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... und da war noch der

61. Deutsche Weinbau-

kongress

Parallel zur Intervitis Interfructa

in Stuttgart fand der 61. Deut-

sche Weinbaukongress statt.

Hauptthemen waren:

o Onologie: Management von
Alkohol, Sduren und anderen
Inhaltsstoffen

e Mikrobiologie und Analytik:
Fortschritte bei der Most-
und Weinbehandlung (Fruc-
tophile Hefestimme: Jiirg
Gafner)

e Weinbautechnik: Boden-
und Wassermanagement
(Martin Hafele, ZHAW)

o Okologischer Weinbau: Neue
Herausforderungen

o Nachhaltige Weinwirtschaft:
Fokus Energiemanagement

Aus der Schweiz gab es nur zwei

Referenten. Viele Interessenten

aus unserem Land nutzten aber

die geografische Nédhe Stuttgarts
zu einem Kongressbesuch. Zum

Themenkreis «Mikrobiologische

und analytische Fortschritte bei

der Most- und Weinbehandlung»
standen 22 Kurzreferate auf dem

Programm. Die 141 Horerinnen
und Horer harrten meist bis zum
Schluss aus. Sie hatten schliess-
lich 195 Euro Tagungsgebiihr be-
zahlt!

Entlaubung und Typizitat von
Sauvignon blanc

Versuche von Jorg Weiand
(Oppenheim) zum Einfluss der
Entlaubung auf die Sensorik und
den Methoxypyrazin-Gehalt bei
Sauvignon blanc zeigen, dass
ohne Entlaubung und bei 85 °Oe
die typischsten Weine entstehen.
Der Methoxypyrazin-Gehalt ist
bis zu 300% hoher. Entlaubun-
gen zu verschiedenen Zeitpunk-
ten oder halbseitiges Entblattern
ergaben keine signifikanten sen-
sorischen Verdnderungen. Die
Weine konnten anschliessend in
einem Workshop degustiert wer-
den.

Die Suche nach fructophilen
Weinhefen

Die ausschlaggebende Rolle des
Glukose-Fruktose-Verhéltnisses
(GFV) bei Gérstockungen wird
endlich akzeptiert! Bei Agroscope
in Wéadenswil wird schon seit
1990 die Hypothese vertreten,
dass Weine mit einem GFV von
weniger 0.1 nicht mit tiblichen

Aufmerksame Teilnehmende am 61. Deutschen Weinbaukongress.
(Foro: DEUTSCHER WEINBAUVERBAND E.V.)
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Saccharomyces cerevisiae Stim-
men zu Ende vergoren werden
kénnen. Derartige Garstockun-
gen konnten durch (eine nicht
zuldssige) Zugabe von Glukose
kuriert werden.

Das loste eine weltweite
Suche nach Hefen aus, die Fruk-
tose zu Glukose umwandeln
kénnen. In Slowenien sollen
Mischungen der fructophilen
Candida zemplinina mit S. cere-
visiae zum Erfolg fithren. In Wa-
denswil wird mit der fructophi-
len Hefe Fructoferm W3 (Zygo-
saccharomyces bailii) das GFV
in stockenden Girungen ange-
hoben und in Australien werden
mittels «evolutionary enginee-
ring and genome screening»
fructophile Saccharomyceten
gesucht und gefunden. Vor fiinf
Jahren sorgten dann Hefen aus
Weinen der Jahrgdnge 1895,
1935 und 1962 fiir eine Sensati-
on. Es wurden daraus fructophi-
le S. cerevisiae Stimme isoliert.
Bei einem Stamm (1895C) hat
sich gezeigt, dass er neben der
Behebung von GFV-Girsto-
ckungen auch exzellente Weine
hervorbringt. Die Fructophilie
hatte sich also tiber Jahrzehnte
im gelagerten Wein entwickelt.
Die Hefe Fructoferm W33
durchlduft diese Verdnderung
jedes Mal, wenn sie mit
einem tiefen GFV konfrontiert
ist. Sie braucht dazu 18 Tage.

