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Insgesamt 44 rote Qualititsweine (Jahrgang 2003 bzw.2004) der Sorten ’Blaufrinkisch’ und *Zweigelt’ auns dem
Weinbangebiet Mittelburgenland wurden mit sensorischen und analytischen Verfabren sowie unter Einbeziehung
der weinbaulichen, kellertechnischen, bodenmdifligen und klimatischen Bedingungen charakterisiert. Die quantita-
tive sensorische Aromabewertung hat dabei anband von typischen Geschmacksdeskriptoren (z.B. Brombeere, Po-
widl oder Rumtopf) bestdtigt, dass Blaufrinkisch-Weine im Durchschnitt eine stirkere Aromatik und Fruchtigkeit
aufweisen als Zweigelt-Weine. Das Aroma der Zweigelt-Proben beschrinkt sich im Wesentlichen auf einen kirschar-
tigen Aromadeskriptor und wird davon eindeutig dominiert. Aus analytischer Sicht weisen die mittelburgenlindi-
schen Rorweine in beiden Jabhrgingen Gesamtsiurewerte um 5 g/l und Alkoholgehalte zwischen 12,6 und 14,9
%vol auf. Die Weinproben enthalten auch aus internationaler Sicht bemerkenswert hohe Konzentrationen an Res-
veratrol (cis/trans) und anderen Weininhaltsstoffen mit positivem Gesundhbeitsbezug (Tyrosol, Quercetin). Anhand
von 16 Mineralstoffen gelang mittels Hauptkomponentenanalyse (Principle Component Analysis - PCA) eine hin-
reichende statistische Unterscheidung von Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen. Anband von sechs bzw. zebhn Aro-
masubstanzen konnte zudem eine gute Trennung der beiden Sorten innerbalb eines Jahrganges sowie der beiden
Jabrgiinge im Rabmen einer Rebsorte erreicht werden. Ebenso lief§ sich eine Zuordnung der Weinherkiinfte (Wein-
baugebiete) herbeifiihren.

Schlagworter: Rotwein, *Blaufrinkisch’, *Zweigelt’, Sortencharakterisierung, Aromastoffe, Phenole, sensorische
Analysen, Mittelburgenland (Osterreich)

Characterisation of red wines from the winegrowing region Mittelburgenland. Part 1: ’Blaufrinkisch’ and *Zwei-
gelt’. A total of 44 quality red wines of the cultivars *Blaufrinkisch’ and *Zweigelt’ from the winegrowing region
Mittelburgenland (vintage years 2003 and 2004) were characterized by means of sensory and analytic procedures
as well as the conditions concerning viticulture, enology, soil and climate. The quantitative sensory aroma evaluation
thereby confirmed on the basis of typical taste descriptors (e.g. blackberry, plum-sauce or fruit in rum) that Blaufrin-
kisch-wines show a more distinctive aroma and fruitiness on the average than Zweigelt-wines. The aroma of the
Zweigelt-samples is restricted to a cherrylike aroma descriptor and is clearly dominated by it. The red wines from
the Mittelburgenland of these two vintages had total acidity values of approx. 5 g/l and alcobol contents between
12.6 and 14.9 %wvol. Compared to international standards these samples contain remarkably high concentrations of
resveratrol (cis/trans) and other wine contents with positive health constitutional characteristics (tyrosol, quercetin).
By means of PCA (Principle Component Analysis) on the basis of 16 mineral nutrients it was possible to differentiate
the wines from the cultivars *Blaunfrinkisch’ and *Zweigelt’, respectively. On the basis of six and ten aroma substan-
ces, resp., a good differentiation between the two cultivars of one vintage as well as a differentiation of the two vin-
tages with respect to one grape cultivar could be made. An allocation to wine growing regions also was possible.
Keywords: red wine, *Blaufriankisch’, *Zweigelt’, cultivar characterization, aroma substances, phenolics, sensory
analyses, Mittelburgenland (Austria)
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Contribution a une meillenre caractérisation des vins rouges de la région viticole Mittelburgenland. 1e partie :
’Blaufrankisch’ et "Zweigelt’. 44 vins de qualité rouges an total (millésimes 2003 et 2004) des cépages *Blaufrinkisch’
et *Zweigelt’ en provenance de la région viticole Mittelburgenland ont été caractérisés a I’aide de procédures senso-
rielles et analytiques, tout en tenant compte des conditions vitivinicoles et climatiques, des soins de cave et des pro-
priétés du sol. Dans ce contexte, I’évaluation quantitative sensorielle de 'ardme a confirmé, an moyen des descrip-
tenrs du goiit typiques (tels que miire, compote de quetsches et fruits marinés dans du rhum), que les vins *Blaufrin-
kisch’ présentent en moyenne une aromatique et un caractére fruité plus forts que les vins du cépage *Zweigelt’.
L’aréme des échantillons *Zweigelt’ se limite pour Pessentiel a un descriptenr d’aréme de type cerise qui le domine
clairement. Du point de vue analytique, les vins rouges du Mittelburgenland présentent, dans les deux millésimes,
des valenrs d’acidité totale de 5 g/l environ et des teneurs d’alcool entre 12,6 et 14,9 %vol. Les échantillons des
vins contiennent, également du point de vue international, des concentrations remarquablement élevées de resvérat-
rol (cis/trans) et d’autres composants ayant un effet positif sur la santé (tyrosole, quercétine). Au moyen de 'analyse
en composante principale (Principle Component Analysis - PCA) et a laide de 16 substances minérales, on a réussi a
obtenir une différenciation statistique suffisante entre les vins des cépages Blanfrinkisch’ et *Zweigelt’. Grice a six
substances aromatiques pour le premier et dix pour le second, on a également pu parvenir a une bonne distinction
des deux cépages d’un méme millésime et des deux millésimes d’un méme cépage. En outre, il a été possible d’établir
une correspondance avec les provenances du vin (régions viticoles).

