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Standardisiert mikrovinifizierte Rotweine ("Blaufrinkisch', Zweigelt’; 2011) von geologisch unterschiedlichen Berei-
chen der Weinbauregion Burgenland wurden im Rabhmen von Kostkommissionen anhand von 99 Deskriptoren
verkostet und quantitativ (fiinfstufige Bewertungsskala) bewertet. Eine Auswertung der Kostergebnisse mit ver-
schiedenen statistischen Verfabhren (Principle Component Analysis (PCA), Euklidische Distanzen) ergab eindeutige
Cluster zwischen den verschiedenen Ausgangsgesteinen in den zugrundeliegenden Weingiirten und dem Kostbild der
Weine. Diese geologischen Abgrenzungen sind nicht deckungsgleich mit den vier Weinbaugebietsgrenzen. Eine weitere
statistische Methode zur Darstellung der Kostergebnisse, die im eigenen Bereich adaptiert wurde, basiert auf einer
Gliederung der Weine nach ansteigenden deskriptiven Intensitiiten. Auch damit liefSen sich Weine ibrer bodenmiifsi-
gen Herkunfft nach zuordnen. Mit einem kiinstlichen neuronalen Netzwerk-Algorithmus (ANN-Modell) der FH Bur-
genland wurden erginzend erstmals diejenigen Deskriptoren ermittelt, die fiir die beiden Rotweinsorten auf bestim-
mten Ausgangsgesteinen besonders typisch sind. In einem weiteren Untersuchungsabschnitt wurde der Beitrag des
Bodens zum Geschmacksbild des Weines auch mit Weinen von 30 verschiedenen Betrieben gepriift (keine standardis-
ierte Viniftkation). Die entsprechenden Ergebnisse liefSen sich mit denen der standardisierten Muster weitgehend zur
Deckung bringen; der Einfluss der Boden wird in der Regel nicht entscheidend durch betriebliche MafSnahmen iiber-
lagert.

Schlagworter: deskriptive sensorische Weinbewertung, Ausgangsgesteine, Terroir, statistische
Auswerteverfahren, standardisiert und betrieblich angebaute Sortenweine

Differentiation of the terroirs of true-to-type wines from the Burgenland based on descriptive sensory eval-
uations - Part 1: 'Blaufrinkisch' and 'Zweigelt'. Standardized microvinified red wines ('Blaufrinkisch’, Zweigelt;
2011) of geologically different areas of the wine growing region of the Burgenland were tasted and quantitatively
assessed in tasting commissions using 99 descriptors (five-point rating scale). An evaluation of the tasting results by
means of different statistical methods (Principle Component Analysis (PCA), Euclidean distances) revealed unique
clusters between the different parent rocks in the vineyards and the tasting profile of the wines. These geological differ-
entiations are not congruent with the demarcations of the four wine growing region. Another statistical method for the
presentation of tasting results, adapted in our own area, is based on a classification of wines according to increasing
descriptive intensities. By that wines could also be classified according to the soils of their origin. Additionally those
descriptors typical for the two red varieties on certain parent rocks were determined for the first time using an artifi-
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cial neural network algorithm (ANN model) of the FH Burgenland. In further studies, the contribution of the soil to
the aroma profile of the wine was tested with wines from 30 different estates (no standardized vinification). The cor-
respondent results showed good congruency with those of the standardized samples; usually the influence of the soil is
not critically superposed by operational measures.

Keywords: descriptive sensory evaluation, wine, parent rocks, terroir, statistical evaluation, standardized and
non-standardized varietal wines

Différenciation du terroir d’origine de vins de référence du Burgenland sur la base d’évaluations gustatives
descriptives — 1ére partie : 'Blaufrinkisch' et "Zweigelt'. Des vins rouges ayant fait ['objet d’une microvinifica-
tion standardisée ('Blaufrinkisch’, Zweigelt'; 2011) provenant de zones géologiquement différentes de la région viti-
cole Burgenland ont été dégustés dans le cadre de commissions de dégustation en se basant sur 99 descripteurs et soumis
a une évaluation quantitative réalisée & laide d'une échelle d’évaluation a cing niveaux. Lanalyse des résultats de la
dégustation au moyen de différentes procédures statistiques (Principle Component Analysis (PCA), distances euclidi-
ennes) a eu pour résultar qu’il existe un rapport évident entre les différentes roches méres des vignobles considérés et le
goiit des vins. Ces délimitations géologiques ne sont pas identiques aux quatre frontiéres des régions viticoles. Une autre
méthode statistique, adaptée dans nos propres services et permettant de représenter les résultats de la dégustation, se base
sur la classification des vins en fonction des intensités descriptives par ordre croissant. Cette méthode a également per-
mis d'établir un lien entre les vins et leur sol d'origine. A titre supplémentaire, les descripteurs particuliérement typiques
des deux cépages de vin rouge sur des roches méres définies ont été déterminés pour la premiére fois a l'aide d’un algo-
rithme basé sur un réseau de neurones artificiels (modéle ANN), élaboré par la Haute école spécialisée (FH) du Bur-
genland. Dans le cadre d’une autre phase de ces études, la contribution du sol au goiit du vin a été également vérifide
a laide de vins provenant de 30 entreprises différentes (pas de vinification standardisée). Les résultats obtenus ont été
en grande partie identiques a ceux des échantillons standardisés ; en régle générale, les mesures prises dans le cadre de
lexploitation ne prévalent pas de maniére décisive sur 'influence des sols.

