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Insgesamt 125 Qualititsweine der Rotweinsorten ’Blaufrinkisch’ und *Zweigelt’ (Jahrginge 2005 und 2006) aus
den vier Weinbaugebieten der osterreichischen Weinbauregion Burgenland wurden mittels quantitativer Sensorik
und chemischer Methoden mit dem Ziel untersucht, qualititsbestimmende Faktoren und Kostprofile regionsiiber-
greifend zu erbeben. Korrelative Zusammenbhinge zwischen weinbaulichen Basisdaten, weinsubstanziellen Parame-
tern sowie Aromadeskriptoren mit der Qualitit des trinkfertigen Rotweins wurden erfasst. Diese statistischen Er-
gebnisse wurden mit einem kiinstlichen ,, Neuronalen Netz“ iiberpriift und bestitigt. Die Korrelationsanalyse zeigte,
dass aus weinbaulicher Sicht das Weingartenalter, der Erntetermin und das wrspriingliche Mostgewicht den grifSten
Einfluss auf die Qualitit eines Rotweins ausiiben. Bei der kostmdfSig erfolgten Bestimmung der Weinqualitit erwie-
sen sich Extraktgehalt (Abgang), Alkoholgehalt sowie Farbtiefe als entscheidende Parameter. Unter den sortenspezi-
fischen Deskriptoren wirkten bei Weinen der Rebsorte ’Blaufrinkisch’ insbesondere Brombeernoten qualititshe-
bend, wihrend bei Zweigelt’ Kirschtone als besonders sortentypisch bewertet wurden. PferdeschweifS- und medizi-
nalartige Beitone wurden dagegen, auch in dezenter Ausprigung, fiir beide Rebsorten als die Qualitit siberdurch-
schnittlich beeintrichtigend beurteilt. Weine der Rebsorte *Blaufrinkisch’ aus dem Siid- und Mittelburgenland ent-
bielten vergleichsweise hobhe Resveratrolkonzentrationen. In den Weinen des Siidburgenlands liefSen sich erhihte
Mineralstoffkonzentrationen im Vergleich mit den restlichen Weinbaugebieten nachweisen.

Schlagworter: Rotwein, Regionstypizitit, Burgenland, deskriptive Sensorik, Mineralstoffe, Resveratrol, statistische
Analyse

Quality-factors and tasting profiles of red wines from the Burgenland (Austria). Part 1: *Blaufrinkisch’ and °Zwei-
gelt’. A rotal of 125 wines (quality category *Qualititswein’) of the red varieties *Blaufrinkisch’ and *Zweigelt’ (vin-
tages 2005 and 2006) from the four winegrowing areas of Austria’s winegrowing region of Burgenland were investi-
gated by means of quantitative sensory evaluations and chemical methods with the objective of determining quality-
factors and tasting profiles. Correlations between viticultural basic data, substantial wine parameters as well as
aroma descriptors and the quality of ready-to-drink red wine were surveyed. These statistical findings were revie-
wed with an artificial ,nenral network“ (ANN) and confirmed. The correlation analysis showed that from the viti-
cultural viewpoint the age of the vineyard, the harvest date and the original must weight have the most significant
impact on the quality of a red wine. The sensory determination of the wine quality proved the parameters extract
(finish), alcobol content and colour depth to be decisive. Among the varietal-specific descriptors especially hints of
bramble improved the quality of *Blaufrinkisch’, whereas hints of cherry were rated particularly decisive for the va-
rietal character of *Zweigelt’. Horse sweat and medicinal taints, even in a subtle expression, were assessed to affect
the quality of both varieties above average. ’Blaufrinkisch’ wines from the Sid- and Mittelburgenland contained
relatively high concentrations of resveratrol. In the wines of the Siidburgenland increased mineral contents were
found compared to the other investigated winegrowing areas.
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Les facteurs déterminant la qualité et les profils de dégustation des vins rouges du Burgenland. 1ére partie : ’Blau-
frankisch’ et "Zweigelt’. Un total de 125 vins de qualité des cépages rouges *Blanfrinkisch’ et *Zweigelt’ (millésimes
2005 et 2006) provenant des quatre zones viticoles de la région viticole antrichienne du Burgenland ont été examinés
aussi bien par Pévaluation sensorielle quantitative que par des méthodes chimiques dans le but de relever les factenrs
déterminants pour la qualité et les profils de dégustation. Ont été saisis les liaisons corrélatives entre les données de
base de la viticulture, les parameétres substantiels du vin ainsi que les descripteurs de arome avec la qualité du vin
rouge prét a boire. Ces résultats statistiques ont été vérifiés et confirmés a l'aide d’un réseau neuronal artificiel.
L’analyse de corrélation a montré que, du point de vue viticole, I’dge du vignoble, la date de la récolte et la densité
du moiit initiale exercent la plus grande influence sur la qualité d’un vin rouge. Lors de la détermination de la qua-
lité du vin par dégustation, la teneur en extrait (finale), la teneur en alcool ainsi que Pintensité de counleur se sont
avérées les parameétres décisifs. En ce qui concerne Deffer des descripteurs spécifiques aux cépages, c’était celui des
notes de miire, notamment, qui a amélioré la qualité des vins du cépage *Blanfrinkisch’, tandis que pour le *Zwei-
gelt’, les notes de cerise ont été jugées particulierement typiques du cépage. En revanche, les notes secondaires du
genre sueur de cheval et les notes médicinales, méme discrétes, ont été considérées comme extraordinairement préju-
diciables i la qualité des deuxd cépages. Les vins du cépage ’Blaufrinkisch’ du Burgenland du sud et central conte-
naient des concentrations de resvératrol relativement élevées. Dans les vins du Burgenland du sud, on a pu détecter
des concentrations de substances minérales plus élevées par rapport aux autres zones viticoles.

Mots clés: vin rouge, typicité régionale, Burgenland, évaluation sensorielle descriptive, substances minérales, res-

vératrol, analyse statistique

Die Erfassung und Bewertung von Weinqualitit ge-
winnt durch die immer stirker werdende Konkurrenz-
situation auf den Weinmirkten stindig an Bedeutung.
Zunehmend wichtiger wird in diesem Zusammenhang
auch die Abgrenzung vom Mitbewerber durch 6nologi-
sche Faktoren, wie etwa ein eigenstindiges Kostprofil
oder eine herausragende Typizitit. In Osterreich waren
bisher die Angabe der Qualititsbezeichnung und der
Staatlichen Priifnummer die dufleren Hinweise auf eine
hohe und gepriifte Weinqualitit. Mit der Herausstel-
lung der Herkunft, die in Osterreich im Rahmen des
DAC Weinviertel begann und seither stindig weiter
ausgebaut wird, wird dieser Grundsatz durchaus beibe-
halten (BGBL, 2003). Zwar wird Qualitit nicht mehr
ausdriicklich erwihnt, die Konsumenten verbinden
aber den DAC-Begriff, als Nachfolger der Qualitatsbe-
zeichnung, naturgemif} nicht nur mit einer Herkunfts-
angabe, sondern verstehen ihn sehr wohl auch als Qua-
lititszeichen und -garantie. Diese Sichtweise ist berech-
tigt, wenn man bedenkt, dass ja auch jeder DAC-Wein
eine amtliche Priffung und insbesondere Verkostung
durchlauft.

