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Die Charakterisierung von Weinen der Sorte
"Welschriesling” aus dem Gebiet ,,Burgenland-Leitha-
gebirge”
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Weine der Sorte *Welschriesling’ von renommierten Weinbaunbetrieben aus dem burgenlindischen Bereich des Lei-
thagebirges wurden mittels analytischer und sensorischer Verfahren charakterisiert. Die weinchemische Beschrei-
bung der Weine des Jahrganges 2002 berubt auf der Erfassung der routineanalytischen Zusammensetzung und der
Aromastruktur durch GC/MS. Die sensorische Charakterisierung von insgesamt zehn Weinproben erfolgte durch
eine Kostkommission und verschiedene Auswerteverfabren (Rangordnungspriifung, qualitative Aromabeschrei-
bung). Das klimatische und bodenmdfSige Umfeld des Leithagebirges sowie die weinbaulichen und kellertechni-
schen Rabmenbedingungen in den beteiligten Weingiitern erginzen die Charakterisierung. Das Aroma wird durch
eine ,apfelartige“ Note geprdgt, die sich sensorisch noch weiter als , griiner Apfel“ und ,reifer Apfel® differenzieren
lisst. Daneben finden sich , exotische“ Aromen und an Wiesenblumen erinnernde Aromabestandteile. Anhand von
ausgewdhlten Substanzen wurden typische und feblerbafte Weine bewertet und verglichen.

Schlagwérter: "Welschriesling’, Wein, Sortencharakterisierung, Burgenland, Osterreich

Characterization of wines made of the cultivar “Welschriesling* from the “Burgenland-Leithagebirge region. Wi-
nes made of the variety *Welschriesling’ by well-known estates from the Burgenland part of the Leitha Mountain
Range were characterized analytically and sensorically. The wine-chemical description of the wines from the 2002
vintage is based on the acquisition of the routine analytical composition and the aroma structure by GC/MS. The
sensoric characterization of ten wine samples was carried out by a taste panel and different evaluation methods (ran-
king, qualitative aroma description). The climatic and soil environment of the Leitha Range and the viticultural and
enological conditions in the wine estates taking part added to the characterization. The aroma is characterized by an
“apple-like“ taste which may be differentiated further in “green apple“ and “mature apple® taste. Besides there
were found “exotic“ aroma components and those reminding of flowers in a meadow. Using specially selected sub-
stances typical and faunlty wines were assessed and compared.

Key words: "Welschriesling’, wine characterization, Burgenland, Austria

La caractérisation des vins du cépage “Welschriesling” d’origine “Burgenland-Leithagebirge“. Des vins du cépage
“Welschriesling d’exploitations viticoles situées dans la région du Leithagebirge faisant partie du Burgenland ont
été caractérisés a 'aide de procédés analytiques et sensoriels. La description chimique des vins du millésime 2002 re-
pose sur la saisie habituelle de la composition et de la structure des arémes par GC/MS. La caractérisation sensorielle
d’un total de dix échantillons de vins a été effectuée par une commission de dégustation a laide de différentes mé-
thodes d’analyse (test de rang, description qualitative des aromes). Les conditions climatiques et la nature du sol du
Leithagebirge ainsi que les conditions-cadre, telles que les techniques vitivinicoles, ont été prises en compte pour
compléter la caractérisation. L'arome est marqué par une note de pomme pouvant encore étre différenciée en
“pomme verte“ et “pomme mire“. En outre, on trouve des aromes “exotiques® et des composants d’aromes rappe-
lant les fleurs des prés. Des vins typiques et défectueux ont été appréciés et comparés a l'aide de substances sélection-
nées.

Mots clés : “Welschriesling” caractérisation des cépages, Burgenland, Autriche
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Die Weilweinsorte "Welschriesling’ ist in allen osterrei-
chischen Weinbauregionen stark verbreitet und wird
auf einer Rebfliche von insgesamt 4.323 ha angebaut.
Diese Verbreitung entspricht einem Anteil von rund
9 % der weinbaulich geniitzten Fliche (OWM, 2002).
Nach dem ’Griinen Veltdiner’ und dem ’Zweigelt’
nimmt diese Sorte somit flichenmiflig die dritte Stelle
ein. Anbauzentren sind die Weinbaugebiete Burgenland
(1.974 ha; 17 %) und Steiermark (696 ha; 33 %) sowie
das ostliche Weinviertel in Niederosterreich (1.681 ha;
6 %).

Weltweit bestehen *Welschriesling’-Anlagen im Aus-
mafl von etwa 55.000 ha, wobei der Schwerpunkt im
Studosten Europas liegt.

"Welschriesling” gedeiht sowohl auf tiefgriindigen, mit-
telschweren Boden mit hohem Nihrstoffgehalt, aber
auch auf kargem Untergrund und im fruchtbaren
Schwemmland. Auf Grund der relativ spiten Reife wer-
den warme und frithe Lagen (Siid-, SO- und SW-
Hinge) als Standorte bevorzugt. Die Sorte findet mit
leichten Sand- und Schotterbdden wie auch mit mittel-
schweren Loss- und Lehmboden das Auslangen. Die
Winterfrosthirte des *"Welschriesling’ ist durchschnitt-
lich, die Chloroseanfilligkeit gering (BAUER, 2000); er
ist eher anfillig fir Infektionen durch Botrytis und
Echten Mehltau. Die Sorte prasentiert sich als “mittel-
wiichsig”, liefert meist hohe Ertrige, verlangt stark-
wiichsige Unterlagen und reagiert sensibel auf Trocken-
heit.

"Welschriesling” liefert in Osterreich siurereiche Weine
mit schoner und vielfiltiger Frucht und eignet sich ins-
besondere im Burgenland auch fiir die Erzeugung von
Priadikatsweinen (bis zur Beerenauslese und Trocken-
beerenauslese). Im niederosterreichischen Weinviertel
werden siurebetonte Weine der Sorte auch als Grund-
wein fur die Sekterzeugung verwendet.

