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Im Rabhmen eines Lagen-Projektes mit der Sorte 'Sauvignon blanc' im Weinbaugebiet Uberetsch (Siidtirol, Italien)
wurden Standortunterschiede untersucht, Gemeinsamkeiten verschiedener Standorte gesucht und Zusammenhingen
zwischen den Standortbedingungen und den analytischen sowie sensorischen Eigenschaften der Weine auf den Grund
gegangen. Dabei konnten statistisch sichere Unterschiede zwischen verschiedenen Weinbaulagen festgestellt werden.
Schwieriger gestaltete sich die Suche nach den klimatischen, geographischen und geologischen Ursachen fiir die mess-
baren Unterschiede zwischen den Weinen. Es konnten aber einzelne Faktoren als wichtige Parameter festgestellt wer-
den. So spielen die Meereshohe und die Temperaturindizes eine entscheidende Rolle fiir die Zusammensetzung und
Aromatik der Weine. Daneben beeinflusst auch der Ton-, Schiuff~ und Sandanteil des Bodens die Charakteristik der
Weine. Mithilfe der Korrelationsanalysen wurden Zusammenhinge zwischen den Weinen der verschiedenen Lagen
ermittelt und versucht, sie in Gruppen mit gemeinsamen Charakteristiken zusammenzufassen. Die Meereshohe
erscheint fiir die Charakterisierung von Weinen der Sorte 'Sauvignon blanc'im Uberetsch ein wichtiger Parameter zu
sein. So lisst sich die Gruppe der Lagen unter 300 m iiber Meeresspiegel (. M.) von jener zwischen 300 und 500 m
ii. M. und jener iiber 500 m ii. M. unterscheiden. Nach Beurteilung der beobachteten Faktoren kommt man zum
Schluss, dass die Sorte Sauvignon blanc' empfindlich auf klimatische Einfliisse, wie die Temperatur, und auf geogra-
phische Situationen, wie z. B. die Meereshohe, reagiert. Die fiir den Wein giinstigeren Lagen befinden sich im beob-
achteten Gebiet iiber 450 m ii. M. und weisen eine gute Wasserspeicherkapazitit auf, so dass die Reben nur selten
einem Trockenstress ausgesetzt und ausreichend mit Stickstoff versorgt sind, so dass eine optimale Entfaltung des Aro-
mas gewdbrleistet ist.

Schlagworter: 'Sauvignon blanc', Lage, Boden, Klima, Hohenlage, sensorische Weinqualitit

The influence of different sites on grape and wine quality with the grapevine variety 'Sauvignon blanc'.
Within the framework of a project investigating interdependencies between the grapevine variety Sauvignon blanc'
and the location of vineyards in the wine growing region Uberetsch (South Tyrol, Italy) site differences were examined,
commonalities of different locations determined and interrelations between site conditions and the analytical and sen-
sory properties of the wines investigated. Statistically reliable differences between vineyard sites were found. The search
for the climatic, geographical and geological causes of the measurable differences between the wines proved to be more
difficult, but some factors could be identified as being important parameters. Thus altitude and temperature indices
play a crucial role in the composition and aromatics of wines. In addition, the clay, silt and sand contents of the soil
also affect the characteristics of the wines. By means of correlation analyses correlations were calculated between the
wines from different sites, and classes of common properties were established. Altitude appears to be an important para-
meter for the characterization of ‘Sauvignon blanc' wines in Uberetsch, facilitating differentiation between the group
of sites below 300 m above sea level from those between 300 and 500 m and those from over 500 m above sea level.
Assessment of the observed factors allows the conclusion that the variety Sauvignon blanc' responds sensitively to cli-
matic influences, such as temperature, and geographic situations, such as altitude. The more favorable sites are located
in the area over 450 m above sea level and have a good water retention capacity, so that the vines are only rarely sub-
Jjected to drought stress and sufficiently supplied with nitrogen, thus ensuring a perfect aroma development.
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Leffet de différents emplacements sur la qualité des raisins et du vin du cépage 'Sauvignon blanc'

Dans le cadre d'un projet portant sur différents emplacements du cépage Saunvignon blanc' dans la région viticole
Uberetsch (Tyrol du Sud, Italie), les différences entre les emplacements ont été étudiés, les points communs des différents
emplacements ont été recherchés et les relations entre les conditions des emplacements et les caractéristiques analytiques
et sensorielles des vins ont été analysées. Cela a permis de constater des différences statistiquement siires entre les diffé-
rents sites viticoles. La recherche des causes climatiques, géographiques et géologiques des différences mesurables entre les
vins sest avérée plus difficile. Il a cependant été possible de faire ressortir quelques facteurs individuels représentant des
paramétres importants. Ainsi, altitude au-dessus du niveau de la mer et les indices de température jouent un role
décisif dans la composition et ['arome des vins. En outre, les parts dargile, de limon et de sable dans le sol influencent
également la caractéristique des vins. Les relations entre les vins des différents sites viticoles ont été déterminées i aide
des analyses de corrélation, et on a essayé de regrouper ceux présentant des caractéristiques communes. Laltitude sem-
ble étre un paramétre important pour la caractérisation des vins du cépage ‘Sauvignon blanc' dans la région Uberetsch.
1l est donc possible de distinguer différents groupes de sites viticoles, soit ceux situés a moins de 300 m au-dessus du
niveau de la mer, ceux situés entre 300 et 500 m au-dessus du niveau de la mer et ceux situés a plus de 500 m au-
dessus du niveau de la mer. Aprés avoir évalué les facteurs observés, on parvient & la conclusion que le cépage 'Sauvi-
gnon blanc' réagit sensiblement aux influences climatiques, telles que la température, et aux situations géographiques,
telles que l'altitude. Les sites plus favorables pour le vin se trouvent dans la région observée a une altitude de plus de
450 m au-dessus du niveau de la mer et présentent une bonne capacité de rétention d'eau, de telle sorte que les vignes
sont rarement exposées au stress hydrique et qu'elles sont suffisamment alimentées en azote de maniére suffisante, ce qui

garantit un épanouissement optimal des arémes.

Mots clés : 'Sauvignon blanc', site viticole, sol, climat, altitude, qualité sensorielle du vin

Die Sorte 'Sauvignon blanc' hat eine weltweite Ver-
breitung. Grofle Weinbauflichen dieser Sorte findet
man in Frankreich (ca. 25.000 ha; Stand 2006). Im
Loire-Tal wird sie fiir die Produktion des trockenen
"Sancerre” und des "Pouilly-Fumé" sowie im Bor-
deaux sortenrein oder als Verschnittpartner im "Sau-
ternes” oder "Monbazillac" verwendet (AUDEGUIN,
2008). Andere Weinbaulinder in Europa, wo die Sorte
eine Rolle spielt, sind Osterreich (933 ha; Stand 2009;
www.oesterreichwein.at) und Italien. In Ubersee fin-
det man 'Sauvignon blanc' in Australien (ca. 7.114 ha;
Stand 2010; http://www.winebiz.com.au), in Neusee-
land (16.205 ha; Stand 2009; http://www.nzwine.
com), in Chile (8.862 ha; Stand 2007; http://www.
winesofchile.org), in den USA (Kalifornien ca. 8.000
ha; Stand 2010; http://www.wineinstitute.org) und
auch in Stidafrika (9.550 ha; Stand 2010; htep://www.
sawis.co.za).

In Stidtirol nimmt die Sorte eine Anbaufliche von 335
ha (Stand 2010) ein, das entspricht einem Anteil von
6,44 % an der Gesamtrebfliche (5.172 ha; Stand
2010). 'Sauvignon blanc' ist fiir Sudtirol von grofier
wirtschaftlicher Bedeutung, da die Nachfrage nach
wie vor steigend ist und sich dementsprechend die mit
dieser Sorte bepflanzte Rebfliche innerhalb der letzten
20 Jahre verdreifacht hat (www.suedtirolerwein.com).
Im Moment findet man 'Sauvignon blanc' vor allem

in Hiigel- und Hanglagen zwischen ca. 300 m ii. M.
und 600 m i. M..

‘Sauvignon blanc' ("Weifler Sauvignon') ist beziiglich
der Aromatik der Weine sehr vielseitig. So werden ihm
Aromen wie griiner Paprika, Holunder, Brennnessel
oder Gras, Schwarze Johannisbeere, Zitrusfrucht,
Pampelmuse, Passionsfrucht bis hin zu Buchsbaum
und Katzenurin zugeschrieben (MaRrars, 1994;
Dusourbieu, 2008; TomiNaGa et al., 1995). Die
Substanzen, die dem Wein seinen grasigen Charakter
verleihen, sind vor allem verschiedene Methoxypyra-
zine (AUGUSTYN et al., 1982; ALLEN et al., 1991). Die
Menge derselben und dementsprechend die Neigung
des Weines, grasige Noten zu zeigen, steht in Zusam-
menhang mit dem Reifezustand der Trauben und der
Temperatur wihrend der Reifephase (Lacey et al.,
1991; ALLEN und LAcEy, 1993; RENNER et al., 2011).
Dabher sollte die Sorte laut Marars (1994) eher in
kithle Weinbauregionen gepflanzt werden. In Siidtirol
wurde beobachtet, wie sich die Aromatik von Sauvig-
non blanc-Wein aus Trauben derselben Anlage, aber
zu verschiedenen Lesezeitpunkten geerntet, sehr stark
verindert. Je frither der Lesezeitpunkt, desto mehr
dominieren die griinen Aromen, je spiter hingegen
die Trauben gelesen werden, desto eher dominieren
Aromen, die an exotische Friichte und reifes Obst
erinnern (Pepri, 2004). In sehr friihreifen, warmen
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Weinbaulagen kommt dieser Effeke stirker zum Tra-
gen. Das kann so weit fithren, dass der Wein sehr spit
geernteter Trauben aus warmen Weinbaulagen an Sor-
tentypizitit einbiifft und nach Peprr (2004) nicht
mehr in das lokal gewohnte Bild des 'Sauvignon blanc'
passt. Bei hoher gelegenen und daher spiter reifenden
Weinbaulagen wird der Verlust der Sortentypizitit
nicht bzw. nur selten im Falle von Spitlesen erreicht,
wenn die Trauben bereits erste Eintrocknungserschei-
nungen aufweisen. Auf die Bedeutung der Weinbau-
lage weist WiLson (1999) hin. Er beschreibt, dass in
den Weinbaugebieten rund um Pouilly-sur-Loire und
Sancerre die besseren Weinbaulagen mit den gebietsty-
pischeren Weinen jene sind, wo die Rebstocke auf den
niedrigen, kalkhaltigen Kimmeridgehiigeln mit einem
erheblichen Gemenge an Feuerstein, Kies, Sand und
Kreide sowie einem hohen Anteil an Eisen stehen.
WiLson (1999) erginzt, dass in Sancerre die Verwitte-
rung der oberen Eisensandsteinschichten zu den
hohen Eisengehalten im Boden fiihrt, welcher fir die
typisch rauchigen Duftnoten der Sancerre-Weine ver-
antwortlich ist. In der Nachbarregion Pouilly hinge-
gen sind in guten Lagen die oberen Deckschichten
schon erodiert, das Eisen im Boden ist jedoch noch
vorhanden. Auf diesen Béden wachsen die besten
Weine der AOC Pouilly-Fumé (fumé = rauchig).
Eine weitere sortentypische Duftnote von 'Sauvignon
blanc' ist das Aroma nach Buchsbaum (DARRIET,
1993) oder nach Ginster (TomiNaGa et al., 1995). Fiir
diesen Duft ist die Substanz 4-Mercapto-4-methyl-
pentan-2-on verantwortlich. Diese Substanz wird erst
im Laufe des Weinausbaues aus der Vorldufersubstanz
S-(4-methylpentan-2-on), einem Cystein-Konjugat,
freigesetzt (TominaGa, 1995). Andere Geruchsde-
skriptoren nach Pampelmuse und Passionsfrucht sind
laut DuBourbpIiEU (2008) auf 3-Mercaptohexanol
zuriickzufiihren.

