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gebiet Thermenregion in Osterreich

WALTER FLAK, RUDOLF KRr1ZAN, PAuL STURM, GABRIELE TSCHEIK und ERICH WALLNER

Bundesamt fiir Weinbau
A-7000 Eisenstadt, Golbeszeile 1
E-mail: W.Flak@bawb.bmlfuw.gv.at

Weine aus den traditionellen osterreichischen Rebsorten *Rotgipfler’ und *Zierfandler’ wurden anhand einer Stich-
probe von 17 ansgewdblten Rotgipfler- und 27 Zierfandlerweinen aus dem Weinbaungebiet Thermenregion chemisch
analysiert und sensorisch beschrieben. Die Untersuchungen umfassten Grundparameter (FTIR) und Weinaroma-
stoffe (GC/MS nach SPME-Anreicherung). Im Rahmen der sensorischen Charakterisierung erfolgte eine detaillierte
Beschreibung der wesentlichen Avomadeskriptoren der beiden Rebsorten sowie eine quantitative Beurteilung auf ei-
ner fiinfstufigen Bewertungsskala. Die Zusammenhinge zwischen den Aromaschwerpunkten und der jeweiligen
Weinqualitit wurden statistisch ausgewertet. Mittels Principal Component Analysis (PCA) liefSen sich bei Weinen
der Sorte *Rotgipfler’ anhand von neun Aromasubstanzen qualitative Unterschiede darstellen. Diese Differenzie-
rung entspricht weitgehend der sensorischen Bewertung der Charakterisierungsmuster. Die Auflistung der weinban-
lichen und kellertechnischen Rabmenbedingungen in den teilnehmenden Betrieben sowie der klimatischen und geo-
logischen Grundlagen des Gebietes bilden einen erginzenden Bereich der Sortencharakterisierung.

Schlagworter: Vitis vinifera, *Rotgipfler’, Zierfandler’, Aromastoffe, Sensorik, Charakterisierung

Contribution to the characterisation of wines from the grape cultivars ’Rotgipfler’ and *Zierfandler’ from the wi-
negrowing region Thermenregion in Austria. Wines from the traditional Austrian grape cultivars ’Rotgipfler’ and
*Zierfandler’ were chemically and sensorily analyzed on the basis of a sample of 17 selected Rotgipfler and 27 Zier-
fandler wines from the winegrowing region Thermenregion. The investigations comprised basic parameters (FTIR),
and aroma substances (GC/MS after SPME enrichment). In the context of the sensory characterisation a detailed
description of the substantial aroma descriptors of the two grape cultivars, as well as a quantitative evaluation on a
five-grade evaluation scale were carried out. The connections between the main aromatic parameters and the respec-
tive wine quality were statistically evaluated. By means of Principal Component Analysis (PCA) qualitative diffe-
rences could be determined with wines of the *Rotgipfler’ cultivar on the basis of nine aromatic substances. This dif-
ferentiation corresponds to a large extent to the sensory evaluation of the samples. Viticultural and enological basic
conditions in the participating wine estates, as well as the climatic and geological bases of the area are also described.
Keywords: Vitis vinifera, 'Rotgipfler’, *Zierfandler’, aroma substances, sensory evaluation, characterisation

Contribution a la caractérisation de vins des cépages *Rotgipfler’ et *Zierfandler’ en provenance de la région viti-
cole Thermenregion en Autriche. Une analyse chimique et une évaluation sensorielle des vins produits a partir des
cépages traditionnels autrichiens *Rotgipfler’ et *Zierfandler’ ont €té effectuées sur 17 échantillons sélectionnés préle-
v€s an hasard du cépage Rotgipfler et sur 27 échantillons du cépage Zierfandler en provenance de la région viticole
Thermenregion. Les examens chimiques du vin portaient sur les parameétres analytiques de routine (FTIR) et sur
Panalyse des composants aromatiques du vin (GC/MS apreés envichissement par SPME). Dans le cadre de la caracté-
risation sensorielle, il a été procédé a une description détaillée des descripteurs d’arome essentiels des deux cépages
ainsi qu’a une évaluation quantitative a l'aide d’une échelle d’évaluation a 5 niveaux. Les relations entre les princi-
paux composants aromatiques et la qualité du vin en question ont été évaluées statistiquement. La Principal Compo-
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nent Analysis (PCA) a permis d’établir, pour les vins du cépage ’Rotgipfler’, des différences qualitatives basées sur
neuf substances aromatiques. Cette différenciation correspond dans une large mesure a ’évaluation sensorielle des
échantillons a caractériser. La caractérisation des cépages est complétée par une liste des conditions cadre en matiere
de viniculture et de viticulture dans les établissements participants ainsi que des conditions climatiques et géologiques

de la région.

Mots clés: Vitis vinifera, *Rotgipfler’, *Zierfandler’, composants aromatiques, analyse sensorielle, caractérisation

Die Weifiweinsorten *Rotgipfler’ und ’Zierfandler’ sind
Rarititen, die heute im Wesentlichen nur mehr im
osterreichischen Weinbaugebiet Thermenregion kulti-
viert werden. Fiir den "Rotgipfler’ gilt das nahezu aus-
schliefllich, vom ’Zierfandler’ findet man auch in der
ungarischen Tiefebene (Kecskemet) noch eine kleine
Rebfliche. Die beiden Rebsorten bilden eine traditio-
nelle Einheit und wurden in der Region immer als
“Stidbahner (an der Stidbahn liegend) bezeichnet.

Der ’Rotgipfler’, auch als ’Reifler’, ’Rotreifler’, *Rot-
streifler’ oder ’Slatzki Zelenac’ bezeichnet, verdankt
seinen Namen den rotlichen Triebspitzen. Es handelt
sich um eine sehr alte Sorte, die im Jahr 1840 erstmals
in der Steiermark erwdhnt wird und spater den Weltruf
des “Gumpoldskirchners“ mitbegriindet hat. Frither
war die Rebsorte auch in Wiirttemberg, Baden und im
Elsass zu finden. Der "Rotgipfler’ ist vermutlich eine
zufillige Kreuzung der Sorten *Traminer’ und ’Roter
Veltliner’ (REGNER et al., 1998). Seine aktuelle Rebfliche
betrigt in Osterreich insgesamt ca. 118 ha. Davon be-
finden sich rund 110 ha im Weinbaugebiet Thermenre-
gion, was dort einem Gebietsanteil von etwa 4,7 % ent-
spricht (OWM, 2004). Als verhiltnismiflig spit rei-
fende Sorte bevorzugt der *Rotgipfler’ mittelschwere,
kalkhaltige Boden in sonnenbegiinstigten Hanglagen.
Er ist empfindlich gegen Winterfrost und vergleichs-
weise anfillig gegen Botrytisbefall. Die in der Regel ex-
trakt- und alkoholreichen Rotgipflerweine besitzen
meist eine eher dunkel goldgelbe Firbung und ein
fruchtig-wiirziges Aroma.