"Welschriesling” wird praktisch im gesamten Burgen-
land angebaut, der Bereich am Rande des Leithagebir-
ges zwischen Eisenstadt und Jois bildet eine hinsicht-
lich Kleinklima und Boden weitgehend einheitliche
Herkunft. Das Leithagebirge, ein Ausliufer der Zen-
tralalpen, ist ein etwa 35 km langer und 5 bis 7 km brei-
ter, mit Buchen- und Eichenbuschwildern bewaldeter
Hohenriicken zwischen Brucker und Wiener Neustad-
ter Pforte. Die hochste Erhebung des siedlungs- und
verkehrsarmen Gebietes bildet der 484 m hohe Sonnen-
berg. Der Weinbau konzentriert sich auf die klimatisch
begiinstigten Stidosthinge. Dort bieten Frithnebel eine
vergleichsweise hohere Luftfeuchtigkeit. Der Abfluss
der Kaltluft sowie Hohenlagen tber der Inversions-
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schicht sorgen fiir milde Temperaturen im Winter. In al-
len Weinbaugemeinden dieser Zone werden aus der
Sorte regelmiaflig besonders typische Weine mit einem
frischen und weitgehend vergleichbaren
Aroma gekeltert. Bis heute liegen noch keine grundle-
genden Erhebungen tiber den *Welschriesling” im Bur-
genland vor. Insbesondere ist die Auswirkung von
Klima, Boden, Kellertechnik und technologischem
Standard auf die chemische Zusammensetzung, sowie
die sensorische Vielfalt der Weine noch wenig unter-
sucht. Die vorliegende Arbeit verfolgt das Ziel, ausge-
wihlte Weine der Sorte *Welschriesling” von renom-
mierten Produzenten aus der Herkunft Leithagebirge
zu charakterisieren und umfassend darzustellen.

fruchtig,

Material und Methoden

Die vorliegende Charakterisierung basiert auf sensori-
schen und analytischen Untersuchungen von Weinen
der Sorte "Welschriesling” aus der Herkunft Leithage-
birge. Erginzend wurden anhand eines detaillierten
Fragebogens die weinbaulichen und kellertechnischen
Rahmenbedingungen in den teilnehmenden Betrieben
erfasst sowie das klimatische und geologische Umfeld
dieser Herkunftsbezeichnung allgemein und betriebs-
bezogen dargestellt.

Die Weine wurden durch eine aus sechs Kostern be-
stehende Kommission unter verschiedenen Fragestel-
lungen sensorisch beurteilt.

Die weinchemische Beschreibung der fiir die Charakte-
risierung herangezogenen Weine erfolgte einerseits
durch Erfassung der routineanalytischen Bestimmungs-
stiicke mittels FTIR (Fourier-Transformation-Infrarot-
Spektrometrie), nach Patz et al. (1999), wie auch durch
Bestimmung von anorganischen Inhaltsstoffen und
Spurenelementen (ESCHNAUER, 1974) mittels Atomab-
sorptionsspektralfotometrie. Finen weiteren Beitrag
zur Charakterisierung bildete die gezielte Bestimmung
von Aromakomponenten mittels GC/MS, die insbeson-
dere zur qualitativen Differenzierung vorgenommen
wurde (WALLNER et al., 1996).

Klimatische Verhiltnisse

Das Klima im Umfeld des Leithagebirges unterliegt so-
wohl osteuropdischen wie auch mitteleuropiischen
Einflissen und wird als pannonisch-subkontinental be-
zeichnet. Daraus resultiert ein Jahresgang mit trocken-
warmen Sommern und vergleichsweise kalten, schnee-
armen Wintern. Sommerliche Wochenperioden und
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lingere Wetterphasen ohne wesentliche Niederschlige
sind vergleichsweise hiufig.

Aus weinbaulicher Sicht ist primir die Klimasituation
auf den stidwestlich bis stidostlich ausgerichteten Hin-
gen des Leithagebirges relevant. Diese Hanglagen sind
fiir den Rebanbau mehrfach klimabegtinstigt. Einerseits
bewirkt die im Vergleich zur Ebene effizientere Son-
neneinstrahlung einen langjihrig belegbaren Reifevor-
sprung von 1 bis 2 °KMW,, andererseits ergibt sich ein
glinstiger Einfluss auf den Vegetationsverlauf durch die
von den Hingen abflielende Kaltluft und die Lage der
meisten Weingirten oberhalb allfilliger Inversions-
schichten.

Die meisten Rebanlagen am Leithagebirge sind auch ge-
gen die mitunter heftigen Winde (die mittlere Windge-
schwindigkeit betrigt etwa 3 m/sec) in der Region ge-
schiitzt.

Die Temperaturen im Bereich des Leithagebirges geho-
ren mit einem Jahresmittel um 10 °C zu den hochsten
Osterreichs und liegen nur in den hoher gelegenen Tei-
len der Hiigelkette etwas darunter. Ein wesentlicher
Klimafaktor des Gebietes ist der Neusiedler See. Vor-
wiegend im Herbst wirkt er in Verbindung mit Seene-
beln als Warmespeicher mildernd auf die Temperaturen.
Dieser Effekt ist auch in der warmen Jahreszeit bei den
Nachttemperaturen und in der Ubergangszeit hinsicht-
lich von Nachtfrosten zu beobachten. Die langjahrigen
Temperatur-Mittelwerte (Monats- und Jahresmittel)
der Messstellen Eisenstadt (160 Hohenmeter) und Don-
nerskirchen (135 Hohenmeter) sind aus Abbildung 1 zu
ersehen. Das Temperatur-Jahresmittel betrigt in Eisen-
stadt 10,0 °C und in Donnerskirchen 10,7 °C. Das ab-
solute Temperaturmaximum der Messstelle Eisenstadt
lag im Jahre 2002 bei 35,1 °C (23. Juni), das absolute
Minimum bei -11,2 °C (4. Janner). Von Mitte April bis
Ende Oktober liegen die durchschnittlich frostfreien
Perioden, wobei aber mitunter Maifroste auftreten kon-
nen. Mit etwa 50 - 60 Frostwechseltagen, in denen ein-
mal oder mehrmals der Gefrierpunkt durchschritten
wird, ist zu rechnen; an rund 20 Tagen im Jahresgang
herrscht ganztigig Frost.