Mots clés : vin rouge, "Blaufrankisch’, "Zweigelt’, caractérisation des cépages, substances aromatiques, phénols, ana-

lyses sensorielles, Mittelburgenland (Autriche)

Das burgenlindische Weinbaugebiet Mittelburgenland,
identisch mit dem politischen Bezirk Oberpullendorf,
erstreckt sich im Norden bis an die Ausliufer des
Odenburger Gebirges und wird im Siiden durch das
Gunser Bergland begrenzt. Die Westgrenze des Gebie-
tes bilden die Hiigel der so genannten ,Buckligen
Welt“; nach Osten zu 6ffnet sich das Gebiet in die Un-
garische Tiefebene. Dieses topographische Umfeld
schafft klimatische Rahmenbedingungen, die aus wein-
baulicher Sicht nahezu ideal sind. Kalte West- und
Nordwinde werden abgehalten, die positiven Einfliisse
des warmen pannonischen Klimas gelangen weitgehend
unbehindert in die Rebanlagen. Einen weiteren giinsti-
gen Klimafaktor bildet der Neusiedler See, der nur
durch einen schmalen Streifen ungarischen Staatsgebiets
vom ndrdlichen Rand des Mittelburgenlandes getrennt
ist. Die Rebfliche des Mittelburgenlandes betragt insge-
samt 1877 ha, wovon rund 1470 ha auf den Rotweinan-
bau entfallen. Zu den bedeutenden Weinbauorten der
Region gehoren Deutschkreutz, Horitschon, Lutz-
mannsburg und Neckenmarkt.

Die Sortenpalette der Rotweine dominiert eindeutig der
"Blaufrankisch’; immerhin 64 % (980 ha) der blautrau-
bigen Reben gehoren dieser Sorte an. Die zweite Stelle
nimmt mit ca. 27 % Rebfliche (412 ha) der "Zweigelt’
ein. Neben diesen beiden Rebsorten besetzen alle wei-
teren blauen Sorten des Gebietes zusammen nur etwa
150 ha (ca. 10 %). Die Bezeichnung ,Blaufrinkisch-
land“, die sich das Gebiet selbst gegeben hat, ist also
durchaus berechtigt, eine vergleichbare Sortendomi-

nanz findet sich in keinem anderen Osterreichischen
Weinbaugebiet (OWM, 2005).

Der ’Blaufrinkisch’ ist eine altosterreichische Rebsorte,
die seit dem 18. Jhdt. beschrieben wird. Der Name geht
wahrscheinlich auf die Zeit von Karl dem Groflen zu-
riick, als man die wertvollen Rebsorten generell als
Jfrinkisch® bezeichnete und die minderen als ,hun-
nisch” klassifizierte. Beheimatet ist die Sorte vermutlich
in der niederosterreichischen Thermenregion. Von dort
verbreitete sich die Rebe rasch bis in das Burgenland
und in die ostlichen Kronlinder der k. u. k. Monarchie.
Im Jahr 1840 gelangte die Sorte *Blaufrinkisch’ nach
Deutschland und wurde dort unter der Bezeichnung
’Lemberger’ (frither *Limberger’) kultiviert. In Ungarn
heiflt die Sorte heute ’Kekfrankos’, in Kroatien Crna
Frankova’ und in Italien *Frankonia’. Heute liegt der
Schwerpunkt des Blaufrinkisch-Anbaus eindeutig in
Osterreich (Burgenland).

Die Abstammung der Sorte ist noch nicht zur Ginze
geklart. Ein Elternteil stammt vermutlich aus einer
"Heunisch’-Kreuzung, die zweite Stammlinie ist noch
unbekannt. Als mogliche Ahnen werden die Sorten
’Blauer’, Grober’ oder ’Blauer Zierfandler’ diskutiert,
die alle grole Ahnlichkeiten mit dem ’Blaufrinkisch’
aufweisen (STURM, 2005). Der Ausbau der Blaufrin-
kisch-Weine erfolgt im Mittelburgenland mehrheitlich
yKklassisch“ im groflen Eichenfass, insbesondere um die
interessanten Fruchtnuancen der Sorte nicht durch zu
intensives ,Holz“ zu iiberlagern. Auch die vorliegende
Charakterisierung bezieht sich primir auf derartige
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Weine. Ansonsten bewihrt sich der ’Blaufrinkisch’
hiufig neben ’Zweigelt’, *St. Laurent’ und franzosi-
schen Rebsorten als wertvolle Komponente in Cuvées,
welche im Barrique ausgebaut werden.

Geschmacklich zeigt der ’Blaufrinkisch’ je nach Bo-
denart eine Reihe von sehr interessanten Geschmacks-
differenzierungen. Im Mittelburgenland erzeugt man
auf tiefgriindigen Boden Weine, die oft eine kernige
Struktur und eine feine Mineralitit aufweisen. Die be-
reits im Weingarten angestrebte Mengenreduktion und
der FEinsatz moderner Technologien haben das Ge-
schmacksbild der Sorte stindig verfeinert und zu einer
Weinstruktur gefiihrt, die keinen Vergleich mit anderen
Sorten scheuen muss.

Die zweite wichtige Rotweinsorte des Weinbaugebietes
Mittelburgenland ist der "Zweigelt’, eine Kreuzung von
’St. Laurent” und ’Blaufriankisch’. Weitere synonyme
Bezeichnungen der Sorte sind *Rotburger’ und *Blauer
Zweigelt’. Wie der ’Blaufrinkisch’, der ja ein Elternteil
der Sorte ist, weisen auch die Zweigelt-Weine als Jung-
wein ein eher fruchtiges Bukett auf, das sich im Verlauf
der Lagerung und Reifung weiter verfeinert. Da der
"Zweigelt’ eine sehr ertragreiche Sorte ist, hingt die
Qualitdt der Weine wesentlich vom angestrebten Men-
genertrag ab. Vor etwa zwanzig Jahren war der *Zwei-
gelt’ noch primir ein Massentriger mit dementspre-
chend minderen Qualititen. Durch strikte Ertragsre-
duktion und verfeinerte Ausbaumethoden hat die Sorte
aber bis heute allmihlich ihr volles Potenzial entwi-
ckelt. Sie wird in allen osterreichischen Weinbaugebie-
ten, besonders aber auch im Mittelburgenland, als wert-
volle Rotweinsorte anerkannt und bildet eine wichtige
Erginzung zum ’Blaufrinkisch’. Die Anbaufliche des
"Zweigelt’ hat dementsprechend in den vergangenen
dreiffig Jahren in allen Regionen kontinuierlich und we-
sentlich stirker als andere blaue und weifle Rebsorten
zugelegt (OWM, 2005 und 2006).