Die ersten Gebiets- und DAC-Weine wiesen zum Zeit-
punkt ihrer Installierung in aromamifliger und wein-
substanzieller Hinsicht nur wenige und im Wesentli-
chen allgemein gehaltene Beschreibungen auf. Nahere
Informationen tber spezifische Geschmacksprofile

und Kostmuster fehlten weitgehend. Seither haben
mehrere aktuelle Charakterisierungen, die jeweils im
Zusammenwirken mit den Weinbauern der Regionen
durchgefithrt wurden, dieses Defizit aber weitgehend
ausgeglichen (FLaK et al., 2005; FLAK et al., 2006; FLAK
et al., 2007).

Die vorliegende Beschreibung von Weinen der Sorten
"Blaufrinkisch’ und *Zweigelt’ aus der Weinbauregion
Burgenland ist ein weiterer Beitrag zur flichendecken-
den Erfassung der 6sterreichischen Weinstilistik.
Erstmalig in Osterreich wird dabei auch versucht, kau-
sale Zusammenhinge zwischen weinbaulichen Mafi-
nahmen und der Qualitit, den Kosteigenschaften und
dem Aromamuster des Endprodukts darzustellen. In
Folge werden diverse Arbeitsabliufe im Weingarten
und im Keller hinsichtlich ihrer Auswirkung auf die
Gte des fertig ausgebauten Weines hinterfragt.

Material und Methoden

Es wurden 104 Muster der wichtigsten traditionellen
Rotweinsorten des Burgenlands (’Blaufrinkisch’ (n =
57) und *Zweigelt’ (n = 47) aus den Jahrgingen 2005
und 2006 sowie einige dltere) aus allen Gebietsteilen
der Weinbauregion primir kostmiflig bewertet. Die
Auswahl der Weine erfolgte im Einvernehmen mit der
Burgenlindischen Landwirtschaftskammer moglichst
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flichendeckend und vorwiegend im gehobenen Quali-
tatssegment. Dazu wurde ein umfangreicher Fragebo-
gen erstellt und von den Mitgliedern mehrerer Kost-
kommissionen beantwortet. Die kommissionelle Ver-
kostung selbst erfolgte in Form der so genannten quan-
titativen Sensorik, einem geeigneten Instrument zur Er-
fassung von typischen Geschmacksprofilen. Dabei wird
entweder ein Parameter der zu untersuchenden Probe
(z. B. der Deskriptor Brombeere) nach einer mehrstufi-
gen Skala bewertet, oder es werden mehrere Abstufun-
gen eines vielschichtigen Kostbegriffs (wie z. B. Wein-
farbe oder Restsiifle) der Probe zugeordnet und quanti-
fiziert (FLAK et al., 2007).

Im Rahmen der vorliegenden Arbeit wurden sensori-
sche Bewertungen von Geschmackseindricken (Quali-
tat, Stiffe, Gerbstoff, Alkohol, Extrakt, Alterung, Har-
monie und ,Abgang®), Aromaausprigung (diverse sor-
tenspezifische Deskriptoren) sowie weinbauliche und
onologische Basisdaten, wie Hektarertrag, Weingarten-
alter, Erntezeitpunkt, Maischestandzeit, Girdauer und
Mostgewicht, korrelativ verkniipft. Im Vordergrund
stand die Frage, inwieweit bestimmte Mafinahmen im
Weingarten und bei der Weinbereitung Einfluss auf die
Kosteigenschaften (Weinqualitdt) des fertig ausgebauten
Produkts austiben.

Der jeweilige Stichprobenumfang betrug je nach Ein-
zugsgebiet, Sorte und Jahrgang zwischen drei und 27
Weinproben. Auch bei den kleineren Probenmengen
(< 5) haben sich die im grofleren Durchschnitt festge-
stellten korrelativen Zusammenhinge weitgehend be-
statigt; diese Ergebnisse wurden aber aus Griinden der
Aussagesicherheit nicht weiter verfolgt.

Neben der sensorischen Bewertung wurden alle Wein-
proben auch einer Grundanalyse mittels FTIR, einer
Mineralstoffanalyse (ICP-MS und Flammen-AAS
(FLaK et al., 2006)) sowie einer gaschromatografischen
Aromaanalytik unterzogen. Ebenso wurde die gebiets-
und sortenmiflige Verteilung von Weininhaltsstoffen
mit Gesundheitsbezug gepriift (FLAK et al., 2008).

Ein weiteres Element der Studie bildete die Untersu-
chung von Parametern, die typisch sind fiir die Katego-
rien ,,Classic“ oder ,Reserve®, mit dem Ziel, diesbeziig-
lich objektive Unterscheidungskriterien zu erhalten.
Die statistische Auswertung der Kost- und Analyseda-
ten erfolgte primir durch Ermittlung der linearen Kor-
relation zwischen zwei Merkmalen (SCHRODER, 1964).
Dabei beschreibt der so genannte Korrelationskoeffizi-
ent (r) das Ausmafl der linearen Verkniipfung in einer
Spannweite zwischen -1 und +1. Ein Zahlenwert von 1
bedeutet eine véllige lineare Ubereinstimmung (die
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Wertepaare befinden sich alle auf einer Geraden), ein
Wert von 0 ergibt keinerlei linearen Zusammenhang.
Bei der statistischen Interpretation von quantitativen
sensorischen Ergebnissen ist zu beachten, dass der Kor-
relationskoeffizient von isolierten Merkmalen (,,Aus-
reiflern®), wie sie in Form von Einzelmeinungen gerade
bei der Kostbeurteilung vorkommen konnen, stark be-
einflusst werden kann. Anzumerken ist weiters, dass
die Groflenordnung einer linearen Korrelation nicht
zuletzt von der Spannweite der zu vergleichenden Wer-
tepaare abhingt; einheitliche Verhiltnisse mit geringen
Merkmalsdifferenzen ergeben auch dementsprechend
niedrigere Korrelationskoeffizienten (WALLISs, 1975).
Alle statistischen Rechenoperationen wurden mit dem
Programm Excel (MS 2002) durchgefiihrt.