Neben den von der Traube stammenden Aromastoffen
oder deren Vorldufersubstanzen beeinflussen auch kel-
lertechnische Mafinahmen, Ausbaudauer und Lage-
rung die Aromatik der Weine. Auch diese kénnen auf-
grund bestimmter Gegebenheiten verschieden entwi-
ckelt und gebietstypisch sein. So zihlt man manche
weinbauliche und kellertechnische Mafinahme im
weitesten Sinn noch zum Einflussbereich des "Ter-
roir". Im vorliegenden Artikel werden aber nur der
Einfluss der Lage auf die Stilistik beschrieben und
menschlich bedingte weinbauliche und kellertechni-
sche Faktoren als Einflussgroflen auf die Weinqualitit
ausgeschlossen.

Es ist in einigen Weinbauregionen tiblich, ein geschlos-
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senes Gebiet in Kleinzonen, so genannte Crus, zu klas-
sifizieren, wie z. B. Burgund, Elsass usw. (WiLsoN,
1999). Die verschiedenen Kleinzonen erfiillen vorge-
gebene Kriterien, und alle Weine, welche in einer sol-
chen Kleinzone erzeugt werden, sind untereinander
dhnlicher als jene zwischen den verschiedenen Klein-
zonen. Als Umschreibung des gesamten Komplexes
von geologischer, mikroklimatischer und 6kologischer
Situation und daraus resultierender menschlicher Ein-
griffe in die Traubenproduktion wird der Begriff "Ter-
roir" oder frither auch "Climat" (Burgund) verwendet
(Ricaux, 2010). Ein als gut betrachtetes Terroir
ermoglicht eine klare Abgrenzung der daraus entstan-
denen Weine zu einem anderen Terroir sowie eine
gewisse Konstanz auch in problematischen Jahren und
eine hohe Erkennbarkeitswahrscheinlichkeit des dar-
auf gewachsenen Weines (FLaK et al., 2009).

Die Abgrenzung eines Terroir kann entweder auf-
grund klimatischer Kriterien erfolgen, viel hiufiger
geschieht diese aber aufgrund geologischer oder geo-
graphischer Situationen. So werden vielfach Qualitits-
stufen aufgrund der Meereshéhe, der Exposition oder
wechselnder Bodenbeschaffenheit zugeteilt. Grund-
sdtzlich wird davon ausgegangen, dass das Terroir den
Wein prigt, wobei nicht immer behauptet wird, dass
das eine Terroir oder Climat einen "besseren" Wein
ergibt als ein anderes. Meist sind die Weine jedoch
nachvollziehbar verschieden. Die Praxis zeigt, dass
schliefflich auch die Gesetze der Marktwirtschaft dazu
fithren, dass ein Terroir, aus welchen Griinden auch
immer, als "besser” angesechen wird als ein anderes.
Aus den genannten Griinden scheitert der Versuch,
Weine aus verschiedenen Weinbaulagen nach Punkten
zu bewerten, um daraus schliefflich die Gesamtgite
des Weines herzuleiten. Es ist im Sinne einer Lagen-
charakterisierung notwendig, eine Kombination von
beschreibenden und bewertenden Weinbeurteilungs-
techniken anzuwenden, um einerseits einzelne Cha-
rakteristiken der Weine genau zu erfassen, und ande-
rerseits den Einfluss dieser, im Moment der Beurtei-
lung, auf die Gesamtqualitit zu erkennen (FLaAk et al.,
2011). Gerade die Bedeutung einzelner Aromakom-
ponenten fiir den Gesamteindruck kann sich im Laufe
der Zeit dndern und auch Moden unterliegen. Diese
spezielle Charakteristik kann dann ein typisches
Erkennungsmerkmal sein, aber auch zum Nachteil
werden, falls genau diese einzelne Eigenschaft "aufler
Mode" kommt.

Das Erkennen und Beschreiben bestimmter Weincha-
rakteristiken und das Erkennen deren stofflicher Ursa-
chen ermoglicht es zu beurteilen, ob eine Sorte fiir
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eine bestimmte Weinbaulage geeignet ist oder nicht.
Besonders in Weinbauregionen mit einer groflen Sor-
tenvielfalt, wie es in Stidtirol der Fall ist, sind solche
Ansitze interessant. CAREY et al. (2006) zeigen mogli-
che Ansitze und Anforderungen an den Standort fiir
‘Sauvignon blanc'. Die Autoren finden einen Zusam-
menhang zwischen der Leistung von 'Sauvignon
blanc' und Boden- bzw. Klimadaten. So wird ein
Zusammenhang beschrieben zwischen dem Tongehalt
im Unterboden, der Wuchsstirke und der Mostzu-
sammensetzung. Ein hoher Tongehalt im Unterboden
bewirkt einen geringeren vegetativen Wuchs und eine
schlechtere Mostqualitit, niedrige Temperaturen vor
der Traubenreife stehen im Zusammenhang mit dem
pH-Wert, und niedrige Temperaturen vor dem Weich-
werden der Beeren intensivieren die Merkmale "Pfef-
fer" und "grasige Aromen". Warme Lagen steigern die
Intensitit der Merkmale "tropische Frucht" und "wiir-
zige Noten".

Die gegenstindliche Studie hatte zum Ziel, die fiir die
Sorte 'Sauvignon blanc' geeigneten Weinbaulagen in
einem abgegrenzten geschlossenen Weinbaugebiet zu
finden. Des Weiteren sollten Zusammenhinge zwi-
schen messbaren Bodenkenn- bzw. Klimadaten und
der Weinqualitit identifiziert werden.

Material und Methoden

Boden und Klima

In den Weinbaugemeinden Eppan und Kaltern im
Siidtiroler Uberetsch wurde an acht Standorten das
Sorte-Lagen-Projekt mit der Sorte 'Sauvignon blanc'
(Weifler Sauvignon) durchgefithrt. Die Versuchs-
standorte sind Weinlagen auf unterschiedlichen
Boden, in verschiedenen Meereshéhen und mit ver-
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schiedenen Expositionen (Tab. 1). Die Vielfalt der
Standortbedingungen im Gebiet Uberetsch wird
durch die Wahl der Lagen gut reprisentiert. Die Mee-
reshohe schwankt zwischen 247 m in St. Josef am See
und 572 m in Eppan "Berg". Die tibrigen Lagen, Kal-
tern "Mazzon", Kaltern "Dorf", Planitzing "Garnel-
len", St. Pauls "Feld", Girlan "Doos" und Schreck-
bichl, liegen zwischen 375 und 482 m Meereshéhe. In
jeder Versuchsanlage wurden dieselben Klone 159 und
376 auf der Unterlage SO4 im Jahr 1993 bzw. 1994
ausgepflanzt. Als Erzichungssystem wurde der Draht-
rahmen (Spalier) mit Pflanzabstinden von 2 m x 1 m,
bzw. 2 m x 0,8 - 0,9 m und 1,8 m x 0,9 m gewihlt
(Pflanzdichte: 5000 bis 6000 Rebstocke pro Hektar).
Jede Versuchsanlage wurde mit 16 Reben pro Parzelle
in vierfacher Wiederholung angelegt.

Fiir eine genaue Bestandsaufnahme der im Weinan-
baugebiet "Uberetsch" vorherrschenden Bodentypen
wurde eine Vielzahl von Untersuchungen der Boden-
beschaffenheit (1170 punktuelle Erhebungen mittels
Bohrstock) in verschiedenen Weinbauzonen im Uber-
etsch durchgefiihrt. Nach genauen Untersuchungen
der Bodenprofile (59 Profilgruben) wurden die Boden
dieser Anbauzonen erhoben und nach der ‘Soil Taxo-
nomy‘ der USA (Soil Survey Staff, 1993) systematisch
klassifiziert. Die Bodenkarte im Maf$stab 1:10.000
mit genauer Beschreibung der einzelnen Boden wurde
von THALHEIMER (20006) ausgearbeitet. Diese stellt die
Verbreitung von verschiedenen Bodentypen der land-
wirtschaftlich genutzten Flichen im Uberetsch dar.
Die kleinsten auf der Bodenkarte graphisch dargestell-
ten Einheiten sind die so genannten ‘Serien, welche
einen oder mehrere Bodentypen umfassen.
Wetterstationen in allen acht Versuchsanlagen zeich-
neten kontinuierlich die Lufttemperatur auf 2 m
Hohe, die Bodentemperatur in 50 cm Tiefe, die rela-
tive Luftfeuchtigkeit, den Niederschlag, die Windge-
schwindigkeit und die Windrichtung auf.