Material und Methoden

Fiir die vorliegende Charakterisierung von Rotweinen
des Mittelburgenlandes wurden insgesamt 44 Blaufrin-
kisch- und Zweigelt-Weine der Jahrginge 2003 und
2004 herangezogen. Die Muster stammen von elf Be-
trieben und aus den Weinorten Neckenmarkt, Lutz-
mannsburg, Horitschon und Deutschkreutz. Ein domi-
nanter Barriquecharakter wurde bei der Weinauswahl
ausdriicklich vermieden, um so die sensorische Erfas-
sung der nativen Sortenmerkmale zu ermoglichen. Fiir
die statistische Abgrenzung der Weinherkunft (bis zur
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Ebene der Weinbaugebiete) wurden auch 10 Jungweine
des Jahrganges 2005 aromamifig analyisiert.

Bodenverhiltnisse

Das Weinbaugebiet Mittelburgenland ist aus boden-
kundlicher Sicht ein weitgehend einheitliches Gebiet,
in dem sandige und lehmige Bodenformen mit unter-
schiedlicher Durchsetzung von schottrigen Anteilen
dominieren. Diese tiefgriindigen Boden weisen ein ho-
hes Wasserspeichervermdgen auf und bieten sehr gute
Voraussetzungen fiir die Erzeugung hochwertiger Rot-
weilne.

Im Gemeindegebiet von Horitschon finden sich
schwere Lehmbdden mit unterschiedlichen Anteilen
von sandigem Ton, Lehm oder schluffigem Lehm. Im
benachbarten Neckenmarkt enthdlt der Untergrund
hiufig hohere Grobanteile, vorwiegend in Form von
Schotter. Vielfiltig sind die Bodenarten im etwas ostli-
cher gelegenen Gemeindegebiet von Deutschkreutz.
Dort iiberwiegen mehr oder weniger kalkhaltige Boden
in Verbindung mit lehmigen, sandigen und schottrigen
Anteilen. Der Untergrund in der Umgebung von Lutz-
mannsburg besteht aus schweren Lehmbéden (sandiger
Ton, Lehm, schluffiger Lehm), die zum Teil auch Lof-
anteile enthalten.

Die Boden in den elf Betrieben blieben mit einer Aus-
nahme zumindest im Sommer ,,offen® und wurden in
den Jahren 2003 und 2004 iiberwiegend nicht gediingt.
Aus topografischer Sicht sind die Weingirten, aus de-
nen die Weine stammen, entweder eben oder weisen
nur eine leichte Hangneigung auf. Die Ausrichtung der
Parzellen reicht von Siidost bis Stidwest, wobei Siid-
westlagen vorherrschen.

Klimaverhaltnisse

Das Mittelburgenland befindet sich, wie auch die ande-
ren burgenlindischen Weinbaugebiete, in der so ge-
nannten gemifligten Klimazone zwischen dem 47. und
48. Breitengrad. Dominant ist der Einfluss des warmen
pannonischen Klimas mit heiflen, eher trockenen Som-
mern und kalten, schneereichen Wintern. Im Vergleich
zum Nordburgenland gibt es groflere Niederschlags-
mengen und weniger Temperaturextreme. Der Neu-
siedlersee spielt als Klimaregulativ eine wesentliche
Rolle.

Die Witterung der Jahrginge 2003 und 2004 zeigt im
direkten Vergleich der Klimadaten deutliche Unter-
schiede. So lag die Durchschnittstemperatur in den Mo-
naten Mai bis August 2004 jeweils um rund 4 °C unter
der des Vorjahres. Im Oktober 2004 lag das Lufttempe-
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raturmittel wiederum um etwa 4 °C iiber dem des Ver-
gleichsmonats 2003. Diese Temperaturgegensitze ent-
sprechen einer signifikanten Umstellung der vorherr-
schenden Windrichtung: Im Oktober 2004 gab es im
Vergleich zu 2003 eine markante Zunahme von ver-
gleichsweise warmen Winden aus siidostlicher Richtung
(ZAMG, 2005). In den Monaten Mai bis August 2003
waren uberdurchschnittlich viele, nimlich 42 so ge-
nannte ,heifle Tage“ mit Temperaturen iiber 30 °C zu
verzeichnen, im Vergleichszeitraum 2004 dagegen nur
sieben (im Juli und August). Der Oktober 2003 wies
sieben Frosttage auf, das Folgejahr 2004 keinen einzi-
gen.

Auch die Niederschlige verteilten sich in den beiden
Jahrgingen sehr unterschiedlich: In den Monaten Fe-
bruar, Mirz, Mai und Juni 2004 fiel deutlich mehr Re-
gen als in den Vergleichsmonaten des Vorjahres (Mo-
natssumme Februar, Mirz, Mai und Juni 2004: 373
mm; Monatssumme Februar, Marz, Mai und Juni 2003:
124 mm). Im Juli und September zeigte sich ein gegen-
laufiges Bild, in dieser Zeitspanne regnete es im Jahr
2003 mehr als im Folgejahr 2004 (Monatssumme 2004:
117 mm; Monatssumme 2003: 213 mm). Unterschied-
lich war auch die Sonnenscheindauer; mit Ausnahme
des Janner wies jeder einzelne Monat des Jahres 2003
deutlich mehr Sonnenstunden auf als die Vergleichsmo-
nate im Jahr 2004; tiber das ganze Jahr betrigt die Dif-
ferenz der Sonnenscheindauer 509 Stunden.

In zusammenfassender Darstellung entspricht der
Weinjahrgang 2004 weitgehend dem langjihrigen
Durchschnitt, wihrend das Jahr 2003 im Vergleich
zum ,,Normaljahr” durch geringere Niederschliage und
hohere Temperaturen geprigt war.

Weinbauliche Rahmenbedingungen (2003 -
2004)

Die im Rahmen dieser Studie erfassten Blaufrankisch-
Rebanlagen wiesen (bezogen auf 2004) ein durch-
schnittliches Alter von 29 Jahren (12 bis 60) auf. Auf
den Unterlagen Kober 5BB’ und *SO4’ wurden grof3-
teils Rebeigenselektionen veredelt, nihere Details tiber
die Herkunft des Klonmaterials waren nicht verfiigbar.
Als hiufigste Erziechungsform wurde die mittelhohe
bis hohe Erziehung verwendet. Aus phinotypischer
Sicht zeigten die Reben mehrheitlich eine mittlere bis
starke Wiichsigkeit und normal grofle Beeren. Die
Weingirten wurden zum iiberwiegenden Teil nicht be-
wassert.

Die Lese des Jahres 2003 erfolgte vom 25. September
bis zum 15. Oktober und ergab ein durchschnittliches
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Mostgewicht von 18,6 °KMW (17,5 bis 20,5 “KMW).
Im Folgejahr 2004 wurde vom 23. September bis zum
16. Oktober gelesen. Das Mostgewicht lag dabei im
Mittel bei 18,9 °KMW (17,0 bis 20,0 °(KMW). Hinsicht-
lich Traubenreife und Reifeverlauf sind die beiden Rei-
fejahre somit trotz klimatischer Abweichungen durch-
aus vergleichbar.