Zusitzlich zur konventionellen statistischen Auswer-
tung wurden die vorliegenden Ergebnisse auch mit ei-
nem kiinstlichen ,Neuronalen Netz“ verarbeitet (Bor-
land Developer Studio 2006 in Delphi Pascal). Derar-
tige dem Nervensystem nachempfundene Rechenpro-
gramme funktionieren dhnlich wie biologische Systeme.
Die wesentliche Eigenschaft aller neuronalen Netze,
der natiirlichen wie auch der kiinstlichen, besteht insbe-
sondere darin, dass sie komplexe Muster und Zusam-
menhinge lernen konnen, ohne dass die zugrundelie-
genden Rechengesetzmifligkeiten bekannt sein miissen.
Folgerichtig kann mit einem ,Neuronalen Netz“ auch
nicht die Logik des Lernprozesses beschrieben werden.
Wesentlich fir die entsprechende Verarbeitung (den
Lernerfolg) der Muster sind allein geeignete Trainings-
schritte des Systems (RUMELHART, 2003).

Ergebnisse

Korrelativer Zusammenhang zwischen diver-
sen Merkmalen und der Weinqualitit

Weinbauliche Parameter. Die weinbaulichen und
kellertechnischen Basisdaten aller untersuchten Weine
wurden iber Fragebogen erhoben und statistisch verar-
beitet. Die entsprechende Auswertung bezog sich auf
die Variablen Hektarertrag, Erntezeitpunkt (ausge-
driickt als Anzahl der Tage nach dem 1. Juli des jeweili-
gen Erntejahres), Maischestandzeit, Girdauer und
Mostgewicht.

Dabei hat sich erwartungsgemiafl gezeigt, dass der Er-
trag grundsitzlich gegenldufig mit der Weinqualitit
(die Produktqualitit wurde mittels quantitativer Senso-
rik bestimmt; z. B. FLAK et al., 2007) korreliert ist. Die-
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ser bekannte Zusammenhang war bei Weinen der Sorte
"Blaufrinkisch’ deutlicher ausgeprigt als bei *Zweigelt’.
Auch ist diese Abhingigkeit in den Weinbaugebieten
Neusiedlersee-Hiigelland und Mittelburgenland stirker
ausgebildet als im Bereich Neusiedlersee. Eine Erkli-
rung dafiir ist nicht direkt ersichtlich; im Weinbaube-
reich Neusiedlersee-Hiigelland liegen aber vergleichs-
weise geringere Durchschnittserntemengen und auch
einheitlichere Mostvolumina vor.
Die Dauer der Vergirung und die Maischestandzeit ha-
ben im zeitlichen Rahmen einer herkdmmlichen Rot-
weintechnologie (bis zu zehn Tage) keinen bestimmen-
den Einfluss auf die Qualitit des fertig ausgebauten
Weins. Beim Erntezeitpunkt zeigte sich in Abhingig-
keit von Region, Sorte und Ertrag ein geringer positiver
Einfluss auf die Weinqualitit. Das Alter der Weingirten
und das urspriingliche Mostgewicht der Weine sind
durchgehend positiv mit der Weinqualitit korreliert
(Abb. 1).

Sensorische Beschreibung der Weinsubstanz. Die
weinsubstanziellen Deskriptoren Alkoholgehalt, Farb-
tiefe, ,Abgang®, Harmonie und Extraktgehalt zeigen
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fur alle in die Studie einbezogenen Herkiinfte, Sorten
und Jahrginge einen starken Zusammenhang mit der
Qualitatsbewertung. Diese Parameter sind somit auch
die Faktoren, die bei einer Kostpriifung den stirksten
positiven FEinfluss auf die Zuerkennung von Qualitit
bei Rotwein ausiiben - ein Ergebnis, das bei zukiinfti-
gen Marketingmafinahmen noch stirker beachtet wer-
den sollte. Die Deskriptoren Gerbstoffgehalt und Ex-
traktsiifle zeigten dagegen nur einen schwachen positi-
ven Zusammenhang mit der Qualitit der Weine. Die
Farbgestaltung (fiinfstufige Skala von hellrot bis ziegel-
rot) und der Alterungsstatus (fiinfstufige Skala von jung
bis gereift) der Weine korrelieren miaflig gegensitzlich
mit der Weinqualitit. Grundsitzlich ist zu beachten,
dass alle in die Studie einbezogenen Weinproben bereits
eine Prifnummer aufwiesen und somit aus qualitativer
Sicht vorselektiert waren. Der korrelative Zusammen-
hang zwischen den obigen Parametern und der Wein-
qualitit ist aus Abbildung 2 am Beispiel *Blaufrinkisch’
2006, Weinbaugebiet Mittelburgenland, zu ersehen.

Erginzend wurde hinterfragt, inwieweit sich analoge
sensorische und analytische Ergebnisse zur Deckung
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Abb. 1: Korrelativer Zusammenhang zwischen weinbaulichen Basisdaten und resultierender Weinqualitit (Stichprobe:

"Blaufrankisch’ 2005; Weinbaugebiet Mittelburgenland)
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bringen lassen. Die Ergebnisse der sensorischen Bewer-
tung des Alkoholgehalts (fiinfstufige Skala von leicht
bis brandig) zeigten mit den analytisch ermittelten Al-
koholkonzentrationen nur eine miflige Ubereinstim-
mung (r = 0,262). Offensichtlich wird die kostmiflige
»Wirkung® von Alkohol stark durch zusitzliche Fakto-
ren, wie etwa Siuregehalt, Extrakt oder Aromasumme,
beeinflusst. Diese ,,Uberlagerung® ist beim Extraktge-
halt nicht zu beobachten, der berechnete Extrakt
stimmt sehr gut mit dem sensorisch ausgewiesenen Ex-
traktempfinden iiberein (r = 0,725).

"Blaufrinkisch’. Die Qualitit der ein- bis zweijahrigen
Blaufrankisch-Weine (2005, 2006) korrelierte stark und
positiv mit der Intensitit der Deskriptoren Mineralitit,
Holzton, Toasting, sowie karamell- und powidlartigen
Aromen. Auch der Deskriptor ,Brombeere®, der als
sortentypisch fir ’Blaufrinkisch’ gilt, ergab fur beide
Jahrginge und alle klein-regionalen Herkiinfte stets ei-
nen positiven Zusammenhang mit der Weinqualitit.
Der Korrelationskoeffizient (r) lag dabei zwischen
0,580 und 0,709; die Qualitit von Blaufrinkisch-Wei-
nen nahm mit der Intensitit der brombeerartigen Aro-
manote tendenziell zu.

Der Begriff ,,Aromaintensitdt“ (definiert als kostmifig
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wahrgenommene Aromastirke einer Weinprobe) wurde
im Rahmen der Kostpriifungen nur bei dlteren (zwei-
jahrigen) Weinen als positives Qualititsmerkmal bewer-
tet; ein intensives Aroma wirkte bei Jungweinen eher
neutral auf die Bewertung. Auch das fir *Blaufrinkisch’
typische Sortenmerkmal ,Wirze“ zeigte diesen jahr-
gangsdifferenzierten Effekt.

