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Die Weine der Rebsorte ’Rosenmuskateller’ weisen eine énologische Charakteristik auf, die - wie die gepriiften Mu-
ster aus dem burgenlindischen Seewinkel gezeigt haben - eine wertvolle und interessante Erginzung fiir das be-
stehende osterreichische Rebsortiment darstellen kann. Die Sorte erreicht im klimatischen Umfeld des Weinbange-
bietes Neusiedlersee regelmdifSig hohe und hochste Mostgewichte und kénnte das dsterreichische Siffweinprogramm
auch durch die ungewohnliche Farbgebung sinnvoll erginzen. Die Sorte weist eine ,alt-osterreichische Tradition
auf und verfiigt iiber das geschmackliche Potenzial, internationale Fach- und Konsumentenkreise anzusprechen
und als Kiufer zu gewinnen.

Schlagworter: "Rosenmuskateller’, Pridikatsweine, sensorische Analysen, Aromaprofil, Geschmacksprofil

Sensory and substantial characteristics of *Pridikatswein’ (wine of higher predicate) of the grape variety ’Rosen-
muskateller’. As samples from the Seewinkel/Burgenland have shown, the wines of the grape variety *Rosenmuska-
teller’ have oenological characteristics, which might represent a precious and interesting complement for the Austrian
assortment of grape varieties. Under climatic conditions of the wine growing region Neusiedlersee this variety regu-
larly produces high and even highest must densities and sweet wines of exceptional colonring. This variety is of
*monarchal-Austrian’ tradition and has an appealing flavour potential that could win over international wine ex-
perts and consumers as well.

Key words: "Rosenmuskateller’, "Pradikatswein’ (wine of higher predicate), sensory analyses, aroma profile, taste
profile

Le goiit et la nature substantielle des vins du cépage 'Rosenmuskateller’ classés *Pridikatswein’ selon le classement
qualitatif autrichien. Comme le montrent les échantillons examinés du Seewinkel (Burgenland), les vins du cépage
’Rosenmuskateller’ présentent une caractéristique cenologique qui peut constituer un complément précieux et intéres-
sant de Passortiment existant des cépages antrichiens. Dans ’environnement climatique de la région viticole Neu-
siedlersee, le cépage atteint régulierement des densités de moiit élevées et tres élevées et pourrait compléter judicien-
sement la gamme des vins doux autrichiens, également grice a sa coloration inhabituelle. Il s’agit d’un ancien cépage
traditionnel autrichien, et son godt recéle un potentiel pouvant attirer et les spécialistes et les consommateurs interna-
tionaux et les inciter a acheter.

Mots clés: 'Rosenmuskateller’, Pradikatsweine, analyses sensorielles, profil aromatique, profil de gotit

Die Palette der Rebsorten in den weinbautreibenden  den sich aber fast immer auch Rebanlagen mit gingigen
Lindern beruht weltweit auf vergleichbaren Entwick-  Sorten, die aktuelle Nachfragen des internationalen
lungen und Rahmenbedingungen. So verfiigt nahezu  Marktes bedienen konnen. Viele dieser , Trendweine®
jede renommierte Weinbauregion iiber eigenstindige, ~werden nahezu tiberall auf der Welt in vergleichbarer
aus der weinbaulichen Tradition entstandene Rebsorten  Qualitit und Ausprigung angeboten.

und ein darauf aufbauendes Weinangebot. Daneben fin-  Durch ein breites Angebot an qualitativ entsprechenden
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Weinen, aber bereits auch durch eine gewisse ge-
schmackliche Ubersittigung haben sich in den letzten
Jahren viele Weintrends abgeschwicht und teilweise so-
gar umgekehrt. Heute ist bei den Weinkunden eine zu-
nehmende Suche nach regionalen Spezialititen, also im
Wesentlichen eine Riickkehr zu den weinbaulichen
Whurzeln, zu beobachten. Insbesondere aus dieser Sicht
ist es sinnvoll und besteht ein grundsitzliches Interesse
daran, die Weine der nur (mehr) in wenigen Regionen
und auf geringen Flichen angebauten Rebsorte *Rosen-
muskateller’ niher zu charakterisieren.