Mots clés : évaluation sensorielle descriptive du vin, roches meres, terroir, méthodes d’analyse statistique, vins
épage cultivés de maniere standardisée par des exploitations viticoles

Im Rahmen eines mehrjihrigen Terroirprojektes
(Wein-Terroir Burgenland, Projekt Nr. 817.971) wer-
den derzeit die Qualititspotenziale von burgenlindi-
schen Rebflichen eingehend untersucht. Ein wichtiger
Abschnitt dieses Vorhabens betrifft die Erfassung und
Dokumentation des Geschmacksbildes, das sich bei
den wichtigsten Weintypen des Burgenlandes auf ver-
schiedenen Béden herausbildet. Dieser Einfluss des
geologischen Musters von Weingirten auf das Aroma-
profil der darauf erzeugten Weine ist auch eine zent-
rale Fragestellung im Rahmen der Auswahl und Defi-
nition von Leitweinen und regionalen Weintypen.
Da der Geschmack eines Weines immer das Ergebnis
aller auf den Weinstock, die Trauben und das Produkt
einwirkenden Faktoren darstellt (MoRrraT, 2001), ist
eine Bewertung von Einzelparametern nach ihrer Ter-
roirwirkung naturgemaf$ nicht einfach, vielfach sogar
unmdglich. Dies auch deshalb, weil Umgebungsein-
fliisse in vielen Fillen durch betriebliche Vorgangswei-
sen und Besonderheiten verindert oder tberlagert
werden.

Zur Bearbeitung derartiger Fragestellungen erwiesen

sich analytische Untersuchungen bisher nur als
bedingt geeignet. Die quantitative Erfassung von
diversen Weininhaltsstoffen erméglicht zwar die statis-
tische Abgrenzung von Rebsorten, Jahrgingen und
auch Herkiinften (FLak et al., 2009a und b); der
direkte Bezug zum Geschmack eines Weines ist
dadurch aber in der Regel nicht gegeben. Die Ursache
dafiir liegt darin, dass viele der zur Unterscheidung
herangezogenen analytischen Parameter entweder sen-
sorisch tiberhaupt nicht zu erfassen sind oder in einer
auflerhalb der menschlichen Geschmacksschwelle
befindlichen Konzentration vorliegen.

Auf Grund vielversprechender Ergebnisse aus vorlau-
fenden Untersuchungen gelangte daher ein anderer,
direkt mit Kostmerkmalen verbundener Ansatz zur
Anwendung. Dabei wurden das Geschmacksbild eines
Weines moglichst umfassend durch deskriptive Bewer-
tungen erfasst und die quantitativen Kostergebnisse
mit multivariater Datenanalyse sowie einem auf
Deskriptorintensitit beruhenden Verfahren (Frak et
al., 2013) ausgewertet und mit den Ausgangsgesteinen
in den Weingirten in Relation gebracht.

21



Mitteilungen Klosterneuburg 64 (2014): 20-29

Material und Methoden

Die Weine, die gegenstindlich zur Differenzierung des
Terroirs herangezogen wurden, stammen aus den vier
Weinbaugebieten der Weinbauregion Burgenland
(Neusiedlersee, Neusiedlersee-Hiigelland, Mittelbur-
genland und Stidburgenland) und dort von Standor-
ten mit moglichst markanten Ausgangsgesteinen.

Die Auswahl der Weine konzentrierte sich auf die regi-
onaltypischen Rotweinsorten 'Blaufrinkisch’ (n = 18)
und 'Zweigelt' (n = 27) aus dem Jahrgang 2011. Die
Priifweine umfassen sowohl einheitlich erzeugte Mus-
ter, die an der Weinbauschule des Burgenlandes (LES)
standardisiert ausgebaut wurden, wie auch betrieblich
produzierte Weine (n = 30) von gleichen oder boden-
miflig vergleichbaren Standorten. Bei den Betriebs-
weinen gelangte aus jedem der vier Weinbaugebiete
eine gleiche Anzahl von Proben (n = 7) zur Untersu-
chung; der Untersuchungsumfang der standardisiert
ausgebauten Weinproben richtete sich nach dem Fli-
chenanteil der Weinbaugebiete.