Es wurde durchgehend in den Proben ein stark negati-
ver Zusammenhang zwischen Weinqualitit und dem
Auftreten des Deskriptors ,,Pferdeschweif3“ festgestellt.
Es scheint, als ob das ,,Geschmacksgefiige“ der Sorte
sehr empfindlich und negativ auf pferdeschweiffartige
Beitone reagiert. Derartige Aromen wurden bereits in
geringen Konzentrationen als stérend empfunden und
abgelehnt (Abb. 3).

Im Rahmen der Kostevaluierung zeigten sich erginzend
auch geschmackliche Besonderheiten, die entweder nur
fir bestimmte Weinbaugebiete (z.B. Zwetschke im
Weinbaugebiet Neusiedlersee-Hiigelland) oder Jahr-
ginge (Marzipan, Bliite und Rumtopf fiir 2005) einen
positiven Zusammenhang mit der Qualitit auswiesen.
Die Ursachen fiir diese Trends sind derzeit noch nicht
bekannt.

Der analytisch ermittelte Gesamtsduregehalt war bei
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Abb. 2: Korrelativer Zusammenhang zwischen onologisch-weinsubstanziellen Deskriptoren und Weinqualitat (Stich-
probe: *Blaufrinkisch’ 2006, Weinbaugebiet Mittelburgenland)

%4



Mitteilungen Klosterneuburg 59 (2009): 90-105 Flak et al.
~~
N
t
o 1,0
N 0,788 stark
8 deutlich .
ﬁ qualitats-
g os merkbar steigernd
.‘3
—_— masig
£
=
=)
X 00
-0,003
maBig
0,5 - - - merkbar -
qualitats-
-0,582 :
-0,628 deiitict mindernd
-0,793
e stark
-1,0  J
c = © 9 » » = 3 3 c -
2 5§ 3 ®§ 3| &g 2 & & § ¢
] b ) = = © ‘S < < ] 2
i b o [ $ a ™ = r o
) = © @ = [ 2 & c
= 9 & ~ [ o 3 (] ]
[*] - 4 = - & = - ]
-] 2 & » = =
s ° 3 H
o E =}
'D N

Abb. 3: Korrelativer Zusammenhang zwischen der Intensitit sortentypischer bzw. rotweinrelevanter Aromadeskriptoren
und Weinqualitdt (Stichprobe: *Blaufriankisch’ 2006, Weinbaugebiet Mittelburgenland)

den Blaufrankisch-Weinen im normalen Rahmen bis
max. 6,1 g/l und wies eine deutlich positive Korrelation
mit der Qualitit der Weine auf (r = 0,665).
*Zweigelt’. Bei Weinen der Sorte *Zweigelt” bestand ge-
nerell ein starker Zusammenhang zwischen dem sorten-
typischen Kirscharoma und einer positiven Weinbewer-
tung bzw. hohen Weinqualitit. Dieser Zusammenhang
war stets in zweijahrigen Weinen (Jahrgang 2005), also
im bereits gereiften Produkt, deutlicher als im Jungwein
(Jahrgang 2006). Auch Mineralitit, Holzausbau und
marzipanihnliche Noten korrelierten bei *Zweigelt” po-
sitiv mit der Qualitit.
Wenn in Zweigelt-Weinen medizinal- und pferde-
schweiflartige Aromen auftraten, so wirkten diese be-
stimmend negativ auf die Qualititsbewertung, wobei
»Brett-Charakter in jiingeren Weinen (Jahrgang 2006)
die Qualitit etwas weniger deutlich herabsetzte als in
zweijihrigen Mustern (Jahrgang 2005).
GC-Aromaerfassung (’Blaufrinkisch’). Aus einer
Gruppe von rund 70 erfassten Aromaverbindungen
wurden Leitverbindungen fiir den fruchtigen Aro-
maeindruck (2-Nonanon, i-Octylacetat, iso-Amylac-
etat, iso-Butylacetat, Hexylacetat, 2-Phenylethylacetat,

beta-Damascenon und Butyrolacton) und so genannte
»weinige“ Aromen (2-Ethylbutenoat, Ethylbutyrat,
Ethyldecanoat, Ethylhexadecanoat, Ethylhexanoat und
Ethyloctanoat) nach ihren jeweiligen Flichenanteilen
zusammengefasst und als Summe mit der Qualitdt der
Weinproben korreliert. Dabei ergab sich, dass ,,Fruch-
tigkeit“ (definiert als reprisentative Aromasumme) nur
einen schwachen Zusammenhang mit der Weinqualitit
aufweist (z. B. *Blaufrankisch’ 2005, Neusiedlersee Hii-
gelland; r = 0,139). So genannte ,,weinige“ Aromen, wie
sie fir Weiflweine typisch sind, zeigen erwartungsge-
mifl einen tendenziell qualititsmindernden Zusammen-
hang mit der Rotweinqualitit (r = -0,314).

Der ,,Pferdeschweifiton (Brettanomyces), ein Weinfeh-
ler, der auf dem Eintrag bestimmter geschmackswirksa-
mer Phenole beruht, wurde sowohl mittels quantitati-
ver Sensorik wie auch analytisch (GC/MS) erfasst. Da
kein Rotwein der Stichprobe einen intensiven Pferde-
schweifton aufwiesen, liel sich kostmiflig kein diesbe-
ziiglicher Einfluss auf die Weinqualitit nachweisen
(r = -0,023).

Bei einigen Weinen der Stichprobe zeigte sich aber ein
positiv korrelierter Zusammenhang zwischen dem Ge-
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Abb. 4: Die durch Grauwerte (minimum-maximum-normiert) dargestellte Konzentrationsverteilung verschiedener aro-
mawirksamer Verbindungsgruppen in Blaufrankisch- und Zweigelt-Weinen (2005, 2006) der Weinbauregion Burgen-
land (4 Weinbaugebiete). Als Mittelwert wurde der Median gewihlt.

halt von aromatischen Verbindungen, die eine Pferde-
schweifinote erzeugen (z. B. 4-Ethylphenol) und der
Gite (Qualitit) von Rotwein. Dieser augenscheinliche
Widerspruch konnte darauf beruhen, dass die sensori-
sche Geschmacksschwelle hoher angesiedelt ist als die
analytische Nachweisgrenze (die im Detail nicht verifi-
ziert wurde). Ein geringfugiger Eintrag von phenoli-
schen Verbindungen, wie er bei jedem Barriqueausbau
erfolgt, ist daher zwar analytisch nachweisbar, aber
nicht zwingend bereits mit einer Brett-Fehlerhaftigkeit
gekoppelt. Hohe Qualitit kann aus statistischer Sicht
demnach durchaus positiv mit dem analytischen Nach-
weis von ,,Brett-Substanzen® verkniipft sein.