Die Weingirten der Zweigelt-Reben waren durch-
schnittlich 30 Jahre alt (15 bis 50 Jahre). Auch hier stan-
den tiberwiegend stark wiichsige Eigenselektionen mit
normal groflen Beeren auf den Unterlagen *Kober
5BB’ und ’SO4’. Als Erziehungsform dominierten mit-
telhohe Erziehung und Hochkultur.

Im Jahr 2003 erstreckte sich die Lese vom 12. Septem-
ber bis Anfang Oktober und ergab eine Traubenreife
zwischen 16 und 20 °KMW. Die Lese 2004 begann am
27. September und endete am 14. Oktober (17 bis 20
“KMW).

Kellertechnische Rahmenbedingungen

Die Vergirung der Blaufrinkisch-Weine erfolgte aus-
nahmslos temperaturgesteuert und dauerte durch-
schnittlich 7,5 Tage (3 bis 10 Tage). Etwa die Hailfte
der Weine wurde ohne Reinzuchthefezusatz spontan
vergoren; die am haufigsten (n = 5) verwendete Rein-
zuchthefe war das Priparat L 2056 (Fa. Lalvin). Die
Maischestandzeit lag zwischen drei und 42 Tagen; der
Ausgangsmost wurde in vier Fillen durch Vakuumkon-
zentrierung mit Plattenaustauscher und in einem Fall
durch Umkehrosmose angereichert.

Die Weinlagerung bis zur Flaschenfiillung erfolgte zum
uberwiegenden Anteil im groflen Eichenfass und in ge-
brauchten Barriques. Zwischen Girende und Flaschen-
fullung erfolgte in einigen Betrieben eine Eiklarscho-
nung und eine Siurekorrektur. Vor der Fiillung wurden
die Weinpartien auf einen Gehalt von 30 bis 45 mg/l
freies SO, eingestellt. Die Flaschenfillung selbst er-
streckte sich von April bis September 2005 (Jahrgang
2004) sowie von Mirz 2004 bis Janner 2005 (Jahrgang
2003). Zum Verschliefen der Flaschen wurden aus-
nahmslos Naturkorken verwendet.

Die durchwegs temperaturgeregelte Girung der Zwei-
gelt-Maischen erstreckte sich ohne Girprobleme iiber
einen Zeitraum von durchschnittlich sieben Tagen (4
bis 10 Tage). Bis auf einen Most erfolgte keine subtrak-
tive Mostanreicherung in Form von Vakuumkonzen-
trierung oder Umkehrosmose. Die weiteren kellertech-
nischen Daten entsprechen direkt den Verhiltnissen,
wie sie fiir die Blaufrinkisch-Proben beschrieben wer-
den.
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Untersuchungsmethoden

Die 44 Weinproben wurden einer analytischen Grund-
untersuchung mittels Fourier-Transformation-Infrarot-
Spektrometrie (FTIR) mit Hilfe eines Winescan FT
120, Fa. Foss Electric (PaTZ et al., 1999) sowie einer ver-
gleichenden Aromaanalytik durch GC/MS nach Fest-
phasen-Mikroextraktion (SPME) mit einfacher Wieder-
holung unterzogen.

Headspace-SPME-Anreicherung: 30 min bei 30 °C, 8ml
Weinprobe + 3g NaCl + 3-Decanol als interner Stan-
dard

SPME-Faser: 2cm Car/PDMS/DVB, Fa. Supelco
GC/MS: GCD-System, Fa. Hewlett Packard

Saule: 50m x 0,32 mm, 0.4um df, CB-WAX 52 CB, Fa.
Varian

Parameter:

Injektor: 250 °C

Detektor: 280 °C

Const. flow: 1,0 ml

Temperaturprogramm: 50 °C (3 min) - 6 °C /min auf
180 °C - 25 °C/min auf 230 °C (9,33 min)

Aufgrund von vielversprechenden Voruntersuchungen
im eigenen Bereich (SCHABER, pers. Mitt., 2005) erfolgte
zu allen Weinmustern auch eine Quantifizierung von
einigen Komponenten mit Gesundheitsbezug mittels
HPLC.

HPLC-Methodik:

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

Waters-HPLC-System:

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

Bestimmung der Phenole - Methode: Reversed-Phase
Gradiententrennung mit Fluoreszenzdetektion 280/350
nm

Varian-HPLC-SYSTEM:

Ternire Gradientenpumpe ProStar 230; Automatischer
Probengeber ProStar 410; Fluoreszenzdetektor ProStar
363; Datenstation mit STAR-Software; Siule: 2x Merck
Lichrocart 125-4, 100RP18 (5 um) in Serie; Laufmittel
(flow: 0,8 ml/min): Eluent A: 22 % Methanol
(pH=1,96); Eluent B: 100 % Methanol; Gradient: 0-70
% Eluent B.
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Die Bestimmung der Mineralstoffgehalte der Weine aus
dem Weinbaugebiet Mittelburgenland erfolgte mittels
ICP (Liberty 100, Fa. Varian) und AAS (Spectr. AA
220 FS, Fa. Varian). Die Weinproben wurden direkt
zur Analyse eingesetzt.

Fir die Ermittlung der Farbgehalte wurde das Tristi-
mulus-Messgerait LICO 200 (Dr. Lange) verwendet
(KRrEUZ et al., 1998).

Die sensorische Beurteilung der Weine erfolgte in einfa-
cher Wiederholung sowohl durch ein Produzentengre-
mium wie auch durch ein Team von renommierten amt-
lichen Kostern und Kosterinnen anhand eines speziell
entwickelten Fragebogens zur Quantifizierung der pri-
miren Geschmacksdeskriptoren.

Fur die statistische Auswertung der Ergebnisse wurde
die Statistiksoftware Statgraphices plus, Version 4.0,
herangezogen.

Ergebnisse

Chemische Untersuchungsergebnisse

FT-IR-Grundanalytik. Die Alkoholgehalte der
Weine bewegten sich in einer Spannweite von 12,6 bis
14,9 %vol und erreichten bei den Blaufrinkisch-Wei-
nen durchschnittlich 13,9 %vol (2003) bzw. 13,8 %vol
(2004). Die Zweigelt-Proben enthielten einen durch-
schnittlichen Alkoholgehalt von 13,6 %vol (2003) und
13,9 %vol (2004).