Die Ernte der Proben fiir den normierten Ausbau
erfolgte bei einem einheitlichen Reifezustand der
Trauben (Vollreife, 19 °KMW). Das Lesegut wurde
umgehend von der Weinbauschule des Landes Bur-
genland (LFS) tibernommen und unter identen Bedin-
gungen im Kleinmafistab (30 1) verarbeitet und zu
Wein ausgebaut.

Die trinkfertigen Weine wurden mit erfahrenen Kos-
terInnen im Rahmen von kommissionellen Kostprii-
fungen sensorisch-quantitativ bewertet. Der dabei
vorgelegte Fragebogen umfasste 99 deskriptive
Begriffe, wie die Bewertung des Farbeindrucks, von
Frucht-, Nuss- und Bliitenaromen sowie Vegetabilitit,
Wiirzenoten und sensorischen Basisparametern
(Extrakegehalt, Alkoholstatus, Siurestatus etc.). Zum
methodischen Vergleich erfolgte erginzend zur
deskriptiven Bewertung von verschiedenen Kostattri-
buten auch eine Verkostung der Weine mit der direk-
ten Fragestellung nach dem zugrundeliegenden Aus-
gangsgestein. Zur Auswahl standen dabei vier Wein-
baugebiete und vier geologische Formationen.

Alle Proben wurden erginzend auch einer analyti-
schen Untersuchung mittels FTIR (Fourier Transfor-
mation Infrarot-Spektrometrie) zugefiihrt sowie die
Farbgehalte der Proben mittels Tristimulus-Spektro-
metrie (KrReuz et al., 1998) bestimmt.

Die statistische Auswertung der sensorischen Ergeb-
nisse erfolgte primir mit multivariater Datenanalyse.
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Dabei kamen als strukturentdeckende Methoden
(Visual Data Exploration) sowohl die Hauptkompo-
nentenanalyse (Principle Component Analysis; PCA)
wie auch ein auf einer Distanzmatrix beruhendes Ver-
fahren (Euklidische Distanzen) zur Anwendung. Die
PCA beruht auf einem Vergleich der jeweils grofiten
Varianzen in einem mehrdimensionalen Merkmals-
raum. Dabei erwiesen sich der "Boden" und die "Her-
kunftsregion" als wichtige weinbezogene Einflussgro-
en. Die Anwendung einer zweiten Methode auf Basis
Euklidischer Distanzen diente zur Bestitigung und
Erginzung der PCA-Ergebnisse.

Die statistische Berechnung erfolgte mit einem
gebriuchlichen Statistikprogramm (Statgraphics Plus
for Windows 4.0; Version 5.1.2600.5512) sowie der
Statistiksoftware VIDAX (Fa. LMS-DATA; Miinchen,
Deutschland).

Ein weiterer statistischer Verrechnungsansatz zu den
vorliegenden deskriptiven Kostbewertungen ergab
sich im Rahmen der Kooperation mit der Fachhoch-
schule (FH) Burgenland. Mit Hilfe einer dort verwen-
deten Datamining-Technologie wurde erginzend
gepriift, inwieweit die Rebsorten 'Blaufrinkisch" und
"Zweigelt' kostmiflige Merkmale aufweisen, die gesi-
chert einem definierten Ausgangsgestein (Terroir)
zugeordnet werden kénnen. Als Datamining-Methode
kamen dabei kiinstliche neuronale Netzwerk-Algo-
rithmen (ANN) zum Einsatz. In einem zweiten Schritt
wurden die Zusammenhinge zwischen den sensori-
schen Deskriptoren und den regionalen Bodenverhilt-
nissen durch Berechnung und Analyse der Jacobi-
Matrix des neuronalen Netzwerkmodells bestimmt
(RiNkE und StoCkL, 2013).