Im Weinsortiment der Thermenregion bildet der *Zier-
fandler’ eine traditionelle Erginzung zum ’Rotgipfler’.
Er ist die zweite Sorte, die den Ruf des Weinortes
Gumpoldskirchen begrindet hat. Der ’Zierfandler’
wird auch ’Spitrot’ genannt, da die sonnseitigen Trau-
ben beim Erreichen der Vollreife erst vergleichsweise
spit eine rotliche Farbung annehmen; beschattete Trau-
ben bleiben griin. Eine Reihe von synonymen Bezeich-
nungen, wie ’Cilifan’, *Zerjavina’, ’Piros Cirfandl?’,
Roter Reifler’, *Spitrot’ usw., zeigen, dass die Sorte
friher stark verbreitet oder zumindest bekannt gewesen
sein muss. Heute betrigt das Vorkommen des *Zier-
fandler’ in der Thermenregion ca. 120 ha, was dort ei-

nem Gebietsanteil von etwa 3 % bedeutet. Die Sorte
liebt tiefgriindige, kalkhaltige Schotterboden und wird
wegen ihrer spiten Traubenreife vorwiegend in Gunst-
lagen angepflanzt. Als Wein weist der *Zierfandler’ ei-
nen vollmundigen, siure- und alkoholbetonten Charak-
ter auf. Das Weinaroma zeigt eine interessante Vielfalt -
in eine eher wiirzige Grundstruktur sind zitrusartige
und auch exotische Aromen eingebunden.

Beide Sorten eignen sich hervorragend fiir eine lingere
Lagerung und bringen hochwertige und eigenstindige
Pradikatsweine hervor.

Das tiber 2.300 ha grofle Weinbaugebiet Thermenregion
erstreckt sich von der stidlichen Stadtgrenze Wiens ent-
lang des Wienerwaldes bis nach Baden und Wiener
Neustadt. Die bekanntesten Weinbauorte sind Gum-
poldskirchen, Baden, Traiskirchen, Bad Voéslau, Pfaff-
stitten, Soofl und Tattendorf. Den “Spitrot-Rotgipf-
ler”, der einen Verschnitt der Sorten ’Zierfandler’ und
"Rotgipfler’ darstellt, findet man vorwiegend im nordli-
chen Teil des Gebietes um Gumpoldskirchen. Im Siiden
der Region stehen eher ausgezeichnete Rotweine im
Vordergrund.

Der Weinbau hat in der Thermenregion eine Tradition,
die bis in die Romerzeit zurlickreicht. Forciert wurde
der Weinbau vor allem von den Klostern und Stiften.
Stift Klosterneuburg besafl, ebenso wie das seit dem
Jahr 1141 ununterbrochen bestehende “Freigut Thal-
lern“, bedeutende Rebflichen in der Thermenregion.
Eine besondere Hochbliite erlebte der Weinbau vom
15. bis zum 17. Jahrhundert (bis zum Tiirkeneinfall
1683) und wieder ab dem 19. Jahrhundert (unterbro-
chen von der Reblauskatastrophe). Das Gebiet wurde
als die “Perle des osterreichischen Weinbaus“ bezeich-
net und bediente vornehmlich den Wiener Hof.
Interessant ist dazu auch ein Bericht Uber osterreichi-
sche Weine anldsslich der Wiener Weltausstellung 1873:
“Die Sorten der Gumpoldskirchner, zu den besten
Weillweinen zihlend, welche das Erzherzogtum Oster-
reich hervorbringt und nach allgemeiner Regel aus der
Zierfandler- und Rieslingrebe erzeugt wird und von
ganz bewunderungswiirdiger Qualitdt sind...“. Fir die
Gumpoldskirchner Weine wurden bei der Weltausstel-
lung 1873 die meisten “Verdienstmedaillen® vergeben
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(Anmerkung: Unter “Gumpoldskirchen ist hier gene-
rell die Gegend stidlich von Wien zu verstehen.)

Nach einer wechselvollen Geschichte und vielen, auch
aktuellen, Riickschligen ist derzeit wieder eine sehr po-
sitive Entwicklung zu beobachten. Nachdem der Rot-
wein des Gebietes bereits in den vergangenen Jahren ei-
nen hohen Qualitits- und Anerkennungsstand erreicht
hat, so zeigt nun auch der traditionelle Weiflweinbe-
reich eine deutliche Aufwirtsbewegung. Die vorlie-
gende Charakterisierung des Gebietes und der beiden
weiflen Hauptsorten soll dazu einen Beitrag leisten.

Material und Methoden

Fir die vorliegende Charakterisierung wurden insge-
samt 17 Rotgipfler- und 27 Zierfandlerweine von re-
nommierten Betrieben aus dem Weinbaugebiet Ther-
menregion herangezogen. Diese Muster wiesen allesamt
keinen, oder zumindest keinen dominierenden Holzton
(Barriqueausbau) auf. Die Probenschwerpunkte lagen
im jeweiligen Gemeindebereich von Gumpoldskirchen,
Baden und Traiskirchen.

Klimatische Verhiltnisse

Das Klima im Weinbaugebiet Thermenregion wird so-
wohl von mitteleuropdischen wie auch osteuropiischen
Klimafaktoren geprigt. Vor Westwetterlagen sind die
Rebanlagen durch die Ausliufer der Alpen geschiitzt,
pannonische
Osten und Stiden der Region stirker zum Tragen. Dar-
aus resultieren insgesamt meist schneearme, nicht zu
strenge Winter und heifle, sehr trockene Sommer. Der
Herbst bietet meist eine stabile Wetterphase mit milden
Temperaturen und vielen Sonnentagen.