Alle Weinmuster der Studie waren vollstindig durchge-
goren, wobei der Jahrgang 2003 bei beiden Sorten einen
vergleichsweise hoheren Anteil an unvergorenen Zuk-
kerkomponenten aufwies als der Jahrgang 2004. Die
Sorte ’Blaufrinkisch’ zeigte sowohl 2003 wie auch
2004 einen deutlichen Fructoseiiberhang. Bei den Zwei-
gelt-Weinen fanden sich dagegen hiufig ausgeglichene
Restzuckerverhiltnisse und vereinzelt sogar ein Gluco-
seliberschuss. Die durchschnittliche Glycerinbildung in
den Blaufrankischproben tibertraf in beiden Jahrgingen
die der Zweigelt-Weine.

Der Betrag an gesamter titrierbarer Siure bewegte sich
fiir beide Sorten und Jahrginge in einer sehr engen
Spannweite um etwa 5 g/l; auch die pH-Werte lagen ge-
nerell in einer vergleichbaren Groflenordnung vor.
Uberhohte Gehalte an fliichtiger Siure wurden nicht
festgestellt.

Alle Weine hatten einen biologischen Siureabbau
durchlaufen; im Zuge dieser Umsetzungen erfolgte
auch eine Reduktion der Zitronensiurekonzentratio-
nen. Die durchschnittlichen Weinsiuregehalte des
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Tab. 1: Durchschnittliche Gehalte und Spannweite fiir einige Weininhaltsstoffe mit Gesundheitsbezug in roten Qualitits-

weinen des Mittelburgenlandes

Substanz (mg/l) Blaufrinkisch Zweigelt

2003 (n=15) 2004 (n=12) 2003 (n=6) 2004 (n=10)
trans-Resveratrol 2,0 (1,1-8,4) 4,1 (1,1-7,7) 1,5 (0,9-1,8) 2,1 (0,7-3,0)
cis-Resveratrol 1,5 (0,4-6,1) 3,8 (1,1-6,0) 1,4 (0,6-3,1) 2,3 (1,5-3,3)
Catechin 39,6 (27-51) 50,6 (34-73) 34,3 (27-45) 39,2 (27-51)
Epicatechin 26,0 (14-46) 31,1 (21-58) 34,3 (27-45) 39,2 (27-52)
Rutin (Quercetin-3- 7,5 (2,6-18,8) 9,2 (4,9-15,0) 6,6 (1,2-11,5) 13,1 (6,9-15,5)
rutionosid)
Myricetin 3,8 (1,6-10,2) 4,3 (0,4-9,9) 3,1 (1,9-49) 5,1 (2,8-7,0)
Tyrosol 21,7 (10,6-35,2) 18,3 (10,4-25,8) 18,9 (14,3-23,6) 17,2 (9,2-24,3)
Quercetin 2,5 (<0,1-14,3) 1,7 (0,1-5,5) 1,4 (0,1-5,9) 3,0 (0,2-6,9)

Weinjahrgangs 2004 ibertrafen in beiden Sorten die des
Lesejahres 2003.

Weininhaltsstoffe mit Gesundheitsbezug

Die Rolle bestimmter Weininhaltsstoffe mit antioxidati-
ver Wirkung als aktiver Schutz vor Herz-Kreislaufer-
krankungen und Krebs wird seit mehr als zehn Jahren
weltweit diskutiert. Neben dem bereits aus der traditio-
nellen fernostlichen Medizin bekannten Stilben Resver-
atrol sind es insbesondere weitere Phenole, wie Tyrosol,
Quercetin, Catechin oder Rutin, denen entweder als
Einzelsubstanz oder in Kombination eine positive ge-
sundheitliche Wirkung zugesprochen wird (KRISHNA et
al., 2002; AvikaM und FuHRMAN, 2002; BrUNO et al.,
2003). Die Gehalte dieser Substanzen in Wein werden
insbesondere durch den Weintyp (Rotwein enthilt we-
gen seiner spezifischen Produktionsform in der Regel
wesentlich hohere Konzentrationen als Weiffwein; Ro-
MERO-PEREZ et al., 1996) und die Weinherkunft beein-
flusst. Gebiete mit kiithlerem Klima bringen meist
Weine mit hoheren Konzentrationen hervor als heifle
und eher trockene Weinbaugebiete. Das beruht auch
auf der biologischen Funktion dieser Wirkstoffe, die
von der Rebe u.a. als natiirliche Abwehr gegen Botry-
tis- und andere Pilzinfektionen gebildet werden (Wa-
TERHOUSE, 2002).

Die durchschnittlichen Konzentrationsverhiltnisse von
Inhaltsstoffen mit Gesundheitsbezug sind aus Tabelle
1. zu ersehen. Die Resveratrolgehalte (cis/trans) zeigen
eine deutliche Sorten- und auch Jahrgangsabhingigkeit.
Catechin, Epicatechin, Rutin und Myricetin weisen
noch eine mehr oder weniger starke Jahrgangstendenz
auf, wihrend die Konzentrationen von Tyrosol und
Quercetin keine kausale Verkniipfung mit der Rebsorte
und den an der Studie beteiligten Jahrgingen (2003/
2004) erkennen lassen.