Die Arbeitspakete des zitierten Terroirprojektes ent-
halten als eine Kernaufgabe die Definition von soge-
nannten "Weinbaulichen Grundeinheiten". Damit
sind abgrenzbare regionale Weinbauflichen gemeint,
auf denen die Umweltparameter zu Weinen mit ver-
gleichbarer Stilistik fihren. Zur Darstellung derartiger
regionalspezifischer Weintypen wurde neben der kon-
ventionellen Anwendung von multivariater Datenana-
lyse auch ein einfaches Verfahren auf Basis einer
geschmacklichen Intensititsreihung erprobt. Dabei
werden die im Rahmen einer nummerischen Skala
von 1 bis 5 quantifizierten Deskriptorbewertungen
nach aufsteigender Intensitit gereiht und im Sinne
dieser Reihenfolge mit einer Rangzahl versehen.
Deskriptoren mit dhnlicher (sinnverwandter, ergin-
zender) Bedeutung werden vorweg in sogenannte
Kostbereiche (z. B. frische Fruchtigkeit) zusammenge-
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fihre und die Rangzahlen zu dieser Gruppe von
Deskriptoren zu einer "Bereichszahl" aufsummiert.
Die Rangsumme dieser Bereichszahlen kann als "sen-
sorisch-deskriptiver Gehalt" und Status einer Wein-
probe angesehen und mit weiteren Weinmustern und
Informationen, etwa zur Herkunft oder Geologie der
Proben, in Korrelation gesetzt werden (FLak et al.,
2013). Eine ansteigende Folge von Deskriptorbewer-
tungen zu diversen Weinen bedeutet im engeren Sinn
eine Abstufung nach deren geschmacklicher Auspri-
gung und Geschmacksintensitit. Weine mit intensiver
Aromatik trennen sich dabei von Mustern mit gerin-
gerer Aromastirke. Bei einer hinsichtlich Rebsorte
und Jahrgang einheitlichen Weinserie mit normiertem
Ausbau (Ernte, Transport, Pressung, Vergirung, Stabi-
lisierung und Lagerung) verbleibt im Wesentlichen
der Boden (verbunden mit dem Whasserhaushalt) als
Variable und mafSgeblicher Terroirfaktor. Die
geschmackliche Variation ergibt sich somit aus der
Struktur und Vielfalt der Ausgangsgesteine und
erlaubt diesbeziigliche Riickschliisse.

Der Effekt, den Ausgangsgesteine auf das Geschmacks-
bild von Wein ausiiben, insbesondere auch auf die
sogenannte Fruchtigkeit, ist bereits mehrfach unter-
sucht worden (z.B. Bauer und FiscHER, 2010). Es
bestehen eindeutige Hinweise darauf, dass auch die
Extrakt- und Siureempfindung eines Weines durch
den Weingartenboden beeinflusst wird. Weitere
Zusammenhinge zwischen Umwelt und Weinkostbild
sind zumindest ansatzweise bekannt.

Ergebnisse und Diskussion

Die statistische Verrechnung aller kostmiflig bewerte-
ten Deskriptoren mit multivariater Datenanalyse
(PCA, Euklidische Distanzen) ergab eine zufrieden-
stellende Trennung bzw. Zuordnung der diversen
Weingartenbdden und der darauf erhaltenen Wein-
profile. Mit beiden statistischen Methoden liefSen sich
nahezu {ibereinstimmende Abgrenzungen zwischen
den Weinherkiinften (Weinbaugebieten) und den
zugrundeliegenden Ausgangsgesteinen darstellen.
Regionale Uberschneidungen zwischen den Gebiets-
grenzen der vier Weinbaugebiete sowie den geologi-
schen Formationen in den einzelnen Weinbaufluren
sind erwartungsgemifd zu beobachten. Die Abbildun-
gen la, 1b und lc zeigen mittels diverser statistischer
Auswertungen am Beispiel der Rebsorte '"Zweigelt' die
sensorische Differenzierung verschiedener Ausgangs-
gesteine und Weinbaugebiete im Rahmen der Wein-
bauregion Burgenland.

Flak et al.
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ADbD. 1a: Die statistische Abgrenzung von deskriptiven Kostbe-
wertungen zu standardisierten Zweigelt-Weinen (n = 27)
und dem jeweils zugrunde liegenden Ausgangsgestein
mittels multivariater Datenanalyse (PCA); LB = Leithage-
birge, RH = Ruster Hiigelland
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ADbb. 1b: Die statistische Abgrenzung von deskriptiven Kostbe-
wertungen zu standardisierten Zweigelt-Weinen (n = 27)
und dem jeweils zugrunde liegendem Weinbaugebiet
(Herkunft) mittels multivariater Datenanalyse (PCA); NS =
Weinbaugebiet Neusiedlersee, MB = Weinbaugebiet
Mittelburgenland, NSH = Weinbaugebiet Neusiedlersee-
Hiigelland

