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The cultivation suitability of six grape varieties in South Tyrol Uberetsch
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Ulrich Pedri!, Glinther Pertoll*

LVersuchszentrum Laimburg

ABSTRACT

During the years 2004 to 2006, in the south-tyrolian subregion Uberetsch, several cultivars
were examined with regards to their aptitude to replace or to be added to the
autochthonous variety Vernatsch. The question was: either they can be vinified mono-
varietally or act as a partner in a blend. The 6 cultivars examined were the following: Merlot,
Diolinoir, Tempranillo, Rebo, Teroldego and Viognier, all planted in 4 different vineyard-sites.
Differences in chemical analytics are insomuch significant that the cultivars can be clearly
distinguished. The demand on the vinyard-site’s characteristics depend to some extent on
the cultivar. However, generally speaking, during the examination period the influence of
the vineyard-site was marginal to negligible. Nevertheless, Tempranillo, as an example, is
more demanding with regards to the vineyard-site selection, than Teroldego or Merlot. In
respect of analytical data, Tempranillo shows the most similarity to Vernatsch; whereas
Teroldego, Diolinoir and Rebo are way off from there. Teroldego is the most similar to
Lagrein.

The data and results obtained demonstrate, with a few restrictions, a general aptitude of the
examined cultivars to be cultivated in the area mentioned above.
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EINLEITUNG

Seit den 90er Jahren befindet sich die mit
der Sorte Vernatsch bepflanzte Anbauflache
im Rickgang. Von 2400 ha im Jahr 1997 [1]
bis zum Beginn dieser Studie im Jahr 2003
[2] verringerte sich die Flache um fast 30%
auf 1721 ha. Das Hauptanbaugebiet dieser
Sorte ist das Stdtiroler Uberetsch. Aus die-
sem Grund ist vor allem dieses Gebiet vom
Rickgang der Vernatsch-Rebflache betrof-
fen.

Es gilt verschiedene Wege aufzuzeigen, um
einerseits einem voranschreitenden bis voll-
stdndigen Verschwinden des Vernatsch's
entgegenzuwirken und andererseits dort,
wo es sinnvoll erscheint, Alternativen dafiir
anzubieten. Eine weitere Mallnahme, um ei-
nem Riickgang der Vernatsch-Rebflache ent-
gegenzuwirken, konnte das Angebot eines
geeigneten Verschnittpartners sein, um die
Vernatsch-Weintypologien  besser  den
wechselnden Marktbedirfnissen anzupas-
sen.

GemaR dem Dekret vom 6. August 2010 und
dessen Anderungen, sind z.B. fiir Vernatsch-
Weine in der Ursprungsbezeichnung "Sudti-
rol", "Sldtirol St. Magdalener", "Sudetirol
Bozner Leiten", "Sldtirol Meraner Hugel"
und "Kalterer", einschlieBlich der Zusatzbe-
zeichungen, Sortenverschnitte im Ausmal
von 15% mit Sorten &dhnlicher Farbe und
Frucht moglich, wenn diese fir den Anbau
zugelassen und/oder geeignet sind [3].

Zurzeit wird vor allem Lagrein als Verschnitt-
partner fiir die Sorte Vernatsch verwendet.
Lagrein hat einen hohen Gehalt an Gesamt-
polyphenolen [4] [5] und Anthocyanen [5].
Dadurch verleiht er dem sonst recht farb-
stoffarmen Vernatsch Farbe und Struktur
und somit auch ein gewisses Entwicklungs-
potential in der Flasche. Bereits E. Mach, be-
zeichnete 1894 den Lagrein als geeigneten
Partner fiir Vernatsch im gemischten Satz
[6].

Alternativ zur Suche eines geeigneten Ver-
schnittpartners kann fiir jene Standorte, die
fir den Anbau von Vernatsch keine optima-
len Voraussetzungen bieten, auch an einen
vollkommenen Wechsel der Sorte gedacht
werden.

Um mehr Klarheit Uber diese beiden Mog-
lichkeiten zu haben, wurden Rebsorten ge-
sucht, die entweder dank ihrer Eigenschaf-
ten als Verschnittpartner in Frage kimen o-
der die aufgrund ihrer Eigenschaften ganz
allgemein fiir den Anbau im Uberetsch in
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Frage kommen. Die Auswahl der Sorten er-
folgte aufgrund einer Vorauswahl von zahl-
reichen national und international bekann-
ten Rebsorten, auf der Basis vorhergehen-
der, mehrjahriger Untersuchungen und
Weinausbauten.

Folgende Rebsorten wurden ausgewahlt:
Merlot, Diolinoir, Tempranillo, Teroldego,
Rebo, und Viognier. Da mit deren Anbau und
Weinausbau nur unzureichende Erfahrun-
gen in Sudtirol vorliegen, wurden diese Sor-
ten auf vier Standorten, deren Eigenschaf-
ten bekannt waren [7], griinveredelt.

Sudtirol und auch das Uberetsch sind so-
wohl in geologischer als auch in mesoklima-
tischer Hinsicht ein uneinheitliches Gebiet
[7] [8], daher reicht die Prifung einer Sorte
an einem einzigen Standort haufig nicht aus,
um eine belastungsfahige Aussage Uber die
Eignung einer Sorte im Sinne der Fragestel-
lung zu treffen.

Im Rahmen dieser Sorte-Lage-Studie wur-
den die Anbaueignung sowie die Standort-
anspriiche dieser nationalen und internatio-
nalen Rebsorten getestet, die fiir das Wein-
baugebiet Uberetsch (Sudtirol, Italien) in Be-
tracht kommen.

Merlot ist, von den untersuchten Sorten,
jene mit der grofRten Bedeutung. Merlot hat
mittlerweile eine internationale Ausbrei-
tung erfahren und ist in zahlreichen Landern
zu finden. Die weltweite Rebflache wird auf
240000 ha geschatzt. Davon liegen etwa
115000 ha im Hauptanbaugebiet Frankreich
[9]. In Sudetirol liegt die Anbauflache bei 189
ha [10]. Die Sorte neigt zur Auspragung gra-
siger Aromakomponenten, wenn die Trau-
ben nicht lange reifen kdnnen. Bei gutem
Reifegrad ist der Wein fruchtig mit Anklan-
gen von Pflaume und ist im Mundgefihl mit
weniger aggressiven Tanninen ausgestattet
als etwa Cabernet Sauvignon [9]. Merlot-
Weine werden allgemein als hochwertig und
alterungsfahig betrachtet. Nach MaalR und
Schwab [11] benétigt Merlot eine Warme-
summe nach Huglin von > 1900 Einheiten.
Die Sorte Merlot ist in vorliegender Untersu-
chung gewissermalen als Rotweinstandard
innerhalb der Versuchsreihe zu betrachten.

Diolinoir ist eine Ziichtung aus der Schweiz
aus dem Jahr 1970 zwischen Rouge de Diolly
(Robin Noir) und Blauburgunder (Pinot Noir).
Ihre Verbreitung ist selbst in der Schweiz nur
beschrankt auf 108 ha. Sie gilt als faulnisun-
empfindlich und warmeliebend. Diolinoir
war urspringlich als Verschnittpartner fir
farbschwache Schweizer Weine gedacht,

wird aber letzthin auch sortenrein ausge-
baut. Die Weine sind farbintensiv, mit einem
Aroma, das an dunkle Friichte wie z.B. Brom-
beeren erinnert [12].

Tempranillo ist eine Sorte, die vor allem in
Spanien angebaut wird. Sie ist Hauptbe-
standteil des ,,Rioja“, des “Ribera del Duero”
und des ,Navarra”. Die Weine daraus sind
weniger alkoholisch, als im Vergleich zu je-
nen der Sorte Grenache. Manchmal ist der
Sauregehalt niedrig. Die Duftnoten sind
wirzig, lederartig und tabakblatterartig. Die
Sorte wird selten sortenrein vinifiziert [13].
Die Standortanspriiche der Sorte hinsicht-
lich ihres Warmebedarfes sind fiir einen Rot-
wein als gering zu bezeichnen. Nach MaaR
und Schwab [11] liegt der Warmesummen-
bedarf anhand des Huglin-Indexes bei
> 1800 Einheiten, wahrend jener von Merlot
oder Viognier z.B. bei > 1900 Einheiten liegt.