Tab. 1: Topografische und geologische Beschreibung der gepriiften Weinbaulagen

Meeres- Hang- Expo- Gesamt-

Versuchsstandort hohe neigung  sition Bp ];1]_ BOdrfn_ Hul;n us 1;?“ SCE/IUff Si,i/nd CaCOs
(m)  (Grad) (Grad) Dodem @ G ) %)
Eppan "Berg" 572 8 105 7,15 sL 4,5 18,8 41,6 39,6 36,2
Girlan "Doos" 420 5 330 6,10 sL 4,1 8,0 26,3 65,7 0,0
Kaltern "Dorf" 458 4 140 7.15 oL 33 203 507 290 51.0
St. Josef am See 247 5 80 7,25 sL 3,0 21,3 42,0 36,7 55,3
Kaltern "Mazzon" 383 5 160 6,50 sL 3,0 10,8 26,0 63,2 0,0
St. Pauls "Feld" 375 2,5 350 6,15 IS 3,0 13,0 34,0 53,0 0,0
Planitzing "Garnellen" 482 4 105 7,15 sL 32 11,3 343 54,4 0,0
Schreckbichl 468 10 110 6,30 hiS 4,5 11,8 18,0 70,2 0,0

126



Mitteilungen Klosterneuburg 62 (2012): 123-142

Fir die weinbauliche Eignung einer Sorte in einer
Anbauzone werden bio-klimatische Indizes herange-
zogen.

Der WinkLER-Index (WINKLER et al., 1974) wird als
Summe der mittleren Lufttemperaturen minus der
Basistemperatur von 10 °C vom 1. April bis 30. Okto-
ber errechnet (Formel 1).

Formel 1: Berechnungsformel WinkLER-Index
31.10.

Winkler-Index = ¥ (T . ..,
01.04.

T, et = Tagesmitteltemperatur

Basistemperatur = 10 °C

- 10)

Laut Turri und INTRIERI (1987) ist der Bedarf an der
Temperatursumme in Grad-Tagen von der Sorte
abhingig. Der WINKLER-Index fiir Sauvignon blanc'
liegt zwischen 1400 und 1600.

Im Weinbau ist der HugLin-Index fiir die Standort-
und Sortenwahl aussagekriftiger (HugLin, 1983)
Dabei handelt es sich um einen Wirmesummen-Index
wihrend der Wachstumsphase vom 1. April bis 30.
September (Formel 2).

Formel 2: Berechnungsformel HugLIN-Index

30.09.
HucLin-Index = K x ¥ [(T ; 4—=10) + (T —10)]
01.04. 2

T

mittel

= Tagesmitteltemperatur
max = Tagesmaximumtemperatur
Basistemperatur = 10 °C
K = Koefhzient fiir die Tageslinge (=1,02 bis 1,06 fiir
Breitengrade zwischen 40° - 50° N)

Fiir den Anbau von 'Sauvignon blanc' wird ein Hug-
LIN-Index von mindestens 1600 angegeben (PETGEN,
2007). Fur die statistische Berechnung wurde weiters
jeweils die Durchschnittstemperatur auf 2 m Hohe,
die Bodentemperatur in 50 cm Tiefe, die berechnete
Verdunstung und der Niederschlag im Zeitraum von
April bis September verwendet. Zudem wurde auch
die Niederschlagsmenge (mm) im Zeitraum von Mai
bis Juni und Juli bis August herangezogen.

Weinbauliche Erhebungen

Die weinbaulichen Erhebungen wurden von 1996 bis
2002 durchgefiihrt.

Jahrlich wurden ab Ende Mirz von jeder Versuchsan-
lage die phinologischen Entwicklungsstadien nach
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der BBCH-Skala (Lorenz et al., 1995) aufgezeichnet.
Somit kann der zeitliche Ablauf von Austrieb, Bliite,
Reifebeginn und Reife (16 °(KMW) riickverfolgt wer-
den.

Ab Weichwerden der Beeren (BBCH 81) wurden in
wochentlichem Abstand Reifeproben gezogen und der
Reifeverlauf fiir die jeweilige Lage erstellt. Bei den
Analysen wurden der Zuckergehalt in Klosterneubur-
ger Mostwaage ((KMW), die titrierbaren Gesamtsiu-
ren (g/) und der pH-Wert ermittelt. Auf diese Weise
konnte ein zuverlissiges Bild tiber den Reifegrad der
Trauben gewonnen und somit der optimale Zeitpunkt
fir die Ernte der jeweiligen Lage festgesetzt werden.
Weiters wurden die Anzahl der Trauben und Triebe
pro Stock, die Ertrige (Ertrag pro Stock, Ertrag pro
m?) und das mittlere Traubengewicht erhoben. Zur
Ernte wurden Erhebungen zum Befall von Bosrytis
cinerea und Essigfiule durchgefiihrt.

Beim Rebschnitt wurde das Schnittholzgewicht
(Gewicht des einjihrigen Holzes) erhoben und der
Ravaz-Index (Ravaz, 1906) errechnet. Dieser ergibt
sich aus dem Verhiltnis zwischen Ertrag und Schnitt-
holz und kann mit dem Blatt/Frucht-Verhiltnis vergli-
chen werden. In Bezug auf die Nihrstoftversorgung
wurden in allen Versuchsanlagen Blattanalysen zum
Zeitpunkt Ende Bliite/Fruchtansatz und zu Reifebe-
ginn durchgefiihre.

Weinbereitung

Die Trauben wurden in Kisten von 18 kg Nettoinhalt
geerntet und in den Kellereibetrieb geliefert. Dabei
wurden in den Weingiitern die vier Feldwiederholun-
gen der Varianten getrennt und im Keller jeweils zwei
Feldwiederholungen zusammengelegt. Die Trauben
wurden gemifl folgendem Protokoll verarbeitet:

. Quetschen von ca. 60 kg Trauben je Charge

. Presszyklus mit 10 min bei 1 bar Druck,
danach scheitern und wieder 10 min pressen
bei 2 bar Druck

. Schwefelung des Mostes mit 30 mg/1 SO,

. natiirliche Entschleimung des Mostes in

Kiihlzelle bei Temperatur von 5 °C ohne
Schénungsmittelzusatz nach 12 h Absetzzeit

. Anwirmen des abgezogenen Mostes auf
20 °C und Beimpfen des Mostes mit Tro-
ckenreinzuchthefepriparat 25 g/hl Zyma
flore VL3 (Fa. Laffort; Frankreich)

. temperaturkontrollierte Girung bei 20 bis
21°C
. erster Abzug bei einem Restzuckergehalt <
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2,5¢/l

. Schwefelung wihrend des ersten Abstiches
mit 30 mg/l

. Lagerung des Jungweines bei einer

Temperatur von 5 °C fiir 3 Tage und weitere
Lagerung der Weine bei Temperaturen von

15 bis 18 °C

. weitere Abstiche und Schwefelung nach
Bedarf (freies SO, > 20 mg/l)

. Vorfiltration (Tiefenfilterschichten 20 cm x

20 cm), Sterilfiltration (0,45 pm Filterker-
zenmodul zu 25 c¢m) und Flaschenfiillung
(0,5 I-Flaschen mit Kronkapselverschluss)

. Die Weinausbauten erfolgten 1996 bis 1998
sowie 2000 und 2002.

Sensorische und chemische Analysen

Die Weine wurden ausnahmslos im ersten Jahr nach
der Weinerzeugung von einem eigens dafiir geschulten
Verkosterpanel beurteilt. Das Panel setzte sich aus
Technikern des Versuchszentrums Laimburg, Wein-
bauberatern und Kellermeistern aus Siidtirol zusam-
men. Die Verkostungskommission wurde in zwei
Gruppen cingeteilt und jeder Gruppe wurden alle
Weine anonym in einer randomisierten Reihenfolge
als Einzelproben gereicht. Es wurden 20 einzelne Mus-
ter beurteilt, wobei einige Weine mehrmals anonym
gereicht wurden. Diese doppelt gereichten Weine
dienten zur Feststellung der Urteilssicherheit. Als
Beurteilungsschemata wurden fiir jede Sorte modifi-
zierte Profilanalysen nach Weiss (1972) angefertigt.
Zusitzlich wurden einzelne Aromakomponenten auf
horizontalen unstrukturierten Skalen auf ihre Intensi-
tit abgefragt (Abb. 1). Die gefragten Parameter waren
sortenspezifisch und a priori anhand von durchgefiihr-
ten Schulungsverkostungen festgelegt. Fiir die End-
auswertung wurden nur jene Koster beriicksichtigt,
welche als urteilssicher galten (KoBLER, 1996). Neben
der sensorischen Beurteilung der Weine wurden die
wichtigsten wertgebenden Inhaltsstoffe von Most und
Wein gemessen: Mostgewicht — refraktometrisch, tit-
rierbare Gesamtsiure im Most und Wein (VO (EG)
2676/90, Nr. 13), pH-Wert im Most und Wein (VO
(EG) 2676/90, Nr. 24), vorhandener Alkoholgehalt
im Wein (VO (EG) 2676/90,3 "elektronische Dichte-
messung mittels Biegeschwinger" (VO (EG)
355/2005, Nr. 4c), Gesamtextrakt (VO (EG) 2676/90,
Nr. 4), zuckerfreier Extrakt im Wein — rechnerisch
(Gesamttrockenextrakt — red. Zucker + 1), Weinsiure
und Apfelsiure im Wein (ionenchromatographisch),

Pedri et al.

Milchsiure im Wein (HPLC), Gesamtgerbstoffe
(Folin-Ciocalteu), hefeverwertbarer Stickstoff in den
Jahren 1997, 1998 (Ninhydrinmethode), Restzucker
(nach modifizierter REBELEIN-Methode gemessen;
SCHNEYDER, 1979). Fiir die Auswertung der erhobe-
nen Daten wurden das Programm MS Excel 2002
(Microsoft Corporation) und fiir die statistische Aus-
wertung SPSS fiir Windows Release 11.0.1 und 12.0
(SPSS Inc. 1989 - 2001) verwendet.