Die Eignung der Sorte sowohl als Qualititswein wie
auch zum Ausbau hoherer Pridikatsweine ist ein weite-
res Argument fir eine grundlegende Studie. In letzte-
rem Zusammenhang werden primir die mit der Uber-
reife (Edelreife) verbundenen sensorischen und wein-
substanziellen Verinderungen zu hinterfragen sein. In
der Vergangenheit aufgezeigte problematische Sorten-
leistungen, etwa hinsichtlich Ertrag oder Reife, sind
heute nicht mehr vordringlich und auch nicht Gegen-
stand der vorliegenden Arbeit. Die praktische Bedeu-
tung derartiger Schwachpunkte ist in modernen Betrie-
ben kaum mehr gegeben und wird dort eher als Heraus-
forderung, denn als Ausschliefungsgrund angesehen.
Ein ihnlich gelagertes Beispiel ist der "Welschriesling’,
eine an sich einfache Sorte, die sich in der Regel nur
bei sorgfiltigem Ausbau und mit hohem technologi-
schen Standard zu einem feinduftigen und wertvollen
Wein entwickeln lisst.

Die Rebsorte ’Rosenmuskateller’ ("Moscato Rosa’)
stammt urspriinglich vermutlich aus Dalmatien, von
wo sie gegen Ende des 19. Jahrhunderts nach Sidtirol
gebracht wurde. Heute finden sich nur mehr kleine An-
bauflichen in Sidtirol und auf der Halbinsel Krim
(Massandra). Fiir den Anbau besonders geeignet sind
trockene Boden und ein heifles Klima mit geringen
Niederschligen. Die Sorte eignet sich sowohl fir nor-
mal gelesene Rosé- und Rotweine wie auch fiir hohere
Pridikatsweine. Die reifen Beeren sind von rot-blauer
oder blau-schwarzer Farbe und weisen ein feines, ro-
senartiges Muskataroma auf. Bei giinstiger Witterung
im Herbst leicht rosinenartig
schrumpfte Beeren und hohere Mostgewichte bis zur
Trockenbeerenauslese.

entstehen einge-

Material und Methoden

Alle Bezug habenden Aussagen beziehen sich auf drei
Weine der Jahrginge 2005 und 2006, die unter definier-
ten Bedingungen erzeugt wurden. Die Reifespannweite
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dieser Muster deckt den gesamten Bereich von vollrei-
fem Qualitatswein (Wein 1: 20 °KMW, 2006, 1.000 1)
bis zur Trockenbeerengradation (Wein 2: 30,5 °KMW,
2006, 300 1) ab. Es wurde keine besondere Maische-
standzeit eingesetzt, die Girtemperatur lag zwischen
18 und 20 °C (Wein 2 und 3), bzw. 20 und 22 °C
(Wein 1). Wein 3 vergor spontan, die Varianten 1 und 2
mit Reinzuchthefe (K1). Mit Ausnahme einer Kasein-
schonung zu Wein 1 (30 g/hl) wurden keine Schonun-
gen durchgefiihrt; Abzug von der Hefe und Filtration
(Kieselgur) erfolgten jeweils im Mirz des Folgejahres
der Ernte. Weine aus verwandten bzw. bezeichnungs-
verwandten Rebsorten (normal gelesene Qualititsweine
und ein Landwein in Mengen zwischen 8.000 und
12.500 1) wurden als Vergleichsbasis in die sensorischen
Priffungen einbezogen.

Die Farbverhiltnisse der Weine wurden tber Tristimu-
lusmessung (LICO 200, Dr. Lange; KrEUZ et al., 1998)
bestimmt, die analytische Zusammensetzung der Wein-
muster mittels Fourier-Transformation-Infrarot-Spek-
trometrie (Winescan FT 120, Fa. Foss Electric; PaTZ et
al,, 1999).