Rebo (I.R. 107-3) ist eine Kreuzung des Ziich-
ters Rebo Rigotti aus dem Jahr 1948, zwi-
schen Merlot und Teroldego, wie durch eine
DNA Analyse festgestellt wurde [14], ob-
wohl der Zichter glaubte Merlot x
Marzemino gekreuzt zu haben. Die Sorte ist
seit 1978 im nationalen Sortenkatalog regis-
triert. Die heutige Verbreitung der Sorte
liegt bei ca. 40 ha, vor allem im Trentino
aber auch im Veneto und Friaul. Uber die Ei-
genschaften der Rebo-Weine ist wenig be-
kannt. Rebo wird als mittel- bis korperrei-
cher Wein beschrieben mit einer hohen
Konzentration an Anthocyanen. Der Gerb-
stoffgehalt von Rebo liegt zwischen den El-
tern Teroldego und Merlot. Es wird eine pur-
purrote Farbe beschrieben, die besonders
stabil sein soll. Dasselbe gilt fir die violett-
blauen Farbreflexe [15].

Teroldego ist eine autochthone Rebsorte im
Trentino und hat dort eine Ausbreitung von
ca. 690 ha. Die Weine haben in der Regel
eine tiefrote Farbung, sind lebhaft fruchtig
und manchmal anfdllig gegeniiber Reduk-
tivnoten. Das Auftreten von Kirschnoten bei
gleichzeitig reifen Tanninen wird genauso
erwahnt wie eine deutlich splrbare Saure.
Die internationale Bedeutung ist marginal
mit geringen Flachen in Kalifornien und
Australien [16]. Tradition hat die Sorte aller-
dings auch in Sudtirol, wo sie nach E. Mach,
1894 [6] vor allem im Sudtiroler Unterland,
aber auch in Natz bei Brixen (dort als
Schwarzer Lagrein erwahnt) angebaut
wurde. Teroldego wird von Mach 1894 als
ein nicht so gut geeigneter Verschnitt im ge-



mischten Satz, wie es etwa Lagrein ist, er-
wahnt, da Teroldego im gemischten Satz zu
sehr markiert, wie es Mach bezeichnet.

Als mogliche WeilRweinsorte, als Alternative
fiir den Anbau von Vernatsch, wurde Viog-
nier gepruft. Viognier ist im mittleren und
oberen Rhoénetal verbreitet und stellt bei-
spielsweise die Hauptsorte im ,,Condrieu”.
Sie wird auch im gemischten Satz im ,Cote
Rotie” und ,,Céte du Rhoéne” neben Syrah
und anderen Rebsorten eingesetzt. Mittler-
weile hat die Sorte aber eine weltweite Ver-
breitung erfahren. Die Sorte bendtigt einen
hohen Ausreifungsgrad und maRige Ertrage.
Die Charakteristiken der Weine sind der ver-
haltnismaRig hohe Alkoholgrad und die fein
fruchtigen Duftnoten, die an Aprikose, BIli-
ten, aber auch Lebkuchen erinnern [17]. Der
Bedarf an Warmesumme nach Huglin liegt
bei dieser Sorte nach Maal® und Schwab [11]
bei > 1900 Einheiten.

Mit vorliegender Studie sollte die Band-
breite der Charakteristiken dieser Rebsorten
und das Potential unter lokalen Bedingun-
gen geprift werden. Es wurden Standorte
ausgesucht, die verschiedene klimatische
und bodenkundliche Eigenschaften aufwei-
sen, und von denen nachweislich, aufgrund
vorhergehender Studien bekannt ist, dass
darauf zum Beispiel Sauvignon-, Weifsbur-
gunder- und Gewdirztraminer-Wein mit un-
terschiedlichen Charakteristiken wachsen
[18] [19] [20]. Insofern ist aus den eben ge-
nannten Untersuchungen bekannt, dass
diese Standorte die Charakteristik der da-
rauf wachsenden Reben und demzufolge
auch der Weine beeinflussen.

Es muss erwahnt werden, dass von den ge-
priften Rebsorten aufgrund der aktuellen
Gesetzeslage nur Merlot, Teroldego und
Tempranillo als theoretisch potentielle Ver-
schnittpartner zur Weinproduktion in Frage
kommen, wahrend Diolinoir und Rebo bis-
her noch nicht zum Anbau zugelassen wur-
den. Viognier kommt als Verschnittpartner
fiir Vernatsch nicht in Frage, da nur ein Sor-
tenverschnitt mit Sorten dhnlicher Farbe
und Frucht moglich ist [3].

MATERIAL UND METHODEN

STANDORTE

Als Standorte wurden vier Standorte ge-
wahlt, die aus der Erfahrung vergangener
Studien deutlich unterschiedliche Eigen-
schaften aufweisen [7]. Es wurde ein Stand-
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ort in Kaltern ,,Mazzon“ auf 383 m.0i.NN ge-
wahlt, der aus Mordnenablagerungen her-
vorgegangen war. Die Bodenart ist ein san-
diger Lehm mit einem pH-Wert von 6.5 ohne
messbaren Karbonatanteil. Ein weiterer
Standort, Kaltern ,Dorf“, ist aus Kalkdeck-
schutt entstanden und weist einen sandigen
Lehm als Bodenart auf, mit einem pH-Wert
von 7.15 und einem Karbonatanteil von
51%. Er liegt auf 458 m.i.NN. Der dritte
Standort, Eppan ,,Berg”, hat dhnliche Eigen-
schaften. Er ist ebenso aus Kalkdeckschutt
hervorgegangen und liegt auf 572 m.G.NN.
Die Bodenart ist ein sandiger Lehm mit ei-
nem pH-Wert von 7.15 und einem Kar-
bonatanteil von 36.2%. Der vierte Standort,
Girlan ,,Schreckbichl“ liegt auf 468 m.u.NN,
ist aus Moranenablagerungen entstanden
und weist einen humoslehmigen Sand mit
einem pH-Wert von 6.30 ohne Karbonatan-
teil auf. Die Warmesummenidizes nach Hug-
lin liegen im Schnitt der Jahre 1996 bis 2002
[18] zwischen 2216 Einheiten am tiefsten
Standort (Kaltern "Mazzon") und 1869 Ein-
heiten am hochsten Standort (Eppan "Berg).
Nach MaaR und Schwab [11] sind somit die
Mindestanforderungen hinsichtlich  des
Warmesummenbedarfes fir Merlot und
Viognier nur in Eppan "Berg" in den meisten
Jahren nicht erfillt. In jeder Versuchsanlage
wurden von jeder Sorte dieselben Klone auf
die Unterlage SO4 griinveredelt. Als Erzie-
hungssystem wurde der Drahtrahmen (Spa-
lier) mit Pflanzabstédnden je nach Standort
von 2.0 m x 1.0 m, bzw. 2.0 m x 0.8-0.9 m
und 1.8 m x 0.9 m gewahlt (Pflanzdichte von
5000-6000 Rebstdcken pro ha). In jeder Ver-
suchsanlage wurden je Sorte pro Parzelle 16
Reben in vierfacher Wiederholung angelegt.

WEINBEREITUNG

In den Jahren 2004-2006 wurden Trauben
der Sorten Merlot, Diolinoir, Tempranillo,
Rebo, Teroldego und Viognier zu Wein ver-
arbeitet. Daflir wurden die Trauben in Kisten
von 18 kg Nettoinhalt geerntet und in den
Kellereibetrieb geliefert. Es wurden in den
Rebbergen je Sorte vier Feldwiederholun-
gen getrennt gelesen und im Keller jeweils
zwei der vier Feldwiederholungen zusam-
mengelegt. Somit wurden von jeder Sorte
und von jedem Standort je zwei Ausbauwie-
derholungen zu Wein verarbeitet.