Neuronales Netz

Die vorliegenden Aromaanalysen (GC/MS) und Kost-
ergebnisse wurden auch mit einem kiinstlichen neuro-
nalen Netz ausgewertet (TIEFENBRUNNER, pers. MIitt.
2008). Dabei erfolgte die Zuordnung der diversen Aro-
makomponenten (70) zu den Eingabeknoten des Net-
zes minimum-maximum-normiert. Aus Abbildung 4
ist eine resultierende Verteilung, geordnet nach Sub-
stanzgruppen, Rebsorten, Jahrgingen und Weinbauge-
bieten, zu ersehen. Die Abfolge der eigentlichen Lern-
schritte, wobel immer ein Wein als Testmenge und alle
weiteren als Lernkollektiv fungierten (Jackknife-Ver-
fahren), erbrachte folgende Ergebnisse:

1. Weine der beiden gegeniibergestellten Rotweinsorten
("Blaufrankisch’ und *Zweigelt’) lieflen sich in der
gesamten Weinbauregion mit einer sehr hohen Aus-
sagesicherheit (99,1 % korrekte Zuordnungen) von-
einander abgrenzen.

2. Die Rotweine der Region Burgenland (’Blaufrin-
kisch’, *Zweigelt’; 2005, 2006) konnten mit einer
Treffsicherheit von 91,6 % einem bestimmten Wein-
baugebiet zugeordnet werden. Da auch Weine aus
den Gebietsgrenzen, also im Ubergangsbereich zwi-
schen den Weinbaugebieten in der Studie enthalten
sind, ist diese Quote als hoch zu bewerten. Ohne
Angabe von Rebsorte und Jahrgang ergibt sich eine
Zuordnung von immerhin 85 %.

3. Die Jahrginge 2005 und 2006 lieflen sich mit einer
Richtigkeitswahrscheinlichkeit von 93,5 % trennen.
Bei Einbeziehung von Weinmustern aus den Jahr-
gingen 2003 und 2004 reduziert sich das Ausmafd
der Zuordnung auf 92 %.

Die fiir eine gesicherte statistische Unterscheidung der
beiden Sorten erforderliche Anzahl von Aromakompo-
nenten lisst sich auf 14 (vorwiegend Acetate und Ter-
pene) reduzieren. Fir die Zuordnung des Weinbauge-
biets sind dagegen zumindest 20 Komponenten (primir
hohere Ethylester und Terpene) erforderlich.

Grundsitzlich enthielten Blaufrinkisch-Weine hohere

Gehalte an Ethylestern und Terpenen, wihrend in

Zweigelt-Proben in der Regel Alkohole und Fettsiuren
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hoher konzentriert vorlagen. Die obigen Ergebnisse
stimmen mit den bisher getroffenen Aussagen zur Ab-
grenzung von Rotweinen vollinhaltlich tiberein und be-
stitigen diese (FLAK et al., 2006). Simtliche Erkennt-
nisse beruhen auf Stichproben einwandfreier Qualitats-
weine aus renommierten Weingltern.

Substanzen mit Gesundheitsbezug

Vorliegende Untersuchung hat erneut bestitigt, dass
die Resveratrolgehalte von Rotweinen insbesondere
sorten- und jahrgangsmifligen Einflissen unterliegen
(FLaK et al., 2006). Im Durchschnitt enthielten die ge-
priiften Rotweine einen grofleren Anteil an trans-Res-
veratrol als an cis-Isomeren, wobei dieser Uberhang
bei Blaufrankisch-Weinen deutlicher ausgeprigt ist als
in Zweigelt-Proben. Der Quotient aus cis- und trans-
Resveratrol reicht dementsprechend bei ’Blaufrin-
kisch’ durchschnittlich von 0,6 bis 0,8, in Zweigelt-
Proben dagegen von 0,8 bis 1,0. Der hohere cis-iso-
mere Anteil in Zweigelt-Weinen ist auch aus gesund-
heitlicher Sicht relevant. Insbesondere zeigt cis-Res-
veratrol einen signifikanten modulativen Effekt auf
den vom Nuklearfaktor kappa B (NF-k B) induzier-

Resveratrol (mg / 1)

” / R /

10 05

Flak et al.

ten Stoffwechselbereich. Dieser ist hinsichtlich kardio-
vaskulirer Erkrankungen und aus antioxidativer Sicht
bedeutsam (LEIRO et al., 2004).

Die Jahrgangsabhingigkeit der Resveratrolgehalte
zeigt sich auch an den beiden Weinjahrgingen 2005
und 2006. Im eher feuchten Jahrgang 2005 mit seinem
insgesamt erhohten Faulnisdruck ist in Blaufrinkisch-
und Zweigelt-Trauben und den entsprechenden Wei-
nen durchschnittlich mehr Resveratrol nachzuweisen
als im vorwiegend trockenen und heiflen Reifejahr
2006. In beiden Jahrgingen enthielten Blaufrinkisch-
Weine immer mehr Resveratrol als vergleichbare
Zweigelt-Muster. Diese sortenbezogene Gehalterela-
tion ist auch in angrenzenden Weinbaugebieten zu be-
obachten (z. B. PavLouseEk und KumsTta, 2007).

Die Durchschnittsgehalte von trans-Resveratrol liegen
fir Blaufrankisch-Weine des Jahrgangs 2005 in der ge-
samten Weinbauregion zwischen 3,3 und 5,6 mg/l, im
Jahrgang 2006 zwischen 2,5 und 3,6 mg/l. Im Vergleich
der Weinbaugebiete weisen die Gebiete Mittelburgen-
land (5,6 mg/l) und Neusiedlersee-Hiigelland (5,3 mg/
1) die hochsten durchschnittlichen Konzentrationen auf
(2006). Diese Betrige liegen zum Teil iiber den Durch-

cis / trans

4 11

O 10

/ Tas
/ Ter

06

06
6 I :
— ... Verhdltnis von cis- zu
trans-Resveratrol
5 05
B .. cisResveratrol
4,4mg/l
4 B ... trans-Resveratrol
3 2,9 mg/1
2
1,5 mg/I
1
0
BF w 123
WBG WBG WBG WBG 1... Burgund
Siidburgenland Mittelburgenland Neusiedlersee- Neusiedlersee 2 ... Beaujolais
Hiigelland 3 ... Australien

Abb. 5: Durchschnittsgehalte und isomere Relationen von Resveratrol in Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen (2005,
2006) der Weinbauregion Burgenland; Vergleich mit internationalen trans-Resveratrolkonzentrationen
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schnittswerten der Burgund (4,4 mg/1), des Beaujolais
(2,9 mg/l) und von Bordeaux (3,9 mg/l) sowie - mit
Ausnahme einiger Schweizer Weine - auch aller sonsti-
gen Rotweinherkiinfte (JONEs, 1996; EDER et al., 2001).
Abbildung 5 gibt einen Uberblick iiber die Resveratrol-
konzentrationen und -verhiltnisse in der Weinbaure-
gion im Vergleich mit internationalen Rotweinen.

Die Gehalte der Polyphenole Catechin und Epicatechin
zeigen keine
schiede, folgen aber einer mehr oder weniger ausge-
prigten Jahrgangstendenz. Demgegeniiber war bei
Quercetin keine eindeutige sorten- und jahrgangsmi-
Bige Abhangigkeit zu erkennen (Tab. 1).

