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EINLEITUNG

Am 1. und 2. Juli 2019 fand zum vierten Mal die jahrliche Fachver-
anstaltung "Boden und Weindiversitat" in der Festung Marienberg
in Wirzburg statt.

Das Ziel der eingeladenen Fachleute und Winzer, welche sich inten-
siv mit diesem Thema befassen, war sehr eindeutig, die Beziehun-
gen zwischen Boden und Weineigenschaften zu untersuchen.

Der Boden scheint einen groRen Einfluss auf die sensorischen Eigen-
schaften und auf die Qualitat des Weines zu haben. Die Fragen, wel-
che die Experten im Rahmen dieser Veranstaltung zu beantworten
versuchen, waren folgende: Welche Rolle spielt der Winzer bei der
Wahrnehmung der Bodenart im Weinglas? Welche Rolle spielen
weinbauliche MalRnahmen im Rahmen des Klimawandels und aus
Sicht der Onologie bei der sensorischen Auspragung des Terroirs?

Dariiber hat man versucht, an diesen zwei Tagen in Wiirzburg, eine
Antwort zu geben.

Ich habe mich in diesem Bericht auf zwei Versuche konzentriert,
welche aus meiner Sicht fiir den Weinbau und die Weinbranche sehr
bedeutsam sind.

MIKROORGANISMEN UND TERROIRPRAGUNG

Prof. Dr. Ulrich Fischer (Weincampus Neustadt, Rheinland-Pfalz) hat
in Zusammenarbeit mit Ines Oliviera, Vicente Ferreira (Universitat
Zaragozza - Spanien) und Mat Goddard (Universitat Auckland) einen
Versuch durchgefiihrt, um zu testen, ob Hefepopulationen wirklich
einen Einfluss auf den Wein haben.

Laut einer Untersuchung, welche von Mat Goddard in Neuseeland
durchgefiihrt wurde, verdandern sich Pilzgemeinschaften generell im
Kleinstraum, wahrend die Saccharomyces und andere Hefe
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Populationen Gber 100 km und somit zwischen Anbaugebieten und
Landern variieren).

In diesem Zusammenhang wurde die Arbeitshypothese formuliert,
ob die verschiedenen Hefen, welche sich nach Regionen unterschei-
den, auch wirklich Unterschiede in den Weinen (auf sensorischer
und chemischer Ebene) vermitteln.

In Bezug auf den kellerwirtschaftlichen Teil hat man in den Jahren
2015 - 2016 drei Weinausbau-Varianten aus dem gleichen Weinberg
hergestellt. Es handelt sich dabei um die Sorte Riesling, welche in
der Versuchsanlage Mullbacher Johannitergarten in MuBbach
(Pfalz) angebaut wird.

Es wurden drei unterschiedliche Ausbauvarianten duchgefiihrt und
studiert:

e Spontangarung mit Weinbergflora” mit Hefen, welche aus-
schliefRlich aus dem Weinberg kommen: sterile Weinlese und ste-
riler Ausbau im Keller unter Ausschluss der Kellerflora, um die
Kontamination der Mikroflora durch das Lesegeschirr, Schlduche,
Pressen und Garbehalter zu vermeiden.

e ,Spontangdrung mit Weinberg und Kellerflora“: Hefen, welche so-
wohl aus dem Weinberg als auch aus dem Keller kommen: nor-
male Handlese und betriebslblicher Ausbau im Weingut.

e ,Girung mit Reinzuchthefen”: Uberimpfung auf einen sterilen
(pasteurisierten) Most. Hier wurden zwei ,,Untervarianten” mit
zwei verschieden Hefe vinifiziert. Eine Vinifizierung wurde mit der
Hefe Lalvin RHST (Lallemand) durchgeflhrt, die zweite mit der
Hefe Siha 7 (Rieslinghefe).

Dieses Projekt hat gezeigt, dass das Weinbergmikrobiom fahig ist,
Weine allein durchzugdren, wie im Ausbau mit Weinbergshefen
nachgewiesen werden konnte, wo keine Fehlgdrungen oder Gar-
stopps aufgetreten sind.
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Abb. 1: Sensorische Ergebnisse (Geschmacksprofile) der drei untersuchten Riesling-Varianten // Sensory results (taste profiles) of the three Riesling

versions tested.

Die Versuchsweinverkostungen der zwei aufeinanderfolgenden
Jahre haben bestatigt, dass die Jahrgange eine wichtige Rolle im Hin-
blick auf die sensorischen Eigenschaften der Weine spielen.

Was die sensorischen Merkmale der Versuchsvarianten anbelangt,
wurden kaum Unterschiede zwischen den Varianten ,Spontanga-
rung mit Weinbergflora“ und ,Garung mit Reinzuchthefen” festge-
stellt, mit Ausnahmen bei den Attributen ,Apfel” und ,griine
Bohne“, die sich von den beimpften Varianten geringfligig unter-
schieden (Abb. 1).

AbschlieRend kann man also sagen, dass in diesen Versuch, lokale
Mikrobiome keine signifikante sensorische Wirkung gezeigt haben.

PRAGUNG DES VELTLINERS - TERROIR IN ZEITEN
DES KLIMAWANDELS

Astrid Forneck (Leiterin des Instituts fir Obst — und Weinbau an der
Universitat fur Bodenkultur in Wien) berichtete tiber die Eigenschaf-
ten der Rebsorte Griiner Veltliner und dartber, wie sich der Klima-
wandel auf die Typizitat dieser Sorte auswirkt.