Aus den Abbildungen 2a und 2b ist am Beispiel einer
standardisiert ausgebauten Stichprobe von Zweigelt-
Weinen das Ergebnis einer kostmifligen Differenzie-
rung im Wege der deskriptiven Rangfolge zu ersehen.
Die Reihung der Weinproben nach ansteigender
Geschmacksintensitit lisst eindeutige Zuordnungen
im Kontext mit den zugrunde liegenden Ausgangsge-
steinen (Weingartenbdden) erkennen. Da landwirt-
schaftlich genutzte Flichen naturgemif§ (auch) boden-
typlibergreifend angelegt und ausgebildet sind und
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keine starren geologischen Grenzen darstellen, sind
die ausgewiesenen Uberlagerungen aus fachlicher
Sicht zu erwarten und nachvollziehbar.
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ADbb. 1c: Die statistische Abgrenzung von deskriptiven Kostbe-
wertungen zu standardisierten Zweigelt-Weinen (n = 27)
und dem jeweils zugrunde liegenden Ausgangsgestein
mittels multivariater Datenanalyse (Euklidische Distanzen)
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Der obere Teil der Abbildung (Abb. 2a) bezieht sich
ausschliefSlich auf Deskriptoren aus dem Kostbereich
"Fruchtigkeit". Im unteren Teil (Abb. 2b) wurden
diese um Attribute fiir "Vegetabilitit" und "Gehalt"
erweitert. Wie zu ersehen ist, fithren zusitzliche
Kostinhalte zu einer schirferen Abgrenzung der Wein-
proben. Dabei entsprechen die im linken Bereich dar-
gestellten Muster Weinen mit vergleichsweise geringer
Aromastirke; im rechten Bereich sind "stirker aroma-
betonte" Weine abgebildet. Als besonders aromainten-
siv prisentieren sich Weinmuster von Schotterboden,
withrend Weine, die auf der geologischen Formation
"tertidre Beckenfiillung" gezogen werden, mehrheit-
lich eher eine durchschnittliche bis miflig gehobene
Aromaintensitit aufweisen. Die letztere Bodenzusam-
menstellung findet man hiufig im sogenannten Pan-
nonischen Becken, das mit Erosionsmaterial der Alpen
aufgefiillt ist.

Eine nihere Betrachtung der bewerteten Deskriptoren
zeigt, dass die Reihung der Weine vorwiegend durch
weinqualitative Attribute (Qualitits- und Harmo-
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Abb. 2a und 2b: Das Ergebnis einer additiven Rangreihung von deskriptiven Kostbewertungen zu einer
Stichprobe (n = 27) von standardisiert ausgebauten Zweigelt-Weinen in Gegeniiberstellung mit dem
jeweiligen Ausgangsgestein (Abb. 2a: 9 Deskriptoren fiir den Kostbereich "Fruchtigkeit"; Abb. 2b: Die
Deskriptoren zu 2a und 7 weitere Kostattribute zu "Vegetabilitit" und "Gehalt")
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niestatus, Abgang und Nachhaltigkeit) erzeugt wird.
Es sind (durchaus im Sinne des Terroirgedankens)
hauptsichlich qualititsbezogene Elemente, die eine
kostmiflige Differenzierung auf verschiedenen Aus-
gangsgesteinen bewirken. Weitere fiir die Unterschei-
dung mafSgebliche Deskriptoren betreffen die Kostbe-
reiche "rote Beeren", "gekochtes Obst", Extrake, Vege-
tabilitit, "schwarze Beeren" und Steinobst. Fiir einjih-
rigen Rotwein untypische Deskriptoren, wie Gemiise,
Gemiisesud, Teer oder Tabak, zeigen in allen Proben
nur eine unterschwellige deskriptive Intensitit.

Die maximale Bewertungsdifferenz zwischen den
"schwichsten" Weinen (Nr. 36 und 37) der Stich-
probe und den "gehaltvollsten” (Nr. 27, 29, 30 und
45) betrifft den Deskriptor "Qualitit" und betrigt
64 % der Bewertungsskala. Bei den Fruchtattributen
betrigt die Bewertungsdifferenz immerhin bis zu
40 %.

