Mitteilungen Klosterneuburg 51 (2001): 79-99

Uber den Konzentrationsverlauf wichtiger Inhalts-
stoffe von Trauben der Sorten ’Rheinriesling’, *Grii-

ner Veltliner’ und *Zweigelt’ wihrend der Reife des
Lesejahres 2000 - Teil 1: Niederosterreich und Wien

WaLTER BRANDES!, REINHARD BAUMANN!, ELisaBeTH PAAR!, KAROLINE PrscHINGER!, REIN-
EINHARD EDER!, ALFRED ROSNER? und WILHELM WUNDERER

D Héhere Bundeslehranstalt und Bundesamt fiir Wein- und Obstbau
A-3400 Klosterneuburg, Wiener Strafle 74

2 Bundeskellereiinspektion
A-1030 Wien, Dampfschiffstrafle 4

Das Ziel dieser Arbeit als Teil eines Forschungsprojektes “Prognosemodell zur Bestimmung des optimalen Erntezeit-
punktes bei verschiedenen Rebsorten und Standorten war der Versuch, Aussagen iiber die Qualitit des Lesegutes
durch die laufende Bestimmung wesentliche Kennwerte im Zeitraum Mitte August 2000 bis Mitte Oktober 2000
zu prézisieren. Tranben der wichtigsten Sorten der einzelnen isterreichischen Weinbaugebiete wurden in einwéchi-
gen Abstinden auf ihre Gehalte an Zucker, organischen Siuren und hefeassimilierbarem Stickstoff untersucht und
deren Verlauf graphisch dargestellt. Um einen standortspezifischen Vergleich zu ermoglichen, beschrinkt sich die
Darstellung auf Sorten, die in allen Weinbaugebieten untersucht wurden. Die warme und sebr trockene Witterung
des Jahres 2000 bewirkte an nabhezu allen Standorten und bei allen Sorten einen sebr einbeitlichen Verlauf der Zuk-
kerakkumulation mit fortschreitender Reife. Die Sidurekonzentration zeigte dagegen im zeitlichen Verlauf sortenty-
pische Unterschiede. Der erreichte Endwert ist hauptsichlich auf die unterschiedlichen Weinsidurekonzentrationen
zuriickzufiihren. Hefeassimilierbarer Stickstoff unterliegt sowobl zeitlich als auch regional grofien Schwankungen,
wobei die Sorte *Rheinriesling’ die niedrigsten Gebalte anfweist.

The course of concentration of important contents of grapes of the cultivars 'Rheinriesling’, ’Griiner Veltli-
ner’ and *Zweigelt’ during the ripening period of the vintage year 2000 - part 1: Lower Austria and Vienna.
The objective of this project-related investigation was an attempt to specify the term “grape quality“ by a continuous
determination of essential parameters. Grapes of the most important cultivars of all Austrian wine growing regions
were investigated weekly with respect to the - graphed - course of concentrations of sugar, organic acids and yeast as-
similable nitrogen. To allow a site-specific comparison the presentation given is restricted to cultivars which are
grown in all regions. The warm and very dry weather conditions of the year 2000 caused a rather homogenous
conrse of sugar accumulation with all cultivars at nearly all locations over the ripening period. With the concentra-
tion of acids cultivar-specific differences were found. The final values are primarily caused by varying concentrations
of tartaric acid. The contents of yeast assimilable nitrogen show temporary as well as local deviations, the lowest con-
tents were found with the cultivar *Rhbeinriesling’.