Ein Charakteristikum der Region sind die im Sommer
tagsiiber wirkenden heiflen pannonischen Winde. Die
deutlich kithleren Fallwinde im westlichen Bereich sor-
gen im Verlauf der Nacht wieder fiur eine Abkihlung
der Luft. Dieses Zusammenspiel der Luftstromungen
lasst die Reben nach Niederschligen und Tau rasch
wieder abtrocknen und fordert die Aromaentwicklung.
Eine weitere wichtige Grundlage fiir die besondere Ei-
genart der Thermenregionweine besteht darin, dass die
Endreife der Trauben bereits in die kiltere Jahreszeit
fallt. Dadurch wird die Fruchtigkeit der Sorten beson-
ders gut ausgebildet. Giinstig fiir den Qualititsweinbau
ist auch eine besonders ausgewogene Verteilung der kli-
matischen Abliufe (Temperaturkurven, Niederschlags-
verlauf, etc.) im Jahresgang.

Klimaeinfliisse kommen dadurch im
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Die durchschnittliche Lufttemperatur im Bereich der
Thermenregion gehort mit zu den héchsten in Oster-
reich. Sie erreicht in Gumpoldskirchen und Baden
9,9 °C und in Wiener Neustadt 9,4 °C. Der Juli ist der
Monat mit den hochsten Durchschnittstemperaturen,
die tiefsten Messwerte werden im Jianner beobachtet.
Als absolut hochste Temperatur wurden bislang in Ba-
den 38,0 °C verzeichnet, den absoluten Minusrekord
verzeichnet der Messpunkt Wiener Neustadt mit
-24,0 °C. Fiir das Umfeld von Gumpoldskirchen und
Baden sind durchschnittlich 77 bzw. 83 Frosttage
(Tage mit Temperaturtagesminimum < 0,0 °C) zu er-
warten. Im stdlichen Teil der Thermenregion, im Um-
feld der Stadt Wiener Neustadt, herrscht dagegen mit
rund 102 Frosttagen ein deutlich raueres Klima vor.
Das Thermengebiet verzeichnet im Jahresdurchschnitt
elf so genannte heifle Tage mit einem Temperatur-
tagesmaximum 30,0 °C (ZAMG, 2002).

Der nordliche Teil der Thermenregion im Umfeld von
Gumpoldskirchen ist mit 1811 Sonnenstunden im Jahr
das Schonwetterzentrum der Region, gefolgt von Baden
(1770 Sonnenstunden/Jahr) und Wiener Neustadt (1773
Sonnenstunden/Jahr).

Die jahrlich hochste Niederschlagsmenge ist in Baden
gegeben (624 1/m?), geringere Niederschlige verzeichnen
Gumpoldskirchen (615 1/m?) und Wiener Neustadt (599
1/m?). Diese Niederschlige fallen im Bereich von Wiener
Neustadt meist im Rahmen von lingerdauernden Regen-
perioden, wihrend in Baden und Gumpoldskirchen - bei
insgesamt geringeren Gesamtregenmengen - eher kurz-
dauernde Starkregen vorherrschen (Wiener Neustadt:
233 1/m% Baden: 198 I/m? Gumpoldskirchen: 185 I/m?).
An durchschnittlich 17 Tagen des Jahres ist mit derart in-
tensivem Regen zu rechnen. Die bevorzugte Windrich-
tung ist “West“ bis “Stidwest”, gefolgt von Winden aus
ostlicher Richtung (ZAMG, 2002).

Bodenverhaltnisse

Die Bodenformen in den Weingirten der Thermenre-
gion sind vielfiltig und ergeben insgesamt ein sehr
komplexes weinbauliches Terroir. Die als Weingirten
genutzten Flichen befinden sich vorwiegend an den
Ausliufern des Wienerwaldes und in der Ebene des so
genannten Steinfeldes. Das stidliche Wiener Becken ist
Teil eines Grabenbruches, der sich von Mihren im Nor-
den bis nach Gloggnitz im Semmeringgebiet erstreckt.
Das Weinbaugebiet Thermenregion befindet sich am
westlichen Rand dieses Beckens im Bereich der so ge-
nannten “Westlichen Thermenlinie®.
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Die Rebanlagen der an der vorliegenden Untersuchung
beteiligten Betriebe befinden sich vorwiegend auf san-
digen Schotterboden, teilweise mit Lehmanteil, und
auf mit Kalkschotter vermengten Braunerdeboden. Ver-
einzelt besteht der Boden auch aus einer Tschernosem-
decke auf Kalkunterlage. Der Steinanteil in den Boden
ist unterschiedlich, aber im Durchschnitt eher gering.
Mebhrheitlich liegt offener Boden vor, der winter- oder
teilbegriint sein kann.

Die Ausrichtung der Weingirten umfasst Ost- bis Stid-
lagen; einen Schwerpunkt bilden Weingirten, die in
Stid/Ost-Richtung angelegt sind. Die Hangneigung die-
ser Rebflichen reicht dabei von ebenen Anlagen bis hin
zu Hanglagen mit max. 20 % Steigung. Mehrheitlich
herrscht eine leichte Hangneigung zwischen 5 und
10 % vor.

Weinbauliche Daten

Die an der vorliegenden Studie beteiligten Rebanlagen
der Sorte "Rotgipfler’ wiesen ein durchschnittliches Al-
ter von 25 Jahren auf (Spannweite: 17 bis 40 Jahre).
Die Reben stammen vorwiegend aus Eigenselektionen
und sind auf der bewihrten Unterlagsrebe *Kober
5BB’ veredelt. Als hiufigste Erziehungsform wird die
mittelhohe bis hohe Kordondrahterziehung verwendet.
Die Rebschnittvarianten (Fruchtholz) reichen vom ein-
fachen Zapfen (2 bis 4 Augen, Kordonschnitt) bis zum
Bogen (8 bis 9 Augen). Die Reben zeigten eine sehr un-
terschiedliche Wiichsigkeit.

Der Ertrag betrug beim ’Rotgipfler’ zwischen 2500 I
und 6000 1 Most pro Hektar mit einem Mostgewicht
von 18 bis 21 ’KMW (Klosterneuburger Mostwaage).
Der Erntezeitraum reichte vom 18. September bis zum
24. Oktober.

