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Verschiedene Weinstile auch
bei Johanniter und Bronner

Dr. Volker Jorger, Werner
Scheffelt, Staatliches
Weinbauinstitut Freiburg

Die starke Zunahme der An-
bauflachen insbesondere bei
der pilzwiderstandsfahigen
WeilRweinsorte Johanniter,
die 1968 am Staatlichen
Weinbauinstitut Freiburg
geziichtet worden ist, war
Anlass fiir Untersuchungen
zu verschiedenen kellerwirt-
schaftlichen MaBnahmen.
Nachfolgend wird tber
Versuchsvarianten und die
Ergebnisse der Weinbewer-
tung bei den Sorten Johan-
niter und Bronner berichtet.

In der Tabelle 1 auf Seite 22
sind die verschiedenen Ausbauvarian-
ten fiir die in der Untersuchung be-
riicksichtigten Sorten Johanniter und
Bronner dargestellt. Die Versuche

Eine Traube der
Rebsorte Bronner.

pilzwiderstandsféhigen
Bilder: Jorger
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wurden mit Erntematerial des Jahr-
gangs 2005 im Keller des Staatswein-
gutes Freiburg durchgefiihrt. Nach
Ausbau und minimalen kellerwirt-
schaftlichen Feinkorrekturen wurden
die Weine gefiillt und in verschiede-
nen Verkostungen den jeweiligen Prii-
fern vorgestellt.

Bei beiden Sorten standen einer
Normalgérung im Temperaturbereich
20 bis 22 °C mit der Hefe Vin 13 eine
Variante mit kithler Garung (16 °C) mit

Auch eine Weincuvée
mit in der Verkostung

der gleichen Hefe und eine Variante
mit der Aromahefe Oenoferm Bouquet
bei ebenfalls 16 °C Gartemperatur ge-
geniiber. In einer vierten Variante
wurde eine Weincuvée mit jeweils glei-
chen Anteilen aus den ersten drei Aus-
bauvarianten nach Ende der Garung
mit Hilfe einer Startkultur dem biologi-
schen Sdureabbau unterzogen. Die
Géargebinde umfassten jeweils ein Vo-
lumen von 200 Liter.

Der Most fiir den Gesamtversuch
mit der jeweiligen Sorte stammte aus
einer Rebanlage des Weinbauinstituts
in Ebringen, die im Jahr 2000 bzw.
2001 gepflanzt worden ist. Die leicht
unterschiedlichen Alkoholgehalte der
verschiedenen Varianten entsprechen
der bei solchen Versuchen {iblichen Va-
riation in Abhangigkeit vom Garverlauf
in den einzelnen Gebinden. Die Ge-
samtextraktwerte lagen bei der Sorte
Johanniter im Bereich um 19,5 bis
20 g/1 und bei der Sorte Bronner im
Bereich um 22 bis 24 g/1. Weitere
Weindaten zum Vergleich zwischen
den jeweils vier Varianten sind in der
Tabelle 2 auf Seite 22 dargestellt.

Gleiche Gartemperatur,
ungleiche Bewertung

Bei einer Verkostung am
21. Juni 2006 im Versuchsgut Blanken-
hornsberg bewerteten die 22 Verkoster
die Ausbauvarianten mit Standard-Gér-
temperaturfithrung bei Johanniter und
Bronner unterschiedlich — wie in Ta-
belle 3 auf der nichsten Seite dem Ver-
gleich zu den iibrigen Varianten zu
entnehmen ist. In der Bewertung nach
dem Kramerschen Rangziffernverfah-
Fortsetzung ndchste Seite
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Tab. 1: Ausbauversuche mit den pilzwiderstandsfihigen WeiBweinsorten Johanniter und Bronner, 2005

Versuchsbeschreibung Lesedatum Ochsle Alkohol g/1

Johanniter

2005/03/1001 | normale Garung Temperatur 20—22 °C | Hefe Vin 13 7.10.2005 @ 86 93,4
2005/03/1002 | kiithle Gérung Temperatur 16 °C Hefe Vin 13 7.10. 2005 | 86 94,0
2005/03/1003 | kithle Garung Temperatur 16 °C Oenoferm Bouquet 7.10. 2005 | 86 94,6
2005/03/1004 Cuvée aus Versuchs-Nr. 1001 -1003, dann BSA | 7.10. 2005 86 94,4
Bronner

2005/03/2001 | normale Garung Temperatur 20—22 °C | Hefe Vin 13 13.10. 2005 88 94,4
2005/03/2002 | kiihle Garung Temperatur 16 °C Hefe Vin 13 13.10. 2005 88 96,2
2005/03/2003 | kiihle Gdrung Temperatur 16 °C Oenoferm Bouquet 13.10. 2005 88 96,2
2005/03/2004 Cuvée aus Versuchs-Nr. 2001 —2003, dann BSA |13.10.2005 88 96,6

ren wurden jeweils die Weine mit kiih-
ler Garung (ca. 16 °C Gértemperatur)
bei Verwendung einer Aromahefe be-
vorzugt, das heilst diese Varianten er-
hielten einen tieferen Rangmittelwert.
Wie aus den vier rechten Spal-
der Tabelle 3 erkennbar wird, variieren
natiirlich die Bewertungsurteile der