BSA

Die Forschungsarbeiten zum
biologischen Sdureabbau (BSA)
sind ganz in Frauenhand: Die
drei einschldgigen Vortrdage wur-
den von Vertreterinnen aus
Deutschland, Australien und
Frankreich gehalten. In Weiss-
wein scheint eine Simultan-
beimpfung mit Starterkulturen
bei Gérstart sowohl aus sensori-
scher Sicht (Diacetyl-Manage-
ment) als auch aus Griinden der
Vollstdandigkeit des BSA empfeh-
lenswert. Beim Rotwein wirken
Tannin-Fraktionen verschiede-
ner Rebsorten unterschiedlich
stimulierend auf den BSA-Ver-
lauf. Im Weiss- wie im Rotwein
haben inaktivierte Hefezell-
wand-Prédparate einen positiven
Einfluss.
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Personliche Anmerkungen

1. Viele Garversuche wurden in
Gebinden bis zu drei Liter
Fassungsvermoégen durchge-
fithrt, was nicht Praxisbedin-
gungen widerspiegelt.

2. Molekulardiagnostische Ana-
lysen werden oft nach Kulti-
vierung von Mikroorganis-
men auf Agarplatten durch-
gefithrt. Dabei gehen aber
alle «vanc»-Vertreter (viable
and not culturable: lebend,
aber nicht kultivierbar) verlo-
ren. Es kann kein Bezug zwi-
schen der tatsdchlichen Men-
ge von Mikroorganismen und
den gebildeten Substanzen
hergestellt werden. Derartige
Studien sind nur mit Real-
Time-PCR-Technik aussage-
kréftig, die tote und lebende
Zellen erfasst.

3. Es macht oft den Anschein,
dass instrumentelle Neuan-
schaffungen mit Wiederho-
lungen alter Studien amorti-
siert werden miissen, was
aber Fehlinterpretationen
nicht verhindert.

JURG GAFNER, AGROSCOPE B

Garungsautomatisierung

mit FT-NIR Spektroskopie

Seit Jahren werden von der
Industrie Prozessanalysegerite
angeboten, die den Gérverlauf
visualisieren. Die meisten basie-
ren auf der Messung von Kohlen-
dioxid (CO2), der Dichte oder des
osmotischen Werts des Gérsafts.
Mit solchen Systemen kénnen
Variationen im Hefewachstum,
der Bildung von Gérungspro-
dukten und der Verdampfung
aber nicht gemessen werden.
Der Mikrobiologe Prof. Dr. Ra-
mén Mira de Orduna Heidinger
benutzt neu ein Kontrollsystem,
das auf der FT-NIR Spektrosko-
pie beruht und Echtzeitdaten
uber die Garungsparameter Glu-
kose, Fruktose und Alkoholge-
halt liefert. Damit kann die Bil-
dungunerwiinschter Nebenpro-
dukte reduziert werden. Das Sys-
tem kann fiir Traubensifte bis
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300 g/L Zucker angewandt wer-
den. Mit seinem FT-NIR gesteu-
erten fed-batch Verfahren kann
der Zuckergehalt wiahrend der
Gérung konstant tief gehalten
werden, sodass die Hefe nie in
Stresssituationen gerit, die zur
Bildung unerwiinschter Gérpro-
dukte fithren. Die Anwendung
dieses Systems fiir die Uberwa-
chung des biologischen Sdure-
abbaus wird ebenfalls gepriift.
Mira de Orduna Heidinger
ist heute als Mikrobiologe in
Food Science an der Cornell
University in Geneva (USA) td-
tig. Am 1. September 2013 tritter
eine Stelle an der Haute Ecole
Spécialisée de Changins an.

JURG GAFNER, AGROSCOPE N

Pinot Noir — Champions du
Monde

Seit 2009 fiihrt die VINEA im
Rahmen des «Mondial des Pi-
nots» den Prix Syngenta «Cham-
pion du Monde des Producteurs
du Pinot Noir» durch, bei dem je-
weils drei aufeinander folgende
Weinjahrgidnge bewertet wer-
den. Die bisherigen Gewinner
dieser prestigetrdchtigen Dis-
ziplin waren alles Schweizer.
Den ersten Wettbewerb (2009)
gewann Urs Pircher mit seinem

L

Elisabeth Pasquier orientiert
iiber Neuerungen beim 20. Sa-
lon VINEA.