Zur Unterscheidung der Lagen wurden die Daten
varianzanalytisch verrechnet. Die Zusammenhinge
zwischen den einzelnen gemessenen Parametern wur-
den, um Scheinkorrelationen zu vermeiden, {iber par-
tielle Korrelationen gesucht (Weinbaulage und Jahr-
gang). Weiters wurden die Lagen beziiglich ihrer Sen-
sorik iiber Clusteranalysen und Hauptkomponenten-
analysen gruppiert und charakterisiert.

Ergebnisse und Diskussion

Béden

Aufgrund der Beschaffenheit des geologischen Aus-
gangsmaterials und der geologischen Entstehungsge-
schichte der Landschaft kénnen die Boden der Ver-
suchsanlagen wie folgt beschrieben werden.

In den Versuchsanlagen Eppan "Berg", Kaltern
"Dort", St. Josef am See und Planitzing "Garnellen"
befinden sich Boden auf Kalkgesteinsschutt, die im
westlichen Teil des Uberetsch in Form von Schwemm-
kegeln abgelagert wurden. Diese Boden haben einen
mittleren bis hohen Skelettanteil (fast ausschliefSlich
Dolomit- und Kalkgesteine), einen mittleren bis
hohen Gehalt an Kalziumkarbonat in der Feinerde
(pH-Werte im alkalischen Bereich), eine rotliche
Farbe, sandig-lehmige bis lehmige Bodenart und eine
hohe durchwurzelbare Tiefe.

Die Boden in den Versuchsanlagen Girlan "Doos",
Schreckbichl und Kaltern "Mazzon" sind Morinenab-
lagerungen, die sich durch das Geschiebe aus grobem
und feinem Gesteinsmaterial der Gletscherstrome
gebildet haben. Diese Boden stellen flichenmiflig den
grof$ten Anteil der landwirtschaftlich genutzten Béden
im Uberetsch dar und charakterisieren das Land-
schaftsbild durch die langgezogenen stromlinienfér-
migen Hiigel. Deutlich sichtbar ist in diesen Bden
ein Verwitterungshorizont, der durch die Verwitte-
rungslosung des Kalziumkarbonats und die darauf fol-
gende Verbriunung und Versiuerung entstand. Es
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Koster ....ucvimininieininins Serie .-
Datum ......ccccvimiinmnnnnens Weinnummer ............

Apfel nicht vorh. vorhanden
Banane nicht vorh. vorhanden
Bliuten nicht vorh. vorhanden
Holunder nicht vorh. vorhanden
schw. Johannisbeere nicht vorh. vorhanden
Paprika nicht vorh. vorhanden
Passionsfrucht nicht vorh. vorhanden
Pfeffer nicht vorh. vorhanden
Zitrusfrucht nicht vorh. vorhanden

nicht vorh. vorhanden

Geruch Typizitat
einfach komplex untypisch “JP——pp typisch
einseitig vielseitig
Saure Fille
ADbb. 1: Verkostungssche-
ma zur sensorischen
Beurteilung
weich séurearm 3 P 58 dinn - Vol

handelt sich durchwegs um leicht saure Béden.

Die Boéden auf spiteiszeitlichen Seenablagerungen
(Versuchsanlage St. Pauls "Feld") sind hauptsichlich
im nordlichen Uberetsch anzufinden. Sie sind sandig-
lehmig, sauer, wasserdurchlissig, sehr gut durchwur-
zelbar, und andererseits von einem bescheidenen Was-
ser- und Nihrstofthaltevermégen gekennzeichnet.
Der Humusgehalt ist durchwegs sehr niedrig und
erreicht selten 2 %.

Mit Hilfe einer hierarchischen Clusteranalyse der
Bodenkennwerte Ausgangsgestein, Bodentyp, pH-
Wert, Sand-, Schluff- und Tongehalt, Humus- und
Kalziumkarbonatgehalt kénnen die Versuchsanlagen
in zwei Gruppen unterteilt werden (Abb. 2), nimlich

die Gruppe von St. Josef am See (Kalkdeckschutt),

Kaltern "Dorf" (Kalkdeckschutt) und Eppan "Berg"
(Kalkdeckschutt), und in der anderen Gruppe alle

anderen Weinbaulagen.
Klima

Boden und Klima werden als die wichtigsten Faktoren
fiir den Weinbau betrachtet (FrRecont, 2003). Nach
VERCESI et al. (2003) kann das Klima an einem Stand-
ort als Abfolge von Witterungsereignissen in einem
Jahr definiert werden.

In Tabelle 2 sind die Mittelwerte der Lufttemperatur
in 2 m Hohe, der Bodentemperatur in 50 cm Tiefe,
der relativen Luftfeuchtigkeit, des Niederschlags, der
Windgeschwindigkeit und der Windrichtung aus den
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Kaltern "Mazzon

Girlan "Doos"

Schreckbichl

Pedri et al.
10 15 20 25
————— e T i o

Oberplanitzing
St. "Feld
St. Josef am See
"Dorf"

Pauls

|4

Kaltern

Eppan "Berg"

ADbD. 2: Clusteranalyse anhand der Bodenkennwerte

verschiedenen Versuchsanlagen in den Jahren 1996 bis
2002 aufgezeichnet. Die hoher gelegenen Lagen
Eppan "Berg" und Planitzing "Garnellen" zeigen die
niedrigsten Jahresdurchschnittstemperaturen, wih-
rend die Standorte St. Josef am See und Kaltern "Maz-
zon" die wirmsten Lagen sind.

Bei der Bodentemperatur in 50 cm Tiefe wurde im
lehmigen Sand in St. Pauls "Feld" der tiefste Wert
registriert. Die hochsten Werte sind wiederum in St.
Josef am See und Kaltern "Mazzon" zu verzeichnen.
Trotz der nicht all zu weiten Entfernungen zwischen
den Versuchsanlagen (max. ca. 10 km), zeigten sich in
jenen der Gemeinde Kaltern hohere Niederschlige im
Gegensatz zu jenen in der Gemeinde Eppan.

Luftige Standorte mit durchschnittlichen Windge-
schwindigkeiten von 1,79 m/s, 1,44 m/s und 1,23 m/s
sind jeweils Schreckbichl, Kaltern "Mazzon" und St.
Josef am See. Die Hauptwindrichtung im Uberetsch
ist Siid-Stidwest oder Stid-Stidost.

Die WinkLER- und HugLin-Indizes von 1996 bis
2002 der acht Versuchsanlagen sind in Tabelle 3 und

4 dargestellt. Der fur 'Sauvignon blanc' als erforder-
lich erachtete WINKLER-Index von 1400 bis 1600
(Turri und INTRIERI, 1987) wurde in der Versuchsan-
lage Eppan "Berg" in keinem Jahr erreicht. Ebenfalls
nicht erreicht wurde dieser in Planitzing "Garnellen"
von 1996 bis 1998, 2001 und 2002 und in Kaltern
"Dorf" im Jahr 1996.

Der HucLiN-Index beriicksichtigt, zusitzlich zur
mittleren Lufttemperatur, auch die Hochsttemperatur
und die geographische Lage. Fiir die Breitengrade des
Uberetsch wurde ein Koeffizient von 1,04 angewandk.
Der Mindestwert von 1600 (PETGEN, 2007) wurde in
allen Lagen und in allen Jahren erreicht.

Weinbauliche Erhebungen

Die Ergebnisse der Erhebungen der phinologischen
Entwicklungsstadien nach der BBCH-Skala (Lorenz
etal., 1995) sind aus Tabelle 5 ersichtlich (Datum des
Austriebs, Blithbeginns, Weichwerdens der Beeren
und Reifezeitpunktes bei 16 °KMW). Auch das

Tab. 2: Klimadaten der Versuchsstandorte im Siidtiroler Uberetsch (Mittelwerte 1996 bis 2002)

Luft- Boden- Luft- . Niederschlag Wind- .
Niederschlag . Wind-
Versuchsanlage temperatur temperatur feuchte (mm) April bis Sept. geschw. richtung
(2 m; °C) (50 cm; °C) (%) (mm) (m/s)
Eppan "Berg" 10,7 11,3 71,3 954,1 594,2 0,95 SSW
St.Pauls "Feld" 11,9 10,4 68,1 907,5 557,5 0,91 SSO
Schreckbichl 11,8 11,8 69,3 979,7 614,1 1,79 SSW
Kaltern "Dorf" 12,1 11,2 71,1 1085,8 662,0 0,75 SSW
Planitzing “Garnellen* 11,2 11,3 71,2 997.,4 612,5 1,20 SSW
Kaltern "Mazzon" 12,3 12,0 72,2 1003,3 606,6 1,44 SSO
St. Josef am See 12,3 12,4 72,1 1051,0 644,0 1,23 SSW
Girlan "Doos" 11,9 11,0 69,5 858,5 524,5 0,97 SSO
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Tab. 3: Winkler-Index der acht Versuchsstandorte des Sorten-Lagen-Projekts im Uberetsch

St. Pauls Eppan Schreck- Planitzing Kaltern Kaltern St. Josef Girlan

"Feld" "Berg" bichl “Garnellen” "Dorf" "Mazzon" am See "Doos"

1996 1470 1175 1412 1253 1392 1430 1572 1428
1997 1524 1237 1507 1324 1464 1691 1686 1527
1998 1542 1215 1554 1387 1735 1762 1775 1537
1999 1610 1269 1974 1405 1774 1668 1820 1600
2000 1657 1342 1507 1481 1732 1682 1696 1694
2001 1581 1261 1391 1382 1533 1602 1511 1433
2002 1382 1258 1367 1277 1470 1427 1485 1538
Mittelwert 1538 1251 1530 1358 1586 1609 1649 1537

Tab. 4: Huglin-Index der acht Versuchsstandorte des Sorten-Lagen-Projekts im Uberetsch

St. Pauls Eppan Schreck Planitzing Kaltern Kaltern St. Josef Girlan

"Feld" "Berg" bichl “Garnellen” "Dorf" "Mazzon" am See "Doos"
1996 2168 1833 2064 1906 2029 2077 2299 2107
1997 2218 1889 2140 2006 2150 2327 2396 2186
1998 2280 1886 2227 2080 2402 2424 2505 2240
1999 2269 1849 2492 2009 2344 2245 2454 2204
2000 2323 1964 2112 2104 2344 2278 2393 2311
2001 2203 1790 1911 1945 2150 2153 2130 2010
2002 n.v. n.v. 1953 1918 n.v. 2006 2126 2124
Mittelwert 2244 1869 2128 1995 2237 2216 2329 2169

Datum, an dem die Bodentemperatur 10 °C erreicht
hatte, wurde aufgezeichnet.