Le développement de la concentration de composants importants des raisins des cépages «Rheinriesling»,
«Griiner Veltliner» et «Zweigelt» pendant la maturation au cours de I’année de vendange 2000 - 1°*° partie:
Basse-Autriche et Vienne. Le présent travail effectué dans le cadre du projet de recherche « Modéle prévisionnel de-
stiné a déterminer le moment optimal de la vendange des différents cépages dans des habitats différents» a eu pour
but de tenter de préciser les indications concernant la qualité de la vendange par la détermination continue de para-
meétres importants entre mi-aoit 2000 et mi-octobre 2000. La teneur en sucre, en acides organiques et en azote assi-
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milable par la levure des raisins des cépages les plus importants des différentes zones viticoles autrichiennes a été ex-
aminée toutes les semaines, et leur développement a fait ’objer d’une représentation graphique. La représentation se
limite aux cépages ayant été examinés dans routes les zones viticoles, afin de permettre une comparaison spécifique a
I’ habitat. Dans presque tous les habitats et pour tous les cépages, les températures chaudes et la sécheresse de I’ année
2000 ont provoqué un développement trés uniforme de I’ accumulation du sucre au cours de la maturation. Avec le
temps, la concentration d’acide présentait cependant des différences typiques pour les cépages. La valeur finale a
été obtenue essentiellement en raison des concentrations différentes de I’acide tartrique. La teneur en azote assimila-
ble par la levure varie fortement en fonction du temps et de la région, le cépage «Rheinriesling» présentant les te-

neurs les plus basses.

Fir die Erzeugung hochwertiger Weine ist das Einbrin-
gen entsprechender Traubenqualititen unerlisslich. Die
noch immer hauptsichlich praktizierte Einstufung der
Traubenqualitdt anhand des Zuckergehalts beruht auf
threr einfachen Durchfithrung und der Korrelation
zahlreicher weiterer Traubeninhaltsstoffe mit der Gra-
dation. Der moderne Qualititsweinbau verlangt aller-
dings eine differenziertere Betrachtung dieses Begriffs.
Dieser erweiterte Qualititsbegriff lisst sich am besten
mit den Worten “eine moglichst hohe Konzentration
an wertgebenden und eine méglichst niedrige Konzen-
tration an wertmindernden Bestandteilen beschreiben
(Scuwas, 2000). Dariiber hinaus ist das durch den Kon-
sumentenwunsch festgelegte Profil des fertigen Weines
ein wesentlicher Faktor zur Qualititsfestlegung der
Trauben.

Unter den oben angesprochenen wesentlichen Parame-
tern sind hier neben dem Zuckergehalt vor allem die
Art und Menge der Aminosduren, der Siuregehalt, die
Siurezusammensetzung und der pH-Wert zu nennen
(Fox, 2000a; ScHWAB, 2000). Weiters sollte das Lesegut
gesund sein, ein ausgeprigtes Primdraroma besitzen
und bei Rotweinen einen entsprechenden Anthocyan-
gehalt aufweisen. Der Verlauf der Bildung dieser Quali-
titskriterien unterliegt in der Zone der gemifligten
Breiten auf Grund klimatischer Unterschiede grofien
Schwankungen.

Der Verlauf der Konzentrationen wichtiger Traubenin-
haltsstoffe wihrend der Reifung war das Ziel verschie-
dener Untersuchungen. Uber die gute Korrelation zwi-
schen Temperatur und Zuckerbildung bzw. Siureab-
nahme berichten KLENERT und Rarp (1985). Zu ihnli-
chen Ergebnissen kamen KoOBLET und Zwicky (1965),
die zusitzlich die Sonnenscheindauer berticksichtigten.
Auf die Gefahr des zu langen Verbleibens der Trauben
am Stock in spiten Jahren verweisen BAcH et al.
(1991). Der grofle Einfluss der Bodenbearbeitung auf
den Aminosiuregehalt konnte ebenfalls belegt werden
(Scuwas, 2000). Auch unterschiedliche Unterlagen kon-
nen zu betrichtlichen Differenzen fithren (FARDOSSI et