Das Anbaugebiet ist gepragt und begiinstigt durch eine
lange Vegetationszeit, die Tagesmitteltemperatur von
+5 °C wird durchschnittlich am 17. Mirz erreicht und
am 12. November wieder unterschritten (240 Tage).
Die 10 °C-Tagesmitteltemperatur reicht vom 20. April
bis zum 9. Oktober (172 Tage).

Die durchschnittliche Verteilung der Niederschlige
(Monatssummen) fiir die Standorte FEisenstadt und
Donnerskirchen zeigt Abbildung 2. Die Jahressumme
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Abb. 1: Die langjihrigen Temperaturmittelwerte fiir die
Standorte Eisenstadt
(ZAMG, 2002).
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Abb. 2: Die durchschnittliche Monatssumme der Nie-
derschlige fiir die Standorte Eisenstadt und
Donnerskirchen (ZAMG, 2002).

betrigt fur Eisenstadt 588 mm und fir Donnerskirchen
577 mm (ZAMG, 2002).

Bei der Sonnenschein-Monatssumme, also der Summe
aller Stunden mit Sonnenschein, liegt der Raum FEisen-
stadt im Osterreichischen Spitzenfeld. Uber das Kalen-
derjahr gesehen scheint die Sonne durchschnittlich an
1.897 Stunden, meist mit einem Spitzenwert im Juli. In
den Monaten Mai bis August gibt es durchschnittlich
jeweils drei bis vier Gewitter; das grofite Hagelrisiko
besteht in den Monaten Mai und Juni. Die iberwie-
gende Windrichtung ist “Nordwest®, gefolgt von
“Nord“ und “Ost*.
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In den letzten Jahren hiuften sich Trockenperioden mit
entsprechenden Schiden in den Weingirten sowie Nie-
derschlige in Form von kurz dauernden und rasch ab-
flielenden Starkregen.

Die Gegeniiberstellung der Temperaturdaten von den
Messstellen Eisenstadt und Donnerskirchen lisst eine
weitgehende Ubereinstimmung erkennen. Auffillig
sind die um rund 1 °C milderen Durchschnittstempera-
turen (Dezember bis Mirz) in Donnerskirchen. Die
durchschnittliche Niederschlags-Jahressumme liegt in
Eisenstadt geringfiigig tiber der des Messstandortes
Donnerskirchen.

Bodenverhaltnisse

Die Bodenbildung und die Oberflichenformung im Be-
reich des Leithagebirges wurden insbesondere geprigt
durch tektonische Ereignisse wie Uberflutung (Trans-
gression) und Regression (Rickzug des Meeres). Im
Tertidr sanken Teile der ehemals geschlossenen Verbin-
dung zwischen Alpen und Karpaten ab und Meerwas-
ser drang in die entstandene Senke ein. Uber Jahrmillio-
nen hinweg erfolgten Ablagerungen in Form von mich-
tigen Schichten feinkorniger, mariner Sedimente, bis
schliefflich im ausklingenden Tertiir die Verbindung
zum offenen Meer verloren ging und eine etappenweise
Verlandung des Gebietes begann (TOLLMANN, 1985).

Im letzteren Zusammenhang bildete sich neben dem
Wiener- auch das Eisenstidter Becken, sowie durch
Heraushebung das Leithagebirge. Die urspriinglichen
Meeressedimente wurden im Pleistozin durch den
Schottereintrag grofler Fliisse tiberlagert, bis zuletzt im
Holozin durch Abtragung und Anlandung jlingster
Materialien die heutigen Bodenstrukturen und Land-
schaften entstanden sind.

Im Leithagebirge, das einen verbliebenen Horst des ur-
spriinglichen alpin-karpatischen Gebirgsbogens dar-
stellt, findet man die iltesten Ablagerungen. Der Ho-
henzug enthilt einen paliozoisch-mesozoischen Kern,
der aus Glimmerschiefer und grobkornigem Gneis be-
steht. Im Jungtertiir entstand eine Ummantelung aus
sogenanntem Leithakalk, einem Kiistensediment des
Tortonmeeres. Innerhalb der kristallinen Gesteine fin-
den sich unterschiedlich grofle Schollen sedimentirer
Kalksandsteine.

Das im Stiden an das Leithagebirge anschliefende Ei-
senstidter Becken ist gekennzeichnet durch die Boden-
ausformung mariner Sedimente wie Leithakalk, Kalk-
sandstein, Mergel, Tone und Sande. Jiingere Ablagerun-
gen liegen als Terrassenschotter verschiedenen Alters
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vor. Die aktuellen Bodenformen des Eisenstidter Bek-
kens bestehen im Wesentlichen aus Schwemmmateria-
lien der Wulka, die im Gemeindegebiet von Donners-
kirchen in den Neusiedlersee miindet. Der Ostteil des
Leithagebirges grenzt an das Pannonische Becken
(Kleines Alféld). In diesem Ubergangsbereich finden
sich im westlichen Teil einige marine Ablagerungen; da-
neben kommen Leithakalk, Kalksandstein und Feinse-
dimente vor (SCHMID, 1968).

Das Zusammenwirken der angesprochenen geologi-
schen Faktoren und Abldufe hat im Leithagebirge zur
Bildung von nahezu 100 verschiedenen Bodenformen
geftihrt.