Die Erfassung der mineralischen Haupt- sowie einiger
Neben- und Spurenkomponenten erfolgte mit ICP
und FAAS (Liberty 100, Fa. Varian; Spectr. AA 220
FS, Fa. Varian). Daneben wurden einige Inhaltsstoffe
mit Gesundheitsbezug durch HPLC quantifiziert.
HPLC-Methodik:

Bestimmung der freien cis- und trans-Resveratrols -
Methode: Isokratische Reversed-Phase-Trennung mit
UV-Detektion bei 307 nm

Waters-HPLC-System:

Pumpe Waters 510; Automatischer Probengeber Waters
WISP 717; Waters Dual Absorbance Detektor W2487;
Datenstation mit Millenium 32-Software; Siule: 2x
Merck Lichrocart 125-4, 100RP18 (5um) in Serie; Lauf-
mittel (flow: 0,7 ml/min): 40%iges Acetonitril.

Den analytischen Schwerpunkt der Studie bildete die
quantitative Bestimmung von 70 Aromaverbindungen
mittels GC/MS sowie die Beschreibung dieser Kompo-
nenten im Reifeverlauf (20 - 37 °KMW) und aus der
Sicht des Sortenaromas (GC/MS nach Festphasen-Mi-
kroextraktion (SPME); Headspace-SPME-Anreiche-
rung: 30 min bei 30°C, 8 ml Weinprobe + 3 g NaCl +
3-Decanol als interner Standard. SPME-Faser: 2 cm
Car/PDMS/DV, (Fa. Supelco).

Saule: 50 m x 0,32 mm, 0,4 pm df, CB-WAX 52 CB (Fa.
Varian)

Parameter:

Injektor: 250 °C; Detektor: 280 °C; const. flow: 1,0 ml
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Abb. 1: Die Helligkeits- und Farbverhiltnisse in Rosenmuskatellerweinen, ausgedriickt durch den L*-Wert und als Quo-
tient der spektralen Farbanteile (KREUZ et al., 2003) im Vergleich mit den Gegebenheiten in Weif3- (WW), Rosé-(RS),

Rot- (RW) und idgleichgepresstend Weinen (GW)

Temperaturprogramm: 50 °C (3 min) - 6 °C/min auf
180 °C - 25 °C/min auf 230 °C. Einen weiteren Schwer-
punkt der Untersuchung bildete die kostmifiige Evalu-
ierung der Sorte mittels quantitativer deskriptiver Sen-
sorik. Dabei wurden die Weine im Wege einer kommis-
sionellen Verkostung und anhand eines ausfiihrlichen
Fragebogens mit 3- bis 5-stufiger Skalierung umfassend
beschrieben. Neben der Aromastruktur, die mit rund 30
Deskriptoren im Detail hinterfragt wurde (KUTSCHER,
2006), erfolgte auch eine sensorische Bewertung von
weiteren Parametern wie ,Extraktdichte®, ,Restsiifie®
oder ,,Weinfirbung®.

Ergebnisse

Analytische Gegebenheiten im Reifeverlauf

In den Jahren 2005 und 2006 zeigten die Klimapara-
meter ,mittlere Lufttemperatur®, ,relative Feuchtig-
keit“, ,Niederschlagsmenge“ und ,Sonnenstundenan-
zahl“ eine weitgehend ibereinstimmende Groflenord-
nung und auch einen ahnlichen Verlauf (ZAMG,

2007). Dennoch ist im Lesejahr 2005 eine intensivere
und frither einsetzende Edelfiuleentwicklung durch
Botrytis festzustellen. Bereits am 27. Oktober 2005
wiesen die Trauben ein Mostgewicht von rund 37
°KMW auf, wihrend im Folgejahr noch eine Woche
spiter (2. November 2006) nur 30,5 °KMW gemessen
wurden. Auch der extrem hohe Glycerinwert (36,5
g/l) in der Trockenbeerenauslese 2005 lisst eine deut-
lich intensivere Infektion des Lesegutes im Vergleich
zu 2006 (8,7 g/l) erkennen.