Die Trauben mit Rotweindestination wur-
den gemal} folgendem Protokoll verarbei-
tet:
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e Abbeeren und Quetschen von ca. 60 kg
Trauben/je Ausbauwiederholung mit ei-
ner Abbeermaschine des Typs Zambelli
CDA INOX Motorizzata (1.5-2.0 t/ha)

e 250 ml Probenahme fiir Mostanalysen

Schwefelung der Maische mit 30 mg/I SO2
(E224)

e Anwarmen der Maische bei Bedarf auf
20 °C und Impfen des Mostes mit 20 g/hl
Trockenreinzuchthefepraparate mit dem
Handelsnamen ,,Lallemand, Levuline BRG*

Temperaturkontrollierte Garung bei 25-
30°C

Abstich bei Restzucker £ 2.5 g/l

Abpressen der Trester mit 0.5 bar Druck
fiir 10 min, Zugabe des gesamten Press-
weines zum Selbstablauf

Durchfiihrung der malolaktischen Garung
ohne Zugabe von Starterkulturen bei 20 °C

Abzug nach Abschluss der malolaktischen
Garung und Schwefelung (E 224) mit
20 mg/I

Lagerung bei Temperaturen von 15-18 °C
bis zur Filtration und Flaschenfillung

Weitere Abstiche und Schwefelung (E
224) nach Bedarf (freies SO2 >20 mg/I)

Vorfiltration (Tiefenfilterschichten 20 cm
x 20 cm), Sterilfiltration (0.45 um Filter-
kerzenmodul zu 25 cm) und Flaschenfl-
lung (0.5 Literflaschen mit Kronkapselver-
schluss)

Die Trauben mit WeiRweindestination wur-
den gemdR folgendem Protokoll verarbei-
tet:

e Quetschen von ca. 60 kg Trauben/je Kel-
lerwiederholung mit einer Abbeerma-
schine des Typs Zambelli CDA INOX Moto-
rizzata (1.5-2.0 t/ha) ohne Abbeerkorb.

Satftgewinnung liber eine vertikale Was-
serdruckpresse (Fassungsvermdgen 70 1)
mit zentralem Pressbalg,

Presszyklus mit 10 min. bei 1 bar Druck-
phase, handisch scheitern, 10 min. 2 bar
Druckphase

Schwefelung (E 224) des Mostes mit
30 mg/1 SO2

Entschleimung des Mostes in Kiihlzelle bei
Temperatur von 5 °C ohne Schénungsmit-
tel fir 12 h.
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e Anwarmen des abgezogenen Mostes auf
20 °C und Impfen des Mostes mit 20 g/hl
Trockenreinzuchthefepraparat mit dem
Handelsnamen , Laffort, Zymaflore VL1“

e Temperaturkontrollierte Garung bei 20-
21°C

e Abzug bei Restzucker < 2.5 g/|

o Schwefelung (E 224) wahrend des ersten
Abstiches mit 30 mg/I

e Lagerung bei einer Temperatur von 5 °C
flir 3 Tage und weitere Lagerung der
Weine bei Temperaturen von 15-18 °C

o Weitere Abstiche und Schwefelung
(E 224) nach Bedarf (freies SO2 >20 mg/l)

o Vorfiltration (Tiefenfilterschichten 20 cm
x 20 cm), Sterilfiltration (0.45 pum Filter-
kerzenmodul zu 25 cm) und Flaschenfiil-
lung (0.5 I-Flaschen mit Kronkapselver-
schluss)

CHEMISCHE UND SENSORISCHE
ANALYSEN

Die Weine wurden ausnahmslos im ersten
Jahr nach der Weinerzeugung von einem ge-
schulten Verkosterpanel beurteilt. Das Panel
setzte sich aus Technikern des Versuchs-
zentrums Laimburg, Weinbauberatern und
Kellermeistern aus Sudtirol zusammen. Die
Verkostungskommission wurde in zwei
Gruppen eingeteilt und jeder Gruppe wur-
den alle Weine anonym, in einer eigenen
randomisierten Reihenfolge als Einzelpro-
ben gereicht. Es wurden 20 einzelne Muster
beurteilt, wobei einige Weine mehrmals
anonym gereicht wurden. Diese doppelt ge-
reichten Weine dienten zur Feststellung der
Urteilssicherheit. Als Beurteilungsschemata
wurden flr jede Sorte eigene Profilanalysen
nach Weiss (1972) [21] angefertigt. Zusatz-
lich wurden einzelne Aromarichtungen auf
horizontalen, strukturlosen Skalen hinsicht-
lich deren Intensitat abgefragt. Abbildung 1
zeigt die erste Seite des Verkostungsbogens
fiir die Sorte Merlot. Die gefragten Parame-
ter waren weintypspezifisch. Fir die Endaus-
wertung wurden nur jene Verkoster berick-
sichtigt, welche als urteilssicher galten [22].
Neben der sensorischen Beurteilung der
Weine wurden die wichtigsten wertgeben-
den Inhaltsstoffe von Most und Wein ge-
messen:

e Mostgewicht der Maische (°KMW) refrak-
tometrisch, Methodenbuch 5.04, 20
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e Gesamtsdure im Most (g/l) (potentiomet-
risch Reg CEE 2676/90 All.pto 13) Metho-
denbuch 5.04, 11

e pH-Wert im Most (potentiometrisch
Reg CEE 2676/90 All.pto 24) Methoden-
buch 5.04, 11

o Hefeverwertbarer Stickstoff im Most
(mg/1) (Photometrisch nach Derivatisie-
rung der primdren Aminogruppe mit
OPA/NAC) Methodenbuch 5.04, 04

e Alkohol im Wein (%vol.) (Reg CEE 2676/90
All.pto 3 "elektronische Dichtemessung"
Reg Ce 355/2005 par 4c) Methodenbuch
5.04, 09

e Gesamtsaure im Wein (g/l) (potentiomet-
risch Reg CEE 2676/90 All.pto 13) Metho-
denbuch 5.04, 11

e pH-Wert im Wein (potentiometrisch Reg
CEE 2676/90 All.pto 24) Methodenbuch
5.04, 11

e Extrakt im Wein (g/l) (Reg CEE 2676/90
All.pto 4) Methodenbuch 5.04, 34

e Zuckerfreier Extrakt im Wein - rechnerisch
(Gesamttrockenextrakt - Red Zucker + 1)
Methodenbuch 5.04, 34

e Restzucker im Wein (g/l) (modifizierte Re-
belein-Methode gemessen, =5.04mil0
rev4 2007 laut Methodenbuch der Wein-
chemie).

e Weinsdure im Wein (g/I) (lonenchromato-
graphisch) Methodenbuch 5.04, 23

o Apfelsdure im Wein (g/!) (lonenchromato-
graphisch) Methodenbuch 5.04, 23

e Gesamte Polyphenole (mg/l) (Folin- Cio-
calteau) Methodenbuch 5.04, 17 Rev.1
10.06.2002

e Anthocyane im Wein (mg/l) Methoden-
buch 5.04, 02 Rev.0 10.06.2002)

Es wurde eine Verhaltniszahl zwischen dem
Gehalt an Gesamtpolyphenolen und der
Menge an Anthocyanen berechnet. Diese
Zahl gibt den Anteil an Anthocyanen an den
Gesamtpolyphenolen wider.

Fur die Auswertung der erhobenen Daten
wurden die Programme Microsoft®Excel
2002 von ©Miicrosoft Corporation 1993-
2001 und fir die statistische Auswertung
IBM® SPSS® Statistics Version 20 Release
20.0.0 und Unscrambler X 10.3 © 2009-
2013, CAMO Software (Oslo, Norwegen) ver-
wendet.

ERGEBNISSE UND DISKUSSION

Die Sorten zeigen im direkten Vergleich ein-
deutig unterschiedliche Eigenschaften, auch
wenn sie am selben Standort angebaut wer-
den. Sowohl hinsichtlich der Most- als auch
hinsichtlich der Weininhaltsstoffe kann man
einige Sorten Uber eine Hauptkomponen-
tenanalyse sehr gut differenzieren. Abbil-
dung 2 erklart, dass sich Merlot und Tempra-
nillo beziiglich der Inhaltsstoffe ahnlich sind,
wahrend Teroldego und Rebo zum Beispiel
einen in sich sehr geschlossenen und gut dif-
ferenzierbaren Cluster bilden.