Ab Weichwerden der Beeren wurden in wochentli-
chem Abstand Reifeproben gezogen und der Reifever-
lauf fiir die jeweilige Lage erstellt. Dabei zeigten sich
im Durchschnitt der Jahre in der Versuchsanlage St.
Josef am See die tiefsten Werte der Gesamtsiure,
gefolgt von Kaltern "Mazzon", St. Pauls "Feld" und
Girlan "Doos". Die hochsten Werte der Gesamtsdure
waren in Eppan "Berg" und Planitzing "Garnellen" zu
verzeichnen. In Abbildung 3 wird dieser Trend anhand
des Reifeverlaufs von 2002 dargestellt.

Bei einer durchschnittlichen Anzahl von 6 bis 8 Trie-
ben pro Stock wurde je nach Lage und Jahr ein durch-
schnittlicher Ertrag von 1,27 bis 2,00 kg Trauben pro
Stock erreicht. Dabei schwankte das mittlere Trauben-
gewicht zwischen 143 g (1999) und 203 g (2001). In
Bezug auf Botrytis cinerea und Essigfiulnisbefall zeigte
sich in der Versuchsanlage St. Josef am See ein Botry-
tisbefall in den Jahren 1996, 1997 und 1999. Ein star-
ker Essigfaulnisbefall verursachte im Jahr 1998 in der
Versuchsanlage Eppan "Berg" und im Jahr 1999 in
Kaltern "Dorf" einen Ertragsverlust. In Kaltern "Maz-
zon" konnten in allen Jahren gesunde Trauben geern-
tet werden. Bei den Erhebungen des Schnittholzge-
wichtes zeigten sich in den schwachwiichsigen Anla-
gen Kaltern "Mazzon" und Kaltern "Dorf" Mittel-

werte an einjihrigem Schnittholz von jeweils 0,35 kg/
Stock und 0,42 kg/Stock, wihrend am starkwiichsigen
Standort Planitzing "Garnellen" ein Mittelwert von
0,64 kg pro Stock erreicht wurde. Der Ravaz-Index
schwankt zwischen einem Mittelwert von 2,8 am
Standort Kaltern "Dorf" und 4,9 am Standort Kaltern
"Mazzon". Eine signifikante Korrelation (r = -0,386**,
n = 108, p = 0,01) zwischen Ravaz-Index und Most-
gewicht ("KMW) zeigt, dass bei niedrigen Ertrigen
und einem angemessenen Wachstum eine gute Reife
der Trauben erzielt wird.

Weine

Die statistische Auswertung der Daten der Weine mit-
tels Varianzanalyse zeigte einige signifikante Unter-
schiede zwischen den einzelnen Weinbaulagen. Wie
aus Tabelle 6 ersichtlich, reagieren einige Parameter
sehr sensibel auf die Wahl des Standortes (pH-Wert im
Most, titrierbare Gesamtsdure im Most, Mostgewicht,
Weinsdure im Wein, pH-Wert im Wein, titrierbare
Gesamtsiure im Wein, Vielseitigkeit im Aroma, Typi-
zitit und Siureempfinden des Weines im Mund),
andere hingegen wenig bis nicht sensibel. Vor allem
jene Parameter, die unmittelbar mit dem Siurespekt-
rum der Weine korrelieren, werden anscheinend
besonders vom Standort beeinflusst. So zeigen sich
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Tab. 5: Phinologische Stadien von 1996 bis 2002 an den acht Versuchsstandorten im Uberetsch
Stadium St. Josef Kaltern Kaltern Planitzing St. Pauls Eppan Girlan Schreck-
am See "Mazzon" "Dorf" "Garnellen" "Feld" "Berg" "Doos" bichl
Bodentemp. > 10 °C 10.04. 12.04. 20.04. 18.04. 23.04. 21.04. 20.04. 19.04.
Austrieb © 14.04. 18.04. 19.04. 21.04. 19.04. 22.04. 19.04. 19.04.
Bliihbeginn % 30.05. 04.06. 05.06. 07.06. 03.06. 10.06. 04.06. 05.06.
Weichwerden 01.08. 10.08. 10.08. 13.08. 09.08. 20.08. 09.08. 07.08.
Reife (16 °’KMW) 30.08. 25.08. 06.09. 06.09. 01.09. 03.09. 10.09. 06.09.
Bodentemp. > 10 °C 27.03. 02.04. 26.04. 10.04. 03.05. 24.04. 26.04. 03.04.
Austrieb o~ 30.03. 29.03. 02.04. 10.04. 07.04. 11.04. 03.04. 02.04.
Blithbeginn % 23.05. 28.05. 04.06. 08.06. 02.06. 09.06. 30.05. 01.06.
Weichwerden 23.07. 28.07. 04.08. 14.08. 11.08. 25.08. 04.08. 04.08.
Reife (16 °’KMW) 26.08. 23.08. 31.08. 02.09. 10.09. 11.09. 29.08. 02.09.
Bodentemp. > 10 °C 31.03. 06.04. 06.04. 04.04. 27.04. 23.04. 23.04. 04.04.
Austrieb o0 06.04. 06.04. 20.04. 08.04. 14.04. 10.04. 07.04. 09.04.
Blithbeginn % 31.05. 04.06. 10.06. 08.06. 05.06. 10.06. 04.06. 05.06.
Weichwerden 27.07. 04.08. 17.08. 21.08. 17.08. 21.08. 10.08. 10.08.
Reife (16 °KMW) 19.08. 24.08. 30.08. 31.08. 30.08. 08.09. 28.08. 29.08.
Bodentemp. > 10 °C 02.04. 02.04. 29.04. 24.04. 27.04. 26.04. 25.04. 05.04.
Austrieb oy 07.04. 10.04. 14.04. 21.04. 19.04. 19.04. 14.04. 14.04.
Bliihbeginn % 28.05. 02.06. 06.06. 01.06. 05.06. 11.06. 05.06. 05.06.
Weichwerden 27.07. 03.08. 11.08. 11.08. 06.08. 14.08. 07.08. 11.08.
Reife (16 °KMW) 30.08. 30.08. 06.09. 06.09. 31.08. 06.09. 30.08. 05.09.
Bodentemp. > 10 °C 06.04. 06.04. 21.04. 19.04. 23.04. 22.04. 21.04. 19.04.
Austrieb = 14.04. 20.04. 23.04. 23.04. 22.04. 23.04. 21.04. 23.04.
Bliithbeginn § 27.05. 29.05. 03.06. 05.06. 02.06. 08.06. 02.06. 02.06.
Weichwerden 25.07. 21.07. 31.07. 14.08. 25.07. 10.08. 25.07. 25.07.
Reife (16 °cKMW) 21.08. 20.08. 25.08. 27.08. 22.08. 31.08. 26.08. 20.08.
Bodentemp. > 10 °C 22.03. 25.03. 29.04. 26.04. 29.04. 26.04. 27.04. 27.04.
Austrieb — 07.04. 10.04. 12.04. 14.04. 07.04. 17.04. 07.04. 10.04.
Blithbeginn § 27.05. 28.05. 06.06. 08.06. 29.05. 11.06. 01.06. 01.06.
Weichwerden 30.07. 31.07. 05.08. 13.08. 06.08. 13.08. 03.08. 04.08.
Reife (16 °SKMW) 19.08. 24.08. 01.09. 06.09. 29.08. 07.09. 29.08. 06.09.
Bodentemp. > 10 °C 28.03. 01.04. 23.04. 18.04. 19.04. 23.04. 24.04. 04.04.
Austrieb ~ 05.04. 06.04. 22.04. 16.04. 17.04. 26.04. 08.04. 10.04.
Bliihbeginn S 31.05. 03.06. 10.06. 13.06. 03.06. 15.06. 03.06. 03.06.
Weichwerden o 29.07. 29.07. 02.08. 29.07. 02.08. 07.08. 27.07. 01.08.
Reife (16 °KMW) 20.08. 02.09. 02.09. 25.08. 25.08. 30.08. 25.08. 30.08.

hochsignifikante Unterschiede bei der Weinsiure im
Wein, wobei die Weinbaulage St. Josef am See die
niedrigsten Werte aufweist und die am hochsten gele-
gene Lage Eppan "Berg" die hochsten Weinsiurewerte
zeigt (Abb. 4). Der Unterschied zwischen dem nied-
rigsten und dem héchsten Wert liegt im Mittel der
Jahre bei 0,7 g/l. Beziiglich der Apfelsiure fillt auf,
dass sie sich nicht parallel zu den Weinsiurewerten
verhilt. Der Unterschied zwischen dem tiefsten und
dem hochsten Wert liegt bei 0,5 g/l und die Werte ste-
hen in keinem Zusammenhang mit der Hohe der
Weinbaulage, wie es bei der Weinsidure der Fall ist,

sondern sind eher von den Temperaturindizes abhin-
gig. Die Unterschiede in der Gesamtsiure im Wein lie-
gen im Mittel der Jahre bei 1,5 g/l und im Alkoholge-
halt bei 1,3 %vol.. Die gemessenen Unterschiede im
hefeverwertbaren Stickstoff der Moste (1997 und
1998) sind erheblich und liegen zwischen 55,8 mg/l
bis 234,0 mg/l im Mittel der Jahre. Die Weinbaulage
mit dem niedrigsten Wert an hefeverwertbarem Stick-
stoff (HvS) hatte im beobachteten Zeitraum auch die
lingste Girdauer mit 22 Tagen. Die schnellsten
Girungen lagen bei acht bis neun Tagen.