Ein Vergleich mit osterreichischen und auslindischen
Weinen lisst erkennen, dass die in mittelburgenlindi-
schen Rotweinen im Rahmen der Studie gefundenen
Konzentrationen an cis- und trans-Resveratrol die bis-
her in der Literatur ausgewiesenen Hochstgehalte er-
reichten und teilweise sogar ibertrafen (JONEs, 1996;
EDER et al.,, 2001). Dabei zeigte sich ein Trend sowohl
hinsichtlich der beiden Sorten als auch der untersuchten
Jahrginge: Die durchschnittlichen Resveratrolgehalte
der Blaufrinkisch-Weine lagen sowohl 2003 als auch
2004 tber den Durchschnittskonzentrationen der Zwei-
gelt-Muster. Der Weinjahrgang 2003, der wesentlich
heifler und niederschlagsirmer gewesen ist als der Ver-
gleichsjahrgang 2004, wies fiir beide Sorten geringere
Resveratrolwerte auf als die Proben des Folgejahrgangs.
Dies ist in Ubereinstimmung mit der Arbeit von EDER
et al. (2001). Die obigen Beobachtungen trafen sowohl
fur cis- als auch trans-Resveratrol zu. Den absoluten
Hochstwert im Rahmen der Stichprobe zeigte ein Blau-
frankisch-Wein 2004 aus Horitschon, der 7,7 mg trans-
Resveratrol (und 13,7 mg Gesamtresveratrol) pro Liter
Wein enthielt. Dieser Gehalt gehort auch aus interna-
tionaler Sicht zu den absoluten Hochstwerten. Tyrosol
ist ein monomeres Phenol, das im Zellversuch mit mo-
nonuklearen Blutzellen (PBMC) von gesunden Testper-
sonen (PANICHI et al., 1998) eine Reihe von gesundheits-
fordernden Effekten, wie etwa eine gehemmte Freiset-
zung des Tumornekrosefaktors-o. (TNF-o) und von
Cytokinen bewirkt hat. Diese Reaktionen gehorchten
nach aktuellem Wissensstand aber keiner strengen Do-
sisabhingigkeit. Die untersuchten Blaufrinkisch- und
Zweigelt-Weine enthielten im Durchschnitt rund 20
mg Tyrosol je Liter. Diese Grofenordnung entspricht
den Tyrosolkonzentrationen, wie sie bereits im Zellver-
such mit Weiflweinextrakten (Gehaltespannweite: 10
bis 30 mg/1) positiv wirksam waren (BERTELLI, 2005).
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Tab. 2.: Durchschnittliche Gehalte von Mineralstoffen und Spurenelementen in roten Qualititsweinen des Weinbaugebie-

tes Mittelburgenland (Jahrgiange 2003 und 2004)

Elemente (mg/1)

Durchschnittsgehalte 2003

Durchschnittsgehalte 2004

Blaufrankisch Zweigelt Blaufrankisch Zweigelt
Mineralstoffe
Kalium 980 928 993 951
Magnesium 91 76 93 76
Calcium 33 34 44 28
Natrium 4 4 5 3
Phosphor 137 121 152 113
Spurenelemente
Aluminium 0,19 0,22 0,29 0,19
Barium 0,08 0,07 0,08 0,06
Chlor 3,7 3,0 3,7 33
Chrom 0,024 0,022 0,021 0,019
Eisen 1,1 0,9 1,4 0,8
Kupfer 0,06 0,13 0,12 0,06
Mangan 0,84 0,73 0,76 0,79
Silizium 11 10 9 9
Strontium 0,24 0,20 0,22 0,19
Vanadium 0,022 0,019 0,012 0,017
Zink 0,56 0,53 0,59 0,49

Anorganische Weininhaltsstoffe und Aroma-
komponenten

Mittels ICP (Inductively Coupled Plasma) und Flam-
men-AAS wurden die 16 Mineralstoffe und Spurenele-
mente Bor, Silizium, Phosphor, Aluminium, Barium,
Mangan, Strontium, Zink, Chrom, Vanadium, Natrium,
Calcium, Kalium, Magnesium, Kupfer und Eisen quan-
titativ bestimmt. Im Zuge einer einfachen statistischen
Auswertung der Ergebnisse ergab sich fiir kein Element
eine gesicherte gehaltemiflige Abhingigkeit in Verbin-
dung mit einer der beiden Sorten oder dem Lesejahr-
gang. Blaufrinkisch-Weine zeigen aber im Vergleich zu
den Zweigelt-Proben eine Tendenz zu hoheren Mine-
ralstoffkonzentrationen. Entsprechendes gilt fiir den
(niederschlagsreicheren) Jahrgang 2004 im Vergleich
mit 2003. Tabelle 2 zeigt das durchschnittliche Mineral-
stoffprofil von mittelburgenlindischen Blaufrinkisch-
und Zweigelt-Weinen in den Jahrgingen 2003 und
2004. Der Einfluss der Lagerung und der Lagerart auf
die Mineralstoffzusammensetzung wurde nicht gepriift.
Die Aromaanalytik erstreckte sich eingangs auf 51
flichtige Verbindungen (héhere Alkohole, Ester und
Carbonsiuren), diese Anzahl konnte im Zuge der stati-
stischen Auswertung letztlich auf sechs (zwei hohere
Alkohole und vier Esterverbindungen) bis zehn (drei
hohere Alkohole und sieben Esterverbindungen) sor-
ten- bzw. jahrgangsbezogene Substanzen eingeschrinkt
werden. Eine gemeinsame statistische Verarbeitung
von Aroma- und Mineralstoffparametern fihrte zu kei-

ner verbesserten Abgrenzung der Weine nach Sorte
und/oder Jahrgang.

Statistische Sorten- und Jahrgangsabgren-
zung mittels PCA

Mithilfe einer statistischen multivariaten Auswertung
mittels Principal Component Analysis (PCA) gelang
auf Basis von 16 Mineralstoffen eine hinreichende Tren-
nung der Weinproben der beiden Rebsorten *Zweigelt’
und ’Blaufriankisch’ innerhalb eines Jahrganges, jedoch
nur eine mangelhafte Abgrenzung der beiden Jahrginge
(2003/2004) innerhalb einer Rebsorte. Abbildung 1
zeigt die statistische Trennung (PCA) von Blaufrin-
kisch- und Zweigelt-Weinen am Beispiel des Jahrganges
2004. Die etwas abseits dargestellten und somit heraus-
fallenden Proben BF-1 und ZW-1 entstammen demsel-
ben Weinbaubetrieb.

Anhand von nur sechs Aromasubstanzen gelang eine
vollstindige Trennung von Zweigelt- und Blaufrin-
kisch-Weinen innerhalb der Jahrginge 2003 und 2004
(Abb. 2). Eine Unterscheidung von Sortenweinen ver-
schiedener Jahrginge (2003 und 2004) erwies sich als
anspruchsvoller, mit zehn ausgewihlten Aromaverbin-
dungen war aber auch hier eine weitgehende Abgren-
zung zu erreichen. Aus Abbildung 3 sind Cluster von
Zweigelt-Weinen aus zwel verschiedenen Jahrgingen
zu ersehen.

Mit diesen zehn Aromasubstanzen gelang fiir Blaufran-
kisch-Weine der Jahrginge 2003, 2004 und 2005 auch
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Abb. 1: Statistische Abgrenzung von mittelburgenlindi-
schen Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen 2004 an-
hand von 16 Mineralstoffen und Spurenelementen
mittels Principal Component Analysis (PCA)

Abb. 2: Statistische Abgrenzung von mittelburgenlindi-
schen Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen 2004 an-
hand von sechs ausgewihlten Aromakomponenten
mittels Principal Component Analysis (PCA)

eine Abgrenzung der Herkunft (Weinbaugebiet Mittel-
burgenland oder Weinbaugebiet Neusiedlersee-Seewin-
kel bzw. Neusiedlersee-Hiigelland). Abbildung 4 zeigt
eine statistische Zuordnung von Blaufrinkisch-Mustern
nach jeweiliger Herkunft (Weinbaugebiet).

