
W E I N B A U

OBST – WEIN – GARTEN · Ausgabe Nr. 5 / 20208

Julia Perner, Ing. Karl Thurner-Seebacher, Bildungszentrum Obst-Weinbau Silberberg 

Einflüsse verschiedener 

Entblätterungstermine auf die Weinstilistik 

bei Sauvignon blanc
Die Sorte Sauvignon blanc ist eine der beliebtesten Sorten der Steiermark und weltweit eine der wichtigsten Reb-
sorten für den Weinanbau überhaupt. Kaum eine Sorte reagiert so stark auf unterschiedliche Anbaubedingungen 
und Laubarbeitsmaßnahmen wie der Sauvignon blanc. Im Rahmen Ihrer Fachbereichsarbeit im Bildungszentrum für 
Obst- und Weinbau untersuchte Julia Perner aus Ehrenhausen die Auswirkungen verschiedener Laubarbeitsmaß-
nahmen auf die Aromatik dieser internationalen Spitzensorte. 

Grundsätzlich kann gesagt werden, dass stärker besonnte Trauben vor allem exotische und sehr reife Aromen aus-
bilden, während Trauben im Schatten/Halbschatten eher grüne Aromen bilden. Die Laubarbeit stellt somit ein 
 wesentliches Kriterium zur Typizität und Ausprägung der Weine dar. 

Im Versuch wurden am elterlichen Weingut 4 verschiedene Varianten in der Bearbeitung miteinander verglichen.

Einmalige Entblätterung unmittelbar nach der Blüte (11. Juni) Entblätterung mit Entlaubungsgerät (21. Juni) Nullvariante ohne  
Entblätterung (26. Juli)

Der Versuch 

Der Weingarten 

Sauvignon blanc,  
  Unterlage SO 4 
Retznei, 310m Seehöhe 
Westlage,  
  lehmiger Untergrund 

Die Versuchsvarianten 

4 Varianten wurden im Aus-
maß von je 60 Rebstöcken be-
arbeitet und untersucht. 

– Einmalige händische Ent-
blätterung zur Blüte 

Beidseitige, komplette Ent-
blätterung am 11. Juni, ca. 
eine Woche nach Blühende 

– Zweimalige händische Ent-
blätterung (zur Blüte und 
knapp vor der Reife) 

Erste Entblätterung am 17. 
Juni, ca. 2 Wochen nach Blüh -
ende und am 21. August. 
Diese Variante wurde eben-
falls beidseitig durchgeführt. 

– Maschinelle Entblätterung 
nach der Blüte 

Beidseitige Entblätterung mit 
einem Entlauber mit 2 ro-
tierenden Lochwalzen (KMS 
Rinklin, Blätter werden ab-
gezupft) am 21. Juni. 

– Nullvariante 

Es wurde keine Entblätte-
rung durchgeführt. 

Der Weinausbau 

Die Lese erfolgte am 13. Sep-
tember 2018, die 4 Varianten 
wurden separat, aber alle 
gleich verarbeitet. 

– Traubenschwefelung mit 
50 mg/kg 

– 5 g/hl Gallotannine  
(Oxidationsschutz) 

– 3 g/hl pektolytische  
Enzyme 

– 30 g/hl Optimum white 
(Hefenährstoff zum  
Aromaschutz) 

– 30 g/hl Aktivkohle (starker 
Hagel im Sommer führte zu 
rel. hoher Botrytis) 

– Aufbesserung auf 17°KMW 

– Vergärung mit der Hefe X5, 
Gärdauer ca. 14 Tage 

– Abzug und Lagerung auf der 
Feinhefe bis 7. Februar 2019 

– Bentonitschönung und  
Kieselgurfiltration am  
9. Februar 2019 

– Flaschenfüllung und Analy-
se im Labor sowie Verkos-
tung in Silberberg 

Zusammenfassung 

KMW 

Die höchsten Zuckergrade er-
reichte die Variante einmal 
Entblättern zum Blühende. Die 
Variante zweimal Entblättern 
zeigte den niedrigsten Zucker-
gehalt, was wahrscheinlich auf 
ein schlechteres Blatt:Frucht-
Verhältnis zurückzuführen ist. 

Traubendichte 

Es waren keine Unterschiede 
erkennbar. 
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Zulassungsnummer: 3711. Pflanzenschutzmittel 
vorsichtig verwenden. Vor Verwendung stets Etikett 

und Produktinformationen lesen. Bitte beachten Sie die 
Warnhinweise und -symbole in der Gebrauchsanleitung.

Syngenta Agro GmbH

Anton Baumgartner Straße 125/2/3/1, 1230 Wien

www.syngenta.at

Kennen Sie schon das Ampexio-Gefühl ?