Die sensorische Beurteilung des Siureempfindens im
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Wein zeigte hochsignifikante Unterschiede zwischen
den Weinbaulagen und stimmt ziemlich genau mit
den analytischen Gehalten an Gesamtsiure im Wein
tiberein. Auch der Parameter "einfach-vielseitig" ver-
deutlicht die Unterschiede der Weinbaulagen, wobei
die Lage Planitzing "Garnellen" die einfachsten Weine
hervorbrachte, wihrend jene Weine aus der Lage
Eppan "Berg" als "vielseitig" beurteilt wurden. Bei der
Frage nach Typizitit zeigte sich die Weinbaulage Kal-
tern "Dorf" als typischste Lage, wihrend Planitzing
"Garnellen" im Schnitt der Jahre die untypischsten
Weine hervorbrachte. Es ist aber notwendig zu erwih-
nen, dass durch den niedrigen HvS-Gehalt der Moste
die Weine aus Planitzing "Garnellen" immer linger
girten und dadurch ihre Aromatik beeinflusst wurde.
Ebenso statistisch sichere Lagenunterschiede wurden
in der Aromatik beziiglich der Parameter Intensitit
nach Apfel, Banane und Paprika festgestellt. Die Lage
mit der geringsten Intensitit nach Apfel und Banane
ist jene in Kaltern "Dorf", wihrend jene mit der
héchsten Ausprigung dieser Charakeeristik die Anlage
St. Josef am See ist. Letztere zeigt die niedrigste Inten-
sitdt an Paprikanoten, wihrend diese bei der Weinbau-
lage Planitzing "Garnellen" am stirksten ausgeprigt
ist.

Sowohl mit Hauptkomponentenanalyse (alle sensori-
schen Parameter) als auch mit Clusteranalyse (nur
Parameter zur Beschreibung der Aromatik) konnten
mit den Daten der sensorischen Weincharakeerisie-
rung Gruppen von Weinbaulagen identifiziert wer-
den, welche beziiglich der darauf erzeugten Weine eine
gewisse Ahnlichkeit mitbringen (Abb. 5). So kann St.
Pauls "Feld" (Eiszeitliche Seeablagerung), Girlan
"Doos" (Morine) und Schreckbichl (Morine) eine
gewisse Ahnlichkeit untereinander zugeschrieben wer-
den. St. Josef am See (Kalkdeckschutt) und Kaltern
"Mazzon" (Morine) bilden ebenso eine Gruppe und
Kaltern "Dorf" mit Eppan "Berg" eine weitere. Die
beiden Letzteren zihlen zu den hoher liegenden (458
und 572 m . M.) Anlagen und sind auf Kalkdeck-
schuttboden entstanden, wihrend Kaltern "Mazzon"
und St. Josef am See mit 247 und 383 m ii. M. am
tiefsten liegen. Die letztgenannten Anlagen sind nur
etwa 500 m voneinander entfernt. Dank ihrer Aus-
richtung und aufgrund der niedrigen Meereshohe zih-
len beide zu den wirmsten und am frithesten reifen-
den Anlagen innerhalb des Projektes. Dementspre-
chend ist der Reifeverlauf (Zuckereinlagerung) im
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Vergleich zu den anderen Standorten auch sehr ziigig.
Vom Ausgangsgestein her unterscheiden sich die bei-
den Anlagen jedoch erheblich, da St. Josef am See aus
einem Kalkdeckschuttboden hervorgegangen ist, wih-
rend Kaltern "Mazzon" aus einem Morinenboden auf
Quarzporphyruntergrund entstanden ist. Die Aroma-
tik der Weine von diesen beiden Anlagen wird von
Apfel und Banane dominiert und weist wenige grasige
Noten, wie Brennnessel oder Paprika, auf. Die Wein-
baulage Eppan "Berg" ist gekennzeichnet durch Aro-
men, die an Passionsfrucht und Johannisbeere erin-
nern. Die Weinbaulage Kaltern "Dorf" ergibt zwar
Weine mit dhnlicher Typologie, aber mit intensiveren
Noten nach Paprika, Zitrusfriichten, Holunder und
Pfeffer (Abb. 6).

Das Ladungsdiagramm der Hauptkomponentenana-
lyse zeigt auf, dass jene Lagen, die eher zur Auspri-
gung der Brennnessel- und Zitrusnoten neigen, nur
wenig in Richtung der Aromen Apfel oder Banane zei-
gen (Abb. 7). Eine Einteilung der Lagen in Hohen-
klassen von tief bis hoch erméglicht es, einander dhn-
liche Weinbaulagen zu gruppieren. Anhand der
Ladungsdiagramme und der Hauptkomponenten fin-
det man die Weine der "tiefen" Lage St. Josef am See
isoliert (Ladungsrichtung Banane und Apfel), ebenso
wie jene aus der "mittelhohen" Lage Eppan "Berg"
(Ladungsrichtung Passionsfrucht, Fiille, schwarze
Johannisbeere) und die grofSe Gruppe der Lagen aus
mittel-tiefen und mittleren Lagen, die aber ein sehr
heterogenes Aromamuster zeigen.

Weiters wurde versucht Zusammenhinge zwischen
der Bodenbeschaffenheit, der geographischen und kli-
matischen Situation, den gemessenen Kennzahlen der
Moste und Weine und der sensorischen Eigenschaften
der Weine zu finden. Da durchaus grof3e Jahrgangsun-
terschiede innerhalb einzelner Parameter auftreten
konnen, die einen Zusammenhang vortiuschen oder
verdecken kénnten, wurden partielle Korrelationen
mit den Kontrollvariablen Jahrgang und Weinbaulage
berechnet.

Die Tabelle 8 zeigt die signifikanten Korrelationen
zwischen den einzelnen Parametern zueinander. Auf-
grund der Vielzahl der signifikanten Korrelationen
wird hier nicht im Detail auf alle einzeln eingegangen.
Am Beispiel des Geruchsdeskriptors "Paprika", dessen
Ausprigung allgemein anerkannt vor allem von der
Konzentration der Pyrazine abhingt, erkennt man
den Zusammenhang zwischen der Intensitit des
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beschriebenen Parameters und der Gesamtsiure im
Most, dem pH-Wert im Most, der Verdunstung, dem
Anteil an hefeverwertbarem Stickstoff im Most und in
geringerem Mafle auch mit dem Anteil an Sand und
Schluff im Boden. Der pH-Wert und die Gesamtsdure
im Most ihrerseits stehen in weiterer Folge unter ande-
rem in Zusammenhang mit der Meereshche der
Anlage, der Jahresdurchschnittstemperatur, der
Durchschnittstemperatur von April bis September
und den Niederschldgen am Standort.

In Bezug auf den Einfluss des Bodentyps auf die Wein-
qualitit (Tab. 7) zeigt sich, dass ein hoherer Tonanteil
in der Feinerde eine hhere Geruchsvielfalt der Weine
hervorbringt. Sauvignon blanc-Weine mit griinen
Geruchsnoten (Pyrazin), die an griinen Paprika erin-
nern, stammen aus Standorten mit geringerem Sand-
und Schluffgehalt im Boden. Die Korngréfienzusam-
mensetzung des Bodens hat einen Einfluss auf die tit-
rierbare Gesamtsiure im Wein. Hoherer Schluffanteil
im Boden bringt Weine mit hoherer titrierbarer
Gesamtsdure hervor, wihrend Béden mit hoherem
Sandanteil Weine mit niedrigerer titrierbarer Gesamt-
siure bewirken. Die Bodentemperatur in 50 cm Tiefe
prigt den Gesamtsduregehalt des Weines (Korrela-
tionskoefhizient -0,3) sowie den pH-Wert des Weines
(Korrelationskoeffizient -0,52) und die sensorischen
Geruchseigenschaften "Holunder", "Bliiten", "Zitrus"
und "Banane". Bei der niheren Betrachtung aller Kor-
relationen ist zu erkennen, dass fiir die Sorte 'Sauvig-
non blanc' zur Ausprigung bestimmter sensorischer
Eigenschaften, die klimatischen Faktoren bedeutender
sind als die Charakteristiken, welche den Boden kenn-
zeichnen. Zum Gehalt an hefeverwertbarem Stickstoff
im Most sei zusitzlich zu bemerken, dass es sich um
eine durchaus von Jahr zu Jahr stark schwankende
Grofle handelt, welche durch weinbauliche Pflege-
mafinahmen, wie Blattdiingung und Bewisserung,
beeinflusst werden kann. Ein interessanter Aspekt ist
die Frage, ob der Jahrgang oder die Weinbaulage (als
Kombination von Boden und Klima) den grofieren
Einfluss auf die Ausprigung bestimmter Merkmale
hat. Diese Fragestellung ldsst sich nicht eindeutig
beantworten und ist eher differenziert zu betrachten.
So kann man davon ausgehen, dass bestimmte Inhalts-
stoffe, von denen man bereits die Abhingigkeit vom
Reifestadium kennt, eher auf den Jahrgang reagieren,
wihrend andere Groflen weniger stark klimatischen
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Einflissen unterliegen und daher lagencharakeeristi-
scher sind. Als Beispiel fiir ersteres kann man die Aus-
prigung der Merkmale "Apfel", "Banane", "Holun-
der" oder "Brennnessel” sehen. Bei diesen Parametern
entfillt der groflere Anteil der Gesamtstreuung auf
den Jahrgangseinfluss, wihrend bei den anderen sen-
sorischen Parametern die Lage und der Jahrgang
gleichbedeutend sind (Tab. 8). In diesem Kontext
kann auch die Stabilitit einer Weinbaulage tiber die
Jahre hinaus eine gewisse Rolle spielen. So sind die
Weine einzelner Weinbaulagen konstanter, wihrend
andere eine groflere Schwankungsbreite in ihrer
Zusammensetzung aufweisen. Laut SEcuiN (1986)
sind Grand Cru-Lagen unter anderem auch dadurch
gekennzeichnet, dass sie eine gewisse Kontinuitit tiber
die Jahrginge aufweisen und sich vor allem in allge-
mein schwachen Jahren deutlich von den durch-
schnittlichen Lagen positiv abheben. Dem entgegen
steht allerdings die Beobachtung, dass Kontinuitit
alleine nicht ausreichend ist, sondern auch Spitzen-
qualititen moglich sein miissen. Am Beispiel der
Lagen Kaltern "Dorf" und St. Pauls "Dorf" (Abb. 8)
kann man dieses Verhalten verdeutlichen. Die Weine
der Lage St. Pauls "Feld" wurden tiber den Beobach-
tungszeitraum hinsichdlich "Geruchsvielfalt" zwar
ziemlich konstant, aber nur mittelmiflig beurteilt,
wihrend die Weine der Lagen Kaltern "Dorf" und
Eppan "Berg" jahrgangsabhingig und aufgrund natiir-
licher Unterschiede innerhalb der Weinbaulage zwar
eine grofSere Streuung in den Bewertungen aufwiesen,
dafiir aber Spitzenbewertungen erreichten. Auch die
Weine anderer Weinbaulagen, wie beispielsweise Pla-
nitzing "Garnellen" oder Girlan "Doos", streuten
ebenso, aber eher im negativen Bereich. Der Optimal-
fall wire eine geringe Streuung im tiberdurchschnittli-
chen Bereich.