Sensorische Erfassung der Sortenmerkmale

Bereits im Vorfeld der sensorischen Evaluierung formu-
lierte eine Arbeitsgruppe die wichtigsten Aromades-
kriptoren fiir Weine der Rebsorten ’Blaufrinkisch’ und
"Zweigelt’. Dabei erwiesen sich insbesondere die Ge-

Flak et al.

Abb. 3: Statistische Abgrenzung von mittelburgenlandi-
schen Zweigelt-Weinen der Jahrginge 2003 und 2004
anhand von zehn ausgewihlten Aromakomponenten
mittels Principal Component Analysis (PCA)

WBG
Mittelburgenland

. Weine
eines Betriebes

/
/
/BF-8

/B WBG I
JiF 7 — Neusiedlersee - Hiigelland |
1 ‘gF-zs 7 BL-S BF-
\ + Br10  BE

BF;23BE-27 + +F

+
BF-6H + 4 HBF20 BE9 Bl
BE21 BF-13 Br.p B
b1 BE24 | BF2g
-17 BF-3pp. F-22
BF-15 BE-I
BF-19 BF-16 BF-4

Blf'-_ZS
WBG

BF-1 .
b Neusiedlersee |

Abb. 4: Statistische Abgrenzung der Herkunft von Blau-
frankisch-Weinen der Jahrginge 2003, 2004 und 2005
aus den Weinbaugebieten Mittelburgenland und Neu-
siedlersee  (Neusiedlersee-Hiigelland) anhand von
zehn ausgewihlten Aromakomponenten mittels Prin-
ciple Component Analysis (PCA)

schmacksdeskriptoren ,Kirsche®, ,Brombeere®,
sZwetschkenmus® (,Powidl“), ,Rumtopf, ,Wiirze“
und ,Kriuter® als sortentypisch. Die Aromaeinfliisse
der Boden wurden mit den Begriffen ,erdig” und ,,mi-
neralisch“ umschrieben.

Die auf den obigen Grundlagen aufbauende kostmiflige
Bewertung der Rotweine erfolgte im Rahmen von meh-
reren, unterschiedlich zusammengesetzten Kostkom-
missionen mittels bewertender Prifung (4-Punkte
Schema; 0 bis 1,5: nicht vorhanden bis maflig stark; 1,5
bis 2,5: miflig stark bis stark; 2,5: stark bis dominie-
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Abb. 5: Typische Aroma- und Merkmalsprofile fir Qualititsweine der Rebsorten *Blaufrinkisch’ und *Zweigelt” aus dem
Weinbaugebiet Mittelburgenland in den Jahrgingen 2003 und 2004
(0 - 1,5: nicht vorhanden bis maflig stark; 1,5 - 2,5: maflig stark bis stark; 2,5: stark bis dominierend)

rend) und hat in komprimierter Form Folgendes erge-
ben:

Das durchschnittliche Geschmacksprofil der Sorte
"Blaufrinkisch’ wurde im Weinbaugebiet Mittelburgen-
land neben einem wiirzigen Grundton durch brombeer-
und powidlartige Aromen geprigt. Aus bodenmifiger
Sicht dominierte eine erdige Note vor mineralischen
Geschmackswirkungen. Im Vergleich der beiden Jahr-
ginge zeigte sich, dass im eher heiflen, trockenen Jahr
2003 die powidlartigen und wiirzigen Geschmacksno-
ten stirker hervortraten, wihrend im so genannten
»Normaljahr“ 2004 Brombeer- und Kirschtone domi-
niertern.

Besonders auffillig war der Unterschied in der Farbge-
bung der Weine, die Muster des Jahrganges 2004 sind
im Vergleich zu 2003 deutlich farbintensiver. Die visu-
elle Abschitzung der Farbtiefe von Rotwein ist auch
bei erfahrenen Onologen und Weinkennern ein subjek-
tives und kaum normierbares Verfahren. Im Rahmen
der vorliegenden Studie war von Interesse, inwieweit
die subjektive ,Einschitzung® mit der objektiven phy-
sikalischen Messung (Tristimulusmethode) zur Dek-
kung zu bringen ist. Die aus klimatischer Sicht sehr un-
terschiedlichen Weinjahrginge 2003 und 2004 boten da-
fiir eine ausreichend differenzierende Basis. Die Weine
des Jahrganges 2003 erreichten auf einer vierteiligen
Skala eine durchschnittliche Bewertung von 2,5 (zwi-
schen rot und dunkelrot); der Folgejahrgang 2004 pri-
sentierte sich mit einem Mittelwert von 3,1 (zwischen

dunkelrot und tief dunkelrot) deutlich farbstarker. Die-
ses Ergebnis stimmte sehr gut mit den jeweiligen Tristi-
muluswerten (Durchschnittswerte der Helligkeit nach
Hunter: 2003: L* = 23,4; 2004: L* = 16,5) iiberein. Die
visuelle Einschitzung der Farbtiefe (1 bis 4) und die
Tristimulusmessung (L*) folgten einer weitgehend li-
nearen Korrelation (2003: r = 0,8347; 2004: r = 0,8170).
Weitere sensorische Deskriptoren, wie Holzton, Har-
monie und Gesamtqualitit, aber auch die mineralischen
Geschmacksmuster, lagen in den Weinen beider Jahr-
ginge in etwa gleich hoher Bewertung vor, wihrend
die Tanninstruktur sowie die Extraktdichte in den Wei-
nen des Erntejahres 2004 vergleichsweise stirker her-
vortraten als bei denen des Jahres 2003.

Bei den Weinen der Rebsorte *Zweigelt” dominierte
kostmiflig eine wiirzig-kirschartige Aromanote; dane-
ben waren brombeer- und powidlartige Aromanuancen
erkennbar. Im Vergleich der beiden Jahrginge 2003
und 2004 zeichneten sich die Weine der Ernte 2004 im
Durchschnitt durch mehr Farbe und Harmonie, und -
offensichtlich damit verkniipft - auch mehr Qualitit
aus (Abb. 5).

