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DIENSTLEISTUNGSZENTRUM
LANDLICHER RAUM
RHEINPFALZ

INSTITUT FUR WEINBAU UND OENOLOGIE

Herzlich Willkommen zu ,Keller digital®!

09. September 2021 - 16 Uhr

Programm:

Ulrich Fischer, Marc Weber: Neue Sorten — neuer Stil?
Ausbau von PiWi- Weinen

Bernd Weik: Sauvignon blanc Stile gekonnt ausbauen
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. DIENSTLEISTUNGSZENTRUM
LANDLICHER RAUM

Neue Sorten — neuer Stil?
Ausbau von PIWI-Weinen

Marc Weber, Ulrich Fischer
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Untersuchte Rebsorten*und Weinstile ¥ VITIFIT

Weilde Rebsorten Rote Rebsorten
PIWI Vergleichssorte PIWI Vergleichssorte

Satin Noir T~ W Cabernet Sauvignon

- PIWI-Anlage
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’ N[ ] ¢ Pflanzjahr 2016

« 280 Stock pro Sorté

PIWI-Anlage DLR Rheinpfalz
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Untersuchte Rebso'rten und Weinstile ¥ VITIFIT

Weilde Rebsorten Rote Rebsorten
PIWI Vergleichssorte PIWI Vergleichssorte

Satin Noir “ Cabernet Sauvignon

. ‘“;lcl;s‘chule
FREYTAG

PIWI-Anlage DLR Rheinpfalz



Untersuchte Rebs'b'rten-ufnd Weinstile

Weilde Rebsorten

WeiRwein Stile

Fruchtig
Standardausbau

Gehaltvoll
16 h Maischestandzeit

Holzeinfluss
Garung mit
1 g/L Eichenholzchips

Verschiedene Lesezeitpunkte

ssorte

¥ VITIFIT

Rote Rebsorten
PIWI Vergleichssorte

Satin Noir “ Cabernet Sauvignon

. ‘“;lcl;s‘chule
FREYTAG



Weilde Rebsorten

Untersuchte Rebsorten uhd Weinstile

WeiRwein Stile

Fruchtig
Standardausbau

Gehaltvoll
16 h Maischestandzeit

Holzeinfluss
Garung mit
1 g/L Eichenholzchips

Verschiedene Lesezeitpunkte

ssorte

¥ VITIFIT

Rote Rebsorten

Rotwein Stile

| Fruchtig

Maischeerhitzung

Gehaltvoll
14 Tage Maischegarung

Tanninbetont
10 % Saftentzug
14 Tage Maischegarung

Holzeinfluss
14 Tage Maischegarung
mit 1,5 g/L Eichenholzchips

Rosé

[ Insgesamt 38 verschiedene Weine ]

ssorte

MIT JOHANNITERCUT
Neustadt
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DIENSTLEISTUNGSZENTRUM
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Ertragsdaten PIWI-Anlage DLR Rheinpfalz 2020

" Ertrag [t] ® Gesamtsaure [g/l] ® Mostgewicht [Oe]
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Muscaris Beerenauslese mit 16 t/ha bei 7,9 g/L Saure
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Calardis blanc Muscaris ‘3auv. blanc Cab. blanc ~ Sauvignac Riesling Muskate. Cab. Sauv. Satin Noir
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Quelle: Martin Ladach, DLR Rheinpfalz 7
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Calardls blanC - RleS“ng Flight - Calardis banc, Riesling

A A A B
o . 8
Deskriptive Sensorik g,
v
Farbintensitat % 6
bitter Zitrone / griine & . \
=]
Mundgefuhl . @
g gelbe Frichte 4 .
b b b -E
S3
s 7 - tropische Friich| £ ,
1
sauer blumig Calardis blanc Calardis blanc Calardis blanc Riesling

Chips Msichestandzeit Standardausbau Standardausbau

Experten, n=72

gran Calardis blanc Chips Mittelwertvergleich Bonferroni 99 %

gruner Geschmack Holz / Vanille

= Riesling Kontrolle

fruchtiger wilrzig
Geschmack Honig, gereift C . ,
. ' . , == Calardis blanc Standzeit
mikrobiologisch (A, AB. BC, C)
Sensorik Panel: n=17x2 === Calardis blanc Kontrolle

Mittelwertvergleich Bonferroni 99%
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Verkostung mit badischen und wurttembergischen Kellermeisterinnen

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Calardis Blanc Calardis Blanc Calardis Blanc Spate Calardis Blanc
Standardausbau Maischestandzeit Lese Eichenholz
m Cardonnay ®WeilRburgunder m Muskateller ®Riesling ™ Sauvignon Blanc

Calardis Blanc 2020 - Rebsortenahnlichkeit

n=15




Stilistik Calardis Blanc

- Geringere Saurewerte (analytisch und sensorisch) vergleichbar mit
Weiliburgunder und Riesling mit reifer Saurewahrnehmung.

