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Die geographische Lage der wichtigsten Obstweingemeinden
im unteren Lavanttal
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Lavanttaler Qualitatsobstwein (VMCC) - Projektablauf
(2009-2017)

=) Charakterisierung von reinsortigen Apfelweinen (ab 2009)

- Evaluierung der kellertechnischen und produktionsmaBigen
Rahmenbedingungen in Lavanttaler Obstbaubetrieben.

m) CNtwicklung eines regionalen Qualitatszeichens fur
Lavanttaler Qualitatsobstwein (VMCC), ab 2010.

m) Jihrliche Uberpriifung und Bewertung der Lavanttaler Apfelweine.

m) Staatliche Prifnummer fur dsterreichischen Qualitatsobstwein
(ab 2014).

- Hefeselektion im Lavanttal und darauf aufbauende Modell-
vergarungen; Klein- und Praxisdimension (ab 2015).



Aromarad Apfelwein




Geschmackliche Vielfalt von funf regionalen Apfelsorten aus
Streuobstanbau

fruchtige Aromen

Apfelmus weitere Aromen

Bratapfel Zitrus

Birne , iy gekochtes Obst
X
gelber Apfel Dorrobst
griiner Apfel
Sortendurchschnitt

Boskoop Schmidberger Kronprinz Rudolf Lavanttaler Banane Bohnapfel




Geschmackliche Distanz zwischen funf regionalen Apfelsorten aus
Streuobstanbau

1 = Lavanttaler Banane
2 = Boskoop

3 = Bohnapfel

4 = Schmidberger

5 = Kronprinz Rudolf




Dendrogramm einer Clusteranalyse von funf sensorischen
Obstweinbewertungen
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Lavanttaler Banane
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Kronprinz Rudolf
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Roter Boskoop
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Status der Produktionsmethodik /1

Reifeermittlung, Erntezeitpunkt, Erntetechnik

Personliche Sensorik
Refraktometer
uberwiegende Pfllckreife
Schutteln

Handverlese

Saftgewinnung (Pressung)

Trennung von angefaultem Obst
Sofortige Verarbeitung nach Ernte
Grundliche Reinigung (Waschen)
Hydraulische Packpresse, Bandpresse
Retzmuhle, Obstmuhle

Behandlungsschritte vor der Garung

EiweilRschénung
Gerbstoffschonung (Enzym & Gelatine)
Saftschwefelung




Status der Produktionsmethodik /2

Gartechnik & Garfuhrung

Reinzuchthefen
Nahrsalz
Temperaturkontrolle
Kunststofftank

Ausbaudetails und KlarungsmaBnahmen

Abziehen nach Garende
Tank voll halten
Schwefelung - Korrektur
Kieselgurfilter
Schichtenfilter
Saurestabilisierung

Stabilisierung des Produkts und Fiillung

EK-Filter
Sofort verschlielRen

Fullung mittels Sterilanlage
Keimarme Abfullung bei <10°C
SuRreserve & CO2




Staatliche Qualitats-Prifnummer in Osterreich

- fur alle Qualitats- und Pradikatsweine: ab 1986; derzeit
etwa 40.000 Weinproben pro Jahr.

- fur hochwertige Obstweine; ab 2014.

- fur Qualitatssekt (dreistufige Qualitatspyramide); ab
2017.



Einreichungen

Staatliche Prufnummer fur Obstwein
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Kostergebnisse zu Prufnummerobstweinen (VMCC)
Jahrgang 2016
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* Wahrscheinlichkeit der Richtigkeit der Kostaussage einer Kostergruppe (%); SCHNEYDER, 1977
Einzeltrefferwahrscheinlichkeit: 2/3; Kostgremium: 6 Kosterlnnen

Positiv: 12 (93%)
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Negativ: eine Probe (2 x 3:3)



Qualitat und Harmonie in Obstwein aus funf Apfelsorten
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Quantitative Sensorik mit 5-stufiger Bewertungsskala



Differenzbild der Aromaprofile von langer gelagerten Apfelweinen (ab 2010) mit
maBiger und gehobener Qualitat
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Sensorische Gegenuberstellung von Apfelweinen mit
Qualitatsunterschieden

Kostintensitat (1 - 5)
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Statistischer Zusammenhang zwischen Qualitat und obstweinbezogenen
Deskriptoren in Apfelwein
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Vergleich der analytischen Gehalte von
Apfelwein (VMCC) und Traubenwein (weil})
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Alkoholgehalt in verschiedenen Apfelweinen (VMCC, 2016)
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Trockenextrakt in verschiedenen Apfelweinen (VMCC, 2016)




Gesamtzuckergehalt in verschiedenen Apfelweinen (VMCC, 2016)
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Fructosegehalt in verschiedenen Apfelweinen (VMCC, 2016)

m
8 5
¥ n
1
1
1
T
1
c
[$]
(7]
©
=




Glucosegehalt in verschiedenen Apfelweinen (VMCC, 2016)
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Gehalt an Titrierbarer Saure in verschiedenen Apfelweinen
(VMCC, 2016)
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(VMCC, 2016)

Gehalt an Fluchtiger Saure in verschiedenen Apfelweinen




Geruchsaktivitat von wichtigen Aromastoffen von Streuobstsorten

Odor active value
Geruchs-
Verbindung schwelle | Bohnapfel Kronprinz Rudolf Maschanzker
[ne/L)
Ethylbutanaot 1 12,5 119.6 X
Butylacetat 66 1 0,2 0,6
Ethyl-2-methylbutanoat 0,1 0,4 266 X
(E)-2-Hexenal 4,5 20,4 1,8 51
1-Hexanol 2000 0,1 0,3 0,1
Hexylacetat 2 8,2 1,9 4,1
beta-Damascenon 0,09 386 439 332

© U. Heil, 2014 TU Graz



Aromastoffkonzentrationen bei alten Streuobstsorten

Konzentration [ug/L]
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tenreinen Apfelweinen (VMCC)

und Rotwein
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Die antioxidative Kapazitat von diversen Apfel- und Beerenweinen
(Durchschnittswerte)
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Maulbeer- Johannisbeer- Brombeer- Apfelwein roter Apfelwein roter
wein wein, wein aus Mostobst Johannis- aus Johannisbeer-
aus schwarz (Bohnapfel) beerwein Konzentrat wein
Konzentrat aus Konzentrat

*Rechner, 2000



Helligkeit und Quotient der spektralen Farbanteile in Ianger gelagerten Apfel-
und Birnenweinen
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