Tyrosol, eine phenolische Verbindung, die in Olivendl
und Wein enthalten ist, zeigte bei in vitro-Studien eine
starke antioxidative Wirkung und konnte vorbeugend
gegen Lipidoxidation und arteriosklerotische Prozesse

sortenmifligen Konzentrationsunter-

wirken. Die in burgenlindischen Rotweinen nachge-
wiesenen Tyrosolkonzentrationen tibertreffen gehalte-
miflig die in Literaturangaben fiir internationale Pro-
dukte ausgewiesenen Werte (Covas et al., 2003).

Mineralstoffgehalte und Spurenelemente

Die Untersuchung der Mineralstoffverhiltnisse er-
streckt sich auf finf Mineralstoffe (Kalium, Magne-
sium, Calcium, Natrium und Phosphor) und 14 Spu-

Flak et al.

renelemente (Eisen, Kupfer, Aluminium, Barium, Man-
gan, Strontium, Zink, Bor, Silicium, Chrom, Vanadium,
Silber, Nickel und Blei). Die Weinproben entstammen
der Ernte 2005 und 2006, also Jahrgingen, die in klima-
tischer Hinsicht einen sehr unterschiedlichen Verlauf
genommen haben. Der aus beiden Weinjahren gebildete
gehaltemiflige Mittelwert gestattet demnach eine weit-
gehend reprisentative Darstellung der durchschnittli-
chen Mineralstoffverhiltnisse. Zur besseren Vergleich-
barkeit wurden alle Einzelergebnisse auf das Weinbau-
gebiet Stidburgenland und die Rebsorte *Blaufrinkisch’
(100 %) bezogen.

Die Ergebnisse zeigen, dass die durchschnittliche Ele-
mentkonzentration und -verteilung in Weinen beider
Rebsorten und an allen Standorten weitgehend zur
Deckung zu bringen ist. Eine diesbeziigliche Besonder-
heit bilden allein Blaufrinkisch-Weine aus dem Wein-
baugebiet Siidburgenland: Mit Ausnahme von Magne-
sium rangieren dort alle weiteren quantifizierten Mine-
ralstoffe (Kalium, Calcium, Natrium und Phosphor) in
einer gehobenen Groflenordnung. Weiters besteht eine
schwache Tendenz, dass Blaufrinkisch-Weine hohere
Phosphatwerte aufweisen als vergleichbare Zweigelt-
Proben; auch enthalten Weine aus dem Gebiet Neusied-
lersee-Hiigelland im Durchschnitt der vier Gebiete et-
was weniger Kalium, Calcium und Natrium (Abb. 6).

Tab. 1: Durchschnittsgehalte (mg/1) von phenolischen Verbindungen mit Gesundheitsbezug in Qualitétsrotweinen der Weinbau-

region Burgenland

Jahzzrrgmgtorte cis Rei:/:;:_trol ot Catechin Epicatechin Quercetin Tyrosol
Stidburgenland
2005 Blaufrénkisch 2,0 33 0,6 39,4 31,7 1,5 12,3
Zweigelt 1,9 2,2 0,9 39,5 32,7 1,4 15,0
2006 Blaufrinkisch 1,9 2,5 0,8 33,6 26,0 2.4 11,4
Zweigelt 1,6 1,6 1,0 333 24,8 6,5 20,6
Mittelburgenland
2005 Blaufrénkisch 4,2 5,6 0,7 59,8 48,2 1,3 18,3
Zweigelt 2,2 2,9 0,8 57,1 47,8 1,2 16,9
2006 Blaufrénkisch 3,0 3,5 0,8 48,8 38,3 0,6 17,0
Zweigelt - - - - - - -
Neusiedlersee-Hiigelland
2005 Blaufrinkisch 3,7 5,3 0,7 60,0 42,0 4,9 22,0
Zweigelt 2.4 2,5 1,0 46,0 39,6 2,2 19,1
2006 Blaufrinkisch 3,1 3,6 0,9 68,4 55,9 3,5 24,3
Zweigelt 2.4 2,3 1,0 60,5 49,7 3,0 19,1
Neusiedlersee
2005 Blaufrankisch 2,8 42 0,7 41,2 30,3 0,8 9,0
Zweigelt 2,7 3,1 0,9 60,7 51,6 0,6 12,3
2006 Blaufriankisch 3,1 3,5 0,9 85,6 54,9 2,1 18,6
Zweigelt 2,1 2,0 1,0 534 52,8 0,4 14,7
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Abb. 6: Vergleich der Mineralstoffverhiltnisse in Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen (2005, 2006) aus den vier Weinbau-
gebieten der Weinbauregion Burgenland. Alle ausgewiesenen Werte sind auf den Bereich Siidburgenland und die

Sorte *Blaufriankisch’ bezogen (100 %).

Die Bleikonzentration liegt in allen Proben unter 0,05
mg/l, die Chromgehalte iiberschreiten nur in einem
Wein 0,04 mg/l. In allen Weinen finden sich weitgehend
einheitliche Eisengehalte (um 1 mg/l) und Kupferwerte
(um 0,1 mg/l). Die quantifizierten 12 Spurenelemente
zeigen, mit Ausnahme von deutlich erhohten Vana-
diumgehalten im Bereich Mittelburgenland, fiir beide
Rotweinsorten jeweils vergleichbare und unauffillige
Gehalte.

Anhand der Konzentrationsverhaltnisse von 15 Spuren-
elementen lie} sich mittels PCA (Principle component
analysis) fiir die beiden Sorten keine eindeutige Ab-
grenzung der vier Weinbaugebiete darstellen. Im dreidi-
mensionalen Raum zeigen sich aus statistischer Sicht
zwar einige gebietsmiflige ,,Cluster”, eine eindeutige
Differenzierung der regionalen Herkunft ist aber nicht
gegeben. Es liegt daher, auf den Durchschnitt der vier

Teilgebiete bezogen, eine teilweise iibergreifende und
nur begrenzt gebietseigene Mineralstoffsituation vor.
Die statistische Verteilung der Gebietsherkiinfte ist fiir
Blaufriankisch-Weine (2005, 2006) aus Abbildung 7 zu
ersehen.