» Reift ab 85°0Oe langsamer.

- Etwas zuruckhaltende Aromenauspragung deutet eher auf Weillburgunder als
Riesling hin.

* ldealer Sektgrundwein — weil spatere Reife als Burgunder und reifer
schmeckende Saure als beim Riesling — reift als Wein langsamer als der Riesling,
kaum Bildung einer Petrolnote, kaum Gefahr fur Sonnenbrand im Weinberg

« Als Stillwein gut vorklaren und gegebenenfalls sauern, Maischestandzeit,
moderat kihl bei 18°C vergaren mit einem esterbi den Hefestamm oder
einem Thiole-freisetzenden Hefestamm (VITIF eddo). Vertragt ab
90°Oe auch Ausbau im gebrauchten Holz bz ehips.
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Sauvignac, Cabernet blanc,

I Flight - Sauvignac, Zab&net blafic, Nauvigopbla
Sauvignon blanc e s = A la A
Deskriptive Sensorik o’ [ }

%7
Farbintensitat '
(A, AB, AB, AB, AB, B) L
bitter Zitrone / griine o5 =__
" Al\éluggge;ghlB . gelbe Friichte 2
, AB, AB, AB, B, 5 5
Korper tropische '
(A, A, A, A, AB, B) Ertichto . .

Sauvignac

Sauvignac Sauvignon blanc Sauvignac
Standzeit N aff Frihe Lese

sauer
(A, A, AB, AB, AB, B)

ittelwertvergleich Bonferroni 99 %

Spéte Lese

—Sauvignac
griin Standardausbau

- Cabernet blanc
Standardausbau

Holz / Vanille — Sauvignon blanc

Standzeit
ruchtiger Geschmack o .
(A, A A, AB, AB, B) wurzig —Sauvignac
T mikigle Fruhe Lese

7, AB, AB, AB, B) Honig, gereift

_ ——Cabernet blanc
Sensorik Panel: n=17x2 Frithe Lese

Mittelwertvergleich Bonferroni 99%



< VITIFIT

Stilistik Cabernet Blanc und Sauvignac

* Hohere Saurewerte als der Sauvignon Blanc
- Hohere Mostgewichtsleistung als der Sauvignon Blanc

- Cabernet Blanc haufig starker griine Paprika / Sauvignac eher Grapefruit

» Ausbau wie Sauvignon Blanc — Maischestandzeiten fordern mehr die grine Paprikanote
als die exotische Fruchtnote. Unterbindung der Oxidation mit 30 mg/L SO, und 100 g/L
Ascorbinsaure. Gute Vorklarung und vergaren mit einem Thiole freisetzenden Hefestamm
(VITIFIT-Projekt: X5)

« Sauvignac auch geeignet fur Barriqueausbau — wenn Fume Blanc Richtung erwlnscht,
auch spontan vergaren und mit 200 NTU etwas weaniger vorklaren. Erst- Zweit- und
Drittbelegung variieren. -'




Verbraucherstudie

*  Ole Kohlmann, Masterarbeit im MBA
Wine, Sustainability & Sales

* 120 Verbraucher
+ 28 Weine und 2 Wiederholungen

* Versand der Weine in 30 ml Flaschchen
- Versandt eines genormten Weinglases - Sensus-Glas

- Blindverkostung — keine weiteren Informationen

+ ,,Home used Test“ Goldstandard bei
Verbraucherbefragungen



VerbraucherpréfeM 177 Konsumenten

F2 (10,16 %)

Position der Weine nach Verbrauchpraferenz

Klassische Sorten werden nicht
gegenuber PIWIs bevorzugt

}

Praferen

s
¥ VITIFIT

®* Farben anhand von
Verbraucherclustern gewahlt

@ Muscaris / Muskateller
@ Calardis blanc

@ Sauvignac / Cabernet blanc / Sauvignon blanc

@® Riesling und ,Frihe Lesen*

Rebsortentypen spielen eine groRer Rolle
bei der Praferenz als Ausbauvarianten

Konsumente: n =177



i Y

W

4
v

Rose Weine 2019.‘§iz:-‘=K9ﬁ53umenten und Experten Praferenz
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72 Experten 177 Konsumenten

¥ VITIFIT

Experten praferieren keine
Rebsorte

Konsumenten praferieren
keine Rebsorte

Konsumenten gaben im
Schnitt einen Punkt weniger

Alle diese PIWIs eignen sich
zur Roséwein Herstellung
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Stilistik Rosé

- Sehr gute Eignung fur Rosé Weine da z.T. hohere Saurewerte vorliegen
* Nutzung von Cuvées — Alle frz. Rosé verzichten auf Rebsortenangabe
- Farbschwachere Sorten wie Cabernet Cortis mit kurzer Maischestandzeit