Diolinoir verhalt sich je nach Standort unein-
heitlich. Teroldego zeigt bezlglich der La-
dungen sehr stark in Richtung der Ant-
hocyane und Gesamtpolyphenole. Tempra-
nillo und Merlot zeigen in die entgegenge-
setzte Richtung, sind also von geringerer Po-
lyphenolpragung. Tabelle 1 zeigt unter an-
derem die Mittelwerte der analytisch ge-
messenen Inhaltsstoffe. Wie Abbildung 3
zeigt, ist der Milchsdauregehalt im Wein bei
allen alternativen Rotweinsorten hoher als
beim Standard Merlot. Auch die Sdurewerte
im Most sind bei all diesen hoher als beim
Merlot. Das Mostgewicht und der pH-Wert
im Most zeigen zwar zwischen einigen Sor-
ten statistisch signifikante Unterschiede, be-
wegen sich aber innerhalb derselben Gro-
Renordnung. Bedeutende Unterschiede se-
hen wir noch im Anthocyangehalt, wo
Teroldego einen fast doppelt so hohen Ge-
halt aufweist, wie Merlot.

Interessant ist das Verhaltnis des gesamten
Gerbstoffgehaltes (GesamtPP) zu der
Menge an Anthocyanen. Die Abbildung 4
zeigt diesbezlglich, dass die Sorte Merlot
reich an Gerbstoffen (Gesamtpolyphenole),
davon aber der Anteil an Anthocyanen eher
gering ist. Teroldego hat eine geringfligig ho-
here Menge an Gesamtpolyphenolen, aber
der Anteil an Anthocyanen ist deutlich ho-
her.

MERLOT

Innerhalb der Sorte Merlot gab es zwischen
den Standorten signifikante analytische Un-
terschiede Uber fast alle gemessenen Para-
meter (Tab. 2). Besonders hervorzuheben ist
der grofle Unterschied der GesamtPP zwi-
schen dem Standort Kaltern ,,Dorf” mit dem
niedrigsten Gehalt und dem Standort Girlan
,Schreckbichl” mit dem hochsten Gehalt.
Der Unterschied liegt bei etwa 20%. Auch im
Mostgewicht und Alkoholgrad sind die Un-



terschiede zwischen den Standorten erheb-
lich, namlich von 18.7 KMW oder 12.7 %vol.
(Kaltern ,Mazzon“) bis 20.6 KMW (Eppan
,Berg”) oder 13.98 %vol. (Girlan ,Schreck-
bichl“). Sensorisch waren nur in der Auspra-
gung weniger Merkmale, statistisch sichere
Unterschiede zu finden. Wie in Abbildung 5
zu sehen ist, sind die Merlot-Weine im Mit-
tel der Jahre einander sehr dhnlich. Nur hin-
sichtlich der Auspragung griiner Aromen,
Marmeladenoten, der sensorisch spiirbaren
Gerbstoffmenge, sowie des Entwicklungszu-
standes, konnten signifikante Unterschiede
gefunden werden.

Nichts deutet auf eine grundsatzliche Ein-
schrankung fiir den Anbau, auch am hochs-
ten Standort hin und zwar weder auf Grund
der Meereshohe, noch auf Grund des Hug-
lin-Indexes, obwohl dieser, an diesem
Standort niedriger ist, als der fur die Sorte
Merlot empfohlene Mindestwert von
1900 Einheiten [18].

DIOLINOIR

Innerhalb der Sorte Diolinoir wurden, aus
weinanalytischer Sicht, ebenso wie beim
Merlot, signifikante Unterschiede zwischen
den Standorten gefunden. Hervorzuheben
sind dabei wieder der Gerbstoffgehalt, das
Mostgewicht und der Alkoholgrad. Senso-
risch schlagen sich diese Unterschiede kaum
nieder. Wahrend, wie in Tabelle 3 ersicht-
lich, einige chemische Parameter zwischen
den Standorten deutlich schwanken, sind
die Weine daraus einander ahnlich (Abbil-
dung 6) und nur hinsichtlich des Kriteriums
der ,Fille” und ,Gerbstoffmenge” mit sta-
tistischer Sicherheit differenzierbar. Erwah-
nenswert bleibt dennoch die Tatsache, dass
wie bereits bei der Sorte Merlot auch bei Di-
olinoir beobachtet wurde, dass der Standort
Kaltern ,Mazzon“, unerwartet, sensorisch
am meisten ,griine Aromen” aufweist. Die
statistische Signifikanz fehlt in diesem Fall
allerdings.

TEMPRANILLO

Die Sorte Tempranillo reagiert auf den
Standort ebenso. Der Standorteinfluss ist
vorhanden, aber klein. Auffallend ist insge-
samt der vergleichbar niedrige Alkoholgeh-
alt, wobei dieser von 11.76 %vol. (Kaltern
,Mazzon“) bis 12.66 %vol. (Eppan ,Berg“)
reicht. Erwahnenswert ist der Standortein-
fluss auf die Sdure im Most und Wein. Im
Wein liegt der héchste Gehalt an Saure bei
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5.32 g/l (Eppan ,Berg”), wahrend der nied-
rigste bei 4.56 g/l (Kaltern ,Mazzon“) liegt
(Tab. 4).

Sensorisch sind kaum Standortunterschiede
aufgefallen (Abb. 7). Lediglich die Auspra-
gung ,Marmelade”, der Entwicklungszu-
stand und die Beschreibung der Gerbstoff-
komponenten zeigen einen gewissen Ein-
fluss des Standortes. In Bezug auf die eben
genannten Parameter kann der Standort
Kaltern ,,Dorf” erwahnt werden, welcher am
meisten marmeladige Noten aufweist, bei
der geringsten Gerbstoffwahrnehmung. Die
Gerbstoffe selbst erscheinen rund und reif.
Kaltern ,Mazzon“ verhélt sich entgegenge-
setzt (Abb. 6). Tempranillo weist von den ge-
testeten Sorten am ehesten eine Ahnlichkeit
mit der Sorte Vernatsch auf, ist aber nicht als
gleichwertiger Ersatz zu betrachten, dafiir
sind die Unterschiede doch zu erheblich. Als
Verschnittpartner konnte diese Sorte in Be-
tracht kommen. Umfangreiche Verschnitt-
versuche sollten aber durchgefiihrt werden.
Sortenrein ausgebaut stellt Tempranillo
keine Bereicherung des Sortimentes dar.

REBO

Innerhalb der Sorte Rebo konnten zwischen
den Standorten zahlreiche statistisch signifi-
kante Unterschiede bezlglich einiger In-
haltsstoffe gefunden werden.

So liegen die tiefsten Sdurewerte im Most
bei 5.9 g/l (Girlan ,,Schreckbichl“), wahrend
der hochste Sdaurewert in Eppan ,Berg” bei
7.3 g/l liegt. Im Wein waren die Unter-
schiede in der Saure zwar auch signifikant
verschieden, aber deutlich weniger rele-

vant. Der Alkoholgrad reichte von
13.48 %vol.  (Kaltern ,Mazzon“) bis
14.75 %vol. (Girlan ,Schreckbichl”). Die

Gerbstoffmenge und Anthocyangehalte wa-
ren zwischen den Rebanlagen kaum ver-
schieden. Die absolute Menge an GesamtPP
ist unterdurchschnittlich, aber der relative
Anteil der Anthocyane an den Gesamtpoly-
phenolen ist hoch, wenngleich der absolute
Gehalt an Anthocyanen auch nur als durch-
schnittlich bezeichnet werden kann. Senso-
risch fallen kaum Unterschiede zwischen
den Standorten auf. Nur fir den Deskriptor
,Intensitdt nach Marmelade” wies der
Standort Eppan ,Berg” eine starkere Aus-
pragung auf als die anderen Standorte (Abb.
8). Die Ursache dafir liegt wahrscheinlich in
der fur diesen hohen Standort (572 m.(.NN)
sehr spat angesetzten Traubenlese und der
somit erreichten Uberreife der Trauben.
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TEROLDEGO

Auffallend fir die Sorte Teroldego ist die
Ahnlichkeit aller Weine der verschiedenen
Standorte. Die Weinprofilbeschreibungen
der Weine aus den einzelnen Standorten
sind im Schnitt der Jahre nahezu deckungs-
gleich. Fir keinen der zu beschreibenden
Deskriptoren konnte ein statistisch signikan-
ter Unterschied zwischen den Standorten
festgestellt werden (Abb. 9). Die gepriften
Lagen waren fiir den Teroldego gleicherma-
Ben geeignet. Die Sorte scheint auf die
Standortwahl unempfindlich zu reagieren.
Analytisch konnte man einige Standortun-
terschiede messen (Tab. 6). Der pH-Wert im
Most reichte von 3.28 in Kaltern ,Mazzon“
bis 3.10 in Eppan ,Berg”. Grundsatzlich zu
erwahnen ist der hohe Gerbstoffanteil die-
ser Sorte. Der Standorteinfluss diesbezlg-
lich ist vorhanden, so reichen die Mengen
von 2603 mg/l in Kaltern ,Mazzon“ bis
3216 mg/l in Girlan ,Schreckbichl”. Unter-
schiede dhnlichen Ausmales sieht man auch
bei der Betrachtung des Anthocyananteiles.