Die Rotweinprofile in der Weinbauregion
Burgenland

Im regionalen Verlauf der burgenlindischen Weinbau-
gebiete ldsst sich vom Siidburgenland (Weinidylle)
uber das Mittelburgenland (Blaufrinkischland) und das
Weinbaugebiet Neusiedlersee-Hiigelland bis zum Ge-
biet Neusiedlersee (Seewinkel) eine markante Abfolge
der durchschnittlichen Geschmacksprofile von Blau-
frankisch- und Zweigelt-Weinen beobachten. Die Ge-
schmacksbilder sind in der gesamten Region dhnlich,
zeigen aber merkbare Uberginge und Abgrenzungen.
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Abb. 7: Statistisch-dreidimensionale Abgrenzung der Herkunft (Weinbaugebiet) von Weinen der Sorte ’Blaufrankisch’
(2005, 2006) auf Basis von 15 Spurenelementen mittels Principal Component Analysis (PCA)

Aus Abbildung 8 ist anhand von 16 Deskriptoren die
durchschnittliche sensorische Verinderung (Entwick-
lung) zwischen ein- und zweijihrigen Rotweinen
("Blaufrinkisch’ und *Zweigelt’) und der diesbeziigliche
Verlauf in den vier Weinbaugebieten zu ersehen. Die
kostmifligen Unterschiede zwischen den beiden Jahr-
gingen sind in den Weinbaugebieten Siidburgenland
und Mittelburgenland deutlich grofler als in den Gebie-
ten Neusiedlersee-Hugelland und Neusiedlersee. Die
Ursache fiir diesen Effekt (Basisreife, Stabilitit, etc.)
wurde bisher nicht niher untersucht.

Im Detail hat sich ergeben, dass der typische Ge-
schmack der einjihrigen Blaufrinkisch-Weine (Jahr-
gang 2006) im Sudburgenland durch eine starke
Brombeernote dominiert wurde. Daneben erinnerte
das Aroma an Weichseln, Bliiten, Kaffee, Vegetabilitit
und Dorrobst. Die Weine wiesen bodenbezogene und
mineralische Téne auf und waren grundsitzlich gerb-
stoff-, alkohol- und extraktbetont. Die Weinfarbe ent-
sprach im Durchschnitt einem kriftigen purpur-vio-

lett. Holzgeschmack und Wiirze waren nur ver-
gleichsweise schwach ausgeprigt. Im Vergleich zum
Jahrgang 2006 zeigten die Weine nach einer einjahri-
gen Lagerphase ein deutlich verindertes Kostbild:
Der Brombeerton lag zwar beim Jahrgang 2005 gleich
intensiv wie im Jungwein (2006) vor, die an Dorrobst,
Rumtopf, Zwetschke und Weichsel erinnernden No-
ten haben sich in dieser Zeitspanne aber deutlich ver-
stairkt. Ebenso trat der wiirzige Charakter jetzt sehr
viel stirker hervor. Holzton und Firbung waren
gleichfalls intensiver geworden, die Farbqualitit hat
sich von purpur-violett in Richtung rubinrot verscho-
ben. Beide Wein-Jahrginge (2005, 2006) wurden aus
qualitativer Sicht gleich (,gut®) bewertet.

Das durchschnittliche Kostbild des Mittelburgenlan-
des dhnelte in beiden Jahrgingen dem des Siidburgen-
landes. Allerdings wiesen die Weine mehr Wiirze und
eine intensivere Brombeernote auf. In Bezug auf den
Jahrgang 2006 verstirkten sich im Jahrgang 2005
(zweijihrigen Wein) die an Dorrobst und Rumtopf er-
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Weinbaugebiet
NEUSIEDLERSEE-
HUGELLAND

[l Zweigelt 2005
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Abb. 8: Der durchschnittliche Verlauf der Geschmacksprofile (16 Deskriptoren) von Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen
(2005/2006) in den vier Weinbaugebieten der Weinbauregion Burgenland
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Abb. 9: Ausgewihlte Kostdeskriptoren im direkten Vergleich der Blaufrankisch-Jahrginge 2005 und 2006 aus den Wein-

baugebieten Siidburgenland und Mittelburgenland

innernden Aromen, wihrend Weichsel- und Zwetsch-
kennoten in gleicher Intensitit vorlagen. Die zweijih-
rigen Weine waren generell etwas farbintensiver als
die Muster aus dem Stidburgenland (Abb. 9).

Im Weinbaugebiet Neusiedlersee-Hiigelland enthielt
das Kostbild der Blaufrinkisch-Weine im Vergleich
zum Gebiet Mittelburgenland eine dhnliche Brombeer-
und Weichsel-Aromatik, aber etwas stirkere erdig-mi-
neralische Nuancen. Die Weine wiesen generell mehr
Toasting-Aromen auf. Im Vergleich der Weinjahrginge
2005 und 2006 verinderte sich im Schnitt nur die Farb-
qualitit.

Die Weine des Gebietes Neusiedlersee (Seewinkel)
prasentierten sich in den meisten Aroma- und Ge-
schmacksbereichen nahezu identisch mit denen aus
dem Bereich Neusiedlersee-Hiigelland. In der Gegen-
iberstellung wiesen die Weine nur deutlich weniger
Mineralitit und Bodenténe auf. Im Vergleich mit
dem Gebiet Neusiedlersee-Hiigelland (,rubinrot)
zeigten die Weine eher eine purpur-granatartige Fir-
bung.

Abweichend von den Blaufrinkisch-Mustern enthielten
Zweigelt-Weine im Studburgenland eine deutlichere
Kirschnote, aber weniger Brombeercharakter. Im Zuge
der einjdhrigen Lagerung hat sich aus kostmafliger Sicht
im Wesentlichen nur der Alterungszustand sowie die
Intensitit der Deskriptoren Dorrobst und Powidl ver-
indert (der Jahrgang 2005 wirkte erwartungsgemifl il-
ter und weist intensivere Dorrobst-Powidlnoten auf).
Die Weine des Jahrgangs 2006 waren generell etwas
farbintensiver. Eine Gegeniiberstellung der Kostprofile
beider Sorten ist in Abbildung 10 zu sehen.

Im Mittelburgenland war eine sehr ihnliche Aromasi-
tuation zu beobachten, die Weine prisentieren sich
aber etwas jinger und wiesen dementsprechend weni-
ger dorrobst-powidlartige Geschmacksnoten auf.

Die Zweigeltprofile in den Gebieten Neusiedlersee-
Hiigelland und Neusiedlersee waren weitgehend iden-
tisch, wobei sich die jingeren Weine jeweils als fruchti-
ger und farbintensiver prisentierten.

In der Zusammenschau der Kostprofile aus allen vier
Weinbaugebieten sind noch folgende Kostgegebenhei-
ten sichtbar geworden: Der mit ,Wiirze“ beschrie-
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Abb. 10: Ausgewaihlte Kostdeskriptoren im direkten Vergleich von Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen (2005 und 2006)

aus dem Weinbaugebieten Stidburgenland

bene Kostdeskriptor, der u.a. fiir Blaufrinkisch-Weine
typisch ist, trat in zweijihrigen Mustern (2005) in
der Regel deutlicher hervor als im einjahrigen Jung-
wein (2006). Hinsichtlich der Ausprigung des kirsch-
artigen Aromas in Zweigelt-Weinen war ein gegentei-
liger Effekt zu beobachten; dies galt auch fiir die
Weinfarbe.