Das erginzend eingesetzte ANN-Modul der FH Bur-
genland hat bewiesen, dass eine Modellierung der
Zusammenhinge zwischen den sensorisch-deskripti-
ven Parametern, die zu standardisiert erzeugten Blau-
frinkisch-Weinen ermittelt wurden, und diversen Aus-
gangsgesteinen moglich und sinnvoll ist. Es ergaben
sich daraus bestimmte sortenspezifische Kostmerk-
male und geschmackliche Besonderheiten in Verbin-
dung mit bestimmen Herkiinften (Béden, Terroirs).
Aus Abbildung 3 ist dazu beispielhaft zu ersehen, dass
fir Weine der Sorte 'Blaufrinkisch' auf Seewinkel-
schotter ein weichselartiger Geschmack (Sauerkirsche)
besonders typisch ist, wihrend auf dem Ausgangsge-
stein "Fiillmaterial tertidrer Becken" sensorisch eher
eine an Siiffkirschen erinnernde Note dominiert.
Beide obigen Ausgangsgesteine begiinstigen bei 'Blau-
frankisch' eine powidlartige Geschmacksnuance.
Zweigelt-Weine zeigen auf Seewinkelschotter hiufig
ein rumtopfartiges Kostattribut, auf dem Fiillmaterial
tertidgrer Becken dominiert bei dieser Sorte der
Deskriptor "Siiffkirsche". Weiters bringt 'Zweigelt' auf
beiden geologischen Formationen dérrobst- und kriu-
terartige Geschmacksnoten hervor. Die bezeichneten
Aromabesonderheiten sind signifikant, wobei aber
grofSere Probenzahlen fiir alle auftretenden Ausgangs-
gesteine und geologischen Formationen aus statisti-
scher Sicht wiinschenswert wiren.

Die im Zuge von sensorisch-deskriptiven Analysen
erhaltene "sensorische Information" erwies sich als
hinreichend tiefgehend und vielschichtig, um, neben
einer eindeutig gegebenen Sortentrennung von Blau-
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frankisch- und Zweigelt-Weinen, auch den statisti-
schen Zusammenhang zwischen der geologischen
Zusammenstellung der Weingirten und dem
Geschmacksbild der Weine nachweisen bzw. darstel-
len zu koénnen. So liefSen sich die in der Weinbaure-
gion verbreitet vorkommenden Ausgangsgesteine
"Seewinkelschotter” und "Fiillmaterial tertidirer
Becken" iiber das Kostbild der darauf gezogenen
Weine eindeutig voneinander abgrenzen. Dies gilt
weiters fiir Weinproben aus dem Bereich Leithage-
birge sowie fiir von kristallinem Gestein dominierte
Weinbauflichen. Weine, die am Seewinkler Wagram
gezogen wurden, erscheinen im Cluster der Weinpro-
ben vom Seewinkelschotter.

Die direkte Verkostung der Weine unter der Fragestel-
lung nach dem zugrundeliegenden Ausgangsgestein
hat im Gegensatz zur deskriptiven Kostanalyse kein
verwertbares Ergebnis erbracht. In Ubereinstimmung
mit kosttheoretischen Uberlegungen (Frax et al.,
2012) fihrte diese Vorgangsweise nur zu einer zufélli-
gen Verteilung und Zuordnung zwischen Weinkost-
bild und geologischer Herkunft der Weinproben.

Die im Rahmen der Untersuchungen festgestellten
geschmacklichen Modifizierungen und Schwerpunkte
gelten grundsitzlich fiir beide gepriiften Sorten. Die
Sorte 'Blaufrinkisch’ zeigt aber auf verschiedenen
Béden (Terroirs) vergleichsweise deutlichere
geschmackliche Variationen als die Zweigelt-Weine
(zu allen sensorisch bewerteten Deskriptoren ergaben
sich vergleichbare Standardabweichungen und Varia-
tionskoefhizienten).

In degustativer Hinsicht bringt das Ausgangsgestein
"Seewinkelschotter" im  Durchschnitt  sehr
geschmacksintensive und harmonische Weine hervor,
die als einjahrige Produkte reife Fruchtnoten (nach
Powidl und Dérrobst) und eine hohe Alkohol- und
Extraktintensitit aufweisen. Im Vergleich dazu zeigen
Weine von Béden, die aus dem Fiillmaterial tertiirer
Becken bestehen, weniger Extraktbetonung und tiber-
reife Noten. Hier dominiert der Kostbegrift "frische
Fruchtigkeit".

Die Weinstile am Leithagebirge sind kleinregional
sehr unterschiedlich und vielfiltig; die kostmifligen
Intensititen {bertreffen den deskriptiven Durch-
schnitt der Weinbauregion. Insbesondere liegen
Extrakt- und Alkoholeindruck sowie vegetabile Noten
und auch die Gesamtqualitit der Intensitit und Hohe
nach tiber dem Durchschnitt der Probengesamtheit.
Weine von Weingirten auf kristallinem Grundgebirge
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Abb. 3: Deskriptives Aromaprofil aus der Jacobi-Matrix des ANN-Modells fiir einjihrige Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weine auf

zwei verschiedenen Ausgangsgesteinen (18 Datensitze 'Blaufrinkisch', 27 Datensitze 'Zweigelt')

zeigen hiufig eine betonte Fruchtigkeit nach Waldbee-
ren und Weichsel und eine "schlanke" Extraktausbil-
dung,.