Der Anthocyangehalt insgesamt ist, wie
schon eingangs erwahnt, recht hoch. Ebenso
ist der Anteil der Anthocyane im Verhaltnis
zu den Gesamtgerbstoffen als hoch zu be-
zeichnen (Abb. 3). Sowohl hinsichtlich des
Gehaltes an Gesamtpolyphenolen, als auch
der Anthocyane dhnelt Teroldego sehr dem
Lagrein [4] [5] und kann insofern als Ersatz
desselben verwendet werden. Die Behaup-
tung von Mach [6] Teroldego ware weniger
als Verschnittpartner geeignet als Lagrein,
kann durch vorliegende Studie weder besta-
tigt noch widerlegt werden, da Verschnitt-
versuche nicht Teil des Projektes waren, die
Sorte Lagrein nicht Teil der gepriften Reb-
sorten war und somit auch kein direkter Ver-
gleich zu Teroldego durchgefiihrt wurde.

VIOGNIER

Die verschiedenen Weine der WeilRweins-
orte Viognier unterschieden sich unterei-
nander sensorisch nur durch die Parameter
,Intensitat Grine Aromen” und ,Intensitat
Apfel”. Kaltern ,,Mazzon” zeigte interessan-
terweise deutlich mehr ,griine" Aromen als
der Standort Kaltern ,Dorf”. Die anderen
Standorte lagen diesbeziglich zwischen die-
sen beiden. Beim Deskriptor Apfel verhielt
es sich dhnlich (Abb. 10).

Anhand der gemessenen Inhaltsstoffe sind
die Standortunterschiede betrachtlich (Tab.
7). Die Unterschiede im Mostgewicht von
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1.6 °KMW kann man als bedeutend bezeich-
nen. Es ist erstaunlich, dass sich solche Un-
terschiede sensorisch nicht deutlicher nie-
dergeschlagen haben. Hervorzuheben sind
weiters die unterschiedlichen Saurewerte
im Most und Wein z.B. zwischen 5.41 g/I (im
Wein aus Kaltern ,Mazzon“) und 7.82 g/I (im
Wein aus Eppan ,,Berg”).

Als Verschnittpartner nach dem Vorbild des
,CoOte Rotie” und ,,Cote du Rhone” fallt Viog-
nier aus, da ein Verschnitt aus Vernatsch mit
einer Weilweinsorte gesetzlich nicht zulas-
sig ist. Reinsortig kdnnte Viognier aber eine
Alternative darstellen.

Die Mindestanforderungen hinsichtlich des
Warmesummenbedarfs nach MaaRR und
Schwab [11] wdren flr Viognier nur in Eppan
"Berg" in den meisten Jahren nicht erfillt.
Vorliegende Ergebnisse beweisen aber, dass
selbst an diesem hochsten Standort noch Al-
koholgrade von 14.31 %vol. im Schnitt der
Jahre erreicht wurden. Auch aus sensori-
scher Sicht spricht nichts gegen einen Anbau
auf 579 m Meereshohe. Der Wein aus dem
hohen Standort wurde aber trotz des ausrei-
chenden Alkoholgehaltes tendenziell, aber
nicht signifikant, als etwas diinner als die an-
deren Weine beschrieben. Die Trauben reif-
ten tendenziell langsamer und die Weine
zeigten mehr "exotische" Aromanuancen.

SCHLUSSFOLGERUNGEN

Der Vergleich von sechs Rebsorten auf vier
Standorten im Siidtiroler Uberetsch hat die
unterschiedlichen Eigenschaften der Reb-
sorten hinsichtlich ihrer analytischen Cha-
rakteristiken deutlich aufgezeigt.

Eine direkte sensorische Gegeniberstellung
der Sorten wurde nicht durchgefiihrt. Inner-
halb der Sorten konnte, je nach Sorte, der
mehr oder weniger bedeutende Einfluss des
Standortes festgestellt werden. Insgesamt
konnte man beobachten, dass die senso-
risch wahrnehmbaren Sorteneigenschaften
zwischen den Standorten, sich nur in gerin-
gem AusmalR dndern.

Bei der Sorte Teroldego konnte praktisch
kein nennenswerter Einfluss des Standortes
festgestellt werden, wahrend die Sorte
Tempranillo empfindlicher darauf reagiert.
Der Standort Kaltern "Mazzon" hat wahrend
des Beobachtungszeitraumes, unabhangig
von der Sorte, die Tendenz gezeigt, verstarkt
die Wahrnehmung "griiner" Aromen im

e e
ZUSAMMENFASSUNG

Es wurden fiir das Weinbaugebiet im Siidtiroler Uberetsch in den
Jahren 2004 bis 2006 Rebsorten als Ersatz oder Ergdanzung fur die
autochthone Rebsorte Vernatsch untersucht, die sich entweder
zum sortenreinen Ausbau oder als Verschnittpartner dafiir eignen
koénnten. Es wurden die sechs Sorten Merlot, Diolinoir, Tempranillo,
Rebo, Teroldego und Viognier an vier verschiedenen Standorten
geprift. Die analytischen Unterschiede der Sorten sind dermaRen,
dass einzelne Sorten klar von anderen unterschieden werden
konnen. Die Standortanspriiche sind z.T. sortenabhangig.
Grundsatzlich  sind die Standorteinflisse ~wahrend des
Beobachtungszeitraumes auf die Jungweine eher marginal bis
verschwindend klein. Dennoch verlangt z.B. Tempranillo mehr
Aufmerksamkeit hinsichtlich der Standortwahl als Teroldego oder
Merlot. Von den analytischen Werten dhnelt Tempranillo am
ehesten der Sorte Vernatsch, wahrend sowohl Teroldego, Diolinoir
als auch Rebo davon relativ weit entfernt sind. Teroldego hat eine
groRe Ahnlichkeit mit der Sorte Lagrein.

Die Ergebnisse zeigten eine grundsatzliche Eignung der gepriiften
Sorten, mit einigen wenigen Einschréankungen, fiir den Anbau in
besagten Gebiet.

RIASSUNTO

Dal 2004 al 2006 si esaminarono vari vitigni nella zona viticola
dell’Oltreadige sudtirolese, come alternativa oppure come
complemento, per la varietd autoctona Schiava , che fossero adatti
per la vinificazione in purezza oppure come partner in un uvaggio.
Si esaminarono le varieta Merlot, Diolinoir, Tempranillo, Rebo,
Teroldego e Viognier in quattro diversi siti. Le differenze analitiche
erano tali, che era possibile distinguere alcune varietd nettamente
da altre. Le esigenze verso il sito sono in parte varietali.
Fondamentalmente I'influenza del sito si & rilevato marginale sulle
caratteristiche dei vini giovani durante il periodo d'osservazione.
Tuttavia Tempranillo ad esempio richiede piu accuratezza nella
scelta del sito adatto rispetto a Teroldego oppure Merlot. Dal punto
di vista dei valori analitici Tempranillo ha la maggiore assomiglianza
von la varieta Schiava, mentre sia Teroldego, Diolinoir e Rebo ne
sono relativamente distanti. Teroldego ha una grande
assomiglianza von la varieta Lagrein.

| risultati mostrano fondamentalmente un idoneita delle varieta
esaminatie alla coltivazione nella zona in oggetto, con poche
restrizioni.

Wein zu férdern. Die Ursachen dafiir wur-
den im Rahmen der vorliegenden Studie
nicht untersucht.