Teilnehmende Weingiiter

An der vorliegenden Charakterisierung beteiligten sich
insgesamt acht Weinbaubetriebe mit zumindest einem
"Welschriesling’-Wein 2002, zwei Betriebe tibergaben
jeweils zwei Weinvarianten. Diese Zusatzproben sollten
im direkten Vergleich einerseits den Effekt von unter-
schiedlichen Béden und Rebschnittvarianten innerhalb
eines Weingutes, wie auch den verschiedener Lesezeit-
punkte (Mostgewichte) auf die Weinstilistik niher be-
leuchten.

Die zugrundeliegenden Weingartenanlagen erstrecken
sich vom Westende des Leithagebirges im Raum FEisen-
stadt bis zu seinen ostlich gelegenen Ausliufern im Be-
reich von Winden (Abb. 3). Der westlichste Weingar-
tenstandort befindet sich in Kleinhoflein, einem vorge-
lagerten Ortsteil von Eisenstadt (1). Ein Muster ent-
stammt direkt dem Stadtgebiet von Eisenstadt (2),
zwel Betriebe (3, 4) stellten Weine aus dem 6stlich an
Eisenstadt anschlieflenden Stadtteil St. Georgen zur
Verfiigung. Zwei Weine (5, 6) kommen aus Donnerskir-
chen, das etwa an die Mitte des Leithagebirges an-
grenzt. Mit jeweils einem Weinmuster beteiligten sich
weiters das noch weiter ostlich situierte Purbach (7) so-
wie der am Ostende des Hohenzuges befindliche Wein-
ort Winden. Abbildung 3 zeigt die ortliche Situierung
der teilnehmenden Betriebe und Weingirten in Bezug
zum Leithagebirge. Die oben ausgewiesene Nummerie-
rung wird weiterhin als Kennung fiir die teilnehmenden
Weingiiter, Weingirten und Weine verwendet.

Die Bodenformen in den einzelnen Weingirten

Die nachstehende Beschreibung der verschiedenen Bo-
dentypen basiert auf der amtlichen Bodenkarte des Kar-
tierungsbereiches (BMLEF, 1992) und, soweit verfiigbar,
betrieblichen Angaben und Beobachtungen.
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Abb. 3: Die geographische Lage der an der "Welschriesling’-Charakterisierung beteiligten Weingirten (1-8)

Betrieb 1: In beiden beteiligten Weingirten (1a, 1b) liegt gartenanteil ist stark kalkhaltig und besteht primir
“geschlossener” Urgesteinsboden vor. Am Standort aus sandigem Lehm.
1b ist der Boden vergleichsweise kilter und feuchter Teilprobe 3b stammt aus einem kalkhiltigen, sandi-
und weist auch mehr Humusanteile auf. Die Boden- gen Boden mit lehmigem Unterboden (lehmiger
arten werden als sandiger oder schluffiger Lehm, Ton).

bzw. Ton kartiert (BMLE, 1992). Stellenweise tritt
ein oberflichlicher Schotterschleier (Quarz) auf. Die  Betrieb 4: Der Weingarten steht auf einem schluffig-
Boden sind kalkfrei bis stark kalkhaltig. sandigen Lehmboden mit mittlerem Tongehalt und
geringem Grobanteil.

Betrieb 2: Schwerer, bindiger und tonreicher Boden, der
als “tiefgrindig” und “mit ausreichender Wasserka-  Betrieb 5: Der Boden besteht aus sandigem Lehm und
pazitit ausgestattet® dargestellt wird. Laut BMLF Lehm mit geringem bis mafligem Grobanteil (Schot-
(1992) ist die Bodenart sandiger Lehm oder lehmiger ter, Kies, Steine).
Schluff mit vereinzelten, geringen Grobanteilen. Der
Boden ist weiters mittelhumos, stark kalkhaltig und  Betrieb 6: Vorwiegende Bodenart ist ein kalkhaltiger,
gilt als “hochwertiges Ackerland®. sandiger Lehm mit geringem Grobanteil (Urgestein).

Betrieb 3: Ein Teil des Standorts 3a ist “steiniger Ober-  Betrieb 7: Die zwei Parzellen stehen auf sandigem
boden® mit lehmigem Unterboden. Die amtliche Kar- Lehm oder Lehm mit geringem Grobanteil (Schot-
tierung bezeichnet die Bodenart einerseits als lehmi- ter); der Boden ist kalkfrei.
gen Sand mit zum Teil hohen Grobanteilen in Form
von Schotter oder Kies (BMLF, 1992). Der Boden ist ~ Betrieb 8: Ebenfalls zwei Parzellen mit kalkhaltigem,
mittelhumos und kalkfrei. Der zweite, kleinere Wein- lehmigem Sandboden.
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Zusammenfassend ergibt sich, dass Standorte mit mehr
oder weniger kalkhiltigen Lehmen, Sanden und Schot-
tern Uberwiegen, wihrend einige Lagen auch Leitha-
kalke und Zellen von kristallinem Urgestein aufweisen.

Weinbauliche Rahmenbedingungen

Die fiir die Charakterisierung herangezogenen Wein-
girten wurden mit Ausnahme eines Betriebes nicht be-
wissert. Am hiufigsten sind diese nach Stid-Ost (fiinf
Betriebe) ausgerichtet, einige Rebanlagen erstrecken
sich, zumindest teilweise, auch auf westliche bis nordli-
che Lagen. Die Hangneigung der Weingirten reicht von
weitgehend ebenen Anlagen (drei Betriebe) bis zu
Hanglagen von max. 20° (ein Betrieb).

Eine Teilentfruchtung wurde in allen Betrieben vorge-
nommen.

Verwendete Klone und Unterlagen

Lediglich bei einem Betrieb ist ein *Welschriesling’-
Klon (B 10) dokumentiert, alle weiteren Betriebe ver-
fugten tiber keine Angaben zu den eingesetzten Klonen.
Als Unterlagsrebe dient zum tiberwiegenden Teil "Ko-
ber 5BB’.