Die urspriinglichen Mostgewichte der gepriiften *Ro-
senmuskateller’ betrugen 20 °KMW (hochgradiger
Qualitatswein, Spitlese), 30,5 bzw. 37 "KMW (begin-
nender bis hoher Trockenbeerenauslesebereich). Im
Rahmen dieser Mostgewichtsgrenzen enthielten die
Weine Restsiiflegehalte zwischen 6,6 und 278,6 g/l1; das
Verhiltnis zwischen den Hauptkomponenten Glucose
und Fructose (G/F) erstreckte sich von 0,32 bis 0,56.
Der insgesamt somit deutliche Fructoseiiberschuss bie-
tet keinen Hinweis auf das nachhaltige Einwirken von
fructophilen Hefen. Die Alkoholkonzentration in den
Proben bewegte sich zwischen 13,1 und 8,7 %vol. und
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Tab. 1: Die Gehalte einiger Weininhaltsstoffe mit Gesundheitsbezug in Weinen der Sorte 'Rosenmuskateller' verschiedener
Pradikatsstufen (Lesegradation: 20, 30,5 bzw. 37° KMW) im Vergleich mit normal gelesenen Weilweinen 2005

(urspriingl. Mostgewicht: ca. 18° KMW)

Rosenmuskateller Griiner Veltliner Welschriesling
(Subjlt;mzen (° KMW) Weinviertel Neusiedlersee-Hiigelland
mg
20° 30,5° 37° ca. 18° KMW

trans-Resveratrol 0,1 n.n. (<0,1) 0,1 0,1 0,1 n.n. (<0,1) 0,1
Catechin 254 9,6 2,6 22,8 13,7 2,7 12,2
Epicatechin 2,6 9,6 2,4 0,3 2,6 0,4 2,0
Tyrosol 1,6 0,6 0,3 13,0 12 9,5 12,4

nahm mit zunehmendem urspriinglichen Mostgewicht
und Zuckerrest ab. Die gepriiften Weine haben keinen
Apfelsiureabbau durchlaufen und zeigen Citronensiu-
regehalte um 0,5 g/l. Der Gehalt an flichtigen Siuren
rangiert zwischen 0,5 und 1,8 g/1, mit Essigsiurewerten
zwischen 0,14 und 0,97 g/l.

Farbverhaltnisse (Tristimulusmessung)

In farbmetrischer Hinsicht entsprechen die gepriiften
Rosenmuskateller-Weine weitgehend den so genann-
ten ,gleichgepressten® Weinen, im Mostgewichtsbe-
reich bis etwa 20 °KMW auch farbschwachen Rosé-
weinen. Das Verhiltnis zwischen den Rot/Griin-
und Gelb/Blau-Anteilen des Farbspektrums (a*/b*;
KRreuz et al., 1998) verschob sich mit ansteigendem
urspriinglichen  Mostgewicht durch Zunahme des
Gelb/Blau-Bereiches - bei weitgehend konstanten

Tab. 2: Element und Mineralstoffgehalt in Rosenmuskateller-
weinen verschiedener Pridikatsstufen und Jahrginge
(20°; 30,5°: 2006; 37°: 2005)

Urspriingliche Mostgewichte ("(KMW)

Element
20° 30,5° 37°
Kalium 738,0 1.130,0 1.717,0
Calcium 134,0 173,0 86,0
Magnesium 90,0 127,0 159,0
< Natrium 18,0 27,0 15,0
%‘) Phosphor 84,5 154,6 201,2
~  Silizium 18,2 24,9 22,1
Bor 4.4 6,7 9,6
Eisen 3,9 1,7 0,1
Kupfer 0,1 0,1 0,1
Aluminium 1.726 1.693 898
Zink 1.181 377 2.135
Vanadium 938 1.012 69
~ Mangan 821 1.052 1.184
?10 Strontium 281 382 588
=~ Chrom 101 61 31
Barium 86 88 176
Nickel 57 73 134
Blei <50 <50 <50

Rot/Griin-Relationen - immer mehr in die Richtung
des Spektralbereiches der Weiflweine. Die Hell/Dun-
kel-Werte (L*) der gepriiften Weine nahmen mit stei-
gendem Mostgewicht ab und lagen meist innerhalb
der Spannweite fir Roséweine. Mit fortschreitender
Uberreife reduzierten sich auch die ,gelben® Farb-
werte und die spektrale Helligkeit der Weine
(Abb. 1).

Die direkte visuelle Bemusterung der Weine ergab
szwiebelschalenartige“ Farbtone, unterlegt mit ,lachs-
artigen Farbkomponenten. Im hdoheren Pradikats-
weinbereich (30 °/KMW) wurde die Farbgebung durch
szlegelrote® Reflexe erginzt.