al., 1995). Obwohl allgemeine Trends aus diesen und
weiteren Arbeiten (HRAZDINA et al., 1984; STEFFAN et
al., 1975; WEJNAR, 1974) ableitbar erscheinen, verhindert
die Vielzahl der daran beteiligten Parameter eine exakte
Prognose (BacH et al,, 1991). Ob moderne Techniken
wie die Nahe Infrarot-Spektroskopie diese Situation
verbessern werden, erscheint zur Zeit auf Grund der
groflen Matrixabhingigkeit noch zweifelhaft (KOBLER,
2000). Da andererseits scheinbar kleine Konzentrati-
onsunterschiede gravierende Auswirkungen auf den
fertigen Wein haben koénnen (HocHLI, 1993), sind treff-
sichere Prognosemodelle wesentlich. Eine Verringerung
dieser Unsicherheiten ist daher nur durch eine jahrliche
Traubenuntersuchung aus der betreffenden oder einer
naheliegenden Rebanlage zu erreichen. Zusitzlich soll-
ten die erhobenen Daten den Winzern moglichst
schnell zur Verfiigung stehen, um auf Verinderungen
rasch reagieren zu konnen.

Das Ziel dieses Projektes ist die Erfassung wichtiger
Traubeninhaltsstoffe der Hauptsorten in den einzelnen
osterreichischen Weinbaugebieten und deren laufende
und schnelle Publikation, um dem Winzer ein Instru-
ment fiir die Abschitzung des optimalen Lesezeitpunk-
tes zur Verfiigung zu stellen. Aus diesem Grund wurde
auf die Bestimmung analytisch aufwindiger Parameter
verzichtet. Die Erstveroffentlichung der Ergebnisse er-
folgte jeweils spitestens 48 Stunden nach dem Einlauf
der Proben auf der Homepage der Hoheren Bundes-
lehranstalt und Bundesamt fiir Wein- und Obstbau.

Material und Methoden

Die Beschaffung der Proben erfolgte durch die zustin-
digen Bundeskellereiinspektoren in der Form von etwa
200 g entstielter Beeren. Die Entsaftung erfolgte mit ei-
nem Hochleistungsentsafter (Fa. Santos, Type Nr. 28).
Der Rohsaft wurde anschliefend zehn Minuten bei
8000 U/min zentrifugiert und zur Entfernung von gelo-
sten Gasen und Resttriibstoffen durch ein Faltenfilter
(595 §; Fa. M&N) filtriert.
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Die Bestimmung des Zuckergehaltes erfolgte refrakto-
metrisch. Die titrierbare Saure und der pH-Wert wur-
den durch potentiometrische Titration bzw. Messung
ermittelt (ALVA, 1979). Die Bestimmung der Wein-
und Apfelsiure erfolgte ionenchromatographisch aus
den mit Wasser 1:200 verdiinnten und tber ein C;g -
Festphasenextraktionssiulchen (Fa.Varian) vorgereinig-
ten Mosten.

Ionenchromatograph: DIONEX GP40 Gradienten-
pumpe mit AS50 Probengeber und CD20 Leitfihig-
keitsdetektor

Vorsiule: AG11 4 mm ID

Trennsiule: AS11 4 mm ID

Laufmittel A: 0,2 mM NaOH

Laufmittel B: 5 mM NaOH

Laufmittel C: 38 mM NaOH

Laufmittel D: Methanol Chromosolv
Injektionsvolumen: 10 ¢l

Flow: 1 ml/min

Gradientenprogramm:

Zeit (min) | A (%) B (%) C (%) D (%)
0,0 80 10 00 10

6,0 80 10 0 10
11,0 10 80 0 10
17,0 0 0 90 10
23,0 0 0 90 10

Einspritzung: bei 6 min
Gesamtlaufzeit: 23 min
Der hefeverfugbare Stickstoff wurde photometrisch
nach Derivatisierung mit ortho-Phtaldialdehyd ermit-
telt (DUKES und ButzkE, 1998). Die Bezeichnungen der
Sorten (RR = ’Rheinriesling’, GV = “Griiner Veltliner’,
ZW = ’Zweigelt’) in den einzelnen Weinbaugebieten
entsprechen folgenden Standorten:
Wachau:

RR1: Spitz a.d.D.

RR2: Weissenkirchen

RR3: Unterloiben

GV1: Weissenkirchen

GV2: Spitz a.d.D.
Kremstal:

RR1: Palt

RR2: Stein a.d.D.