Bei der direkten Gegentiberstellung der beiden Rebsor-
ten lisst die Sorte ’Blaufrinkisch’ im Vergleich zu
"Zweigelt’ fir die Mehrzahl der angesprochenen Ge-
schmacksdeskriptoren und beschreibenden Parameter
in beiden Jahrgingen eine hohere (durchschnittliche)
Geschmacksintensitit bzw. intensivere Auspriagung er-
kennen. Nur das kirschartige Aroma ist bei Zweigelt-
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Abb. 6: Gegentiberstellung von Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen (2003/2004) aus dem Weinbaugebiet Mittelburgen-
land anhand typischer Aromadeskriptoren und sonstiger beschreibender Merkmale (0 - 1,5: nicht vorhanden bis ma-
Big stark; 1,5 - 2,5: maflig stark bis stark; 2,5: stark bis dominierend)

Weinen vergleichsweise stirker ausgebildet. Ansonsten
weisen die Zweigelt-Weine im Lesejahr 2003 (im
Durchschnitt) vergleichsweise mehr Firbung, aber we-
niger Harmonie, Korper und auch Qualitit auf. Im
»Normaljahr“ 2004 werden Weinfarbe, Harmonie, Kor-
per, Abgang und Gesamtqualitit fir beide Sorten vollig
iibereinstimmend dargestellt (Abb. 6).

Eine Betrachtung des kausalen Zusammenhangs zwi-
schen Qualitit und Fruchtigkeit (FLAK et al., 2005) zeigt
erganzend, dass sortentypische Fruchtaromen in beiden
Leitsorten mit gehobener Weinqualitit verbunden wer-
den: Fruchtigkeit ist somit bei nicht barriquedominier-
ten, ein- bis zweijihrigen Rotweinen ein wesentlicher
qualititshebender Faktor. Das Ausmaf} der linearen
Korrelation zwischen Fruchtigkeit (Brombeere, Powidl
und Kirsche) und Weinqualitit liegt im Durchschnitt
bei 0,7 (ein Korrelationsquotient von 1,0 entspriche ei-
ner 100 %-igen linearen Abhingigkeit). Das vorlie-
gende Ergebnis wurde mehrmals mit unterschiedlich
besetzten Kostkommissionen bestitigt.

Diskussion

Die gegenstindliche Studie beinhaltet eine umfassende
Analyse und Beschreibung des Weinaromas (sowohl
sensorisch wie auch analytisch), der Mineralstoffzusam-
mensetzung und von aktuellen Inhaltsstoffen mit Ge-
sundheitsbezug in Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen

aus dem Mittelburgenland. Damit wird eine verstirkte
internationale Positionierung und Bewerbung dieser
Weintypen ermoglicht, weiters ist eine Abgrenzung
von Weinen der gleichen Sorte aus dem In- und Aus-
land besser gewihrleistet. Die Ergebnisse gestatten
grundsitzlich eine regionale Zuordnung von Blaufrin-
kisch- und Zweigelt-Weinen (Gebietsschutz) und geben
einen Uberblick iiber die weinbaulichen und kellertech-
nischen Rahmenbedingungen des Weinbaugebietes Mit-
telburgenland.

Blaufrinkisch- und - mit Einschrinkungen - auch
Zweigelt-Weine zeigten ohne betonten Holzausbau ein
fir Rotwein aus internationaler Sicht ungewohnlich
fruchtiges Aroma. Die fir beide Sorten typischen Ge-
schmacksdeskriptoren Brombeere und Kirsche sowie
Wirze, Powidl, Rumtopf und Kriuter traten bei Blau-
frankisch-Weinen insgesamt intensiver auf als in Zwei-
gelt-Weinen. Bei *Zweigelt” dominierte ein kirschartiges
Aroma vor allen anderen Geschmacksnuancen, dieses
war, ebenso wie die Extraktdichte, im Durchschnitt
stirker ausgebildet als in Weinen der Sorte *Blaufrin-
kisch’. Bei Blaufrinkisch-Weinen des eher trockenen
Lesejahres 2003 iiberwogen powidlartige Geschmacks-
noten; im feuchteren und kithleren ,,Normaljahr“ 2004
traten dagegen die Brombeer- und Kirschtone stirker
hervor. Das Fruchtaroma der Zweigelt-Weine prisen-
tierte sich in beiden Jahrgingen weitgehend gleichartig.
Die Untersuchungen haben weiters ergeben, dass der
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fruchtige Charakter der Blaufrinkisch- und Zweigelt-
Weine, den diese vorwiegend als Jungwein zeigen, posi-
tiv mit der Qualitit der Produkte korreliert.

Die Mineralstoffzusammensetzung der beiden Weinty-
pen zeigte im direkten Vergleich der Rebsorten und
der Jahrginge 2003 und 2004 nur geringe Unterschiede.
Blaufrinkisch-Weine enthielten in beiden Jahrgingen
signifikant mehr Magnesium als die Zweigelt-Proben;
ebenso lagen die durchschnittlichen Phosphorgehalte
bei Blaufrinkisch-Weinen in beiden Jahrgingen {iiber
denen der Zweigelt-Proben. Die weiteren 14 untersuch-
ten Spurenelemente und Mineralstoffe ergaben keinen
eindeutigen oder durchgehenden quantitativen Trend
in Verbindung mit einer Rebsorte oder einem Jahrgang.
Mittels Hauptkomponentenanalyse (PCA) lief§ sich
dennoch eine hinreichende statistische Trennung der
beiden Sorten erreichen. Die Profile der Mineralstoffge-
halte der Weine sind insgesamt ein wichtiges Element
im Rahmen der Beschreibung des regionalen weinbauli-
chen Potenzials.

Aus einer Auflistung von 51 quantifizierten Aromasub-
stanzen wurden gezielt sechs bzw. zehn Komponenten
ausgewihlt, die einen Sorten- oder Jahrgangseinfluss er-
kennen oder erwarten lieflen. Mit dieser Auswahl ge-
langen im Beobachtungszeitraum eine vollstindige
Trennung der beiden Sorten sowie eine weitgehende
Abgrenzung von Jahrgingen. Dabei konnten sich die
deutlichen klimatischen Unterschiede zwischen den
beiden Weinjahrgingen 2003 und 2004 begiinstigend
ausgewirkt haben. Zur Abklirung dieser und weiter-
fithrender Fragen sind in den nichsten Erntejahren er-
ganzende statistische Analysen, auch mit anderen Rot-
weinsorten, vorgesehen.
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