Das Durchschnittsalter der Weingirten der Sorte *Zier-
fandler’ lag bei 25 Jahren (Spannweite: 12 bis 43 Jahre).
Auch diese Reben gehen vorwiegend auf Eigenselektio-
nen zurlick und stehen auf der Unterlagsrebe *Kober
5BB’. Als Erziehungsformen werden vorwiegend mit-
telhohe und hohe Kordondrahterziehungen verwendet.
Der Schnitt des Fruchtholzes wurde in allen Formen,
vom einfachen Zapfen (2 bis 4 Augen) bis zum Bogen
(15 Augen), ausgefiihrt. Die Erntemengen lagen zwi-
schen 1800 und 5000 | pro ha, die Trauben wiesen ein
Mostgewicht von 19 bis 22 °/KMW auf (Erntezeitraum:
24. September bis 30. Oktober). Das Lesegut zeigte
alle Uberginge in der Wiichsigkeit und in der Beeren-
grofle, die meisten Reben wurden ausgediinnt und
auch entblittert. Das Traubenmaterial war zum iber-
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wiegenden Teil gesund, in einigen Weingirten wurde
eine Uberdurchschnittlich starke Geiztraubenbildung
beobachtet.

Kellertechnische Daten und Zeitablaufe

Das den Rotgipflerproben zugrundeliegende Lesegut
wurde bis auf wenige Ausnahmen mit Reinzuchthefen
vergoren. Nur in wenigen Fillen erfolgte eine Maische-
standzeit (etwa zwel bis drei Stunden). Maischeschwe-
felung, Enzymeinsatz und Entschleimung gehérten bis
auf wenige Ausnahmen zum kellertechnischen Standard
der Weinbereitung. Die alkoholische Garung selbst er-
folgte zum iberwiegenden Teil “gekiihlt“ mit unter-
schiedlichen Temperaturprogrammen (17 °C; 18 bis
20 °C; etc.), und dauerte zwischen zwei und drei Wo-
chen. Girstorungen traten nur vereinzelt auf; in diesen
Fillen verlingerte sich die Girdauer. Etwa 60 % der
Giransitze wurden mit Mostbentonit behandelt; As-
corbinsiurezusitze und CO,-Dosagen erfolgten bis
auf wenige Ausnahmen nicht. Bei etwa 40 % der Pro-
ben erfolgte eine Weinsteinstabilisierung, vorwiegend
mit Metaweinsiure.

Die Weine durchliefen im Durchschnitt drei bis vier
Weinbewegungen (Abzug, Schonung, Filtration und
Fillung). Diese Grundbehandlungen wurden fallweise
durch diverse Klar- und Stabilisierungsmafinahmen er-
ginzt. Die Fillung der Weine erfolgte zwischen Fe-
bruar und Ende April, die Flaschen wurden ausschliefi-
lich mit Naturkork verschlossen. Im Zuge der Fullung
wurden die Weine, abgesehen von einer moglichen
Schwefelung der Flaschen, auf ein SO,-Niveau (freies
SO,) von 35 bis 45 mg/l eingestellt. Die Weine wurden
dort, wo es erforderlich war, mit Bentonit gegen Ei-
weiflausscheidungen stabilisiert; nur in Einzelfillen ka-
men andere Schonungen (Gelatine-, Casein-, etc.) zum
Einsatz.

Etwa die Hilfte der Zierfandlerproben wurde mit Rein-
zuchthefen vergoren, am hiufigsten kamen dabei das
Hefepriparat Lalvin CY 3079 (Fa. Lallemand) zur An-
wendung. Die Mehrzahl der Muster wurde ohne
Maischestandzeit weiterverarbeitet; falls Standzeiten
durchgefiihrt wurden, lagen diese zwischen zwei und
zehn Stunden. Maischeschwefelung, Enzymzugabe
und Entschleimung des Mostes gehoren in allen Cha-
rakterisierungsbetrieben zum onologischen Standard.
Die Girung der Zierfandleransitze dauerte zwischen
zehn und 21 Tagen und wurde zum iiberwiegenden
Teil gekiihle gefiihrt. Giarschwierigkeiten traten nur
sehr vereinzelt auf, dabei erhohte sich die Girdauer.

132



Mitteilungen Klosterneuburg 55 (2005): 129-139

Mostbentonit wurde tiberwiegend in 74 % der Ansitze
verwendet, Ascorbinsdure und Trockeneis hingegen nur
bei einer Weinmenge. Eine Weinsteinstabilisierung er-
folgte in etwa der Hilfte der Muster, dabei kamen Kilte
oder Metaweinsdure zur Anwendung. Die 27 Wein-
mengen durchliefen im Schnitt drei bis vier Weinbewe-
gungen (Abzug, Filtration, (Schonung) und Fillung),
die in Einzelfillen um zusitzliche Schonungen erginzt
wurden. Die hiufigste Schonungsform war die Eiweifi-
stabilisierung mittels Bentonit. Daneben wurden ver-
einzelt auch Gelatine, Casein und PVPP eingesetzt.
Die Fiillung der Proben erfolgte von Mirz bis Septem-
ber; das SO,-Niveau wurde im Rahmen der Fiillung
vorwiegend auf 35 bis 45 mg/l freies SO, ausgerichtet.
Als Verschluss wurden zumeist Naturkorken verwen-
det, in drei Fillmengen gelangten Kunststoffkorken
zum FEinsatz.

Analysen

Die Weine entstammen neben einigen erginzenden Mu-
stern der Weinjahrginge 2001 (4) und 2002 (3) iiberwie-
gend dem Jahrgang 2003. Sowohl die FTIR-Untersu-
chung wie auch die GC/MS-Analyse der Proben er-
folgte im August 2004.

Mittels eines auf die sortenspezifischen Primiraromen
der Rebsorten ausgerichteten Kostformulars erfolgte
durch kommissionelle Verkostung eine detaillierte sen-
sorische Beschreibung der Aromaschwerpunkte. Die
Auswahl der Weinkoster und der Leitaromen geschah
in Absprache mit dem Regionalen Weinkomitee Ther-
menregion. Das Kostergebnis und die Weinbeschrei-
bung beriicksichtigen somit die qualitativen Vorstellun-
gen der regionalen Vertretung.

Neben der sensorischen Charakterisierung wurde jeder
Wein auch einer grundlegenden Analyse mittels Fou-
rier-Transformation-Infrarot-Spektrometrie (FTIR) un-
terzogen (Pa1Z et al., 1999). Dieses effiziente Analyse-
verfahren erlaubt derzeit die quantitative Bestimmung
von 13 Parametern, darunter alle routineanalytischen
Bestimmungsstiicke (Dichte, Alkoholgehalt, Gesamt-
sauregehalt, etc.).