Weininhaltsstoffe mit Gesundheitsbezug

Die drei gepriiften Rosenmuskateller-Weine decken
eine Reifespannweite von der Vollreife (Spitlese) bis
zur botrytisinduzierten Uberreife (Trockenbeerenaus-
lese) ab. In allen Reifestadien finden sich Gehalte an
trans-Resveratrol um 0,1 mg/l, eine Groflenordnung,
wie sie durchschnittlich in Weiflweinen aus normal
reifem Lesegut und ohne wesentlichen Fiulnisbefall
zu finden ist. Auch die Catechin- und Epicatechin-
Konzentrationen in den drei Mustern entsprechen
denen von weiflen Qualititsweinen. Die Tyrosolge-
halte der Rosenmuskateller rangieren unter den in
Weiflweinen vorherrschenden Durchschnittsgehalten
(BERTELLL 2005); mit zunchmendem Mostgewicht
nehmen die Konzentrationen tendenziell ab (Tab. 1.).
Die in den gegenstindlichen Weinen nachgewiesenen
Element- und Mineralstoffkonzentrationen zeigen
zwischen 20 und 37 °KMW sowohl Gehaltezunah-
men wie auch gleichbleibende Konzentrationen und
Gehalteabnahmen. Die Kupfergehalte liegen generell
um 0,1 mg/l, die Bleiwerte rangieren unterhalb der
Nachweisgrenze (<50 pg/l). Auffillig ist die ver-
gleichsweise geringe Vanadiumkonzentration in der
Trockenbeerenauslese mit 37 °KMW (Tab. 2.)
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Abb. 2: Der gehaltemaflige Verlauf einiger Esterverbindungen sowie von Rosenoxid (1,2) in Rosenmuskatellerweinen mit

zunehmenden Mostgewichten (20 bis 37 °(KMW)

Das Aroma der Rebsorte 'Rosenmuskateller’
im Reifeverlauf

Der Aromaeindruck ,nach Rose“, der neben verschie-
denen Pflanzen und Pflanzenodlen auch in Weinen der
Rebsorte ’Rosenmuskateller’ zu finden ist, wird durch
Aromaverbindungen wie Geraniol, Geranylacetat, Ne-
rol, B-Citronellol, 2-Phenylethanol, Phenylethylacetat,
B-Damascenon und die beiden Rosenoxide (1,2) hervor-
gerufen. In Rosenmuskateller-Weinen lieflen sich diese
Aromakomponenten sowohl im Spitlesewein (20
°KMW) wie auch im hoheren Trockenbeerenauslesebe-
reich (37 °KMW) nachweisen. Im Zuge der Reifeent-
wicklung vermindern sich dabei die urspriinglich vor-
liegenden Konzentrationen von 2-Phenylethylacetat
und 2-Phenylethanol, wihrend die beiden Rosenoxide
(1,2) sogar starker hervortreten. Dieses analytische Er-
gebnis bestitigt die unten dargestellten Kostbefunde,
bei denen im Verlauf vom normalgelesenen Wein bis
zur Trockenbeerenauslese durchgehend ein deutlicher
Rosenton nachgewiesen wurde. Die Uberreifeentwick-
lung im Zuge der Botrytisierung fithrt demnach zu kei-

ner Umwandlung oder Maskierung des sortentypischen
Rosenaromas. Die mit der Edelfiule zunehmende Re-
duktion der ,Fruchtigkeit“ der Weine ist ein Effekt,
der sich gleichfalls sensorisch und analytisch nachwei-
sen lasst. Dabei nehmen insbesondere die Esterverbin-
dungen Hexylacetat, 3-Hexen-1-ol-acetat (II), iso-
Amylacetat und iso-Butylacetat kontinuierlich ab
(Abb. 2).

Im Zustand der Uberreife (von 20 bis 37 °KMW) ver-
indern sich auch die Terpenmuster der Rosenmuskatel-
ler-Weine in signifikanter Weise. In relativem Bezug
zum Ausgangswein reduzieren sich im hochgradigen
Bereich Verbindungen wie Hotreniol, B-Myrcen, B-Far-
nesen und PB-Terpineol, wihrend B-Pinen, o-Cymol,
Menthadion und «-Pinen gehaltemiflig zunehmen.

