Fachgruppe Wein und Obst

Auslaugekapazitat von Eichenchips

Rotweine und -maischen wurden im
Kleinversuch sowie unter grofitechni-
schen Dimensionen mit Eichenholzchips
versetzt und der Eintragsverlauf von de-
finierten Leitverbindungen (cis/trans-
Methyloctalacton, Vanillin, Guaiacol,
Syringol, Eugenol und Furfurol) in Ab-
héngigkeit von Toastingintensitdt und

R. WALLNER

ChipsgroBe verfolgt. Die zugesetzten
Chipsmengen und Behandlungsvarian-
ten lieBen sich, ebenso wie Chipsher-
kunft und —qualitit analytisch verifizie-
ren und auch kostmaBig nachvollziehen.
Dabei zeigte das Kostbild alle Ubergin-
ge von einem nur unterschwelligen Holz-
ton bis zu einem intensiven Barriquecha-

rakter. Die sensorische Qualitét chipsbe-
handelter Produkte war mit der von in
Stahltank ausgebauten Weinen und Bar-
riqueweinen vergleichbar. Das im Aus-
laugversuch mit verschiedenen Chipsva-
rianten beobachtete Aromaprofil prasen-
tierte sich nach der Chipsanwendung im
wesentlichen auch im fertigen Wein.
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