Weine mit kihler
Gdrung bevorzugt

Verkoster in einem solchen Rangzif-
fernverfahren zum Teil sehr stark. Le-
diglich die Weinproben-Nummer 7
(Bronner, kiihle Garung mit Aroma-
hefe) konnte sich innerhalb des Bron-
nerquartetts als signifikant besser be-
wertet durchsetzen. Als einheitlicher
Trend aus beiden Probenquartetts kann
festgehalten werden, dass auch bei
pilzwiderstandsfahigen Weiweinsor-
ten in Jahren mit insgesamt etwas ge-

Tabelle 2: Ausbauversuche 2005, Rebsorten Johanniter und Bronner, Standort Sommerberg, Ebringen

Versuchs-Nr. | Ausbauvariante Lesedatum Most- Alko- vergarb. = Gesamt- = Gesamt- pH
gewicht hol Zucker | extrakt sdure
°0Oe (g/D (g/D (€:7)) (&/D
Johanniter
2005/03/1001 | norm. Garung, Hefe Vin 13 | 7. 10. 2005 86 93,4 0,1 20,10 6,0 3,20
2005/03/1002 | kiihle Garung, Hefe Vin 13 | 7. 10. 2005 86 94,0 0,0 19,82 5,9 3,30
2005/03/1003 | kiihle Gérung, Hefe Oenof. 2.10. 2005 86 94.6 0.2 18,51 5.8 3,30
Bouquet Vin 13
2005/03/1004 | Cuvée aus 1—-3, dann BSA | 7.10. 2005 86 94,4 0,2 18,60 51 3,30
Bronner
2005/03/2001 | norm. Garung, Hefe Vin 13 | 13. 10. 2005 88 94,4 0,6 24,20 6,6 3,30
2005/03/2002 | kiihle Garung, Hefe Vin 13 | 13. 10. 2005 88 96,2 0,5 22,03 6,1 3,40
2005/03/2003 | kiihle Garung, Hefe Oenof. 13.10. 2005 88 96,2 0.2 21,54 5.8 3,35
Bouquet Vin 13
2005/03/2004 | Cuvée aus 1-3, dann BSA | 13.10. 2005 88 96,6 0,4 19,86 4,4 3,50
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Tabelle 3: Auswertung der Versuchsweinprobe zu Ausbauvarianten von Johanniter und Bronner
Jahrgang 2005, Probe am 21. 6. 2006, Rang Min./Max. 1,00/4,00

Probe- | Versuchs- Wein-Nr. Rang- | Sign. @ krit. An-
Nr. beschreibung summe Rang- | zahl
summe
Johanniter
1 norm. Garung, Hefe Vin 13 | 2005/03/1001 67 43-67 | 22
2 kiihle Garung, Hefe Vin 13 | 2005/03/1002 56 43-67 | 22
3 Egﬂfugf{};ggl’gmfe Oenof. | 9005/03/1003 | 45 | 2 | 43-67 22
4 Cuvée aus 1-3, dann BSA | 2005/03/1004 53 2 43-67 22
Bronner
5 norm. Garung, Hefe Vin 13 | 2005/03/2001 66 43-67 = 22
6 kithle Gérung, Hefe Vin 13 | 2005/03/2002 54 43-67 | 22
4 ggﬁfugf{};;‘%gl{efe Oenof. ' 5005/03/2003 35 3 43-67 22
8 Cuvée aus 1-3, dann BSA | 2005/03/2004 65 2 43-67 22

ringerer Jahrgangsqualitat die kiihle
Garung (unter 18 °C) und die Verwen-
dung einer Aromahefe zu einem fri-
scheren, leicht aromatisierten und vom
Verkosterzuspruch besser bewerteten
Wein fithren kénnen. Durch Tempera-
turabsenkung erfolgt ein langsamer
verlaufender Zuckerabbau. Die gerin-
gere Kohlensaureentwicklung pro Zeit-
einheit fiihrt zu einer Weintypizitat,
die mit intensiveren Aromen in den Be-
reichen Zitrus, Ananas und Banane die
typische Pragung von Weinen aus kiih-
lerer Garung aufweist.