Der Vergleich der alternativen Rotweinsor-
ten gegentber der Sorte Merlot zeigte be-
zlglich einiger Werte, darunter des Ant-
hocyangehaltes, der Milchsdure im Wein
nach der malolaktischen Garung und der
Sdurewerte im Most, erhebliche Unter-
schiede. In besonderem Mal3e fillt der hohe
Anthocyangehalt des Teroldego auf und der

verhaltnismaRig hohe Gehalt an Milchsdure
im Wein des Tempranillo, der auf einen ho-
hen Apfelsduregehalt im Most schlieRen
|asst. Im Most zeigt Teroldego hohere Saure-
werte als die anderen Sorten. Im Wein zeigt
sich die gleiche Tendenz, ist aber weniger
ausgepragt. Uber die sensorischen Unter-
schiede der Rebsorten zueinander kdnnen
keine Aussagen getroffen werden, da sie nie
in direktem Vergleich zueinander sensorisch
verglichen wurden.



AbschlieBend wird festgehalten, dass auf-
grund der analytischen Zahlen und der sen-
sorischen Beschreibung alle Rotweinsorten
fiir den Anbau im Uberetsch und mit Aus-
nahme des Tempranillo fur den reinsortigen
Ausbau  grundsatzlich  geeignet  sind.
Tempranillo hat von den gepriften Rebsor-
ten im besagten Gebiet am ehesten eine
Ahnlichkeit mit der Sorte Vernatsch, hin-
sichtlich des Alkoholgrades und des Gerb-
stoffgehaltes. Die Standortwahl muss dabei
aber sorgfaltig durchdacht werden. Es eig-
nen sich eher mitteltiefe Standorte, wo zur
Lese die Saure etwas niedriger liegt. Die ho-
heren Standorte Gber 500 m.i4.NN sind fur
den Anbau moglicherweise ungeeignet.

Die anderen Sorten zeigen doch deutliche
Unterschiede zum Vernatsch. Viognier
kommt als Verschnittpartner nicht in Frage.
Entgegen der Befiirchtung findet die Sorte
auch auf 570 m fiir den Anbau ausreichend
gute Voraussetzungen.

Die Anbaueignung von sechs Rebsorten im Siidtiroler Uberetsch
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ANHANG 1: TABELLEN

Tab. 1: Ubersicht tiber die wichtigsten analytischen Kennwerte der gepriiften Sorten im Laufe der Jahre von 2004 bis 2006 (iber alle Standorte. //
Summary table of the major analytical compounds of the examined varieties from 2004 to 2006 across all vineyard sites.

e Gesamt- Gesamt- Gesamt-
: sdure sdure Wein- Apfel- Milch- polyphe- Anthocy-
gewicht . " " "
Most Alkohol pH-Wert Wein sdure sdure sdure nole EL
total so- pH-Most . . ) ) . .
titratable  alcohol Wein titratable tartaric malic lactic Total anthocy-
luble so- pH most " ) .y : ) ) . .
: acidity (%vol.) pH wine acidity acid acid acid Polife- anins
lids .
(*KMW) most wine (g/) (g/) (/1) nols (mg/1l)
(g/1) (g/1) (mg/1)

Merlot
Min. 17.7 3.28 4.5 11.8 3.52 4.2 1.2 0.9 2054 313
Max. 21.0 3.71 7.3 15.0 3.96 6.3 2.2 2.0 3110 389
X 19.4 3.43 5.7 13.4 3.69 5.2 1.8 1.3 2556 348
Stabw. 0.9 0.11 0.7 0.9 0.12 0.5 0.3 0.3 283 26
St.Dev.
Diolinoir
Min. 17.5 3.08 3.2 11.1 3.43 4.5 1.1 1.4 2093 424
Max. 21.4 3.38 9.1 15.0 4.05 6.5 2.5 2.4 3691 611
X 19.0 3.26 7.2 12.9 3.77 5.2 1.8 1.9 1776 477
Stabw. -y 0.09 13 0.9 0.16 0.4 0.4 03 439 49
St.Dev.
Tempranillo
Min. 15.8 3.24 5.3 11.3 3.79 4.0 1.3 1.8 1872 323
Max. 20.0 3.71 9.6 14.1 4.20 5.7 2.2 3.2 3068 486
X 18.3 3.39 6.9 12.3 3.95 4.8 1.6 2.5 2301 406
Stabw. 1.0 0.12 1.3 0.7 0.11 0.5 0.2 0.4 306 46
St.Dev.
Rebo
Min. 19.4 3.29 5.6 12.7 3.70 4.1 0.9 1.3 1852 411
Max. 22.3 3.53 9.3 15.7 4.11 5.4 1.9 2.5 3071 620
X 20.8 3.39 6.5 14.2 3.91 4.6 1.3 1.8 2283 492
Stabw. 0.7 0.07 0.7 0.9 0.14 0.4 0.3 0.3 293 59
St.Dev.
Teroldego
Min. 18.3 3.03 7.2 11.9 3.53 5.1 1.0 1.8 2329 526
Max. 20.6 3.39 10.3 14.5 3.89 6.7 2.0 3.3 3378 857
X 19.5 3.18 8.9 133 3.72 5.9 1.4 2.4 2911 660
stabw. o 0.09 1.0 06 0.10 0.4 03 0.4 280 109
St.Dev.
Viognier
Min. 18.5 3.09 5.3 13.6 3.07 4.3 1.5 2.0
Max. 21.7 3.48 9.3 15.8 3.67 8.2 3.6 2.8
X 20.0 3.27 7.3 14.5 3.33 6.5 2.3 2.4
Stabw. 0.8 0.12 1.0 0.7 0.15 1.0 0.6 0.2
St.Dev.
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Tab. 2: Ergebnisse der Varianzanalyse der im Most und Wein gemessenen Parameter bei der Sorte Merlot. (* p < 0.05; ** p < 0.01; *** p <0.001,
Varianten mit unterschiedlichen Buchstaben unterscheiden sich nach Tukey-B Test bei p < 0.05 signifikant voneinander). // Analysis of variance of
the measured values in most and wine of the variety Merlot. (* p <0.05; ** p < 0.01; *** p <0.001, different letters indicate statistically significant
differences at p < 0.05 according to Tukey-B Test).

Kaltern Kaltern Girlan

"Mazzon" "Dorf" "Schreckbichl"

Mostparameter
Parameter in most

pH-Wert im Most

. *x 3.41 ab 3.48 c 335 a 3.46 bc
pH in most

titrierbare Gesamtsaure im
Most (g/1)
titratable acidity in most

(a/1)

Mostgewicht (°KMW)

> 18.7 19. 20. 19.7
total soluble solids (*KMW) 87 a 9.0 ab 06 c 9.7 b

Weinparameter
Parameter in wine

Weinsdure im Wein (g/1)
tartaric acid (g/l)

Milchsaure im Wein (g/1)

lactic acid (g/) n.s. 1.3 15 1.2 1.3

H-Wert im Wei
P . er.t|m en *x 3.66 ab 381 ¢ 358 a 3.73 bc
pH in wine

titrierbare Gesamtsdure im

Wein (g/1) n.s. 5.2 5.0 5.7 4.9
titratable acidity in wine (g/l)

Alkohol (%vol.)

*x 12.7 13.1 13, 13.
alcohol (s6vol. 0 a 310 b 3.86 ¢ 398 ¢
Gesamtextrakt (g/I) * 27.2 a 282 ab 2845 b 29.0 be
total dry extract (g/l)

Gesamtpolyphenole (me/|) *x 2545 ab 2383 a 2740 be 2892 ¢
total polifenols (mg/l)
Anthocyane (me/) * 355 328 339 360

anthocyanins (mg/l)

10
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Tab. 3: Ergebnisse der Varianzanalyse der im Most und Wein gemessenen Parameter bei der Sorte Diolinoir. (* p £0.05; ** p <0.01; *** p £ 0.001,
Varianten mit unterschiedlichen Buchstaben unterscheiden sich nach Tukey-B Test bei p < 0.05 signifikant voneinander). // Analysis of variance of
the measured values in most and wine of the variety Diolinoir. (* p <0.05; ** p <0.01; *** p < 0.001, different letters indicate statistically significant
differences at p < 0.05 according to Tukey-B Test).

