohol iiber einen Zeitraum von bis zu vier Monaten (relative Gehalteangaben)
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Rel. Peak-Flichen
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Abb. 2: Das Auslaugergebnis des Eichenholzchipspri-
parates FSM (franzosische Herkunft, kleine
Chipsgrofie, mittleres Toasting) bei Extraktion
in 10%-igem Alkohol iiber einen Zeitraum
von vier Monaten

Ergebnisse und Diskussion

Auslaugeigenschaften der eingesetzten Ei-
chenholzchips

Der im Modellversuch erprobte Eintrag von definierten
Leitsubstanzen (cis- bzw. trans-3-Methyl-4-octalacton,
Vanillin, Guajacol, Syringol, Eugenol, iso-Eugenol und
Furfural) in eine alkoholisch-wissrige Losung er-
brachte fiir alle gepriiften Chipssorten ein grundsitzlich
dhnliches Ergebnis, wobei aber sehr wohl spezifische
Besonderheiten und Gehalterelationen fiir diverse Er-
zeugnisse zu beobachten waren.

Die Konzentration der beiden Isomere von 3-Methyl-
4-octalacton nahm bei allen Chipsvarianten iiber den
gesamten Beobachtungszeitraum von vier Monaten
hinweg in einer abflachenden Kurve zu bzw. verlief
diese degressiv. Mit Ausnahme der Variante FSM der
Oaky Vin Chips und des Priparates aus dem pharma-
zeutischen Bereich iiberwog in allen Auslaugvarianten
das cis-isomere Eichenlacton (Abb. 1). Letzteres weist
auch die deutlich geringere Geschmacksschwelle unter
den beiden isomeren Verbindungen auf.

Flak et al.

Einen ihnlichen, konstant tiber vier Monate zunehmen-
den Eintragsverlauf wie die Eichenlactone zeigten die
Komponenten Vanillin, Guajacol, Syringol und Eu-
genol. Dagegen erreichten Furfural und iso-Eugenol
bereits nach etwa einer Woche ein relatives Gehaltema-
ximum und lieflen in weiterer Folge eine - relative -
Konzentrationsverminderung erkennen. Dieser spezifi-
sche Gehalteverlauf konnte auf eine beschrinkte Ver-
fiigbarkeit aus dem Chipsholz zuriickgehen. Abbildung
2 zeigt beispielhaft die Eintragseigenschaften der Va-
riante FSM (Oaky Vin Chips) iiber einen Zeitraum
von insgesamt vier Monaten.

(Von den erginzend bestimmten Verbindungen, die
nicht in allen Details verfolgt wurden, zeigten Methyl-
guajacol, p-Vinylguajacol und Syringaaldehyd im Zeit-
raum von vier Monaten einen dhnlichen Eintragsverlauf
wie Vanillin, wihrend der von Methoxyeugenol und 5-
Methylfurfural in etwa dem von Furfural entsprach).
Im direkten Vergleich der verschiedenen Chipspripa-
rate wies nach jeweils vier Monaten Auslaugzeit der
Extrakt der Chips 7 (Protea Oak Chips) die vergleichs-
weise hochste Konzentration an Eichenlactonen auf.
Die alkoholische Losung der Variante ASM (Oaky Vin
Chips) enthielt zu diesem Zeitpunkt die hochste Vanil-
linkonzentration. Von den funf getesteten Mustern er-
brachte die Chipsvariante FSM (Oaky Vin Chips) im
Beobachtungszeitraum den vergleichsweise hochsten
Eintrag an eichenholzspezifischen Substanzen (Abb. 3).
Der Einfluss eines unterschiedlich starken Toastings auf
die Abgabe der Leitverbindungen ist aus Abbildung 4
zu ersehen. Mit zunehmender Toastingintensitit nah-
men die fiir den Holzton verantwortlichen Eichenlac-
tone kontinuierlich ab und Guajacol sowie Syringol,
die einen ,rauchigen® Eindruck vermitteln, stindig zu.
Die Gehalte der Furfurane zeigten eine geringe Erho-
hung mit zunehmendem Toastinggrad, Eugenol und
Vanillin blieben im Wesentlichen in gleicher Groflen-
ordnung vorliegend.

