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Im Zuge dieser Arbeit wurden die sen-
sorischen und analytischen Verdnderun-
gen der Eigenschaften von Rotwein
durch den Ausbau in Eichenfédssern hei-
mischer und franzosischer Herkunft mit-
einander verglichen.

Griinde fiir einen Barriqueausbau - was
kann (bringt) der Barriqueausbau grund-
sdtzlich bewirken:

e , Fakten“: Weine sind (wesentlich) lan-
ger haltbar, Weine bendtigen weniger
S0,, Wein schmeckt nach Barriqueaus-
bau anders, Wein wird wesentlich teu-
rer

unzédhlige Vermutungen (,,Mythen und
Miérchen®)

Versuchsdurchfuhrung

* Wein: Cuvee Blaufriankisch und Pinot
Noir

* 15 Fasser (alle vom selben Fassbinder)

3*2 Alliereiche (TRAUBENEICHE!!)

* 3*2 burgenlidndische Eiche luftge-
trocknet (STIELEICHE!)

* 3*] burgenlidndische Eiche kammer-
getrocknet (STIELEICHE!)

Problem: ob es sich wirklich um Stiel-
und/oder Traubeneichen handelt, konn-
te nicht mehr einwandfrei nachvollzogen
werden.

¢ Alle Fisser wurden mit dem selben
Wein befiillt und etwa alle 2 Monate
analysiert: Gesamtdauer: 18 Monate

Deskriptive Analyse

* Kostkommission (8 staatl. gepriifte
Weinkoster)

Deskriptoren: Kaffee, Kakao, Kara-
mell, Vanille, Pflaume, Waldfrucht, fri-
sche Eiche ungetoastet, Whiskylacton
(Kokos), rauchig, Dérrobst, Weintan-
nin, Eichentannin, Linge, Abgang, Pri-
margeruch, Primédrgeschmack gegen-
iiber Pegelwein, Fehltone

* Beliebtheitspriifung (mind. 80 Perso-

nen)

Ergebnisse

* Sehr grofle Schwankungen zwischen
einzelnen Fasstauben bei den franz.
Fassern (im Gegensatz zu den Oster-
reichischen)

¢ Schwer nachzuweisende Herkunft
(geographisch, botanisch)

* Die Zuordnung von schwachem, star-
kem und mittlerem Toasting ist auf-
grund objektivierter Messungen nicht
moglich, sondern erfolgt einzig und al-
lein durch das Auge des Fassbinders.

Die folgenden Analysenergebnisse sind
vorldufige Ergebnisse. Bei etlichen Er-
gebnissen handelt es sich um Ergebnis-
se, die im krassen Widerspruch zu Er-
fahrungswerten stehen. Eine genaue Er-
klarung ist bis jetzt ausstandig.

¢ Alkoholverluste: keine

* Anstieg der fliichtigen Séure(n): kein
Anstieg sondern eine Abnahme

* Verinderung des freien SO,;: trotz Zu-
satz von ca. 120 mg SO,/I keine Zu-
nahme

* Verdnderung des gesamten SO,: auch

kaum Zunahme trotz Zusatz von 120
mg/l SO,

* Dichte: keine Verdnderung

* Apfelsiure: Anstieg von 0,2 g/l auf 0,4-
0,6g/1

* Restzucker (red. Zucker): Anstieg von
1,5 auf 1,7 g/l

* Gesamtsdure: 5,1g/l auf 5,5g/1 gestie-
gen trotz massiver Weinsteinausschei-
dung

* Farbe (Farbverluste, Farbverénde-
rung): noch keine Ergebnisse

* Phenole: interessante bis sehr wider-
spriichliche Ergebnisse

* (Verdunstungs)verluste: gewaltige
(Verdunstungs-)Verluste bis zu 11 pro

Woche; 21 pro Analyse und Verko-
stung, bis zu 201 ausgeronnen, => da-
durch ergibt sich ein Problem: 10 —
25% Fremdwein

Deskriptive Analyse

Vorlaufige, statistisch nicht
gesicherte Ergebnisse :

* Franz. Eiche schmeckt wie amerika-
nische Eiche (Kokos, parfiimiert, do-
minant)

* Bgld. luftgetrocknete Eiche schmeckt
wie franzosische Eiche (Vanille, de-
zent)

* Bgld. kammergetrocknet: etwas hart
(anfangs viel Vanille und harmonisch,
am Ende allerdings etwas unharmo-
nisch und hart)

* Franz. Eiche: schwacher Start, starkes
Finish

* Bgld. luftgetrocknete Eiche: konstant,
aber nie auffallig

* Bgld. Kammergetrocknet: sehr guter
Start, verliert aber zusehends (fiir
Kurzzeitlagerung)

Beliebtheitspriifung

Vorliufige, statistisch nicht
gesicherte Ergebnisse:

e ,alte” Winzer bevorzugen den Grund-
wein gefolgt von: bgld. luftgetrockne-
ten

e junge® Winzer bevorzugen die franz.
Eiche gefolgt von: bgld. luftgetrock-
neten

* => bgld. luftgetrocknet ist unterm
Strich die beste Variante

* die kammergetrocknete Variante: hat
sehr stark begonnen, aber stark nach-
gelassen

* sehr wichtige Parameter sind: Grund-
wein und personliche Bevorzugung

* Der Konsument zeigt keine klare Be-
vorzugung
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