Erziehungsform und Rebschnitt

Die Erziechungsarten beinhalten mehrheitlich eine Kor-
dondrahterziehung (vier Betriebe), drei Weingirten
(zwei Betriebe) sind in Hochkultur und drei (zwei Be-
triebe) in mittelhoher Kultur angelegt. Der Stockab-
stand betrug mehrheitlich etwa 1 - 1,2 m.

Die Hektarertrige in den zugrundeliegenden Weingar-
ten bewegen sich zwischen 5.000 | und 9.000 kg (Mo-
stausbeute bei der Pressung nicht mehr in allen Betrie-
ben bekannt).

Die Mostgewichte der Trauben lagen zum Zeitpunkt
der Ernte zwischen 15° und 20° KMW, eine Aufbesse-
rung des Lesegutes erfolgte nicht. Die Lese der Trauben
erfolgte zwischen dem 16. 9. 2002 (Lesetermin des
Leichtweines) und dem 3. 10. 2002 und dauerte maxi-
mal vier Tage.

Das Alter der Weingirten reicht von acht Jahren (ein
Betrieb) bis zu 30 Jahren, das durchschnittliche Rebal-
ter liegt bei etwa 21 Jahren.

Kellertechnische Maffnahmen

Die insgesamt zehn Weine der teilnehmenden Betriebe
zeigen aus kellertechnischer Sicht dhnliche Produkti-
onsbedingungen. So wurden alle Ausgangsmoste ent-
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schleimt und mit Enzymen behandelt; mit einer Aus-
nahme erfolgte die Finleitung der Girung mit Rein-
zuchthefe. Die Vergirung selbst verlief iiberwiegend
gekiihlt bei Temperaturen von 16 bis 18 °C in Stahl-
tanks und dauerte sechs bis 28 Tage. Die Spannweite
der Maischestandzeiten reicht von “keine“ (drei Pro-
ben) bis zu sechs Stunden. Nur bei einem Wein entstan-
den Girprobleme, die aber durch Zusatz von Hefenihr-
salz zu beheben waren. Es erfolgte durchgehend eine
Maischeschwefelung und vor der Fiillung wurden die
Weine mit durchschnittlich 45 mg schwefeliger Siure
je Liter (Spannweite: 40 - 50 mg/l) versetzt. Die Mehr-
zahl der Moste wurde mit Mostbentonit behandelt.
Funf der Teilnehmerbetriebe fithrten nachtrigliche Ei-
weifl- und Gerbstoffkorrekturen in Form von Bento-
nit- und Gelatineschonungen durch.

Fiinf Weinen wurde Ascorbinsiure, vier anderen CO,
zugesetzt. Die kellertechnischen Behandlungen bestan-
den generell aus dem Abstich der Weine vom Gelager,
der Filtration, betriebsinternen Verschnittmafinahmen
sowie der Flaschenfillung.

Weitere Angaben tiber die durchgefithrten Behandlun-
gen und Zeitabldufe sind der Tabelle 1 zu entnehmen.

Ergebnisse

Kostmiflige Beschreibung der Weine

Alle Weinmuster wurden bei der Prifnummernverko-
stung eindeutig positiv bewertet. Eine weitere sensori-
sche Charakterisierung der zehn *Welschriesling’-Weine
erfolgte im Rahmen einer beschreibenden Priifung und
mittels Rangordnungspriifung, jeweils im Rahmen einer
aus sechs Kostern bestehenden Kommission.

Bei der deskriptiven Prifung wurde die Ausrichtung
und Intensitit des Aroma- und Geschmacksbildes der
Weine mit einem speziellen Fragebogen vergleichend
bestimmt. Diese Bewertung bezog sich auf Aromaqua-
lititen, die fiir Weine Rebsorte
"Welschriesling’ unter normalen Reifebedingungen
(etwa 16° bis 18° KMW) charakteristisch sind. Zur
Auswahl standen die Geschmacksrichtungen “Apfel®
(mit den Unterscheidungsmoglichkeiten “griiner Ap-
fel“ und “reifer Apfel), “Wiesenblumen®, “exotische
Friichte“ und “Bananen®. Diese Aromabegriffe wurden
jedem Wein nach subjektiver Einschitzung der Koster
auf einer Skala zwischen 1 (nicht, bzw. extrem schwach
ausgepragt) und 5 (sehr intensiv ausgeprigt) zugewie-
sen. Als Ergebnis zeigten nahezu alle Weine eine mehr

auf Basis der
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Tabelle 1:
Kellertechnische Mafinahmen und Zeitablaufe in den an der *Welschriesling’-Charakterisierung beteiligten Wein-
giitern
Lfd. Maische- Reinzucht- Girdauer Mostben- Ascorbin- CO,-Zu- Weinstein- Abfillda- Flaschen-
Nr. standzeit hefe (d) tonit saure- satz stabilisie- tum 2003 verschluss
(h) (J/N) zusatz (J/N) rung
(J/N)
la 4-6 Fermi 14 J ] N Metawein-  01/03  Kunststoff
blanc siure
Aroma
1b 6 Fermi 11 ] ] N Metawein-  30.4.  Kunststoff
blanc siure, Kilte
Aroma
2 6 EC 1118 12 ] ] ] Metawein- 8.4. Kunststoff
saure
3a 2 Filtraferm 14 J N ] Metawein-  02/03  Kunststoff
C sdure
3b 2 Filtraferm 18 - 20 ] N ] nein 02/03  Kunststoff
C
4 2 Lalvin R 2 28 ] J ] nein 7.3. Naturkork
Onoferm 8 N N N Metawein-  10.1.  Naturkork
Freddo siure
6 nein EC 1118 - N N N Metawein- - Kunststoff
saure
7 nein CS2 6 N N nein 24.2.  Kunststoff
nein Spontan- - J ] N Metawein- - Naturkork
girung saure

oder weniger ausgeprigte Apfelaromatik. In den Wei-
nen, die keine hervortretende Apfelnote aufwiesen, ist
der Apfelcharakter etwa gleichrangig mit den Aro-
maeindriicken “Banane®, “exotische Friichte® und
“Wiesenblumen® in das Aromabild eingebunden.