Die Grofle der Chips hat vermutlich keine einheitlichen
Auswirkungen auf Qualitit und Quantitit der Auslau-
gung. Die grofleren Chips amerikanischer Herkunft
der Oaky Vin Serie (L) bewirken beispielsweise sowohl
nach einer Auslaugzeit von 2¢ wie auch nach 7¢ einen
hoheren Eintrag an Leitverbindungen als die entspre-
chend kleinere Variante (S). Bei vergleichbaren Groflen-
verhiltnissen zeigen die franzdsischen Oaky Vin Chips
keine vermehrte Gehalteabgabe mit zunehmender
Chipsgrofe, sondern mit Ausnahme von Furfural eher
einen vergleichsweise reduzierten Ubergang (Abb. 5).
Moglicherweise beruht dieser Effekt auf dem jeweils
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Rel. Peak-Flichen
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Abb. 3: Das Auslaugergebnis von verschiedenen Eichenholzchipspriparaten nach viermonatiger Extraktion in

10%-igem Alkohol

Prem.L 10d Prem.M 10d Prem.H 10d

Eugenole Furfurane F I'f E 1 F rf
st Eugenol urfurane ugeno urfurane
(Gewipznelie) (32 (Genlrzmelke) () (Gehgznclec) (e

(éua.iacoll&
ringo.
(V anlﬂln (rZuchlg) Vanillin Vamll%ln
Vaznll‘ylg) 19% ° (vanillig) (Vamolg)
21% . 19%
Gsualacol &
(r§ﬁ‘§hl ) Holzlag:tone )
30% (holzig) Guaiacol &
Holzlactone I-%olzla,ct)one 5% (Syrmgol)
olzig rauchi
(hoysie) 18% 159, 8

Abb. 4: Der Einfluss der Toastingintensitit (L/geringes T., M/mittleres T., H/starkes T.) auf das Auslaugergebnis
von Eichenholzchips
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Abb. 5: Der Einfluss der Chipsgrosse auf das Auslaugpotenzial von Eichenholzchips
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Abb. 6: Die mit der Auslaugung von verschiedenen Eichenholzchips im Modellversuch (7¢ in 10%-igem Ethanol)

verbundenen farbmetrischen Effekte und die begleitende Zunahme des Barriquecharakters
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Barriqueton: %-Anteile der einzelnen Aromen im Vergleich untereinan-
der ( Summe der Einzelaromen aller 11 Proben, z.B Furfural = 100% )

Pot-ZW Pot-BF  P6t-CS  Wb-Barr. Wb - IFLH Wb - Wb-6-ALH Whb- BF-1 BF-2 VA%
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Abb. 7: Das analytische Bild von einmal bzw. mehrfach mit durchschnittlichen Chipsmengen (100 - 200 g/hl) be-
handelten und barriquegelagerten Weinen anhand von Leitverbindungen

wesentlich hoheren Anfangsgehalt an Eugenol, Holz-
lactonen und Guajacol/Syringol in der franzésischen
Serie, also auf einer beschleunigten Abgabe in Verbin-
dung mit einer begrenzten Verfiigbarkeit aus dem
Chipsholz.

Mit der Chipszugabe verbundene Farbverin-
derungen

Die Ansitze zur Chipsauslaugung zeigten nach einer
Kontaktzeit von 24 generell eine deutliche Braunfir-
bung (b*) und, damit verbunden, eine markante Hellig-
keitsverminderung (L*). Dieser Effekt verstirkte sich
kontinuierlich bei allen Varianten in der weiteren Aus-
laugphase bis zu sieben Tagen. Im rot/griinen Bereich
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Abb. 8: Das Auslaugergebnis einer vergleichsweise erhohten Konzentration von verschiedenen Eichenholzchips-
praparaten (500 g/hl) nach zehnwochigem Verbleib in einem Rotwein

des Spektrums (a*) ergab sich im gleichen Zeitraum
eine weitgehend einheitliche Intensititsabnahme im
Ausmaf} von drei bis sechs Einheiten. Eine Ausnahme
bildete die geringfiigige Zunahme des Rot/griin-Wertes
in der Variante FLM-7.