GEGEN

■		Neue Wirkstoffkombination

■		Wenig Produktvolumen,  

 einfaches Handling

■		Kurze Wartezeit

Vorteile

Die Ergebnisse 

Ernteergebnisse und Most-Analysen

Methode
Ertrag in 

kg/Rebstock °KMW
Gesamt- 

säure in g/l
Stickstoff- 

gehalt* in mg/l pH-Wert

Null-Variante 2,40 15,5 7,9 221 3,48

Einmal Entblättern 2,56 16,0 7,7 205 3,52

Zweimal Entblättern 2,56 15,4 7,4 221 3,43

Maschinelle 
Entblätterung

2,47 15,7 7,5 211 3,42

Methode
Alkoholgehalt 

in vol.%
Gesamtsäure 

in g/l
Trocken- 

extrakt in g/l
Gesamtphenole 

in mg/l

Null-Variante 11,6 5,8 21,1 290

Einmal Entblättern 11,7 5,5 21,6 340

Zweimal Entblättern 11,1 5,3 19,6 270

Maschinelle 
Entblätterung

11,5 5,4 19,0 250

Wein-Analysen

*Anorganischer und organischer Stickstoff

Traubengesundheit 

Es konnten nur geringe Unter-
schiede festgestellt werden, 
die Nullvariante zeigte ten-
denziell einen leicht höheren 
Botrytisbefall – was auch zu 
erwarten war. 

Gesamtsäuregehalt 

Durch die zweimalige Entblät-
terung wurde der Äpfelsäure-
abbau gefördert, was zu den 
geringsten Säurewerten führt. 
Währenddessen erreichte die 

Nullvariante erwartungsgemäß 
die höchsten Säurewerte. 

Stickstoff- und  
Phenolgehalte 

Die einmalige, sehr starke hän-
dische Entblätterung zur Blüte 

zeigt den geringsten Stick-
stoffgehalt und die höchsten 
Phenolgehalte. Dies dürfte dem 
frühen Zeitpunkt und der 
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starken Intensität der Entblät-
terungsmaßnahme geschuldet 
sein. 

Verkostung 

Die Variante „Einmal Entblät-
tern zur Blüte“ zeigt den 
höchsten Anteil an grünen 
Aromen und wurde im Ge-
samteindruck am besten be-
wertet. Interessanterweise war 
die Nullvariante nicht jene Va-
riante mit der höchsten Be-
wertung für Grüne Aromen. 
Die maschinelle Entblätterung 
zeigte am meisten exotische 
Aromen. 

Die Verkostung zeigte au-
ßerdem, dass hohe Gesamt-
phenolgehalte nicht direkt mit 
einem erhöhten Gerbstoffge-
halt gleich zu setzen sind. 

Viele interessante Aspekte 
konnten aus dieser Arbeit ge-
wonnen werden. Es zeigt sich, 
dass nicht immer alles so ein-
tritt, wie man es aus der Erfah-
rung bzw. aus der Literatur er-
warten würde.            n
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Verkostungsergebnisse 

Anmerkung: Verkostung der Weine mit einer Skala von 
1-10 (1 sehr wenig, 10 sehr hoch)

Top Ergebnisse für die Steirischen Weinbaubetr

Michael Kratzer, der steirische Gewinner der Revelation-Trophäe!

A
m internationalen Wein-
wettbewerb Concours 

Mondial du Sauvignon 
vom 5.-7. März 2020 in 
Touraine im französischen 
Loiretal erzielten auch 
heuer wieder Steirische 
Sauvignon Blancs tolle Er-
gebnisse. Über 1.110 
Weine aus 24 Erzeuger-
ländern standen zur Ver-
kostung an, 134 Gold- 
und 197 Silbermedaillen 
wurden an Sauvignons 
aus 15 Ländern vergeben. 
Stolze 39 Medaillen da-
von ergingen an Steiri-
sche WinzerInnen, die es 
damit nach Frankreich 
mit 44 Medaillen auf den 
2. Platz im Länderranking 
schafften.  

Neben den Medaillen 
vergibt das internationale 
Gremium 8 Revelation-

Trophäen an Weine, die 
die höchsten Punktzahlen 
erzielen. Und in dieser er-
hielt Michael Kratzer mit 
seinem 2018 Sauvignon 
Blanc Südsteiermark DAC 
Ried Kittenberg diese Tro-
phäe! Die Weinwelt gra-
tuliert! 

Damit erreichte die 
Steiermark durch die 
Weingüter Reinhard Mus-
ter (2016), Walter Skoff 
(2017), Mario Weber/ 
Weingut Kodolitsch und 
Ewald Zweytick (2018) 
und das Weingut Drei-
siebner Stammhaus (2019) 
gesamt fünf Titel in Folge! 

Sauvignon Blanc in 
Harmonie mit Klima, 
Boden und Menschen 

Auf den steilen Hügeln 
der Steiermark im Herzen 

Europas findet der Sauvi-
gnon Blanc ideale Bedin-
gungen vor. Knapp 700 
Hektar sind in der West- 
und Südsteiermark und 
im Vulkanland Steiermark 
inzwischen mit dieser 
Rebsorte bestockt, das 
entspricht einer Steige-
rung von rund 150% in 
den vergangenen 15 Jah-
ren. Die steilen Hügel der 
Steiermark bieten ideale 
Bedingungen für den An-
bau der Rebsorte, gepaart 
mit dem entsprechenden 
weinbaulichen Fachwis-
sen in Weingarten und 
Keller führt das immer 
häufiger zu Spitzenplät-
zen im internationalen 
Vergleich. 
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