Neben dem olfaktorisch aufgenommenen Aromaein-
druck wurden die Koster auch nach den tiber den Ge-
schmackssinn, sekundir auf den Geruchssinn wirken-
den Buketteindriicken befragt. Auch nach diesem Priif-
gesichtspunkt dominiert bei allen Mustern der sensori-
sche Eindruck “apfelartig® die Aromabeschreibung.
Bei nur zwei Mustern traten die Komponenten “Ba-
nane,, bzw. “exotische Friichte“ etwa gleich stark her-
vor. Der Einfluss der verwendeten Reinzuchthefen auf
das Aromabild wurde nicht im Detail verifiziert.

Die weitere Differenzierung des Kosteindrucks “Apfel®

in “griiner Apfel“ bzw. “reifer Apfel“ hat keinen ein-
deutigen Trend ergeben (Abb. 4).

Ein weiterer Aspekt der sensorischen Bewertung be-
stand in der Fragestellung: “Welcher ist der beste "Wel-
schriesling’-Wein?“

Die Rangordnungspriifung der zehn Weine erfolgte
nach der Rangziffern-Methode (PauL, 1967) in zwei
Gruppen zu jeweils fiinf Proben (A bis E, F bis J). Die
Auswertung nach dieser Priifmethode wies eine Probe
B gesichert als besten Wein der Serie aus. Indirekt be-
statigt wurde dieses Ergebnis durch die Kiir des Weines
zum Landessieger in seiner Kategorie. Alle anderen
Proben hatten wenig unterschiedliche Rangziffern
(Tab. 2.). Dieses Ergebnis lief} sich in zwei Wiederho-
lungen mit jeweils anderen Kostern weitgehend bestiati-
gen. Allerdings wurde dabei zwischen Proben A und B
kein gesicherter Qualititsunterschied festgestellt (beide
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relative Intensitét des Kosteindrucks

25
B "GriinerApfel"
O"ReiferApfel”
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5 I 1
10 7 B
51 i
0 - |

la 1b 2 32 3b 4 5 6 7 8
Weine

Abb.4: Die sensorische Differenzierung zwischen den
Aromaspielarten “griner Apfel“ und “reifer
Apfel“ in zehn "Welschriesling’-Weinen

Tabelle 2:
Ergebnis der sensorischen Prifung der zehn Weine (A -
]) nach der Rangziffermethode (Paut, 1967)

Fragestellung: “Welcher ist der beste "Welschriesling’-
Wein?“

Koster Proben

A B CDETFGHTI ]

1 2 1 3 5 4 2 3 1 5 4

2 21 5 4 3 5 3 4 1 2

3 1 2 5 3 4 2 1 5 4 3

4 3 4 2 5 1 3 2 1 4 5

5 5 1 3 2 4 1 2 3 4 5

6 5 1 3 2 4 2 5 1 3 4
Platzziffer 18 10 21 21 20 15 16 15 21 23

Platzziffer &5 3,0
Rangziffer 3,5

1,7 3,5 3,5 3,3 25 2,7 2,5 3,5 3,8
1,9 41 41 3,8 2,9 3,1 2,9 4,1 4,5

stammen aus demselben Weingut). Die Weine sind so-
mit als vergleichbar und weitgehend homogen zu cha-
rakterisieren.

Die Zusammenfiihrung der Ergebnisse der beiden Priif-
methoden ergab, dass Weine mit hervortretendem “grii-
nem Apfel zumeist schlecht bewertet wurden. Die
bestbewerteten *Welschriesling’-Weine (darunter der
Landessieger) wiesen entweder eine miflige Dominanz
der Geschmacksnote “reifer Apfel“ oder Geschmacks-
profile ohne einseitigen Uberhang auf.

Flak et al.

00 relative Gehalteangaben
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Abb. 5: Das Verhiltnis von definierten Aromaverbin-
dungen (positiv/negativ) in typischen und feh-
lerhaften "Welschriesling’-Weinen 2002
(T'scHEIK, 1994)

Weine

Die Eignung der einzelnen Proben als sogenannter
Sommerwein (besonders leichter, fruchtiger Wein)
wurde erginzend hinterfragt. Dabei ergab sich zwar
eine sehr breit gestreute Beurteilung; der Mehrzahl der
Weine wurde aber eine entsprechende Charakteristik
zuerkannt.

Weinchemische Struktur der Weine

Analytische Parameter

Die Alkoholgehalte der zehn Weine lagen zwischen
11,1 (gezielt produzierter Leichtwein) und 12,6 Volu-
menprozent (Mittelwert = 11,96 %vol); die Extraktge-
halte zwischen 18,0 und 22,3 g/l. Daraus resultieren
rlickgerechnete Mostgewichte in einer Spannweite zwi-
schen 17,0 und 19,0 °"KMW.

Der maximale Restzuckergehalt wurde mit 2,5 g/l ge-
messen (Mittelwert = 1,4 g/1); alle Weine sind demnach
als vollstindig durchgegoren einzustufen. Das Glu-
cose-Fructose-Verhiltnis zeigt mehrheitlich einen deut-
lichen Fructoseiiberhang. Hinweise auf die Aktivitit
fructophiler Hefen bestehen nicht.

Die Titrationsaciditit (ber. als Weinsaure) der Weine ran-
gierte zwischen 5,7 und 6,8 g/l (Mittelwert = 6,4 g/1). Die
Gehalte an flichtigen Sduren bewegten sich zwischen
0,2 und 0,5 g/l und sind aus sensorischer, wie auch tech-
nologischer Sicht unauffillig.

Keiner der Weine hatte einen biologischen Siureabbau
(vollendet oder teilweise) durchlaufen, der Gehalt an
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Tabelle 3:
Die analytische Zusammensetzung der Weine

Flak et al.