Der mit der Auslaugung verbundene Eintrag von barri-
quespezifischen Substanzen (cis- bzw. trans-3-Methyl-
4-octalacton) nahm mit der Verstirkung der Braunfir-
bung in einer nicht sehr engen Korrelation zu (Abb. 6).

Chipszugabe zu Maische und Wein

Im Rahmen der gegenstindlichen Untersuchung wur-
den einerseits verschiedene Maischen oder Weine nur
einmal mit Eichenholzchips behandelt sowie auch
kombinierte bzw. mehrfache Anwendungen in Maische
und resultierendem Wein vorgenommen und das Aro-
maprofil in allen Behandlungsabschnitten ermittelt. Da-
bei zeigte sich, dass beziiglich der Gehalte beti einer ein-

maligen Anwendung in der Maische ein vergleichbares
Ergebnis erzielt wird wie bei einer entsprechenden
Chipsbehandlung im fertigen Wein. Bei durchschnittli-
chen Anwendungsmengen und Behandlungszeiten lie-
en sich keine eindeutigen Unterschiede feststellen, die
Charakteristik der erzielten Aromagramme war fur
beide Zugabezeitpunkte weitgehend iibereinstimmend.
Die Varianten FSM und ASM aus Abbildung 7 entspre-
chen einem einmaligen Chipszusatz zur Maische, die
mit FLH und ALH bezeichneten Ansitze gehen auf ei-
nen entsprechenden Chipszusatz zum fertigen Wein
zurlick.

Die Auswirkungen einer mehrfachen Chipsanwendung
mit durchschnittlichen Anwendungskonzentrationen
auf die Gehalte sind gleichfalls aus Abbildung 7 zu er-
sehen. Am Beispiel eines Rotweines der Sorte *Zwei-
gelt” (P6t-ZW) erfolgte im Ausmafl von jeweils 150 g/
hl sowohl eine Chipszugabe zur Maische wie auch
eine zweifache Zugabe zum fertigen Wein. Das erzielte
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Abb. 9: Das Auslaugergebnis von amerikanischen und franzosischen Chipsvarianten mit unterschiedlicher Toa-
stingintensitit in einem deutschen Rotwein im Vergleich zu den Durchschnittsverhiltnissen in Barrique-

weinen (n=27)

Aromaergebnis kommt - mit Ausnahme des geringeren
Furfuralanteils - einer Aromatisierung, wie sie durch
Weinausbau im Barriquefass erzielt wird (beispielsweise
die Muster Wb-Barr., BF-1, BF-2, ZW), sehr nahe.

Das Ergebnis einer einmaligen Chipsanwendung im
Wein mit einer im Vergleich zu durchschnittlichen An-
wendungsempfehlungen etwa dreifach hoheren Chips-
menge zeigt Abbildung 8. Dazu wurde ein roter Quali-
titswein 2001 mit finf verschiedenen Chipsvarianten
auf Basis franzosischer und amerikanischer Eiche ver-
setzt und nach zehn Wochen Kontaktzeit hinsichtlich
des Eintrags von eichenholzspezifischen Substanzen
analysiert. Eine Gegeniiberstellung dieses Ergebnisses
mit der Chipsauslaugung in alkoholisch-wissriger Lo-
sung (Abb. 3) macht deutlich, dass sich die relative Ver-
teilung der einzelnen Leitverbindungen im Wesentli-

chen in beiden Medien wieder finden lisst, so etwa die
»Holzlastigkeit“ der sog. Chips 7, der tiberproportio-
nale Anteil der ,rauchigen® Komponenten (Syringol,
Guajacol) in der Variante FLH oder die mit Ausnahme
von Vanillin unter dem Gehaltedurchschnitt liegende
Zusammenstellung des Priparates ASM. Das fiir alle
Leitverbindungen zumindest durchschnittliche Ein-
tragspotenzial des Musters FSM im ethanolischen Ex-
trakt ergibt sich auch im Endprodukt. (Bei derartigen
Bilanzierungen ist grundsitzlich zu beachten, dass
Chipsauslaugungen wegen des sehr unterschiedlichen
Substanzeneintrags im Zeitverlauf nur im Falle dhnlich
langer Kontaktzeiten sinnvoll zu vergleichen sind.)