Die fiir *Blaufrinkisch’ typische Brombeernote war in
den Weinen der Gebiete Mittelburgenland und Neu-
siedlersee-Hiigelland besonders prignant ausgepragt.
Der Kirschton war beim *Zweigelt’ im Gebiet Neusied-
lersee am stirksten ausgebildet.

Aus Tabelle 2 ist der regionale Intensititsverlauf einiger
sortenbestimmender Deskriptoren sowie der Farbin-
tensitit fur beide Rebsorten und alle Herkiinfte in der
Region zu ersehen.

Diskussion

Die untersuchten Weine der Sorten *Blaufrankisch’ und
"Zweigelt’ der Weinbauregion Burgenland wiesen im
Durchschnitt vergleichbare, aber doch mit regionaler

Typizitit ausgestattete Kostprofile auf und prisentier-
ten sich sowohl aus inlindischer wie auch aus interna-
tionaler Sicht als eigenstindig und abgrenzbar. Dieser
Umstand wird vermutlich durch die geografische Situa-
tion der Weinbauregion begiinstigt, die nur in den Be-
reichen Sudoststeiermark, Thermenregion und Carnun-
tum Grenzen mit anderen Osterreichischen Weinbauge-
bieten aufweist.

Im Zuge der vorliegenden Charakterisierung wurden
korrelative Zusammenhinge zwischen weinbaulichen
Grundlagen, substanzieller Beschaffenheit und Kost-
profilen mit der Weinqualitit aufgezeigt. Dabei lieflen
sich die qualitativen Auswirkungen weinbaulicher
und kellertechnischer Verfahren und Methoden direkt
an der Qualitit des Endproduktes messen und verfol-
gen.

In einem weiteren Abschnitt der Studie konnte erstmals
gezeigt werden, welche allgemeinen und sortenspezifi-
schen Parameter und Eigenschaften eines Rotweins aus
der Sicht des Verkosters den grofiten positiven (aber
auch negativen) Einfluss auf die Weinqualitit ausiiben.
Dabei haben sich eindeutig der Extraktgehalt und der
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Tab. 2: Der Verlauf der durchschnittlichen Intensitdt der Deskriptoren Brombeere, Siilkirsche, Wiirze, Dorrobst sowie der
Farbintensitdt in Blaufriankisch- und Zweigelt-Weinen (2005, 2006) der Weinbauregion Burgenland. Die Bewertung
beruht auf einer fiinfstufigen Skalierung (FLAK et al., 2005)

Rebsorte Jahrgang WBG” Brombeere SiiBkirsche Wiirze Dorrobst Farbintensitit
Blaufriankisch 2005 SB 2.3 1,8 2,2 3,3 2,5
MB 2,9 2,2 2,9 3,1 3,0
NH 3,0 2,0 2,4 1,1 2,5
N 2,5 2,0 1,5 1,0 1,9
2006 SB 2,1 1,8 2,0 2,0 2,1
MB 2,8 2,0 2,2 2,1 2,2
NH 3,0 2,0 1,6 2,2 3,0
N 2,8 2,1 2.4 1,8 2,8
Zweigelt 2005 SB 2,1 2.4 1,8 3,0 2,5
MB 2,0 2,0 2,2 2,0 2,5
NH 2,2 2,0 2,0 1,0 2,3
N 2,0 2,5 2,1 2,2 2,3
2006 SB 2,0 2,5 1,5 2,2 3,0
MB - - - - -
NH 2,6 2,8 2,0 2,0 3,0
N 2,4 2,8 2,3 2,1 3,0

*) Weinbaugebiet: SB = Siidburgenland, MB = Mittelburgenland, NH = Neusiedlersee-Hiigelland, N = Neusiedlersee

direkt damit verbundene Nachgeschmack (,,Abgang®)
als die bestimmenden Groflen im Rahmen der Quali-
titsbewertung definieren lassen. Farbtiefe und Alkohol-
gehalt sind mit kleinerem Abstand weitere Parameter,
die geeignet sind, die Rotweinqualitit zu heben. Dem-
gegeniiber ist der positive Einfluss des Gerbstoffgehalts
auf die Qualitit eher gering; der Einfluss der Farbquali-
tat (hellrot bis ziegelrot) ist gleichfalls nur marginal.
Die verfiigbaren analytischen und kostmifligen Daten
wurden mit einem kiinstlichen ,,Neuronalen Netz* ver-
arbeitet. Dabeti lieflen sich alle bisher gewonnenen qua-
litativen Abgrenzungen und Besonderheiten hinsicht-
lich Sortenerkennung, Gebiets- und Jahrgangsabgren-
zung insgesamt und mit hoher Aussagesicherheit besti-
tigen.

Von den sortenspezifischen und qualititshebenden
Kostfaktoren dominiert bei *Blaufrinkisch’ der Einfluss
des Deskriptors ,Brombeere® vor Mineralitit und
SWirze“.

Stark qualititsbezogen sind auch die Geschmacksberei-
che Holzton und Toasting. Pflanzliche (vegetabile) und
pferdeschweiflartige Aromen werden dagegen bei Blau-
frainkisch- und Zweigelt-Weinen als abnorm empfun-
den und abgelehnt.

Die Typizitit und qualitative Entsprechung von Blau-
frankisch-Weinen wird primir durch einen brombeerar-
tigen Beiton getragen und bestimmt. Bei der Sorte
"Zweigelt’, die im Vergleich der beiden Sorten im
Durchschnitt geringere Aromaintensititen aufweist, ist

dagegen eine kirschartige Fruchtnote qualititsbestim-
mend.

Die geschmacklichen Unterschiede zwischen zwei auf-
einander folgenden Weinjahrgingen sind im Stid- und
Mittelburgenland grofler als im Bereich Neusiedlersee-
Higelland und Neusiedlersee.

Die Untersuchung von Substanzen mit Gesundheitsbe-
zug hat ergeben, dass Blaufrinkisch-Weine aus den
Weinbaugebieten Siid- und Mittelburgenland jahr-
gangsabhingig auch aus internationaler Sicht sehr hohe
Resveratrolgehalte aufweisen. Vergleichbare Zweigelt-
Muster bewegen sich diesbeziiglich immerhin im
durchschnittlichen Bereich.

Die Mineralstoffgehalte der Weine sind in der gesamten
Region weitgehend vergleichbar. Auffillig sind aber die
durchschnittlich hohen Kalium-, Calcium- und Phos-
phatgehalte in Blaufriankisch-Proben aus dem Stidburg-
enland. Spurenelemente sind (mit Ausnahme von Vana-
dium im Mittelburgenland) in allen Weinbaugebieten
gleich verteilt und unauffillig.

Die Gesamtheit der ermittelten Daten und weinqualita-
tiven Parameter bildet eine objektive Grundlage fir die
fachliche Unterscheidung von Weinkategorien (z.B.
Classic, Reserve) und ist bei Bedarf auch in diese Rich-
tung verwertbar.
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