Kaltern Kaltern Girlan

"Mazzon" "Dorf" "Schreckbichl"

Mostparameter
Parameter in most

pH-Wert im Most

. *x 331 b 328 b 3.18 a 330 b
pH in most
tl.trlerbare Gc.es‘am‘tsaure im Most (g/I) ns. 71 78 79 6.6
titratable acidity in most (g/l)
Mostgewicht (°KMW) "

18.3 19.1 18.2 20.0 b
total soluble solids (*KMW) a a a
Weinparameter
Parameter in wine
Weinsdure im Wein (g/1) " 18 ab 16 a 21 b 16 a
tartaric acid (g/l)
Milchsdure im Wein (g/1)
1.9 2.2 1.8 1.8
lactic acid (g/l) n-s
H-Wert im Wei
pri-yyert im ¥vein * 3.79 b 3.88 b 361 a 3.80 b
pH in wine
titrierbare Gesamtsdure im Wein (g/I) * 50 ab 50 a 56 b 51 a
titratable acidity in wine (g/l) ’
Alkohol (%vol.) N
12.23 12.89 12.51 13.84 ab

alcohol (%vol.) @ @ @ @
Gesamtpolyphenole (meg/) * 2358 a 2834 ab 2697 ab 3030 b
total polifenols (mg/l)
Anthocyane (me/l) * 456 a 467 ab 452 a 526 b

anthocyanins (mg/l)
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Tab. 4: Ergebnisse der Varianzanalyse der im Most und Wein gemessenen Parameter bei der Sorte Tempranillo. (* p < 0.05; ** p £ 0.01; *** p <
0.001, Varianten mit unterschiedlichen Buchstaben unterscheiden sich nach Tukey-B Test bei p < 0.05 signifikant voneinander). // Analysis of vari-
ance of the measured values in most and wine of the variety Tempranillo. (* p < 0.05; ** p <0.01; *** p <0.001, different letters indicate statistically
significant differences at p < 0.05 according to Tukey-B Test).

Kaltern Kaltern Girlan

"Mazzon" "Dorf" "Schreckbichl"

Mostparameter
Parameter in most

pH-Wert im Most

. n.s. 3.45 3.45 3.32 3.37
pH in most
titrierbare Gesamtsaure im Most (g/1) "
7 7 7
titratable acidity in most (g/l) 29 a 0 b 9 ¢ 6.7 b
Mostgewicht (°KMW) "
17.3 186 b 189 b 184 b
total soluble solids (°KMW) a
Weinparameter
Parameter in wine
Weinsaure im Wein (g/1) n.s. 16 15 16 16
tartaric acid (g/1)
Milchsdure im Wein (g/1) "
2.3 28 b 2.4 2.3 ab
lactic acid (g/l) a a a
H-Wert im Wei
pri-viert im tvein *x 392 b 4.08 ¢ 3.82 a 3.98 b
pH in wine
titrierbare Gesamtsdure im Wein (g/I) - 456 a 454 3 532 ¢ 49 b
titratable acidity in wine (g/l) ' ’ ’ '
Alkohol (%vol.) %

11.76 12.49 ab 1266 b 12.48 ab
alcohol (%vol.) @ @ @
Gesamtextrakt (g/I) n.s. 27.7 30.4 27.5 29
total dry extract (g/l)

Gesamtpolyphenole (meg/) n.s. 2127 2195 2380 2501
total polifenols (mg/l)
Anthocyane (me/l) n.s. 400 388 426 411

anthocyanins (mg/l)
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Tab. 5: Ergebnisse der Varianzanalyse der im Most und Wein gemessenen Parameter bei der Sorte Rebo. (* p < 0.05; ** p < 0.01; *** p < 0.001,
Varianten mit unterschiedlichen Buchstaben unterscheiden sich nach Tukey-B Test bei p < 0.05 signifikant voneinander). // Analysis of variance of
the measured values in most and wine of the variety Rebo. (* p < 0.05; ** p < 0.01; *** p < 0.001, different letters indicate statistically significant
differences at p < 0.05 according to Tukey-B Test).

Kaltern Kaltern Girlan

"Mazzon" "Dorf" "Schreckbichl"

Mostparameter
Parameter in most

pH-Wert im Most

. * 3.39 a 3.47 b 3.32 a 3.39 a
pH in most
titrierbare Gesamtsdure im Most (g/l) "

2 7
titratable acidity in most (g/l) 6 ab 65 ab 3 b 29 a
Mostgewicht (°KMW) n
19.9 20.8 b 21.3 21.3
total soluble solids (*KMW) a ¢ ¢
Weinparameter
Parameter in wine
Weinsaure im Wein (g/1) n.s. 1.4 1.3 1.3 1.2
tartaric acid (g/1)
Milchsdure im Wein (g/1) %
1.7 2.3 b 1.7 1.6
lactic acid (g/l) a a a
H-Wert im Wei
pri-yyert im ¥vein *x 3.89 b 3.99 c 3.82 a 3.92 b
pH in wine
titrierbare Gesamtsdure im Wein (g/I) " 438 3 452 ab 4.77 c 47 be
titratable acidity in wine (g/l) ’ ’ ’ '
Alkohol (%vol.) -
13.48 14.20 b 14.55 b 14.75

alcohol (%vol.) @ ¢ ¢
Gesamtpolyphenole (mg/) * 2195 a 2130 a 2280 ab 2530 b
total polifenols (mg/l)
Anthocyane (me/l) n.s. 509 485 475 501

anthocyanins (mg/l)
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Tab. 6: Ergebnisse der Varianzanalyse der im Most und Wein gemessenen Parameter bei der Sorte Teroldego. (* p <0.05; ** p <0.01; *** p <0.001,
Varianten mit unterschiedlichen Buchstaben unterscheiden sich nach Tukey-B Test bei p < 0.05 signifikant voneinander). // Analysis of variance of
the measured values in most and wine of the variety Teroldego. (* p <0.05; ** p <0.01; *** p <0.001, different letters indicate statistically significant
differences at p < 0.05 according to Tukey-B Test).

Kaltern Kaltern Girlan

"Mazzon" "Dorf" "Schreckbichl"

Mostparameter
Parameter in most

pH-Wert im Most

i HoA 3.28 ¢ 317 b 3.10 a 3.15 b
pH in most
titrierbare Gesamtsaure im Most (g/l) -
2 1
titratable acidity in most (g/l) 82 a 95 b 99 b 81 a
Mostgewicht (°KMW)
.S. 19.3 19.3 19.7 19.8
total soluble solids (°KMW) n-s
Weinparameter
Parameter in wine
Weinsdure im Wein (g/1) " 14 ab 15 ab 16 b 13 a
tartaric acid (g/1)
Milchsdure im Wein (g/1)
.S. 2.2 2.6 2.4 2.2
lactic acid (g/l) n-s
H-Wert im Wei
pri-viert im tvein *ak 377 b 378 b 358 a 3.76 b
pH in wine
titrierbare Gesamtsdure im Wein (g/I) . 547 a 585 b 633 c 575 b
titratable acidity in wine (g/l) ' ’ ’ '
Alkohol (%vol.)
.S. 13.04 12.97 13.49 13.74
alcohol (%vol.) n-s
k |
Gesamtextrakt (g/) n.s. 30.27 31.35 29.59 31
total dry extract (g/l)
Gesamtpolyphenole (meg/) * 2603 a 2914 ab 2907 ab 3216 b
total polifenols (mg/l)
Anthocyane (me/l) *x 640 a 633 a 634 a 735 b

anthocyanins (mg/l)
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Tab. 7: Ergebnisse der Varianzanalyse der im Most und Wein gemessenen Parameter bei der Sorte Viognier. (* p £0.05; ** p <0.01; *** p <0.001,
Varianten mit unterschiedlichen Buchstaben unterscheiden sich nach Tukey-B Test bei p < 0.05 signifikant voneinander). // Analysis of variance of
the measured values in most and wine of the variety Viognier. (* p < 0.05; ** p < 0.01; *** p < 0.001, different letters indicate statistically significant
differences at p < 0.05 according to Tukey-B Test).