Lfd. Rel. Alkohol Extrakt Rest- _KMW Fructose Glucose Glyce- Titrb. Fliicht. Wein-  Citro- Apfel- Milch-  pH- SO, frei SO, ges.
Nr. Dichte (%vol) (g/l)  zucker (urspr) (g/l) (g/) rin(g/l) Siure  Sdure  siure nensiure siure  siure Wert  (mg/l)  (mg/l)
(20/20) (g/1) (/D) (g/D) (g/1) (g/1) (g/1) (g/1)

la 09927 451 23 25 185 17 <05 63 6,8 0,4 3,0 03 28 <05 31 30 113
b 0,9922 12,1 21,0 1,9 18,5 1,2 < 0,5 5,7 6,7 0,4 2,9 0,3 2,9 < 0,5 3,1 25 123
2 0,9917 12,1 19,6 1,2 18,5 < 0,5 < 0,5 6,9 6,2 0,3 2,6 0,2 2,8 <05 3,1 46 80
3a 0,9922 11,1 18,0 1,1 17,0 0,6 < 0,5 4,7 5,9 0,2 2,1 < 0,2 3,1 <05 3,2 46 96
3b  0,9906 12,6 18,5 0,7 19,0 0,5 < 0,5 6,2 6,4 0,3 2,6 0,4 2,0 <05 3,0 39 95
409908 124 183 1,0 185 <05 <05 60 6,4 04 2 0,3 30 <05 3,1 30 82
5 0,9924 11,9 20,8 1,1 18,0 0,7 < 0,5 6,1 6,4 0,5 2,6 0,3 3,1 < 0,5 32 33 104
6 0,9924 11,9 20,9 1,9 18,0 1,5 < 0,5 5,8 6,5 0,5 2,7 0,4 2,6 < 0,7 32 36 118
7 0,9925 11,3 19,5 1,0 17,5 0,6 < 0,5 6,6 6,7 0,5 2,5 < 0,2 2,8 < 0,5 3,0 35 81
8 0,9914 12,1 18,7 1,2 18,5 < 0,5 < 0,5 6,6 5,7 0,4 2,1 0,3 2,1 < 0,5 3,1 40 91

Milchsdure erreichte nur in einer Probe 0,7 g/ In allen
anderen Proben lag der Milchsiurewert (D- und L-
Milchsiure) unter 0,5 g/l. Der durchschnittliche Apfel-
sauregehalt betrug 2,7 g/l. Die pH-Werte der Weine
streuten nur wenig um einen Mittelwert von 3,1
(Tab.3) .

Alle zehn Weine wiesen einen ausreichenden Gehalt an
freier schwefeliger Siure auf (Mittelwert =36 mg/l), die
Werte an gesamter schwefeliger Siure lagen zwischen
80 und 118 mg/l.

Tabelle 4:

Anorganische Inhaltsstoffe und Spurenelemente

Der Gesamtaschegehalt der Weine umfasste eine Spann-
weite von 1,36 bis 2,96 g/l (Mittelwert = 1,94 g/l) und
wird hauptsichlich durch den Kaliumgehalt der Weine
bestimmt. Dies zeigt die korrelative Ubereinstimmung
zwischen den Kaliumgehalten (460 bis 1.399 mg/l) und
den Aschewerten. Die gemessenen Unterschiede lassen
sich auf Mafinahmen zur Weinsteinstabilisierung in ein-
zelnen Betrieben zurtickfithren (Tab. 4). Die Phosphat-
gehalte der Weine erreichten durchschnittlich 0,15 g/1
(Spannweite: 0,09 bis 0,20 g/l), die Magnesium- und

Anorganische Inhaltsstoffe und Spurenelemente in den Weinen

Lfd. Asche (g/l) Phosphor  Kalium Calcium  Magnesium  Natrium Kupfer Eisen
Nr. (g/l) (mg/1) (mg/1) (mg/1) (mg/1) (mg/l) (mg/1)
la 2,19 0,13 905 82 94 22 0,1 2,8
1b 2,30 016 980 66 99 20 < 0,1 2,2
2 1,39 0,09 480 80 89 13 <01 1,2
3a 2,57 0,18 1.149 79 85 15 < 0,1 0,8
3b 1,62 0,18 635 59 87 16 0,1 22
4 1,36 0,13 491 67 80 15 0,1 0,5
5 1,96 018 802 84 83 13 0,5 0,8
6 1,65 0,14 647 74 82 11 0,1 0,7
7 1,37 0,20 460 88 78 24 < 0,1 0,9
8 2,96 0,14 1.399 70 79 12 0,7 1,7
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B 3-Damascenon B Nerol

Abb. 6: Die gehaltemiflige Verteilung von ausgewihlten Aromakomponenten in typischen *Welschriesling’-Weinen
aus der Region Burgenland/Leithagebirge (1-5) sowie nicht entsprechenden Weinen der Sorte (6=fehler-
haft, 7=untypisch, 8=Alterston, 9=stichig, 10=oxidativ)

Calciumkonzentrationen zeigten ohne wesentliche Ab-
weichungen Durchschnittswerte von 86 mg/l (Spann-
weite = 78 bis 99 mg/l) und 75 mg/l (Spannweite = 59
bis 88 mg/l). Hinsichtlich Natrium waren in den Wei-
nen im Vergleich zum gesamtosterreichischen Durch-
schnitt leicht erhohte Werte festzustellen. Die Kupfer-
und Eisenwerte der Weine waren gering (Mittelwert:
Kupfer: 0,1 mg/l, Eisen: 1,4 mg/1).

Bestimmung von Aromastoffen mittels GC/MS

Aus der Vielzahl der am Weinaroma beteiligten Stoff-
klassen und Verbindungen wurden auf Grundlage von
nicht publizierten Voruntersuchungen (TscHEIK, 1994
bis 2000) etwa 40 Substanzen ausgewahlt, die mit posi-
tiven oder negativen Wirkungen am Aromabild von

"Welschriesling’-Weinen beteiligt sind (oder bei Uber-
schreiten der Geschmacksschwelle beteiligt sein kon-
nen).