* Farbintensivere Sorten wie Laurot, Satin Noir oder auch Regent keine Standzeiten anwenden
— Ganztraubenpressung

* Regent ideal fur Provenceé Stilistik — aber Sauerung notwendig




Welche Rotweine

D2 (18,04 %)

0,5

05

Position der Rotweine nach Verbrauch
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D1 (19,10 %)

rden von Verbrauchern praferiert?
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Sensorische Attribute

Praferenz von 120 Verbrauchemn

Farbintensitat

Farbton
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Welche Rotweine Werden von Verbrauchern préaferiert? FVITIFIT

Gruppe @ bevorzugt Laurot und Satin Noir mit
tiefroter Farbe und intensiver Sauerkirsche und
dunkler Frucht wie Brombeere, Cassis und Holunder.
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Sensorische Attribute

Praferenz von 120 Verbrauchemn

Praf. Gruppe

Farbidkensitat

Farbton
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Welche Rotweine Werden von Verbrauchern préaferiert?

D2 (18,04 %)

Gruppe @ bevorzugt Laurot und Satin Noir mit
tiefroter Farbe und intensiver Sauerkirsche und

dunkler Frucht wie Brombeere, Cassis und Holunder.
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Laurot Saftentzug
@

Laurot Chips Wdh
Laurot ®

Maischegarung

® Laurot Chips

Cabernet Sauvignon
®  saftentzug

Satin Noir Chips
@

-2

Merlot
Saftentzug

Cabernet Cortis
Erhitzung

Cabernet Cortis

@
Cabernet Sauvignon
Erhitzung

@
Satin Noir
Erhitzung

D2 (18,04 %)
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/ Maischeerhitzung ist eine
interessante Alternative fur

\

Saftentzug

1,5 1

Gruppe @ bevorzugt maischeerhitze Weine,
die sich korperreich, leicht suBlich und mit
einer fruchtigen Note prasentieren.

Genossenschaften, Handel und
liefern extrem viel Farbe

Saftentzug erhoht Dichte und

Komplexitat ohne mehr Alkohol zu

liefern

Kraftige Aromatik vertragt sich sehr

gut mit Holz — sei es Barrique,
Staves oder Eichenholzchips

Reduktone bestimmen, um zu
geringen freien Schwefel zu
vermeiden
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Fazit

PIWI Rebsorten sind auf Augenhohe mit den

klassischen Sorten aus gleicher Anlage/Oenologie

Erfahrungen kommunizieren und erweitern um

eigenstandige Stile

Berucksichtigung von Verbraucherpraferenzen

verbessern Marktakzeptanz und Ve olg

Mehr Momentum fur ,Next Gen
und nachhaltigen Weinbau
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Calardis blanc
Chips Msichestandzeit ~ Standardaushau ~ Standardausbau

Position of wines due to consumer preference

Muscaris Muskateller
Gehaltvoll Muscaris
Muscaris @ spate Lese
Fruchtig e
Calardis blanc

Rleslln
Cabemet blanc 9 C%Zrt?;slt\t;clj‘lnc Frucht|g
Frihe Lese
Calardls blanc
\. Fruchtig Wdh. ‘\“.
Sauvignac

Calardis blanc) @ Fruchti
Chips \ ?

w T { Sauvignon blanc

Sauvighac T
_ Cabernet blanc
Frithe Lese Fruchtig o
Sauvignac
14 9 4 Spate Lese
F1 (15,93 %)
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Dank

Ole Kohlmann fur die Ergebnisse aus seiner Masterarbeit im M.B.A Wine, Sustainability & Sales

Benedikt Grein (WBI Freiburg), Dr. Pascal Wegmann-Herr, Florian Schraut und Dr. Jonas Muller
fur Mitarbeit bei der Vinifikation der Weine

Anette Schormann, Martha Wicks-Muller und Sandra Klink fur Mitarbeit bei der Sensorik

Projektforderung

Das Projekt wird gefordert durch das Bundesministerium fur Ernahrung und Landwirtschaft (BMEL)
aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bundestages im Rahmen des Bundesprogramms
Okologischer Landbau und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN) mit insgesamt

6,3 Millionen Euro. Angelegt ist das Projekt auf funf Jahre (Juni 2019 bis Mai 2024).

Gefordert durch:

L 1)
% Bundesministerium B OLN
fiir Erndhrung

und Landwirtschaft

Mehr Informationen zu VITIFIT unter
www.vitifit.de
Forschungskonsortium

Ergebnisse
Fortbildungsveranstaltungen

1! Bundesprogramm Okologischer Landbau
. und andere Formen nachhaltiger
Landwirtschaft
aufgrund eines Beschlusses
des Deutschen Bundestages