Einen weiteren analytischen Schwerpunkt bildete die
Erfassung der Aromastruktur der Weine der beiden
Rebsorten. Dabei gelangte das bereits bewihrte GC/
MS-Verfahren samt vorhergehender Aromaanreiche-
rung mittels Festphasenmikroextraktion (SPME) zur
Anwendung (WALLNER et al., 1996).
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Ergebnisse

Chemische Untersuchungsergebnisse
FTIR-Analytik *Rotgipfler’

Die chemische Grundzusammensetzung der Rotgipfler-
weine ist in Tabelle 1 zusammengefasst. Die durch-
schnittliche Alkoholkonzentration in den der Charak-
terisierung unterzogenen 17 Weinen betrug 13,0 %vol
(Bandbreite: 11,4 bis 14,2 %vol). Die verhiltnismiflig
grofle Alkoholspannweite deutet auf unterschiedliche
Reifebedingungen in den Weingirten und eine weit ge-
streute Produktphilosophie hin. Der Restzuckergehalt
variierte zwischen 1,6 und 8,4 g/l, der Mittelwert lag
bei 5,3 g/1. Nur zwei Weinproben wiesen Restzuckerge-
halte unter 3 g/l auf, und bis auf eine Probe zeigten alle
Weine einen deutlichen Fructosetiberhang. Das Glu-
cose-Fructose-Verhiltnis war durchschnittlich 0,18
(s = < 0,1 bis 0,7); in zwei Proben war mittels FTIR
keine Glucose mehr nachweisbar. Der Gesamtsdurege-
halt der Weine betrug im Durchschnitt 5,7 g/l (s = 4,1
bis 7,3 g/l); der pH-Wert der Proben reichte von 3,2
bis 3,6. Ein erhohter Gehalt an fliichtiger Siure wurde
nur in einer Probe nachgewiesen. Die Mehrzahl der
Proben wies keinen biologischen Apfelsiureabbau auf,
lediglich drei Weine zeigten einen beginnenden, eine
Weinprobe einen fortgeschrittenen Siureabbau. Die Ci-
tronensduregehalte waren insgesamt unauffallig; ein
vollstindiger enzymatischer Citronensiureabbau in der
Folge einer biologischen Siureverminderung lag nicht
vor. Nur in zwei Proben lag ein Weinsiuregehalt unter
1 g/l vor.