Schlussfolgerung

Die Sorte 'Sauvignon blanc' reagiert empfindlich auf
die Wahl des Standortes. Nach Betrachtung aller Fak-
toren kann behauptet werden, dass 'Sauvignon blanc'
vor allem empfindlich auf klimatische Einflisse, wie
die Temperatur, bedingt z. B. durch die geographische
Position der Weinbaulage (Meereshdhe, Sonnenein-
strahlung), sowie auf Jahrgangseffekte reagiert. Von
dhnlichen Erfahrungen spricht auch Marais (2008),
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der bemerkte, dass 'Sauvignon blanc' sehr klimasensi-
bel ist und in kiihleren Zonen kultiviert werden sollte.
Die giinstigeren Weinbaulagen innerhalb dieser Studie
befinden sich {iber 450 m . M. und haben eine gute
Wasserspeicherkapazitit, so dass die Reben nur selten
einem Trockenstress ausgesetzt sind und ausreichend
mit Stickstoff versorgt sind, damit es zu keiner Girstd-
rung kommt. DuBoURDIEU (2008) gibt als Indiz gut
versorgter Reben einen Gehalt von mindestens 170
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mg/l an hefeverwertbarem Stickstoft an, welcher auch
Voraussetzungen fiir das Entwickeln des maximalen
Aromapotentials ist. Die Ergebnisse dieser Lagen-Stu-
die mit der Sorte 'Sauvignon blanc' zeigen einen allge-
meinen Uberblick iiber den Einfluss der Lage, des
Bodens und des Klimas auf die Trauben- und Wein-
qualitit. Fiir einzelne Standorte in der Praxis kdnnen
noch weitere Faktoren und deren Wechselwirkungen
die Weinqualitit beeinflussen.

6 T T T

08.08.02 15.08.02 22.08.02 29.08.02

Eppan "Berg" °"KMW
=== Girlan GSR
=== St. Josef am See °"KMW
Kaltern "Mazzon" GSR
Planitzing "Garnellen” °KMW
Schreckbichl GSR

05.09.02

Eppan "Berg" GSR

=== Kaltern "Dorf" °KMW

St. Josef am See GSR

=== St.Pauls "Feld" °"KMW
Planitzing "Garnellen” GSR

12.09.02 19.09.02 26.09.02

= Girlan °KMW

Kaltern "Dorf" GSR
= Kaltern "Mazzon" °KMW
St.Pauls "Feld" GSR
Schreckbichl °(KMW

ADD. 3: Reifeverlauf Mostgewicht ((KMW - gestrichelte Linien) und titrierbare Gesamtsiure (g/l - durchgehende Linie)
bei 'Sauvignon blanc' im Weinanbaugebiet Uberetsch (Siidtirol)
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: Clusteranalyse anhand der sensorischen Parameter zur Beschreibung des Aromas
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Tab. 6: Ergebnisse der Varianzanalyse aller im Most und Wein gemessenen Parameter (nur Varianten mit unterschiedlichen Buch-
staben unterscheiden sich signifikant voneinander; Einfakt. ANOVA, Test nach Tukey-B, Signifikanzniveau 0,05)

St. Josef ~ Kaltern Kaltern Planitzing St. Pauls Eppan Girlan Schreck-

Parameter Sig. am See  "Mazzon" "Dorf" "Garnellen" "Feld" "Berg" "Doos" bichl
Mostparameter:

pH-Wert HEE 343d 3,28 ab 32la 3,33 be 3,32bc 3,26 ab 3,39¢cd 3,32bc
Titrierbare Séuren (g/1) ¥k 6,6a 7,1 ab 82¢c 7,6 be 7,0 ab 84c 7,6 be 7,8 be
Mostgewicht CKMW) ¥k 183 a 19,0 a 18,7a 19,1 ab 18,7a 19.8b 18,7a 19,0a
Hefeverwertb. N (mg/1) ** 177,5bc  122,3ab 558a 234,0¢c 158,0 bc 196,8bc  217,0bc  139,0 abc
Weinparameter:

Weinsidure (g/1) Hkk 2,7a 29b 3,1c 2,8b 29b 34d 2,8 ab 2,8ab
Apfelsiure (g/l) * 2,0 ab 19a 24b 2,2 ab 2,1ab 2,3ab 2,2ab 2,2ab
pH-Wert Hkk 3,36d 3,26 bed 3,13a 3,30 cd 3,25bc 3,19ab 3,30cd 3,23 be
Titrierbare Séuren (g/1) bl 59a 6,2a 74c 6,5 ab 6,5 ab 7,1 bc 6,3a 6,6 ab
Alkohol (% vol) Hok 13,13ab 13,79 bc 13,25 abc 13,72 be 12,70 a 14,00 ¢ 13,74bc 13,79 bc
Gesamtgerbst. (mg/1) n.s. - - - - - - - -
Gesamtextrakt (g/1) n.s. - - - - - - - -
Red. Trockenextr. (g/1) *  Keine Gruppenbildung nach Tukey-B

Restzucker (g/1) n.s. - - - - - - - -
Girtage * 8a 14 ab 22b 12 ab 11a 14 ab 9a 13 ab
Sensor. Parameter (cm):

Einfach - vielseitig il 4,6 ab 4,6a 5,2bc 44a 4,8 ab S54c 45a 5,2 be
Untypisch - typisch * 4,7 ab 5,0 ab 59b 46a 5,3ab 5,8ab 5,0 ab 5,7 ab
Wenig Séure - sdurebetont ~ *%%* 44a 4,9 ab 57c¢ 4,8 ab 5,3bc 5,2bc 4,9 ab 5,3bc
Diinn - voll n.s. - - - - - - - -
Ananas n.s. - - - - - - - -
Apfel * 2,1c 2,0 bc 14a 1,7 abc 1,5 abc 1,6 abc 1,5 abe 1,4 ab
Banane * 1,0b 0,8 ab 0,2a 0,4 ab 0,4 ab 0,7 ab 0,4 ab 0,4 ab
Bliiten n.s. - - - - - - - -
Pfirsich n.s. - - - - - - - -
Holunder n.s. - - - - - - - -
Passionsfrucht n.s. - - - - - - - -
Pfeffer n.s. - - - - - - - -
Schw. Johannisbeere * - - - - - - - -
Paprika *k 09a 1,3a 2,4b 1,2a 1,3a 1,9 ab 1,5ab 1,7 ab
Zitrusfrucht n.s. - - - - - - - -
Brennnessel n.s. - - - - - - - -
— St. Josef am See ':‘pfel

Brennnessel Banane
— Kaltern "Mazzon"

Kaltern "Dorf" Zitrusfrucht Bliiten

Planitzing "Garnellen"
— St. Pauls "Feld" Pyrazin Holunder

— Eppan "Berg"

Pfeffer Schwarze Johannisbeere

— Girlan "Doos"

—_— Girlan "SChr'eCkbiChl" Paprika ) Passionsfrucht

Abb. 6: Sensorisches Aromaprofil der Weine aus den gepriiften Weinbaulagen
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Tab. 7: Zusammenhénge zwischen Most- bzw. Weininhaltsstoffen und Bodenkenn- bzw. Klimadaten