Auf einem isolierten Standort mit extremen weinbau-
lichen Mangelerscheinungen (Sonderform Hiigelland)
wurde dementsprechend ein Wein mit einem umfas-
send reduzierten Kostprofil beobachtet (Abb. 4a und
4b).

Die gegenstindlichen Untersuchungen im Rahmen
des Terroirprojektes-Burgenland, insbesondere die
deskriptiven Kostbewertungen mit diverser statisti-
scher Auswertung, haben somit erstmals fiir burgen-
lindische Weine nachgewiesen, dass bestimmte Aus-
gangsgesteine und geologische Formationen einen
direkten oder iiber Nebenkorrelation ablaufenden
Einfluss auf die Ausformung der Weinstilistik aus-
iiben.

Es lief} sich im Rahmen der Untersuchung bestitigen
(Frax et al., 2011a), dass die kostmiflige Intensitit
von Aromadeskriptoren, die einem Wein sogenannte
"frische Fruchtigkeit" (Deskriptoren: Siif$kirsche,
Weichsel, Zwetschke), "reife und denaturierte Fruch-
tigkeit" (Deskriptoren: Dérrobst, gekochtes Obst)
und "Gehalt" (Extrakteindruck, Alkoholstatus)
zusprechen, auch die degustative Weinqualitit (von
Weifl- und Rotwein) entscheidend mitbestimmt.
Gehaltvolle Weine mit herausragend fruchtigen Ko-

stattributen und zugleich wenig tiberreifen Noten
wurden im Zuge der Bewertung einer standardisierten
Weinserie von Blaufrinkisch- und Zweigelt-Weinen
qualitativ bevorzugt. Das Verhiltnis der entsprechen-
den Deskriptoren ((¥ frische Fruchtigkeit / ¥ tiber-
reife, denaturierte Fruchtigkeit) + Gehalt) korreliert
dabei in signifikantem Ausmafd mit der Weinqualitit
und dem zugrunde liegenden Ausgangsgestein (Abb.
5).

Auf den im Burgenland hiufig vorkommenden Aus-
gangsgesteinen Seewinkelschotter und Fiillmaterial
tertidrer Becken bewegt sich das Qualititspotenzial
von Rotwein in einer vergleichsweise engen durch-
schnittlichen Spannweite (2,6 bis 2,8 im Rahmen
einer fiinfstufigen Bewertungsskala; "gut"). Die Wein-
muster aus der Kleinregion Leithagebirge weisen fiir
beide Sorten héhere Durchschnittswerte auf (3,3 und
3,4; "sehr gut"). Auf kristallinem Grundgebirge liegt
die Qualitdt der Proben fiir 'Zweigelt' im Schnitt bei
2,6 und fiir 'Blaufrinkisch' bei 3,3. Ob dieser Unter-
schied auf eine qualitative Sortenpriferenz oder iiber-
haupt unterschiedliche Béden zuriickgeht, wurde
mangels Proben nicht niher untersucht. Ein Wein von
einem unterversorgten und ungepflegten Weingarten
zeigte die insgesamt schwichste Qualitit (1,4).
Hinsichtlich einer qualitativen Unterscheidung von
Weingartenflichen ist nochmals zu betonen, dass nach
vorlaufenden Arbeiten, und auch gegenstindlich, in
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ADD. 4a: Gemitteltes Geschmacksprofil (22 Deskriptoren) von 18 standardisiert erzeugten Blaufrinkisch-Weinen aus der Weinbauregi-
on Burgenland in Gegeniiberstellung mit dem durchschnittlichen Kostbild von Weinen, die auf bestimmten Ausgangsgesteinen
kultiviert wurden;

Deskriptoren: 1 Siiflkirsche, 2 Weichsel, 3 Zwetschke, 4 Johannisbeere, 5 Waldbeere, 6 Dérrobst, 7 gekochtes Obst, 8 Powidl, 9
Rumtopf, 10 Kriuter, 11 Paprikaschote, 12 Gemiise, 13 Zedernholz, 14 Teer, 15 Kaffee, 16 Gerbstoff, 17 Alkohol, 18 Extrake,
19 Abgang, 20 Alterungsstatus, 21 Harmonie, 22 Qualitit

ADD. 4b: Gemitteltes Geschmacksprofil (22 Deskriptoren) von 27 standardisiert erzeugten Zweigelt-Weinen aus der Weinbauregion
Burgenland in Gegeniiberstellung mit dem durchschnittlichen Kostbild von Weinen, die auf bestimmten Ausgangsgesteinen
kultiviert wurden;

Deskriptoren: 1 SiifSkirsche, 2 Weichsel, 3 Zwetschke, 4 Johannisbeere, 5 Waldbeere, 6 Dérrobst, 7 gekochtes Obst, 8 Powidl, 9
Rumtopf, 10 Kriuter, 11 Paprikaschote, 12 Gemiise, 13 Zedernholz, 14 Teer, 15 Kaffee, 16 Gerbstoff, 12 Alkohol, 18 Extrakt,
19 Abgang, 20 Alterungsstatus, 21 Harmonie, 22 Qualitit
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der gesamten Weinbauregion Burgenland aus wein-
baulicher Sicht im Wesentlichen gleichwertige Ver-
hiltnisse und Qualititspotenziale vorliegen (FLAK et
al., 2011b).