GV: Krems

ZW: Rohrendorf Donauland: RR1: Neudegg

RR2: Klosterneuburg

GV: Feuersbrunn

ZW: Grofiriedenthal
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Weinviertel:
RR1: Obermarkersdorf
RR2: Mistelbach
GV1: Alberndorf
GV2: Zellerndorf
GV3: Mistelbach
ZW1: Haugsdorf
ZW2: Oberretzbach
ZW3: Mistelbach
Wien:
RR: NufSdorf
GV: Nufidorf
ZW: Grinzing
Kamptal:
RR1: Zobing
RR2: Zdbing
GV: Langenlois
ZW: Haindorf Traisental:
RR: Franzhausen
GV: Franzhausen
ZW: Nussdorf

Ergebnisse und Diskussion

Auffillige Schwankungen der einzelnen Ergebnisse sind
auf die Probennahme und lokale Niederschlige zuriick-
zuftihren.

Mostgewicht (Gradation)

Die sehr warme Witterung des Jahres 2000 spiegelt sich
in den teilweise schon Anfang September erreichten
Qualitdtsweingradationen selbst bei der spiten Sorte
"Rheinriesling” wider. Die Unterschiede zwischen den
einzelnen Weinbaugebieten sind gering, lediglich in
Wien waren die Gradationen etwas hoher. Dieser nivel-
lierende Effekt fehlt in Jahren mit durchschnittlicher
Witterung (SCHRADER et al., 1976a). Auffillig und ge-
gensatzlich zu anderen Untersuchungen (HRAZDINA et
al., 1984; SCHRADER et al., 1976a; MAXA et al., 1995) ist
der ab Mitte September nahezu stagnierende Zuckerge-
halt fast aller Sorten und Standorte. Spitlesen oder ho-
here Pridikate wurden - wahrscheinlich als Folge von
Trockenstress und damit verbundenem Nihrstoffman-
gel - trotz frither Reife nur in Ausnahmefillen erreicht.
Auf Grund der geringen Niederschlige kam es zusitz-
lich kaum zu Botrytisbefall und den damit verbunde-
nen Konzentrationseffekten. Hohe Temperaturen be-
wirken daher nur bei entsprechender Wasserversorgung
eine Steigerung der Assimilation (KOBLET und Zwicky,
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1965; WEJNAR, 1974), die sich vor allem in einem frithe-
ren Beginn der Zuckereinlagerung in die Beeren mani-
festiert (SCHRADER et al., 1976a). Uber die Kopplung
zwischen Wasser- und Zuckermenge wurde vor kurzem
berichtet (CoomBE und McCarTHY 2000). In Extrem-
fillen kam es sogar zum verfrithten Abfallen der Bee-
ren. Regenfille ab Mitte September fithrten an einigen
Standorten vermutlich durch vermehrte Wassereinlage-
rung in die Beeren sogar teilweise zu leichten Gradati-
onsriickgingen. Eine Verzégerung der Lese ist daher
auch in frithen Jahren im Bezug auf den Zuckergehalt
nicht in jedem Fall zu befiirworten (BAcH et al., 1991).

Titrierbare Sauren

Bei den titrierbaren Sduren weist der Kurvenverlauf der
untersuchten Sorten in Ubereinstimmung mit anderen
Autoren (MAXA et al., 1995; SCHRADER et al., 1976b) le-
diglich eine zeitliche Verschiebung auf, die zwischen
’Rheinriesling’ und ’Griiner Veltliner’ bzw. *Zweigelt’
etwa eine Woche betrigt. Die Standortunterschiede in-
nerhalb einer Sorte sind wie beim Zuckergehalt gering.
Da die erste Probenahme erst einige Zeit nach dem
Weichwerden der Beeren erfolgte, fehlt ein Sduremaxi-
mum (HrRAZDINA et al., 1984; KLENERT und Rarp
1985)). Da bei der Girung durch Weinsteinausfall mit
einem Saureverlust von bis zu 3 g/l zu rechnen ist
(Wurpic und WOLLER, 1989) und das Ssterreichische
Weingesetz einen Siurezusatz verbietet (Ausnahme:
Zusatz von Citronensiure als Stabilisierungsmittel bis
zu einem Gesamtgehalt von 1 g/l), ist der Lesezeitraum
ab Mitte September vor allem bei der Sorte ’Griiner
Veltliner’ im Bezug auf Sdureharmonie und biologische
Stabilitit der Jungweine bereits als kritisch zu betrach-
ten (HocHLL, 1993). Die Sorte *Zweigelt’ erscheint unter
diesem Gesichtspunkt unproblematischer, da bei Rot-
weinen der geringere Siuregehalt als weniger storend
empfunden wird.