Die als wertvoll definierten Aromabestandteile enthal-
ten verschiedene Ester, Terpene und Ketone. Die “nega-
tiv“ wirkenden Substanzklassen sind im Wesentlichen
hohere Alkohole sowie chemische Abbau- und Alte-
rungsindikatoren. Diese empirische Zuordnung von In-
haltsstoffen wurde als ein Kriterium fiir qualitative
Aussagen herangezogen. Dazu wurde jeweils die
Summe der Gehalte an “positiven” Verbindungen den
“negativen,, gegeniibergestellt. In einwandfreien Wei-
nen Uberwiegen die positiven Komponenten, beein-
trachtigte Weinen zeigen dagegen eine umgekehrte Re-
lation (Abb. 5). Anzumerken ist, dass die beschriebene
Vorgangsweise nicht auf ihre allgemeine, iber den Be-
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Abb. 7: Aromakomponenten mit “apfelartiger und “bananenartiger” Geschmacksnote in typischen *Welschries-
ling’-Weinen aus der Region Burgenland/Leithagebirge (1-5), sowie nicht entsprechenden Weinen der
Sorte (6=fehlerhaft, 7=untypisch, 8=Alterston, 9=stichig, 10=oxidativ)

reich der Charakterisierung hinausreichende Giiltigkeit
geprift wurde.

Das Vorkommen von ausgewihlten, positiv am Aroma
von "Welschriesling’-Weinen beteiligten Substanzen ist
aus Abbildung 6 zu ersehen. Auch nach dieser Darstel-
lungsvariante sind fiinf einwandfreie Weine deutlich
von den fehlerhaften und untypischen zu unterschei-
den.

Das typische *Welschriesling’-Aroma wird mit einer
zarten Apfelnote und mehr oder weniger intensiven ba-
nanenartigen Geschmackseindriicken beschrieben. Zu-
dem sind grasig-vegetative Aromen (Wiesenblumen)
und exotische Friichte (z.B. Ananas, Passionsfrucht,
Lemonen etc.) in das Aromabild eingebunden. Mit die-
sen vier Aromatypen ldsst sich das *Welschriesling’-
Aroma sensorisch (s.0.), aber auch analytisch gut dar-
stellen. Einige der fiir die chemische Charakterisierung
der Aromen ausgewihlten Leitsubstanzen sind aus Ab-
bildung 7 zu ersehen. Qualitativ entsprechende Weine

weisen im Vergleich mit mangelhaften Produkten und
Weinen anderer Sorten deutlich héhere Konzentratio-
nen in den Aromabereichen “Apfel“ und “Banane
auf. Dieser Umstand erlaubt zumeist eine eindeutige
analytische Abgrenzung (Abb. 7). Die an exotische
Friichte und Wiesenblumen erinnernden Aromaanteile
unterscheiden sich gehaltemiflig nicht so deutlich von
anderen Weintypen, aromabetonte Rebsorten wie
"Muskat Ottonel’ oder ’Sauvignon blanc’ lassen sich
aber anhand dieser Aromasubstanzen differenzieren

(Tab. 5).

Diskussion

Die an der vorliegenden Charakterisierung beteiligten
Weine weisen eine weitgehend identische analytische
Zusammensetzung sowie ein in engen Grenzen iber-
einstimmendes Aromabild auf. Mit Ausnahme einer
positiv hervortretenden Weinprobe ergab dementspre-
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chend eine Rangordnungspriifung fiir alle Muster ein
vergleichbares Bewertungs- und Qualititsniveau. Zu-
dem sind die Voraussetzungen hinsichtlich Standort
und Kellertechnik der Teilnehmerbetriebe im Wesentli-
chen gleichartig.

Typische *Welschriesling’-Weine werden durch eine ap-
felartige Aromatik gepragt, die sich sensorisch in “grii-
ner Apfel“ und “reifer Apfel® weiter differenzieren
lasst. Erginzend wahrnehmbar sind in allen Weinen
mehr oder weniger intensiv vorliegende Aromen vom
Typ “Wiese und Wiesenblumen® bzw. “exotische
Friichte®.

Die zehn Weinproben wiesen ein einheitliches analyti-
sches Bild auf. Ein typischer Normalwein der Sorte
"Welschriesling’ aus der Region Leithagebirge/Burgen-
land hat etwa die folgende Zusammensetzung:

Der Alkoholgehalt liegt um 12 %vol, die Titrationsaci-
ditdt betragt etwa 6,5 g/l mit einem Anteil an Weinsiure
von Uber 2 g/1. Der pH-Wert der Weine liegt bei 3,1.
Die Weine sind durchgegoren, die Gehalte an zucker-
freiem Extrakt bewegen sich um 18 g/l.

Die vorliegende Charakterisierung beschreibt den "Wel-
schriesling’ insgesamt als eine Rebsorte mit regionaler
Tradition und Potenzial fiir die Zukunft, geeignet zur
Herstellung von leichten, fruchtigen Weinen mit zart-
duftigem Bukett. Dieser Weintyp ist mit einer anderen
Rebsorte kaum zu erzielen. Voraussetzung dafir sind
allerdings Erfahrung mit der Sorte, Sorgfalt und Finger-
spitzengefithl sowohl im Weingarten, als auch bei der
Vinifikation.

Die weinbauliche und technologische Ausrichtung der
teilnehmenden Weingiiter ist in vielen Punkten ver-
gleichbar, aber nicht identisch. Diese betrieblichen Be-
sonderheiten haben keinen grundsitzlich differenzie-
renden Einfluss auf die Weinqualitit; die produzierten
Weine zeigen eine vergleichbare Sulistik und weinche-
mische Struktur.

Flak et al.
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