BSA fiihrt zu stoffig-
dichterem Eindruck

Die Variante mit biologischem
Saureabbau (BSA) konnte bei der
starker sdurebetonten Rebsorte Johan-
niter deutlich besser als die Kontrolle
abschneiden, wobei die entstandene
Milchsaure zu einem stoffig-dichteren
Gesamteindruck des Weines fiihrte.
Bei der neutralen und in der Wein-
sdure etwas milderen Rebsorte Bron-
ner erfuhr die Ausbauvariante mit bio-
logischem S&dureabbau etwa den glei-
chen Zuspruch in der Verkosterbewer-
tung wie die Garung bei Standardtem-
peratur. Ein Riickverschnitt der BSA-
Varianten, zum Beispiel in einem An-
teil von 10 bis 20 Prozent, mit den je-
weils ersten drei Varianten soll in spa-
teren Ausbauversuchen vorgenommen
und bewertet werden. In der Praxis
unserer Weinwirtschaft wird dieses
Verfahren in den letzten Jahren
allgemein zunehmend zur Anwen-
dung gebracht.
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Fazit

Bei pilzwiderstandsfidhigen
Weiliweinsorten wie Johanniter und
Bronner lassen sich {iber unterschiedli-
che Vinifizierungsverfahren, dhnlich
wie bei pilzanfilligen Standardrebsor-
ten, unterschiedliche Weinstile und
Weinprofile herstellen. Diese Weinstile
und Weinprofile sind in Abhéngigkeit
von der Angebotsstruktur der Erzeuger-
betriebe von sehr grollem Interesse,
tragen sie doch mit dazu bei, dass in ei-
ner betriebsindividuellen Cuvée aus
verschiedenen Ausbauvarianten kom-
plexere, nachhaltigere Weine mit zu er-
wartendem groferem Kundenzuspruch
erzeugt werden konnen.

In Abhéangigkeit vom angestreb-
ten Marktsegment und der angespro-
chenen Kundengruppe lasst sich iiber
die unterschiedliche Kundenresonanz
auch eine unterschiedliche Wertschop-
fung erreichen. Was fiir die Markt-
pflege und Marktentwicklung bei Stan-
dardrebsorten die Regel sein sollte,
sollte daher natiirlich auch beim Ver-
such der Nutzung und Einfithrung jiin-
gerer pilzwiderstandsfdhiger Rebsorten
betriebliche Verpflichtung darstellen.
Die Erhaltung der im Weinberg erziel-
ten Traubenqualitét iiber schonende
und moderne, kellerwirtschaftliche Ver-
fahren zeigt natiirlich auch, dass nach
der Nutzung der weinbaulichen Vor-
teile durch Anpflanzung von pilzwider-
standsfdhigen Rebsorten die gleichen
Qualitatsbemiihungen in der Kellerwirt-
schaft und im Verkauf angewandt wer-
den miissen, um zu wirtschaftlichen Er-
folgen zu gelangen. a

Rang- Wie oft. ..
mittel- = Rang | Rang | Rang | Rang
wert 1 2 3 4
3,02 2

2,52 6 3

2,02 9 6 3 3

2,39 4 8 6 3

3,00 1 5 9 7
2,45 4 8 6 4
1,59 15 3 2 2
2,95 2 6 5 9

Kurz notiert

Neuer Typ der
Schwarzholzkrankheit

In Deutschland breitet sich die aus
Stidosteuropa stammende Winden-
Glasfliigelzikade (Hyalesthes obsole-
tus) zunehmend auf Brennnesseln aus,
was dazu fiihrt, dass jetzt ein neuer
Typ der Schwarzholzkrankheit die
Weinreben infiziert. Darauf hat die
Biologische Bundesanstalt (BBA) ver-
gangene Woche hingewiesen. Wegen
des gilinstigen Mikroklimas seien bisher
ausschlieBlich die Steillagen betroffen
gewesen, berichtete Dr. Michael Maix-
ner von der BBA. Das dndere sich je-
doch. , Wir registrieren seit einigen
Jahren neue Ausbriiche in bisher nicht
befallenen Regionen®, so Maixner, an
dessen Institut fiir Pflanzenschutz in
Weinbau in Bernkastel-Kues 1994 die
Erreger der Schwarzholzkrankheit
identifiziert worden waren. Die Krank-
heit wird durch unterschiedliche Typen
von Phytoplasmen hervorgerufen. Die
BBA-Forscher erkannten, dass die Zika-
den die Krankheit von Ackerwildkrdu-
tern auf die Reben iibertragen. Bisher
galt in Deutschland die Ackerwinde als
haufigste Infektionsquelle. Nun breitet
sich die Winden-Glasfliigelzikade zu-
nehmend auf Brennnesseln aus. Maix-
ner bat die Winzer, von der Schwarz-
holzkrankheit befallene Rebflachen mit
Brennnesseln zu melden. Dort, wo der
neue Brennnessel-Phytoplasmatyp auf-
trete, sollten diese Unkréuter in den

Rebflachen bekdmpft werden. AgE
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