Flak et al.

Geschmacksintensitit. Bei allen sonstigen fruchtbezo-
genen Deskriptoren, sowie auch bei Vegetabilitit,
Wiirze und Gehalt weisen Blaufrinkisch-Weine im
Durchschnitt ein intensiveres Aroma auf. Blaufrin-
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Abb. 5: Der korrelative Zusammenhang zwischen dem deskriptiven Verhiltnis von "frischer Fruchtigkeit" (Deskriptoren:
SiiBkirsche, Weichsel, Zwetschke) zu "tiberreifer bzw. denaturierter Fruchtigkeit" (Deskriptoren: Dérrobst, gekochtes
Obst) mit der Qualititsbewertung und dem zugrunde liegenden "Ausgangsgestein” von einjihrigen, standardisiert produ-
zierten Zweigelt- und Blaufrinkisch-Weinen (2011); die Variationskoeflizienten fiir die zugrunde liegenden Kostbewer-

tungen (n = >10) betragen 5 bis 25 %.

Die bisher diskutierten Ergebnisse beruhen alle auf
der Kostbewertung von standardisierten, d. h. ohne
betrieblichen Einfluss nach einem einheitlichen
Schema vinifizierten Weinen. Das unbeeinflusste
Kostprofil dieser Weine entspricht daher maglichst
weitgehend der nativen geschmacklichen Ausprigung
von burgenlindischen Blaufrinkisch- und Zweigelt-
Weinen auf den Boden der Weinbauregion Burgen-
land. In der Gegeniiberstellung der Sortenaromen
zeigt 'Zweigelt' nur bei den Deskriptoren Weichsel,
Zwetschke und Johannisbeere eine grofiere

kisch-Weine sind als einjihrige Weine auch etwas

nachhaltiger im Abgang,.

Inwieweit der "Faktor Mensch" das native Kostbild
der gepriiften Sortenweine und die Typizitit der
Weine auf verschiedenen Béden verindert, wurde in
einem erginzenden Arbeitsschritt untersucht. Dazu
wurden 30 betrieblich ausgebaute Weine, alle von ver-
gleichbaren Standorten wie die einheitlich erzeugten
Muster, ebenfalls sensorisch-deskriptiv bewertet und
die Ergebnisse statistisch ausgewertet. Dabei hat sich
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gezeigt, dass sich die zugrunde liegenden geologischen
Verhiltnisse auch bei individuellen Weinen noch
zufriedenstellend voneinander abgrenzen lassen. Der
betriebliche Einfluss war insgesamt nicht stark genug,
um eine eindeutige kostmiflige Zuordnung der Wein-
proben zu den wichtigsten Ausgangsgesteinen zu iiber-
decken. Die statistische Abgrenzung gelang mit PCA;
die auf einer Distanzmatrix aufgebaute Methode
erlaubte dagegen keine hinreichende Differenzierung.
Aus Abbildung 6 ist zu ersehen, dass die geologischen
Strukturen der Weingirten tiber die Kosteigenschaften
betrieblich ausgebauter Weine sehr weitgehend zuge-
ordnet werden kénnen und insbesondere eine Abgren-
zung zwischen Weinen vom Seewinkelschotter und
von tertidren Becken (Oberpullendorfer-, Eisenstidter
Becken) maglich ist. Die geschmacklichen Einfliisse
der hiufigsten burgenlindischen Ausgangsgesteine
(Terroirs) sind trotz weinbaulicher und kellertechni-
scher Einfliisse auf betrieblicher Ebene in Form von
abgrenzbaren Clustern erkennbar. Blaufrinkisch-
Weine reagierten auch unter betriebsspezifischem Aus-
bau mit groflerer geschmacklicher Vielfalt auf unter-
schiedliche Ausgangsgesteine und Béden als die Sorte
"Zweigelt' (s.0.).

Es ist vorgesehen, die vorliegenden Untersuchungen
in einem zweiten Versuchsabschnitt mit Weiflweinen
der Region zu wiederholen.
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