Der Griine Veltliner (GV) ist die wichtigste autochtone Sorte in Os-
terreich (stellt ca. 30% der gesamten Rebflache dar). Kleinere Fla-
chen werden auch in Tschechien, der Slowakei und Ungarn bewirt-
schaftet. In Stdtirol konzentriert sich der Anbau auf das Eisacktal.

Der GV ist eine Kreuzung zwischen Traminer und St. Georgen, wel-
che eine alte Sorte aus dem Ort St. Georgen im Burgenland ist.

Derzeit stehen den Winzern in Osterreich 5 zertifizierte Klone (A1-1;
Al1-2; A1-3; Al1-4; A1-5) zur Verfugung.

Weinbaulich weist GV eine friihe Austriebzeit (daher ist er spatfrost-
gefdhrdet), eine gute Holzreife (vertragt Wintertemperaturen sehr
gut) und eine spate Bliitezeit auf. Auferdem ist der GV eine frucht-
bare Sorte, wobei er nicht sehr blutefest ist, da er zu Verrieselung
neigt. GV ist empfindlich gegenliber Trockenheit und neigt zu Chlo-
rosen. Dabei ist er auch anfallig fiir Echten und Falschen Mehltau.

Den Griinen Veltliner findet man in allen Qualitatsstufen, abhangig
von Lage und Ertrag des Anbaus. Auch die Geschmacksvielfalt reicht
von einem jungen spritzigen WeiBwein bis hin zu Spitzenweinen,
welche vielschichtiger sind und sich durch Fruchtaromen wie Apfel,
Birne und Quitte sowie exotische Komponenten auszeichnen
(Abb. 2).

Was das Aromaprofil des GV betrifft, wurden mehr als 800 fllichtige
Verbindungen (freie und glykosidisch gebundene) gefunden; 150
davon sind geruchlich wahrnehmbar.

Die chemischen Verbindungen, welche am haufigsten bei dieser
Sorte zu finden sind, sind Terpenoide, vor allem jene der Unter-
gruppe der Sesquiterpene. Diese Aromen kommen in der Beeren-
haut vor, insbesondere in der kutikularen Wachsschicht der Beere
und leiten sich formal vom Isopren und vom Farnesylpyrophosphat
ab. Sie werden via Jasmonsaure (Phytohormon)-Metabolismus in-
duziert.

Ein wichtiger Stoff, der sensorisch sehr relevant fiir den GV ist, ist
das Rotundon. Dieses bizyklische Sesquiterpe-Keton ist ein wichtiger
Aromastoff dieser Rebsorte, welcher auch in der Sorte Syrah vor-
kommt. Er wird als verantwortliche Komponente fir die pfeffrige
Note des Veltliners vermutet. Das Rotundon ist mit einem mittleren
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Abb. 2: Aromen des Griinen Veltliners // Aromas of the Griiner Veltliner.

(Foto: Faber und Partner).
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Gehalt von rund 500 ng/L (0,0005 mg/L) im Wein enthalten und hat
eine sehr niedrige Wahrnehmungsschwelle (16 ng/L).

Das Rotundon steigt ab der Veraison an und wird von Licht, Tempe-
ratur und Exposition beeinflusst, wobei die Entblatterung die Rotun-
donkonzentration nicht immer reduziert. Es wurde auch bestatigt,
dass die Traubenanzahl und die Ausdinnung der Trauben keinen
Einfluss auf die Rotundonkonzentration der Beeren haben. Dieses
Molekil kann also als "Biomarker" fiirs Veltliner-Terroir angesehen
werden.

Die Effekte des Klimawandels sind auch in den Gsterreichischen
Weinbaugebieten spirbar.

Es ist schon bewiesen, dass sowohl der Temperaturanstieg als auch
Extrem-Wetterereignisse (wie zum Beispiel Diirren) eine Anderung
der Zucker-Saure-Balance und der Aromatik des GV verursachen.

Der Klimawandel wirkt sich negativ auf die Anreicherung des Rotun-
dons in den Trauben aus, vor allem weil die hohen Temperaturen in
der Reifephase in Kombination mit langeren Durreperioden die Ro-
tundonsynthese negativ beeinflussen. Es wurde gezeigt, dass der
Einsatz kinstlicher Bewdasserung ab der Veraison dazubeitragen
kann, den Rotundongehalt in den Beeren zu erhohen.

Die Universitat fir Bodenkultur Wien hat in den letzten Jahren eine
Reihe von MaRnahmen untersucht und gepriift, um den negativen
Klimaauswirkungen zu begegnen.

Beschattung und Reduktion der Laubwand haben das Ziel, die Aro-
mavorstufen der Trauben zu bewahren (Terpene usw.), wobei am
Beispiel Rotundon sich die Belichtung positiv auf die Synthese aus-
wirkt.

Im Rahmen des nachhaltigen Weinbaus werden neue Rebsorten auf
den Markt gebracht, welche weniger anféllig gegeniiber Botrytis, Oi-
dium und Peronospora sind (zum Beispiel Donauveltliner, eine Kreu-
zung zwischen GV und Seyval blanc, welche im Jahre 2015 ins Oster-
reichische Nationalregister eingetragen wurde).

Man sollte Unterlagen bevorzugen, welche eine héhere Trockenre-
sistenz und eine tiefere Wurzelzone haben, um die Auswirkungen
von Trockenperioden zu vermindern.

AbschlieRend, kann man also sagen, dass die Rebsorte Griiner Velt-
liner, vor allem aufgrund ihrer weinbaulichen Eigenschaften, vom
Klimawandel stark benachteiligt wird, und dass die oben genannten
Maflnahmen im Weinbau eine mogliche Lésung darstellen, um die
Folgen der Klimadnderung einzudammen.
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