Faktor 1 Faktor 2 IES;;E Si(g;]lf- Faktor 1 Faktor 2 I]i())er:;.ft Sg’:ﬁf-
pH-Wert Hefeverwertbarer Stickstoff 0,744 0,000 Titrierbare ~ Durchschnittstemp. IV - IX -0,465 0,000
im Most Titrierbare Sduren im Most -0,630 0,000 Séuren Jahresdurchschnittstemp. -0,470 0,000
N % bei Reifebeginn 0,543 0,000 im Wein Reduzierter Trockenextrakt 0,434 0,000
Meereshohe -0,448 0,000 (Forts.) K % bei Reifebeginn -0,493 0,001
Schnittholzgewicht 0,406 0,000 Niederschlag 0,359 0,001
Niederschlag -0,388 0,000 Hefeverwertbarer Stickstoff -0,626 0,002
Fe ppm bei Reifebeginn 0,481 0,001 Meereshohe 0,357 0,002
Jahresdurchschnittstemp. 0,364 0,001 Schluff 0,339 0,003
Winkler-Index 0,351 0,002 Sand -0,332 0,003
Durchschnittstemp. IV - IX 0,340 0,002 Verdunstung -0,327 0,004
Huglin-Index 0,350 0,003 Bodentemperatur -0,316 0,005
Titrierbare ~ pH-Wert im Most 0,630 0,000 Weinséure  pH-Wert im Wein -0,667 0,000
Siuren K % bei Reifebeginn -0,569 0,000 Titrierbare Sduren im Wein 0,636 0,000
im Most Huglin-Index -0,558 0,000 "[itrierbare Sduren im Most 0,426 0,000
Jahresdurchschnittstemp. -0,533 0,000 Apfelsdure im Wein 0,397 0,000
Durchschnittstemp. IV - IX -0,534 0,000 pH-Wert im Most -0,590 0,000
Winkler-Index -0,525 0,000 Meereshohe 0,353 0,002
Meereshohe 0,399 0,000 Verdunstung -0,349 0,002
Regen Juli bis August 0,381 0,001 Regen Mai bis Juni 0,319 0,005
K % Ende Bliite -0,416 0,004 Apfelsiure  pH-Wert im Most -0,522 0,000
Mg % Ende Bliite 0,405 0,005 Titrierbare Sduren im Wein 0,785 0,000
Most- Reifebeginn bis 16 SKMW* 0,435 0,000 Titrierbare Sauren im Most 0,771 0,000
gewicht Meereshéhe 0,449 0,000 Reduzierter Trockenextrakt 0,562 0,000
Reifeverlauf ab 16 °KMW 0,468 0,000 Huglin-Index -0,492 0,000
Reifebeginn bis Lese* 0,506 0,000 Durchschnittstemp. IV - X -0,470 0,000
K % bei Ende der Bliite 0,477 0,001 Winkler-Index -0,464 0,000
Ertrag -0,372 0,003 Jahresdurchschnittstemp. -0,441 0,000
Hefever- pH-Wert im Most 0,744 0,000 }Vemsaure m Wein . 0,397 0,000
AR . n ppm bei Ende der Bliite 0,475 0,001
wertbarer P % bei Reifebeginn -0,891 0,001 Ravaz-Index 0371 0.001
Stickstoff P % bei Ende Bliite -0,883 0,002 ? e
N % bei Reifebeginn 0,884 0,002 Milchséure Reduzierter Trockenextrakt 0,387 0,001
Fe ppm Reifebeginn 0,843 0,004 Bodentemperatur 0,361 0,001
pH-Wert Hefeverwertbarer Stickstoff 0,781 0,000 Reduzierter Gesamtextrakt 0,660 0,000
im Wein ~ Weinséure im Wein -0,667 0,000 Trocken-  Apfelsdure im Wein 0,562 0,000
pH-Wert im Most 0,580 0,000 extrakt Reifebeginn bis Lese* 0,474 0,000
Titrierbare Siuren im Wein -0,573 0,000 Titrierbare Séuren im Wein 0,434 0,000
Bodentemperatur -0,524 0,000 Titrierbare Sduren im Most 0,429 0,000
Regen Juli bis August 0,504 0,000 Milchséure im Wein 0,387 0,001
Niederschlag -0,432 0,000 Restzucker 0,369 0,004
Verdunstung 0,422 0,000 Reifebeginn bis 16 °KMW* 0,323 0,005
N % bei Reifebeginn 0,503 0,001 Alkohol Mostgewicht 0,680 0,000
Schnittholzgewicht 0,347 0,002 Tage 16°KMW bis Lese 0,367 0,001
Regen Mai bis Juni -0,338 0,003 Humus 0,352 0,002
Meereshohe -0,319 0,005 Meereshohe 0,346 0,002
Titrierbare  Titrierbare Séuren im Most 0,835 0,000 Hangrichtung -0,335 0,003
Sduren pH-Wert im Most 20,829 0,000 Reifeverlauf ab 16 °KMW 0,321 0,005
im Wein Apfelsiure im Wein 0,785 0,000 Restzucker Gesamtextrakt 0,942 0,000
Weinsdure im Wein 0,636 0,000 Mostgewicht 0,381 0,003
Huglin-Index -0,483 0,000 Reduzierter Trockenextrakt 0,369 0,004
Winkler-Index -0,479 0,000 Bodentemperatur -0,361 0,005

* in Tagen
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Tab. 7 (Forts.): Zusammenhénge zwischen sensorischen Parametern und Bodenkenn- bzw. Klimadaten
Faktor 1 Faktor 2 IES;E Si(g;ll f_ Faktor 1 Faktor 2 I]f(()):f"f_. Sii‘::f_
Geruchsviel-  Paprika 0,501 0,000 Schw. Hefeverwertb. Stickstoff -0,657 0,000
seitigkeit Restzucker 0,466 0,000 Johannisbeere Paprika 0,431 0,001
(einfach - Holunder 0,449 0,000 (wenig - viel)  Milchsdure im Wein -0,385 0,001
vielseitig) Schw. Johannisbeere 0,416 0,000 Zn ppm bei Ende der Bliite  -0,457 0,004
Tonanteil im Boden 0,373 0,002 Zitrus 0,332 0,005
Regen Mai bis Juni 0,338 0,004 Paprlka Pyrazm 0’722 0’000
Typizitét Paprika 0,693 0,000 (wenig - viel)  Pfeffer 0,451 0,000
(untypisch - Holunder 0,501 0,000 Schwarze Johannisbeere 0,431 0,000
typisch) Restzucker 0,488 0,000 Apfel -0,488 0,000
Brennnessel 0,485 0,000 Titrierbare Sduren im Most 0,409 0,001
pH-Wert im Most -0,417 0,000 pH-Wert im Most -0,354 0,002
Titrierbare Sduren im Wein 0,409 0,001 Hefeverwertb. Stickstoff -0,624 0,002
Schw. Johannisbeere 0,407 0,001 Sand -0,339 0,005
Apfel -0,365 0,002 Verdunstung -0,340 0,005
Titrierbare Sduren im Most 0,358 0,003 Schluff -0,340 0,005
Saure Titrierbare Sduren im Wein 0,653 0,000 Pfeffer Paprika 0,451 0,000
(wenig - viel)  Titrierbare Sduren im Most 0,566 0,000 (wenig - viel)  Zitrus 0,392 0,001
Paprika 0,540 0,000 Reifebeginn bis16° KMW* -0,353 0,003
Apfelsdure im Wein 0,525 0,000 Durchschnittstemp. IV-IX 0,352 0,003
Brennnessel 0,462 0,000 Pyrazin Paprika 0,722 0,000
Weinsdure 0,456 0,000 (wenig - viel) ~ CaCO; 0,516 0,004
pH-Wert im Most -0,597 0,000 Sand -0,498 0,005
Mostgewicht -0.379 0,001 Verdunstung -0,504 0,005
Apfel -0,400 0,001 . .
Alkohol -0,361 0’003 thru.s ) DurChSChnlttStemp. IV-IX 0,427 0,000
Holunder 0,336 0’005 (Wel’llg - Vlel) Pfeffer 0,392 0,001
ph-Wert im Wein 0,337 0,005 Winkler-Index 0364 0,002
Milchsdure im Wein -0,350 0,003
Fiille Restzucker 0,552 0,000 Bodentemperatur _0,355 0,003
(diinn - voll) MOSthWiChF 0,549 0,000 Mn ppm bei Reifebeginn 0,462 0,004
16 OI(I\/[.V\] bis Lese* 0,403 0,000 Huglin—lndex 0,350 0’004
N % bei Ende der Bliite -0,501 0,002 Reifebeginn bis Lese* 20340 0,004
Zn ppm bei Reifebeginn -0,471 0,003 Restzucker 0,390 0,004
Ca % bei Reifebeginn 0,468 0,004 o .
Reifebeginn bis 16°KMW*  -0,338 0,005 Brenr.lness.el Mn ppm b.el Relfebegmn 0,636 0,000
T : (wenig - viel) Regen Juli bis August 0,572 0,000
Apfel Regen Mai bis Juni -0,573 0,000 Titrierbare Séuren im Most 0,492 0,000
(wenig - viel)  Paprika ) -0,488 0,000 Titrierbare Sduren im Wein 0,461 0,000
16 ° KMW bis Lese* 0,371 0,002 pH—Wert im Most —0,468 0,000
Jahresniederschlag 0,353 0,003 Jahresdurchschnittstemp. -0,411 0,001
Banane pH-Wert im Wein 0,752 0,000 Milchsiure im Wein 0,369 0,004
(wenig - viel) Regen April bi.s September  -0,575 0,000 Bliiten Apfelsiure im Wein 20,670 0,000
Séuren im Wein 0,361 0,000 (wenig - viel)  Niederschlag 20,550 0,000
pH-Wert im Most 0,528 0,000 Titrierbare Séuren im Most ~ -0,583 0,000
Bodentemp. in 50 cm Tiefe  -0,505 0,000 . . . .
Reifverlauf ab 16 °KMW 0.491 0.000 Titrierbare Sduren im Wein ~ -0,588 0,000
Weinsdure im Wein -0,388 0,000 Bodenterpperatl.lr -0,608 0,000
Zn ppm bei Reifebeginn -0,543 0,001 ph-Wert im Wein 0,513 0,001
Ca % bei Ende der Bliite 0,455 0,005 Bor ppm bei Reifebeginn 0,605 0,004
Holunder Restzucker 0.455 0.001 Reduzierter Trockenextrakt  -0,466 0,005
(wenig - viel)  Bodentemperatur -0,356 0,003

* in Tagen
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Tab. 8: Schitzung der Streuung beziiglich des
Jahrgangs- und Lagenunterschiede auf die
Parameter der Weine

Effekts der
sensorischen

Komponenten-Parameter

Pedri et al.

(cm): Lage Jahr Fehler
Einfach - vielseitig 0,10 0,06 0,44
Untypisch - typisch 0,18 0,07 0,71
Wenig Siure - sdurebetont 0,09 0,09 0,44
Diinn - voll -0,01 0,01 0,29
Ananas 0,00 0,00 0,02
Apfel 0,03 0,40 0,33
Banane 0,05 0,27 0,25
Bliiten -0,01 0,13 0,16
Holunder 0,04 0,17 0,28
Passionsfrucht 0,04 -0,02 0,22
Pfeffer 0,00 0,11 0,15
Schw. Johannisbeere 0,00 0,00 0,25
Paprika 0,17 0,13 0,49
Zitrusfrucht 0,00 0,10 0,23
Brennnessel 0,01 0,30 0,14
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Abb. 7: Hauptkomponentenanalyse mit Ladungsdiagrammen der sensorischen Parameter der Weine aus den gepriiften

Weinbaulagen
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im Wein zwischen 1996 bis 2002
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