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Vergleich verschiedener Wipfeltermine  
mit dem Wickeln bei Sauvignon blanc
Im Rahmen der Ausbildung an 

der Fachschule Silberberg, 
Fachrichtung Weinbau, verfass-
te Alexander Ledam aus St. Jo-
hann im Saggautal im Sommer 
2021 seine Abschlussarbeit zu 
diesem Thema. Die sehr inte-
ressanten Ergebnisse des Ver-
suches werden in diesem Fach-
artikel dargestellt. 

Grundsätzlich wird über den 
Zeitpunkt des Laubschnittes 
und insbesondere über das Wi-
ckeln der Triebe um den obers-
ten Draht (anstelle des Wip-
felns werden die Triebe hän-
disch um die obersten Drähte 
gewickelt und somit nicht ab-
geschnitten) sehr wenig bis gar 
nicht diskutiert. 

Deshalb zuerst einige kurze 
allgemeine Informationen zu 
dieser Thematik. 

Verschiedene Versuche zei-
gen, dass es beim Wickeln der 
Reben um die obersten Draht-
paare zu einer Förderung des 
Triebwachstums der Reben 
und damit zu kleineren, eher 
lockeren Trauben mit mehr 
Aroma und weniger Botrytis 
kommt. Auch die Werte an he-
feverwertbaren Stickstoff wer-
den als leicht höher beschrie-
ben. Es kann somit also auf den 

Ertrag, die Traubengesundheit 
und die Qualität eingegriffen 
werden. Versuche zu dieser Ar-
beitsmethode gibt es in der 
Steiermark bislang aber nur 
sehr wenige.  

Der Zeitpunkt des Laub-
schnittes (Wipfeln) hat eben-
falls einen sehr großen Einfluss 
auf den Triebwuchs und die 
Trauben. Grundsätzlich kann 
man sagen, dass bei eher spä-
tem Wipfeln das Traubenge-
wicht geringer und damit die 
Traubenstruktur lockerer ist. Der 
Grund liegt darin, dass die 
Nährstoffe und Assimilate über 
einen längeren Zeitraum in die 
Triebspitze geliefert und damit 
die Trauben nicht so stark mit 
Nährstoffen versorgt werden. 
Beim frühen Wipfeln hingegen 
erfolgt eine Umleitung der 
Nährstoffe in die Traubenzone, 
was wiederum zu größeren 
Trauben und damit zu einem 
höheren Ertrag und einem hö-
heren Befall von Botrytis füh-
ren kann. 

Im Rahmen der Fachbe-
reichsarbeit sollten diese Aus-
sagen in Bezug auf steirische 
Verhältnisse bei der steirischen 
Hauptweinsorte Sauvignon 
blanc überprüft werden. 

Der  
Versuchsweingarten 
• Gemeinde Eichberg- 

Trautenburg 

• Sauvignon blanc auf  
Kober 5 BB 

• ca. 3.600 Reben pro ha 

• Pflanzjahr 2017 

• Westlage auf 550m Seehöhe 

• Schottriger Untergrund 

Der Versuchsaufbau 
• zweimaliges Wipfeln am  

6. Juli und 27. Juli 

• einmaliges, spätes Wipfeln 
am 8. August 

• Wickeln der Rebe am  
18. Juli und 19. August 

Ausgewertet wurden 
folgende Parameter 
• Traubengesundheit –  

Botrytisbefall 

• Ertrag 

• Mostanalyse inkl. hefe -
verwertbarem Stickstoff 

• Arbeitszeitaufwand 

• Sensorische Beurteilung 

Dazu folgte auch noch ein 
getrennter Ausbau der Weine, 
diese wurden im Februar des 
darauffolgenden Jahres von den 
Schülern der Abschlussklasse 
im Sensorik-Unterricht verkos-
tet. 

Die Trauben wurden am 9. 
Oktober 2020 gelesen, der 
Ausbau aller drei Versuchswei-
ne erfolgte ident mittels Ganz-
traubenpressung, Sedimenta-
tion über Nacht, leichter Most-
schwefelung mit 30mg/l, Ver- 
gärung mit der Hefe X5, Abzug 
und Lagerung auf der Feinhefe, 
Filtration und Flaschenfüllung 
am 6. Februar 2021.

Befallshäufigkeit und Befallsstärke Botrytis

Einfügen Bild 1: gewickelte Triebe 

Arbeitszeit Wickeln  
und Laubschnitt

Arbeitszeit  
Rebschnitt

Mehrmaliges Wipfeln 4 50

Wickeln 66,5 80

Einmal spät gewipfelt 2 50

Arbeitszeit
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Sensorische 
Beurteilung 
Bei der sensorischen Beurtei-
lung schnitt die mehrmals ge-

wipfelte Variante bei der Rein-
tönigkeit und beim Gesamt-
eindruck am schlechtesten ab, 
allerdings waren die Unterschie-
de insgesamt nur sehr gering. 

°KMW Säure g/l
Hefeverwertbarer 

Stickstoff
Ertrag in kg/ha

Mehrmaliges Wipfeln 17,4 11,5 244 7.200

Wickeln 18,5 10,3 262 5.400

Einmal spät gewipfelt 16,9 11,7 244 6.840

Analytische Werte  
und Ertrag Wert bei der gewickelten 

Variante) 

• Extremer Arbeitszeitauf-
wand bei der gewickelten 
Variante, sowohl beim 
Wickeln selbst (+ 60 Stunden) 
als auch beim Rebschnitt im 
Winter (+30 Stunden, da 
die gewickelten Reben tlw. 
sehr stark an die Drähte 
angerankt waren) –  
dadurch natürlich auch 
deutlich höhere Kosten 

• Die sensorischen Unter-
schiede fielen gering aus 

Auf Grund der sehr hohen Kos-
ten und des enormen Zeitauf-
wandes kann diese Arbeits-
maßnahme nur für besondere 
Weine in Betracht gezogen 
werden. Es soll aber auch er-
wähnt werden, dass vor allem 
in der Arbeitszeit mit einiger 
Übung beim Wickeln sicherlich 
Einsparungen möglich sind.   n
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Fazit 
• Beim Botrytisbefall konnten 

praktisch keine Unter -
schiede festgestellt werden 

• Bei der gewickelten Variante 
konnten deutlich geringere 
ha-Erträge (um 1800 bzw. 
1440 kg) erzielt werden 

• Bei der gewickelten Variante 
wurden ein höheres Most-
gewicht (um 1,1 bzw. 
1,6°KMW) und geringer 
Säurewerte (um 1,2 bzw.  
1,4 g/l) erreicht 

• Keine nennenswerten 
Unterschiede beim Gehalt 
an hefeverwertbarem 
Stickstoff (minimal höherer 

PIWI-Weinwettbewerb Österreich:  
»Neue / Innovative 

Sorten 2022«

Bereits zum vierten Mal wird der PIWI-Weinwettbewerb in 
Österreich veranstaltet. Die Jury-Verkostung findet am 
21. Juli 2022 in der Versuchsstation Haidegg in Graz statt. Die 
Einreichfrist endet am 18. Juli. Zugelassen sind alle PIWI-Reb-
sorten sowie PIWI-Cuvées. Alle Ausbaustile sind möglich. Alle 
klassischen Weißweine und Roséweine sind auf die Jahrgänge 
2020 und 2021 eingeschränkt. Ausschließlich Weine aus 
Österreich sind zugelassen. 

Nähere Informationen und Anmeldeformular finden Sie auf 
der Regionalseite der Homepage von PIWI International 
(https://piwi-international.de/piwi-regional/oesterreich/). 
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