Die Zusammensetzung der Weine der Sorte *Zierfand-
ler’ (27 Weine) kann aus Tabelle 2 entnommen werden.
Die Weine wiesen mit 13,1 %vol einen Alkoholdurch-
schnittsgehalt in der Groflenordnung der Rotgipfler-
weine auf. Die Spannweite der Messwerte erstreckt
sich aber mit 11,8 bis 15,8 %vol iber einen grofleren
Konzentrationsbereich. Entsprechendes gilt mit einem
Durchschnittswert von 5,6 g/l und einer Verteilung
zwischen 1,3 und 13,7 g/l auch fiir die Restzuckerge-
halte. Die Relation zwischen Glucose (G) und Fructose
(F) ergab zum iiberwiegenden Anteil einen deutlichen
Fructosetiberschuss. Ein einziges G/F-Verhiltnis tiber
0,7 (0,76) beruht auf Restzuckergehalten (G und F) un-
ter 0,5 g/1, bezieht sich also auf den Endbereich der Ver-
garung. Die durchschnittliche Gesamtsiurekonzentra-
tion der Muster lag bei 5,9 g/l (s = 4,2 bis 9,0 g/l), die
pH-Werte variierten zwischen 3,15 und 3,66.
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Tabelle 1:
Die basisanalytische Zusammensetzung von Weinen der Sorte *Rotgipfler’
Rel. Alko- Rest-  Fruc- Glu- Glyce- Gesamt- Fliicht. pH-  Wein- Apfel- Milch-  Zitronen-
Probe Dichte hol  zucker tose cose rin sdure Siure Wert  sdure  sdure séure sdure
2020  %vol gl gl g/l g/l g/l g/l gl gl g/l g/l
1 0,9928 12,8 6,5 4,7 1,0 7,2 5,1 0,5 33 2,0 1,4 0,7 0,4
2 09941 133 53 39 0,4 8,1 6,7 0,6 35 1,0 44 0,4 0,5
3 0,9929 13,7 8,4 7,7 0,5 83 5,3 0,4 33 1,3 2,2 0,4 0,4
4 0,9936 12,4 4,8 3,7 0,2 7,9 5,9 0,4 3,2 1,4 2,6 0,5 0,7
5 0,9918 14,2 7,2 6,1 0,6 7,7 4,9 0,5 34 1,3 1,9 0,4 0,4
6 09938 12,1 76 66 1,0 6,8 5.4 0,6 31 20 20 0,2 0,3
7 0,9921 13,3 4,8 4,1 <0,1 7,7 53 0,9 34 1,4 1,3 1,7 0,6
8 09921 134 65 56 0,6 71 57 0,6 32 18 26 03 0,4
9 0,9911 13,2 1,6 1,2 <0,1 8,2 6,9 0,4 32 1,5 3,7 0,4 0,5
10 0,9940 12,3 5,8 5,8 <0,1 6,7 5,5 0,7 3,5 1,7 1,6 2,6 0,4
11 09902 138 25 1,9 0,5 7.9 5.6 0,5 32 18 20 0,4 0,6
12 0,9923 12,9 3,4 2,0 0,5 7,4 4,9 0,6 3,5 1,0 2,4 0,6 0,6
13 0,9943 13,3 5,4 3,0 0,8 8,2 6,3 0,6 3,6 0,8 2,4 0,5 0,6
14 0,9954 12,2 4,2 1,5 1,1 8,2 6,5 0,6 3,6 0,3 4,1 1,2 0,5
15 0,9917 13,0 4,9 2,9 0,9 7,2 4,9 0,4 3.4 1,4 2,5 0,3 0,4
16 0,9948 13,9 5,2 4,1 0,2 9,2 7,3 0,7 3,6 1,0 53 0,2 0,5
17 09929 114 52 33 1,0 6,6 4,1 0,5 33 1,7 03 1,7 0,4
Tabelle 2:
Die basisanalytische Zusammensetzung von Weinen der Sorte *Zierfandler’
Rel.  Alko- Rest-  Fruc- Glu- Gly- Gesamt-  Fliicht. pH-  Wein- Apfel- Milch-  Zitronen-
Probe Dichte hol zucker tose cose cerin sdure Siure Wert  sdure  sdure séure sdure
20/20  %vol g/l g/l g/l g/l g/l g/l g/l g/l g/l g/l
1 0,9944 12,8 6,5 4,7 1,0 7,2 5,1 0,5 33 2,0 1,4 0,7 0,4
20,9954 133 53 3.9 04 81 6,7 0,6 35 1,0 44 0,4 0,5
3 0,9925 13,7 8,4 7,7 0,5 83 5,3 0,4 33 1,3 2,2 0,4 0,4
4 0,9939 124 4,8 3,7 0,2 7,9 5,9 0,4 3,2 1,4 2,6 0,5 0,7
5 0,9945 14,2 7,2 6,1 0,6 7,7 4,9 0,5 3.4 1,3 1,9 0,4 0,4
6 0,9953 12,1 7,6 6,6 1,0 6,8 5,4 0,6 3,1 2,0 2,0 0,2 0,3
7 0,9949 133 4,8 4,1 <0,1 7,7 53 0,9 34 1,4 1,3 1,7 0,6
8 09931 134 65 56 06 71 57 0,6 32 18 26 03 0,4
9 0,9918 13,2 1,6 1,2 <0,1 8,2 6,9 0,4 3,2 1,5 3,7 0,4 0,5
10 0,9951 123 5,8 5,8 <0,1 6,7 5,5 0,7 3,5 1,7 1,6 2,6 0,4
11 09920 138 25 1,9 05 79 5.6 0,5 32 18 20 0,4 0,6
12 0,9923 12,9 34 2,0 0,5 7.4 4,9 0,6 3,5 1,0 2,4 0,6 0,6
13 09932 133 54 3,0 08 82 6,3 0,6 36 08 24 0,5 0,6
14 0,9900 12,2 4,2 1,5 1,1 8,2 6,5 0,6 3,6 0,3 4,1 1,2 0,5
15 0,9967 13,0 4,9 2,9 0,9 7,2 4,9 0,4 3.4 1,4 2,5 0,3 0,4
16 0,9933 13,9 5,2 4,1 0,2 9,2 7,3 0,7 3,6 1,0 53 0,2 0,5
17 09949 114 52 33 10 66 4,1 0,5 33 1,7 03 1,7 0,4
18 0,9934 133 48 41 <01 77 53 0,9 34 14 13 1,7 0,6
19 0,9919 13,4 6,5 5,6 0,6 7,1 5,7 0,6 3,2 1,8 2,6 0,3 0,4
20 0,9911 13,2 1,6 1,2 <0,1 8,2 6,9 0,4 3,2 1,5 3,7 0,4 0,5
21 0,9940 123 5,8 5,8 <0,1 6,7 5,5 0,7 3,5 1,7 1,6 2,6 0,4
22 0,9902 13,8 2,5 1,9 0,5 7,9 5,6 0,5 3,2 1,8 2,0 0,4 0,6
23 0,993 12,9 34 2,0 05 7.4 49 0,6 35 1,0 24 0,6 0,6
24 0,9943 13,3 5,4 3,0 0,8 8,2 6,3 0,6 3,6 0,8 2,4 0,5 0,6
25 0,9954 122 42 1,5 L1 82 6,5 0,6 36 03 41 12 0,5
26 0,9917 13,0 4,9 2,9 0,9 7,2 4,9 0,4 34 1,4 2,5 0,3 0,4
27 0,9948 13,9 5,2 4,1 0,2 9,2 7,3 0,7 3,6 1,0 5,3 0,2 0,5
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Abb. 1: Ausgewihlte Aromakomponenten in Rotgipflerweinen unterschiedlicher Qualitit (R3, Rys, Ry7: sehr gute

Qualitat; Ry, Ro, Ryo: miflige Qualitit)

Ein mehr oder weniger weit fortgeschrittener biologi-
scher Apfelsiureabbau lieff sich in acht Proben beob-
achten; die Citronensiuregehalte waren dennoch insge-
samt unauffillig. Zwei unterdurchschnittlich geringe
Weinsauregehalte geben einen Hinweis auf eine aktive
Weinsiureverminderung. Ein sensorisch wirksamer er-
hohter Gehalt an fliichtiger Sdure lag in keiner Probe
VOr.

Die durchschnittliche analytische Zusammensetzung ist
in den Weinen beider Rebsorten sehr ihnlich; die Mu-
ster zeigen auch eine vergleichbare Ergebnisspannweite.

Gaschromatographische Analyse von Aromastoffen

Die GC/MS-Untersuchung der Aromastoffe in den
Weinproben erstreckte sich auf rund 40 Verbindungen
aus den Stoffklassen der Terpene, hoheren Alkohole,
Fettsiuren und Fettsiureester. Zur Auswertung wurden
die relativen Peakflichen, bezogen auf einen internen
Standard (3-Decanol; Fa. Ehrensdorfer GmbH), heran-
gezogen.

Die Aromaanalytik hat im beschriebenen Untersu-
chungsumfang insgesamt keine grundsitzlichen Unter-
schiede zwischen den beiden Rebsorten aufgezeigt.
Die analytischen Ergebnisse erlauben aber in Verbin-
dung mit der kostmifligen Qualititsbeurteilung (s.u.)
zumindest bei der Sorte "Rotgipfler’ eine Differenzie-
rung in qualitativer Hinsicht. Die Aromazusammen-
stellung von drei positiv bewerteten Proben und drei
weniger gut beurteilten Rotgipflerweinen ist aus Abbil-
dung 1 zu entnehmen.