Kaltern Kaltern Girlan

"Mazzon" "Dorf" "Schreckbichl"

Mostparameter
Parameter in most

pH-Wert im Most

. koxk 339 d 332 ¢ 313 a 327 b
pH in most
titrierbare Gesamtsaure im Most (g/l) ok
7.1 7
titratable acidity in most (g/l) 65 a @ 85 b 0 a
Mostgewicht (°KMW) "
19.2 19.8 ab 19.7 ab 20.8 b
total soluble solids (*KMW) a a a
Weinparameter
Parameter in wine
Weinsdure im Wein (g/l) ok 21 a 20 a 31 b 21 a
tartaric acid (g/l) ’ ) ) :
Apfelsdure im Wein (g/1)
.S. 1.9 2.2 2.6 2.3
malic acid (g/l) n-s
H-Wert im Wei
pri-yyert im ¥vein *x 356 b 3.4 ab 3.16 a 33 ab
pH in wine
titrierbare Gesamtsdure im Wein (g/I) . 54 3 62 ab 78 ¢ 64 b
titratable acidity in wine (g/l) ’ ’ ’ ’
Alkohol (%vol.)
.S. 13.52 14.42 14.31 15.12
alcohol (%vol.) n-s
Gesamtextrakt (g/!) ns 26.4 25.8 242 283

total dry extract (g/l)
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ANHANG 2: ABBILDUNGEN

KoSter .....cccccccmcccmcmcccnennes Serie .ccccccccccccee———

Datum .o Weinnummer .............
Waldfrucht (Brombeere, Heidelbeere) nicht vorh. vorhanden
Kirsche nicht vorh. vorhanden
Beerenobst (Erdbeere, Himbeere, Ribes) nicht vorh. vorhanden
Bliiten (Rosen, Veilchen, Nelken) nicht vorh. vorhanden
Gewlirze (peffer, Muskat, Zimt) nicht vorh. vorhanden
Zitrusfrucht (zitrone, Pompelmo) nicht vorh. vorhanden
griine Aromen (8rennessel, Paprika, Gras, Heu) Nicht vorh. vorhanden
Schokolade, Kakao nicht vorh. vorhanden
Marmelade nicht vorh. vorhanden
nicht vorh. vorhanden

Geruch Geruch
einfach vielseitig neutral farﬁzhnt?:sm

Reifezustand im Geruch

Optimal reif

Schlecht gereift Gut, schon gereift

Abb. 1: Erste Seite des Verkostungsbogens zur sensorischen Beschreibung der Merlotweine. // First page of the evaluation sheet used for the sensory
evaluation of the Merlot wines.
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Abb. 2: Eigenwert und Ladungskorrelationendiagramm einer Hauptkomponentenanalyse zur Beschreibung der Weine auf der Basis der gemessenen
chemisch-analytischen Sortencharakteristiken // Scores and correlation-loadings plot of a principle component analysis based on the chemical-ana-

lytical characteristics of the wines.
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=— Merlot
total soluble solids ***
200% = Diolinoir
anthocyanins ** o | ~ pH most *** Tempranillo
0% | Rebo

=— Teroldego

total polifenols *** ‘ titratable acidity most ***
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

lactic acid *** alcohol ***

tartaric acid *** " — pH wine ***

titratable acidity wine ***

Abb. 3: Spinnennetzdiagramm zu den analytischen Daten im Verhéltnis zu Merlot als Standard (100%); *** p < 0.001. // Radar chart of analytical
data related to Merlot (100%); *** p < 0.001.

1S 10

Mittelw. +- 2 x Standardfehler von: Anteil Anthocyane an
Gesamtpolyphenole

T T T T T
Merlot Diolincir  Tempranillo Rebo Teroldego

Abb. 4: Mittelwert und Standardfehler der Verhaltniszahl aus Gesamtpolyphenole/Anthocyane der einzelnen Sorten. (Varianten mit unterschie-
dlichen Buchstaben unterscheiden sich nach Tukey-B Test bei p < 0.001 signifikant voneinander). // Mean value and standard error of the ratio total
polifenols/anthocyanins of each variety (different letters indicate statistically significant differences at p < 0.001 according to Tukey-B Test).
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= Kaltern "Mazzon"
overall impression bad ageing - good ageing 15 == Kaltern "Dorf"

red forrest fruit

*%

VAN — Eppan "Berg"
== Girlan "Schreckbichl"

N |

// =

body light - full , —
L/ TN

S
O\
\
\

\
) N\
/ \
\\ \
\

tannin quality not ripe - ripe £

tannin quality bitter - not bitter citrus

ageing -

olfactory impression too young - too agea B - 6Ifactory impression simple - complex

olfactory impression neutral - fruity
Abb. 5: Spinnennetzdiagramm zur sensorischen Beschreibung der Merlot-Weine verschiedener Standorte. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p < 0.001 //
Radar chart of the sensorial description of Merlot-wines from different vineyard sites. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p <0.001.

= Kaltern "Mazzon
= Kaltern "Dorf"
= Eppan "Berg"
== Girlan "Schreckbichl"

red forrest fruit
overall impression bad ageing - good ageing B 7= cherry
B 1

overall impression too young - too aged

tannin quality not ripe - ripe . spices

tannin quality bitter - not bitter - - citrus

tannin quality harsh - round ° ' green aroma

amount of tannin not enough - too much * chocolate

olfactory impression good ageing - bad

ageing ™~ P

olfactory impression too young - too aged ~ olfactory impression simple - complex
olfactory impression neutral - fruity

Abb. 6: Spinnennetzdiagramm zur sensorischen Beschreibung der Diolinoir-Weine verschiedener Standorte. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p<0.001 //
Radar chart of the sensorial description of Diolinoir-wines from different vineyard sites. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p <0.001.
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=— Kaltern "Mazzon"
red forrest fruit == Kaltern "Dorf"
overall impression bad ageing - good ageing I cherry = Eppan "Berg"
' ) = Girlan "Schreckbichl"

overall impression too young - too aged * _ - berry fruit

floral

tannin quality not ripe - ripe *

tannin quality bitter - not bitter citrus

tannin quality harsh - round * “‘

amount of tannin not enough - too much *

olfactory impression good ageing - bad-/
ageing .
olfactory impression too young - too aged *

) ~ olfactory impression simple - complex
olfactory impression neutral - fruity

Abb. 7: Spinnennetzdiagramm zur sensorischen Beschreibung der Tempranillo-Weine verschiedener Standorte. * p <0.05; ** p <0.01; *** p <0.001
// Radar chart of the sensorial description of Tempranillo-wines from different vineyard sites. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p <0.001.

= Kaltern "Mazzon"
red forrest fruit * == Kaltern "Dorf"

overall impression bad ageing - good ageing 15— cherry = Eppan "Berg"

overall impression too young - too aged berry fruit* = Girlan "Schreckbichl"

floral

. spices

tannin quality bitter - not bitter | 1 citrus

tannin quality harsh - round “

amount of tannin not enough - too much

olfactory impression good ageing - ba.

~

ageing o
olfactory impression too young - too aged

jam *

~ olfactory impression simple - complex
olfactory impression neutral - fruity

Abb. 8: Spinnennetzdiagramm zur sensorischen Beschreibung der Rebo-Weine verschiedener Standorte. * p < 0.05; ** p < 0.01; *** p < 0.001 //
Radar chart of the sensorial description of Rebo-wines from different vineyard sites. * p <0.05; ** p <0.01; *** p <0.001.
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=— Kaltern "Mazzon"

red forrest fruit

overall impression bad ageing - good ageing I
7

= Kaltern "Dorf"
= Eppan "Berg"
== Girlan "Schreckbichl"

| spices

- citrus

olfactory impression good ageing - bad
ageing S

P
" olfactory impression simple - complex

.
olfactory impression too young -tooaged ~———— | —
olfactory impression neutral - fruity

Abb. 9: Spinnennetzdiagramm zur sensorischen Beschreibung der Teroldego-Weine verschiedener Standorte. * p < 0.05; ** p < 0.01; *** p < 0.001
// Radar chart of the sensorial description of Teroldego-wines from different vineyard sites. * p < 0.05; ** p <0.01; *** p <0.001

. = Kaltern "Mazzon"
berry fruit
== Kaltern "Dorf"

overall impression too young - too aged — S T floral - Eppan "Berg"
= Girlan "Schreckbichl"

body light - full spices

olfactory impression neutral - fruity citrus

olfactory impression simple - complex

apricot apple **

Abb. 10: Spinnennetzdiagramm zur sensorischen Beschreibung der Viognier-Weine verschiedener Standorte. * p <0.05; ** p <0.01; *** p <0.001
// Radar chart of the sensorial description of Viognier-wines from different vineyard sites. * p <0.05; ** p <0.01; ***p <
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