Generell ldsst sich sagen, dass eine einmalige Behand-
lung von Wein mit Eichenholzchips im Ausmafl der
durchschnittlichen Anwendungsempfehlungen (100 bis
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Abb. 10: Das Verhiltnis zwischen den Komponenten des nativen Weinaromas und holzspezifischen Aromaanteilen

in chipsbehandelten Weinen und Barriqueweinen

200 g Chips pro Hektoliter), entweder in der Maische
oder im Wein, einen nur unterschwelligen analytischen
»Barrique-Effekt* erzeugt. Dagegen fithren deutlich
hohere Anwendungsdosierungen oder eine Kombina-
tion von Maischebehandlung und mehrfacher Chipsbe-
handlung im Wein sehr wohl zu einem analytischen
Bild, das zumindest einer kurzdauernden Barriquefass-
lagerung (wenige Wochen) entspricht.

Am Beispiel eines deutschen Rotweines ist das Ergebnis
einer einmaligen Chipsanwendung im Ausmafl von 150
g/hl mit sechs verschiedenen Chips- und Toastingva-
rianten nach einer tberdurchschnittlich langen Kon-
taktzeit von drei Monaten zu ersehen. Nach dieser
Auslaugung bewegen sich Syringol, Guajacol, aber

auch die Vanillingehalte bereits um den durchschnittli-
chen Gehalte-Level von Barriqueweinen. Die Furfural-
und Holzlactonkonzentrationen liegen nach der
Chipsanwendung aber noch deutlich unter den Barri-
que-Mittelwerten (Abb. 9).

Bei der einmaligen Chipsbehandlung iiberwiegen so-
wohl beim Maischezusatz wie auch bei der Chipszu-
gabe zum fertigen Wein die Aromasubstanzen des nati-
ven Weinaromas, wihrend die barriquebezogenen An-
teile eher unterschwellig vorliegen (Abb. 10). In mehr-
fach mit Chips behandelten Weinen (P6t-ZW) domi-
niert dagegen bereits das Holzfassaroma, und die analy-
tischen Verhaltnisse entsprechen echten Barriquewei-
nen. Das Ausmaf} des ,Barriqueiiberhangs“ hingt dabei
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Abb. 11: Das Verhiltnis zwischen Eugenol und iso-Eugenol im alkoholischen Extrakt verschiedener Eichenchips-

praparate

direkt von der Verweilzeit im Eichenfass ab. Der als
GA gekennzeichnete Wein ist ein Beispiel fir einen
zweijahrigen Barrique-Ausbau.

Beim Verhiltnis von iso-Eugenol zu n-Eugenol iber-
wiegt in den Modelllosungen fiir die Mehrzahl der ge-
priiften Chipsvarianten das iso-Eugenol (n = 16; n-Eu-
genol/Iso-Eugenol = 0,75 bis 0,23). Einzig die Chipsva-
riante II der Protea Oak Chips zeigt ein davon abge-
hendes Verhiltnis mit einem n-Eugenoliiberhang (n-
Eugenol/Iso-Eugenol = 2,3 und 2,4; Abb. 11).

Ein tibereinstimmendes Ergebnis mit den alkoholischen
Chipsansitzen ergeben auch die entsprechenden Versu-
che mit Wein. Die von der Weinbauschule Eisenstadt
ausgebauten Weine zeigen im Wesentlichen den iso-Eu-
genoliiberhang der Oaky Vin Chips (n-Eugenol/Iso-
Eugenol = 0,2 und 0,75). Die mit Protea Oak Chips be-

handelten Muster (Pot-ZW, Pot-BEF, Pot-CS) weisen
dagegen, wie die zugrunde liegenden Protea Oak
Chips, ein Uber 1 rangierendes Eugenolverhilenis (n/
Iso) auf (Abb. 12). Die bisher vorliegenden Eugenol-
Isomerenverhiltnisse deuten darauf hin, dass sich die
mit einem Chipspriparat gegebene Isomerensituation
auch im entsprechenden Endprodukt-Wein wieder fin-
det.