Alle ausgewiesenen Aromaverbindungen sind zur bes-
seren visuellen Vergleichbarkeit in einer einheitlichen
Groflenordnung dargestellt; die geschmackliche Rele-
vanz der Komponenten wurde nicht mittels Schwellen-
test verifiziert. Diese Auswahl von neun Aromaverbin-
dungen (iso-Butanole, iso-Pentanole, Essigsdurehexyl-
ester, Linalool, Dekansiurethylester, Butansiuredie-
thylester, a-Terpineol, Phenylethylalkohol, Dekan-
saure) war ausreichend, um eine Aussage tiber die Qua-
litait von Rotgipflerweinen zu treffen. Einschrinkend
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Abb. 2: Die Abgrenzung von Rotgipflerweinen unterschiedlicher Qualitit (Rs, Rg, Rys, Ry7: sehr gute Qualitit; Rs,
R;, Ryz: durchschnittliche Qualitit; R4, Ro, Rio: miflige Qualitit) mittels PCA von neun ausgewihlten

Aromastoffen

muss aber hierbei festgestellt werden, dass es sich bei
diesen Substanzen vorwiegend um Girungsnebenpro-
dukte (sekundire Aromastoffe) und somit nicht unbe-
dingt um sortenabhingige Aromastoffe (primire Aro-
mastoffe) handelt. Abbildung 2 zeigt die Ergebnisse ei-
ner diesbeziiglichen Auswertung mittels Principal
Component Analysis (PCA; Hauptkomponentenana-
lyse), die sehr gut mit der sensorisch ermittelten Quali-
titsbeurteilung tibereinstimmen. Die Weinmuster Rj,
Rg, Rys5 und Ry; erhielten bei der sensorischen Priifung
auf einer fiinfteiligen Qualititsskala (1 = beste Bewer-
tung, 5 = schlechteste Bewertung) Bewertungen von
2,3; 2,2; 2,2 bzw. 1,9 und gehorten somit zu den bestbe-
werteten Rotgipflerproben. Die Proben Rs, R7, und Ry,
erhielten Bewertungen von 2,7; 2,8 und 2,9 (mittlere
Qualitatskategorie), und die Proben Ry; R und Ry
wurden mit 3,8; 4,2 und 3,8 eher negativ beurteilt.

Im Gegensatz zum ‘Rotgipfler’ erwies sich eine qualita-
tive Klassifizierung der Zierfandlerproben als schwie-

rig. Der gepriifte Probenumfang zeigte eine weitgehend
einheitliche Kostqualitit ohne besonders herausra-
gende, vom Durchschnitt abweichende sensorische
Merkmale sowie dementsprechend unauffillige Ergeb-
nisse der Aromaanalyse. Folgerichtig ergab sich auch
bei der statistischen Auswertung mit PCA nur ein
Trend, aber keine deutliche Abgrenzung zwischen den
Proben. Die geschmackliche Geschlossenheit der Zier-
fandlerproben ist andererseits eine gute Grundlage fiir
eine einheitliche Werbelinie und Vermarktung dieser

Weine.

Sensorische Beschreibung der Weine

Die kostmifig-sensorische Erfassung der Aromaeigen-
schaften der 17 "Rotgipfler’- und 27 Zierfandlerweine
erfolgte im Rahmen einer kommissionellen Verkostung.
Dabei hatten die Koster aus diesen Weinen jeweils finf,
fir "Rotgipfler’ oder *Zierfandler’ typische Aromades-
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Abb. 3: Darstellung der korrelativen Verhiltnisse (SCHRODER, 1964) zwischen der Intensitit sortenspezifischer Aro-
men (1: nicht vorhanden bis schwach; 2: maflig stark; 3: stark) und der Qualitdt (1: ungentigend; 2: mifiig;
3: gut; 4: sehr gut; 5: hervorragend) von Rotgipflerweinen (n=17)

kriptoren in funf Intensititsabstufungen zwischen 1
(“nicht vorhanden“ bzw. “sehr schwach ausgeprigt®)
und 5 (“sehr stark ausgeprigt“) zuzuordnen.

Das so erhaltene Aroma-Screening wurde der allgemei-
nen Qualititsbeurteilung der Weinproben (in fiinf Ab-
stufungen von “hervorragend“ bis “ungentigend) ge-
geniibergestellt und die korrelative Ubereinstimmung
zwischen den beiden Bewertungen bestimmt. Dieses
Verfahren erwies sich als geeignet, den Zusammenhang
zwischen der Intensitit typischer Aromadeskriptoren
(z.B. Apfel oder Quitte) und der absoluten Weinquali-
tit quantitativ zu beschreiben. Durch die Beteiligung
von Experten des Weinbaugebiets Thermenregion bei

der sensorischen Beurteilung wurde dartiber hinaus er-
reicht, dass das Ergebnis der Weinbewertung den aktu-
ellen Qualititsvorstellungen der Vertreter des Weinbau-
gebietes Thermenregion entspricht.

Die stirkste kausale Verkniipfung (dargestellt als linea-
rer Korrelationskoeffizient) zwischen der Ausprigung
bestimmter sortentypischer Aromen in den Rotgipfler-
weinen und der Weinqualitit zeigte sich fiir den Ge-
schmacksdeskriptor “Apfel“. Je stirker die Apfelnote
in einer Weinprobe hervortrat, umso héher wurde zu-
meist auch die Weinqualitit beurteilt. Auch die Aroma-
richtungen “Birne“ und “wiirzig“ folgen einer positi-
ven, wenn auch schwicheren Korrelation mit der Wein-
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Abb. 4: Typische Aromaprofile der Rebsorten "Rotgipfler’ und *Zierfandler’ (0 bis 1,5: nicht vorhanden bis mifig
stark; 1,5 bis 3,0: miflig stark bis stark; 3,0 bis 4,5: stark bis dominierend)

qualitit. Ein gegenliufiger Effekt ergab sich fir die
Aromadeskriptoren “Butter und “bittermandelartig”.
Wenn diese Aromamuster geschmacklich hervortreten,
dann werden Rotgipflerweine tendenziell schlechter be-
wertet. Die korrelativen Zusammenhinge zwischen
fiinf typischen Aromaelementen des Rotgipfleraromas
(Apfel, Birne, wiirzig, Butter, bittermandelartig) und
der sensorischen Bewertung der Weinqualitdt sind aus
Abbildung 3 zu ersehen.

Zu den typischen Aromaelementen der Weine der Sorte
"Zierfandler’ gehoren die Geschmacksdeskriptoren
“Birne“, “Quitte“, “Zitrusaromen®, “exotische Aro-
men“ und “Nussaromen®. Den stirksten korrelativen
Zusammenhang (als linearer Korrelationskoeffizient r)
zwischen Aromaintensitit und gehobener Weinqualitit
zeigte der als “exotisch® umschriebene Aromabereich
(r = 0,8529). Einen gleichfalls positiven, aber schwiche-
ren Einfluss haben die Aromamuster “Quitte”
(r = 0,7146), “Birne“ (r = 0,6754) und “Zitrusaromen*
(r = 0,5376).