Sensorische Beschreibung der Sortencharak-
teristik

Das Kostbild der Rebsorte 'Rosenmuskateller’ bzw. der
daraus gekelterten Weine ist komplex und besteht ins-
besondere aus den Aromakategorien ,Frucht“, ,Bo-
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Abb. 3: Das Geschmacksprofil von Wein der Rebsorte Rosenmuskateller’ (20 °KMW), ausgedriickt durch neun Ge-

schmacksbereiche und 16 spezifische Deskriptoren

den®, ,Nuss“, ,Blume“, ,Vegetabilitit“, ,Wirze®,
»Karamel“ und ,Rdstnoten sowie etwa 30 zugehori-
gen Aromadeskriptoren. Die Anzahl der Deskriptoren
im Rahmen einer Geschmacksrichtung ist dabei unter-
schiedlich grof. Besonders markant ist das Ge-
schmackssegment ,,Frucht“, das durch die sieben Aro-
mabilder Steinobst, Kernobst, Beerenobst, Zitrus, Tro-
pik, Dorrobst und Rhabarber beschrieben wird. Grafit
und Erde sind mit ,Boden® assoziierte Geschmacksbil-
der, Marzipan und verschiedene Nussaromen werden
dem Begriff ,nussartig“ zugeordnet. Zu den blumenar-
tigen Deskriptoren der Sorte gehdren Rose, Akazie,
Wiese und Lavendel. Zur ,Vegetabilitit zihlen Heu,
Kriuter und Schwarztee. Muskat, Zimt und Weihrauch
werden mit ,Wiirze“ zusammengefasst, Honigsorten
und Wachs mit ,Karamel“. Erginzt wird das Aroma-
profil durch Rostnoten (Toastbrot, Biskuit, Eiche und
Leder) sowie mikrobiologische Aromabegriffe (Malo-
laktik, Fruchtjoghurt, Jod und Seife).

Es muss erwihnt werden, dass die oben dargestellte
Aromavielfalt der Rebsorte in der Regel nur bei wieder-
holten Kostpriifungen und durch geschulte KosterIn-
nen wahrgenommen, differenziert und auch formuliert
werden kann. Im Rahmen von grundlegenden Sorten-
beschreibungen hat sich bewihrt, die Anzahl der zur
Auswahl vorgelegten Deskriptoren moglichst hoch an-
zusetzen. Auf diese Weise heben sich die wesentlichen

Aromasegmente deutlicher von den marginalen Aroma-
bestandteilen ab, und es entsteht ein reproduzierbares
Kostbild, das auch dem Durchschnittskonsumenten zu-
ganglich ist. Im Zuge der kostmifligen Evaluierung der
Rosenmuskateller-Weine hat sich eindeutig gezeigt,
dass das Sortenaroma als normalgelesener Wein insbe-
sondere durch die Deskriptoren Beerenobst, Steinobst,
Tropik, Zimt, Honig und Rose geprigt wird. Von die-
sen Aromabereichen treten Rose und Beerenobst am
stirksten hervor (Abb. 3).

Dieses Grundmuster, das in Weinen mit einem Mostge-
wicht bis etwa 20 °"KMW (Spitlese) auftritt, verindert
sich im Zuge der Uberreifeentwicklung und durch die
Einwirkung der Edelfiule in signifikanter Weise: Als
Trockenbeerenauslese (ab 30 °KMW) wird das Ge-
schmacksprofil des Rosenmuskatellers - neben dem Ro-
senton - primir durch die Geschmacksbilder Honig
(Bliiten-/Waldhonig), Zimt, Muskat, Dorrobst und
Beerenobst bestimmt. Im hohen Trockenbeerenauslese-
bereich (ab etwa 35 °KMW) treten heu- und akazienar-
tige Geschmacksnoten hinzu. Die geschmackliche In-
tensitit der Deskriptoren Honig und Doérrobst ver-
stirkt sich bei Trockenbeereauslesen im Vergleich zum
Spitlesewein um mehr als das Doppelte (Abb. 4 und 5).
Die quantitative sensorische Erfassung der Extrakt-
dichte ergibt fiir den Rosenmuskateller-Wein mit 20
°KMW die Einstufung ,,mittelgewichtig® bis ,,vollmun-
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Abb. 4: Das Geschmacksbild der Rebsorte ’Rosenmuskateller’ in der Gegeniiberstellung von Spitlesewein (20° KMW)
und Trockenbeerenauslesewein (30,5° KMW)