Apfelsiure und Weinsiure

Aus den Abbildungen 4 bis 9 ist ersichtlich, dass die
Abnahme der titrierbaren Siure nahezu vollstindig auf
den Abbau der Apfelsiure zuriickzufiihren ist. Sowohl
die absolute Verringerung als auch der erreichte End-
wert von ca 2 g/l ist trotz zeitlicher Verschiebung mit
den Ergebnissen anderer Untersuchungen vergleichbar
(Fox, 2000a; Maxa et al. 1995). Apfelsiure wird bei ho-
hen Temperaturen schneller abgebaut (KLENERT und
Rarp, 1985; NAGEL et al., 1972; SCHRADER et al., 1976b;
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STEFFAN et al., 1975; WEJNAR, 1974). Die verbleibende
Menge Apfelsiure entspricht moglicherweise einem
physiologisch relativ inaktiven Pool (STEFFAN und
RaPp, 1979). Der Weinsauregehalt bleibt dagegen auf ei-
nem sortentypischen, annihernd konstanten Niveau.
Schwankungen zwischen den einzelnen Standorten
sind gering und vermutlich auf Verdiinnungseffekte
wihrend des Beerenwachstums
(SCHRADER et al., 1976b).

Diese Beobachtung legt die Vermutung nahe, dass der
unterschiedliche Siuregehalt verschiedener ~Sorten
hauptsichlich eine Funktion der Weinsiurekonzentra-
tion ist. Das ginzlich unterschiedliche Verhalten dieser
Siuren ist trotz struktureller Ahnlichkeit durch ihre
verschiedenen Auf- und Abbauwege begriindet (RUFE-
NER, 1982a; RUFFNER, 1982b).

Die Summe von Wein- und Apfelsiure iibertrifft in
dem Beobachtungszeitraum als Folge von Siuremeta-
bolismus und Kationenakkumulation teilweise be-
trichtlich die Menge der titrierbaren Siure (SCHRADER
et al., 1976b). Da sich diese Verhiltnisse im fertigen
Wein teilweise umkehren (NAGEL et al., 1972), ist der
Gehalt an freier Siure (= titrierbare Sduren) nur ein
mangelhaftes Mostbewertungskriterium.

zuriickzufiithren

Hefeverfiigbarer Stickstoff

Unter dieser Bezeichnung werden primire Aminosiu-
ren und Ammonium zusammengefasst, wihrend andere
Stickstoffverbindungen fiir Hefe nur geringere Bedeu-
tung haben (ButzkE, 1989; MILTENBERGER et al., 2000).
Thre Bedeutung liegt neben der Bildung von Aroma-
stoffen vor allem in der Hefeerndhrung. Stockende Fer-
mentationen haben als Hauptursache meist einen Man-
gel an primdren Stickstoffverbindungen (MILTENBERGER
et al, 2000). Als deren Folge treten hiufig uner-
wiinschte Folgen, wie Bockser, bakterieller Sdureabbau,
erhohte SO,-Bindung, Zunahme der fluchtigen Siure
und ein untypischer Alterungston auf (Fox, 2000b; Gui-
pict und KUNKEE, 1994; MILTENBERGER et al., 2000;
TESCHKE, 2000).