Der Aromadeskriptor “Nussaromen kommt sowohl
in sehr guten Weinen wie auch in fehlerhaften Mustern
in vergleichbarer, geringer Intensitit vor und ist daher
fir die Qualititsbestimmung nicht maflgebend
(r = -0,18286). Die Auswirkung von extrem starken
oder schwachen Nussaromen auf die Weinbewertung

der Sorte *Zierfandler’ bleibt vorerst offen.

Bei der Charakterisierungsverkostung der beiden Reb-
sorten wurde zu jedem Weinmuster auch das subjektive
Extraktempfinden (“kurz im Abgang®, 0 bis 1; “ziem-
lich extraktreich®, 2 bis 3; “hohe und anhaltende Ex-
traktdichte®, 4 bis 5) hinterfragt. Dabei zeigte sich fiir
die Sorte "Rotgipfler’ eine positive (mit r = 0,6390 aber
nicht allzu hohe) Korrelation zwischen gehobener
Weinqualitit und hoher Extraktdichte. Ein eher “diin-
ner Wein entsprach somit aus regionaler Sicht nicht
den der Rebsorte 'Rotgipfler’ unterlegten Qualititser-
wartungen.

Ein ahnliches Bild ergab sich auch fiir den *Zierfandler”:
Mit zunehmender Extraktdichte nahm auch bei dieser
Sorte die Weinqualitit zu (r = 0,5999).

Die durchschnittlichen Profile der Aromadeskriptoren
zu den Weinen der beiden Rebsorten sowie die aufge-
tretenen Extremwerte sind aus Abbildung 4 zu ersehen.
Insbesondere zeigte sich, dass Weine der Sorte "Rot-
giptler’ durch die Geschmacksqualititen “Apfel“ und
“Birne“ gepragt werden, wobei der Birnencharakter in
der Regel dominiert. Die Weine weisen im Durch-
schnitt eine hohe Extraktdichte und einen wiirzigen
Charakter auf.

Das typische Zierfandleraroma wird etwa gleichrangig
bestimmt durch die Aromakomponenten Quitte, Birne,
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Zitrus und exotische Aromen. Nussaromen sind cher
nur unterschwellig vertreten. Die Extraktdichte der
Zierfandlerweine ist vergleichsweise hoch, erreicht
aber nicht die Dichte der Rotgipflerproben.

Im Zuge der kostmifligen Charakterisierung wurde den
Kostern auch aufgetragen, allfillige Unterschiede zwi-
schen der direkten Aromawirkung tiber die Nase und
der retronasalen, iiber den Geschmackssinn ablaufen-
den Aromawahrnehmung zu vermerken. Aus der Aus-
wertung dieser Kostnotizen ergab sich, dass insbeson-
dere die Geschmacksdeskriptoren “Apfel“ und “Bitter-
mandel® iiber den Gaumen (retronasal) stirker wahrge-
nommen werden als Uber das direkte Riechen.

Die korrelativen Zusammenhinge zwischen Aromasub-
stanzen und Aromadeskriptoren wurden in dieser Ar-
beit nicht untersucht.

Diskussion

Die gegenstindlichen Untersuchungen haben eine weit-
gehende Ubereinstimmung der routineanalytischen Zu-
sammensetzung zwischen den analysierten Rotgipfler-
und Zierfandlerweinen ergeben. Die Weine sind insge-
samt extraktbetont und werden vorwiegend mit Rest-
stifle ausgebaut. Auch die mengenmiflig dominierenden
Verbindungen des Weinaromas sind in beiden Sorten in
vergleichbarer Groflenordnung nachzuweisen. Die sen-
sorische Beschreibung hat insbesondere gezeigt, dass
Weine aus der Rebsorte ’Rotgipfler’ im Durchschnitt
durch Wiirze und Extraktvolumen geprigt werden. In
das Aroma sind auch birnen- und apfelartige Aromen
eingebunden, wobei die Birnenfrucht stirker hervortritt
als die Apfelnote. Der butterartige und bittermandelar-
tige Bukettanteil ist nur unterschwellig am Ge-
schmacksbild der Sorte beteiligt.

Beim ’Zierfandler’ dominieren exotische Aromaanteile
und Zitrusaromen. Im Vergleich dazu treten Quitte-
und Birnenaromen eher in den geschmacklichen Hin-
tergrund.

Die statistische Verkniipfung von sensorischer Gesamt-
qualititsbeurteilung und beschreibender Aromasenso-
rik hat gezeigt, dass die Kostqualitit von Rotgipfler-
weinen direkt von der Intensitit der Apfelnote, dane-
ben auch von Birnenaromen und Wiirze, bestimmt
wird. Je stirker die Apfelaromatik hervortritt, umso

Flak et al.

hoher wird im Durchschnitt auch die Weinqualitit be-
urteilt. Butterartige und bittermandelartige Aromaein-
driicke bewirken einen schwach gegenldufigen Effekt.
Bei der Sorte ’Zierfandler’ hingt die sensorische Ge-
samtqualitit primar von der Intensitit des “exotischen
Aromas“ ab. Einen weiteren positiven, aber schwiche-
ren Einfluss auf die Weinqualitit haben die Aromabe-
reiche “Quitte”, “Birne® und “Zitrus®.

Die Extraktdichte ist bei beiden Sorten ein wichtiges
Qualititselement. Positiv bewertete Rotgipfler- und
Zierfandlerweine weisen im Vergleich mit anderen
Weintypen eine tberdurchschnittlich hohe Extrakt-
dichte auf.

Die statistische Auswertung der GC/MS-Aromadaten
mittels PCA erlaubt in Ubereinstimmung mit den son-
stigen Charakterisierungsergebnissen eine deutliche
Abgrenzung von wertvollen und weniger entsprechen-
den (auch fehlerhaften) Rotgipflerproben. Dagegen er-
gaben sich innerhalb der Stichprobe der Zierfandler-
weine sowie zwischen den beiden Rebsorten keine ein-
deutigen qualitativen bzw. sortengemiflen Differenzie-
rungen.
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