dig“; die beiden Trockenbeerenauslesen werden als  Aus qualitativer Sicht verbessert sich die Kostqualitit
skraftvoll“ beschrieben. Die Reststifle verandert sich  mit der Reifeentwicklung von 3,2 (gut bis sehr gut) auf
im Edelreifeverlauf von ,zart restsifl“ auf ,edelsifl“, 4,25, bzw. 4,0 (sehr gut bis hervorragend).

der Abgang von ,mittel auf ,lang anhaltend®.

=== Trockenbeerenauslese

NUSS = ROSTNOTEN

Abb. 5: Das Geschmacksbild der Rebsorte "Rosenmuskateller’ in der Gegeniiberstellung von Spitlesewein (20° KMW)
und hochgradigem Trockenbeerenauslesewein (37° KMW)
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Muskat Damascener

Abb. 6: Das Kostmuster (Frucht, Vegetabilitat, Blume, Nuss) von Rosenmuskatellerwein (20° KMW) im direkten Ver-

gleich mit Weinen bezeichnungsverwandter Rebsorten

Kostprofile anderer Rebsorten

Im direkten deskriptiven Vergleich mit Weinen der Sor-
ten ’Gelber Muskateller’, "Muskateller’, "Muskat Da-
maszener’ und 'Roter Muskateller’ zeigt die Sorte "Ro-
senmuskateller’ als Qualititswein (20 °"KMW) sowohl
tbereinstimmende Kostmuster wie auch eigenstindige
Geschmacksprofile. Nur der 'Rosenmuskateller” weist
ein Defizit im Bereich Zitrus auf. Die Aromabereiche
Rose, Steinobst, Kernobst und Tropik finden sich dage-
gen in allen Vergleichsweinen, wenn auch in geringerer
Intensitit. Aus Abbildung 6 ist das Geschmacksprofil
der verschiedenen Sortenweine in den Kostbereichen
Frucht, Nuss, Blume und Vegetabilitit nach Ahnlich-
keit gereiht, dargestellt.

Diskussion

Die vorliegenden Untersuchungsergebnisse haben ins-
besondere gezeigt, dass das Geschmacksbild von Ro-
senmuskateller-Weinen sowohl durch quantitative de-
skriptive Sensorik wie auch durch GC/MS-Analytik
eindeutig und inhaltlich tibereinstimmend zu erfassen

ist. Das rosenartige Sortenaroma bleibt mit fort-
schreitender Uberreife und Botrytisierung erhalten
und lisst sich im spitgelesenen Wein (20 °KMW)
wie auch im hohen DPridikatsweinbereich (30
°KMW) noch eindeutig und dominierend nachweisen.
Die beobachtete Anderung des Aromabildes im Rei-
feverlauf betrifft aus weinchemischer Sicht primir
das Terpenmuster und diverse Esterverbindungen,
der Geschmackseindruck ,Fruchtigkeit“ geht dadurch
mit fortschreitender Reife deutlich zuriick. Aus kost-
mifliger Sicht wird im Zuge dieser Entwicklung das
Basisaroma um die Deskriptoren Dorrobst, Akazie
und Heu bereichert.

Die Farbgebung der Rosenmuskateller-Weine, die mit-
tels Tristimulusmessung bestimmt wurde, zeigt parallel
zur Reifeentwicklung eine zunehmende Helligkeitsab-
nahme sowie eine Vertiefung des Gelb/Blauen-Spek-
tralbereiches.

Im Vergleich mit Weinen aus den Rebsorten ’Roter
Muskateller’, *Gelber Muskateller’, Muskateller’ und
"Muskat Damaszener’ enthilt nur das Aroma der Sorte
"Rosenmuskateller’ als normalgelesener Wein die De-
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skriptoren Beerenobst, Lavendel und ein geschmackli-
ches Defizit im Aromabereich Zitrus.
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