Unter diesem Aspekt ist der in den Abbildungen 13 bis
15 dargestellte Stickstoffgehalt der Moste als teilweise
kritisch zu betrachten. Die empfohlene Menge von
ca.140 mg/l zur Vermeidung von Girstockungen (MiL-
TENBERGER et al., 2000) wurde vor allem von der Sorte
"Rheinriesling” an fast allen Standorten teilweise dra-
stisch unterschritten, wihrend ’Griiner Veltliner’ und
"Zweigelt’ in dieser Hinsicht weniger problematisch er-
scheinen. Der “Eiweifireichtum® von *Griiner Veltliner’
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gegeniiber anderen Sorten ist den Winzern wegen des
erhohten Bentonitbedarfs bekannt. Rotweinsorten ge-
wiahren der Hefe durch die Maischegirung einen zu-
sitzlichen Zugriff auf den grofleren Argininpool der
Beerenhidute und sind in dieser Hinsicht daher weniger
problematisch (STINES et al., 2000). Girprobleme sind
weiters auch bei Mosten hoherer Gradationen zu er-
warten, da der Stickstoffbedarf der Hefe mit dem Zuk-
kergehalt korreliert (Vos et al., 1980). Der Einsatz von
Diammoniumhydrogenphosphat war bei ’Rheinries-
ling” dieses Jahres daher angezeigt.

Die groflen Schwankungen der Konzentrationen auch
innerhalb des gleichen Weinbaugebiets und das Fehlen
eines kontinuierlichen Konzentrationsabfalls (KOBLER,
2000) bzw. -anstiegs (FARDOsSI et al., 1985; MAXa et al.,
1995) mit fortschreitender Reife belegen eindrucksvoll,
dass gerade der Stickstoffgehalt nur durch laufende Un-
tersuchungen erfasst werden kann. Eine generelle Zu-
gabe von Hefenihrstoffen ist andererseits nicht zu be-
fiirworten, da Fehlaromen verursacht werden konnen
(MILTENBERGER et al., 2000). Die Nihrstoffversorgung
der Weingirten ist teilweise sehr unterschiedlich
(BAUER et al., 2000), und die Stickstoffverfigbarkeit fir
die Rebe unterliegt starken klimatischen Schwankungen
(BAUER et al., 1996). Das trocken-warme Frithjahr be-
durfte einer rechtzeitigen Mulchung der Begriinung
zur Verminderung der Wasserkonkurrenz und damit
auch zur besseren Verfuigbarkeit der Nihrstoffe.

Das im Bezug auf die Klimabedingungen extreme Jahr
2000 belegt eindrucksvoll die Moglichkeiten, aber auch
die Grenzen von Prognosemodellen ber den optima-
len Zeitpunkt der Traubenernte. Da ein umfassender
Qualititsbegriff steigende Bedeutung erlangt, wird das
stindige Wissen der Winzer liber den Verlauf der Kon-
zentration wertbestimmender Inhaltsstoffe in den Trau-
ben zunehmend wichtig. Andererseits verhindern die
teilweise apparativ aufwindigen Analysenmethoden
die individuelle Erhebung dieser Parameter. Die Inan-
spruchnahme von offentlichen und privaten Labors ist
daher unumginglich. In welchem Umfang die hier
praktizierte Methode der Publikation wichtiger Reife-
parameter der Hauptsorten der einzelnen Weinbauge-
biete die Bediirfnisse der Winzer abdeckt, werden die
weiteren Jahre zeigen.
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Abb. 11: Gehalt an Weinsiure der Sorte *Griiner

Veltliner’
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Abb. 12: Gehalt an Weinsiure der Sorte *Zweigelt’
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Abb. 13: Gehalt an hefeverfugbarem Stickstoff der

Sorte Rheinriesling’
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Abb. 14: Gehalt an hefeverfiigharem Stickstoff der Sorte *Griiner Veltliner’
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Abb. 15: Gehalt an hefeverfiigbarem Stickstoff der Sorte *Zweigelt’
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