In Barriqueweinen des Handels (n = 39), die als Ver-
gleich herangezogen wurden, bewegte sich das Eugenol-
verhaltnis (n/Iso) in der Regel in einer Bandbreite zwi-
schen 1,3 und 65 (n-Eugenoliiberhang); in 12 Fillen
konnte tberhaupt kein iso-Eugenol nachgewiesen wer-

den.
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Abb. 12: Der Einfluss des Eugenolverhiltnisses in verschiedenen Eichenchipspraparaten auf das entsprechende Ver-

hiltnis im Endprodukt

Sensorische Beurteilung der Chipsweine

Zur Erfassung der mit einer Chipsbehandlung verbun-
denen Geschmackswirkungen wurde ein einheitlicher
Grundwein (’Cabernet Sauvignon’ 2000) sowohl im
Stahltank wie auch mit Eichenholzchips (Oaky Vin
Chips; Fa. Erbsloh) und im Barriquefass ausgebaut
und mehrfach kommissionell verkostet. Dabei ergab
sich bei konkreter Frage nach der Barrique-Intensitit
eine klare und reproduzierbare Kostaussage. Erwar-
tungsgemifl wurden die echten Barriquemuster immer
als intensivste Barriqueprobe angesprochen und die im
Stahltank ausgebaute Teilmenge als ,barriquefrei be-
wertet. Die Chipsvarianten platzieren sich zwischen
den beiden ,Extremen®, wobei die grofleren Chipspro-
dukte (L) mit dem stirkeren Toasting (H) stets einen
barrique-intensiveren Eindruck hervorriefen als die
sog. kleinen Chips (S) mit mittlerem Toastinggrad (M).
Im Detail wird das franzosische Muster (FLH) bei allen
Kostvorlagen im Vergleich mit der amerikanischen LH-

Variante als stirker barriquelastig beschrieben. Die klei-
neren Chipsvarianten mit mittlerer Toastingintensitit
sind bei beiden Herkiinften im direkten Kostvergleich
hinsichtlich Barriqueton nicht gesichert unterscheidbar.
Als ,bester Barriquewein® schneidet mehrheitlich die
tatsichlich im Barriquefass ausgebaute Probe ab, von
einigen Kostern erhielt aber auch die Chips-Variante
FLH den Vorzug.

Als Antwort auf die Fragen nach dem ,besten Wein“ -
ohne Barriquebezug - sowie nach dem Produkt mit be-
sonders harmonischer Aromaausprigung ergaben sich
keinerlei signifikante Kostbewertungen entweder in
Richtung Barriquewein, chipsbehandelter Wein oder
Probe aus dem Stahltank. Dieser Umstand zeigt, dass
chipsbehandelte Weine aus qualitativer Sicht durchaus
positiv bewertet werden und eine kostengtinstige Alter-
native zum traditionellen groflen Holzfass, aber auch
zum Barriqueausbau darstellen konnen.

Um die kostmifligen Wirkungen der verschiedenen
Chipspraparate den analytischen Ergebnissen gegen-
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Tabelle 1:

Die sensorische Bewertung eines mit verschiedenen
Eichenchipspriparaten im Ausmafl von 500 g/hl ver-
setzten Rotweines in Stichworten

4-wochige 10-wochige
Einwirkzeit Einwirkzeit
FSM Gewlirznelkenton,  sehr harmonischer
harmonisch, rund,  und ausgewogener
dicht Barriqueton, kom-
pakter Duft
ASM weniger intensiv als  unterschwelliger
FSM, rauchige Tone Barriqueton, voller
im Vordergrund Duft
FLH rauchig, Rostaro-  weich, stfilich, Rost-
men, wuchtig, eher  aromen, ,,Neuer-
unreif Welt“-Stil
CHIPS II  kein typischer Bar- gehemmter Holzton,

wenig barrique-ty-
pisch

riquecharakter, stark
adstringierend, kriftig

CHIPS 7 hart, unharmonisch,
holzlastig

holzlastig, plump

tiberstellen zu konnen, erfolgte zusitzlich zur kommis-
sionellen Kostprifung auch eine Einzelverkostung
durch amtliche Weinkoster des Bundesamtes. Dabei
wurde ein typischer Rotwein der Sorte *Zweigelt’ mit
einer Menge von jeweils 500 g Chips pro Hektoliter
versetzt und nach vier und zehn Wochen verkostet.
Die diesbeziigliche Kostbeurteilung ist aus Tabelle 1 zu
ersehen.

Die in Tabelle 1 dargestellten Kostanmerkungen als Er-
gebnis der sensorischen Beurteilung der Chipsvarianten
sind mit den analytischen Befunden (Abb. 8) in den fer-
tigen Weinen gut zur Deckung zu bringen. Die Kostbe-
funde zeigen insgesamt, dass die ausgewihlten Leitsub-
stanzen auch sensorisch verfolgt werden konnen und
das Kostempfinden auf diesbeziiglich erhohte oder un-
terdurchschnittliche Konzentrationen anspricht. So
werden einseitig herausragende Gehalte an Syringol
und Guajacol (FLH) als ,rauchig” und ,rostaroma-
tisch® bewertet. Einseitig hervortretende Konzentratio-
nen an 3-Methyl-4-octalacton (Chips 7) fihrten zu
Kostkommentaren wie ,holzlastig” oder ,,plump“. Un-
terdurchschnittliche Gehalte (Chips II, ASM) erhielten
Bewertungen wie ,gehemmter Holzton“ oder ,unter-
schwelliger Barriqueton®, wobei das ausgewogene Ge-
halteverhiltnis des Chipsmusters ASM von der Mehr-

Flak et al.

zahl der Koster besser als die Chips II bewertet wird.
Den insgesamt besten Kosteindruck erbringt die Chips-
variante FSM, die zumindest durchschnittliche Gehalte
fir alle beobachteten Holzmarker aufweist.

Diskussion

Die vergleichenden Versuche mit Eichenholzchips ha-
ben insgesamt ergeben, dass ein Zusatz derartiger Pri-
parate geeignet ist, Rotweine mit einer mehr oder weni-
ger intensiven holzfassartigen Geschmacksnote zu ver-
sehen. Neben der Anzahl und der Intensitit der An-
wendungen entscheidet dabei auch die Chipsherkunft
uber die zu erzielende Kostwirkung. Ausschlaggebend
ist neben der Toastingintensitit das Abgabepotenzial
der Chips fir bestimmte holzspezifische Parameter,
insbesondere fiir jene Verbindungen, die Kostempfin-
dungen wie ,holzartig®, ,rauchig®, ,vanilleartig® oder
»stfllich® hervorrufen. Einmalanwendungen im Aus-
mafl von bis zu 200 g/hl bewirken in der Regel einen
analytischen und sensorischen Effekt, der einer Lage-
rung im groflen Eichenfass oder mehrfach verwendeten
Barriquefissern nahe kommt. Mehrfachapplikationen
in Maische oder Wein bzw. deutlich hohere Dosierun-
gen konnen aber bereits zu einer geschmacklichen
(und analytischen) Ausprigung fithren, die einem Voll-
ausbau im neuen Barriquefass entspricht.

Das ,Handling“ der Eichenchips ist aus kellertechni-
scher und hygienischer Sicht vergleichsweise einfach,
zudem sind die Gesamtkosten der Chipsapplikation im
Vergleich zum Ausbau im 225 1-Holzfass wesentlich
geringer.

Bei der sensorischen Beurteilung werden chipsbehan-
delte Weine grundsitzlich akzeptiert und hinsichtlich
Holztonintensitit in der Regel zwischen im Stahltank
ausgebauten Weinen und Barriqueweinen positioniert.
Kostmaflige Weinbeschreibungen wie ,rauchig, ,holz-
lastig“, etc. lieflen sich eindeutig und reproduzierbar
auf herausragende Gehalte der entsprechenden Leitsub-
stanz(en) zuriickfiihren.

Das Problem der mit der Chipsbehandlung verbunde-
nen Sauerstoffzufuhr sowie das Thema ,,Chipsbehand-
lung von Weiflwein“ sind Gegenstand eines weiteren
Versuchsvorhabens.
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