Pinot Noir Stadtberg Eglisau der
Jahrgénge 2003 bis 2005. Martin
Donatsch aus der Biindner Herr-
schaft war mit seinem Pinot Noir
Passion an den Austragungen
2010 und 2011 erfolgreich: zu-
nédchst mit den Jahrgdngen 2006
bis 2008 und ein Jahr spéter mit
2007 bis 2009. Den Wettbewerb
2012 gewann der Baselbieter Urs
Jauslin mit seinem Spitzenwein
Hohle Gasse, Jahrgidnge 2003 bis
2005.

Unterschiedlich schén

In einerVorschau aufdie 20. Aus-
gabe der VINEA prdsentierten
diese drei bisherigen Sieger ihre
Pinots in einer Degustation der
Jahrgiange 2011, 2010, 2008 und
2005. Die Gelegenheit zu einem
direkten Vergleich der Weine
aller Pinot-Weltmeister—das gab
esnochnie.Vinum Chefredaktor
Thomas Vaterlaus moderierte
den Anlass. Die Weine von Urs
Pircher prasentierten sich frisch
und fruchtig, elegant mit ange-
nehmer Sdure. Diejenigen von
Urs Jauslin waren alle leicht
animalisch, mit zusitzlichen
Kaffee-, Schokolade- und Teer-
noten, kérperreich und wuchtig.
Die Weine von Martin Donatsch
waren unterschiedlich: Die bei-
den jiingsten Weine zeigten sich
fruchtig und eher leicht, die
beiden élteren mit dhnlichen
Kaffee-, Schokolade- und Teer-
noten wie die von Jauslin. Die
Degustation machte klar, wie
verschieden Schweizer Pinots
Noirs sein konnen. Schon — aber
klar unterschiedlich.

Neuerungen bei VINEA

Anschliessend an die exklusive
Verkostung orientierte Directrice
Elisabeth Pasquier tiber Neue-
rungen im Zusammenhang mit
dem 20-jdhrigen Bestehen der
Vereinigung VINEA. Ein neues
Standkonzept wird einerseits
den Bediirfnisse der gastrono-
mischen Vielfalt der Weinregio-
nen gerecht und ermdoglicht an-
dererseits den Winzern einen
personlicheren Kontakt mit den
Kunden. Die neuen Pavillons
schiitzen die Messebesucher
besser gegen die Unbill der Wit-
terung. Ausserdem findet die
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VINEA erstmals an drei Tagen
statt. Der neu dazugekommene
Sonntag empfiehltsich fiir Besu-
cher, die in ruhigem Ambiente
Wein verkosten méchten. VINEA
hat sich in den letzten Jahren als
Kompetenzzentrum fiir Wein-
pramierungen etabliert: Mondi-
al du Merlot, Grand Prix du Vin
Suisse und Mondial du Pinot.
Der 20. Salon VINEA findet vom
6. bis 8. September 2013 in
Sierre statt.

HANS)URG ZEHNDER, WADENSWIL B

6. Mondial du Merlot &
Assemblages 2013

2008 bis 2010 war der Verein
VINEA als Organisator gemein-
sam mit der Tessiner Firma
Isicom fiir den «Mondial du
Merlot» verantwortlich. Im April
2011 konnte VINEA die eingetra-
gene Marke fiir diesen Anlass er-
werben und fiihrt seither die
prestigetrachtige Primierung in
eigener Regie durch. Der Mondi-
al du Merlot ist einer von insge-
samt nur zwolf Wettbewerben
weltweit, die der Organisation
Vinofed angehoren. Die Vinofed
schafft durch strenge Qualitéts-
kriterien Glaubwiirdigkeit. Zu-
dem steht der Mondial du Merlot
unter dem Patronat der OIV
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(Organisation Internationale de
la Vigne et du Vin), der UIOE
(Union Internationale des (Eno-
logues) und der USOE (Union
Suisse des (Enologues). Die Pré-
mierung gibt Produzenten aus
der ganzen Welt die Gelegenheit,
sich in verschiedenen Katego-
rien, die dem vielfdltigen Cha-
rakter des Merlos gerecht wer-
den, zu messen. Wie beim
Mondial du Pinot wird der Son-
derwettbewerb «Champion du
Monde» durchgefiihrt, bei dem
jeweils drei aufeinander folgen-
de Jahrgidnge bewertet werden.
Dabei soll die Handschrift des
Produzenten erkennbar sein.

Preisverleihung in Ziirich

Am 16. Mai fand die Preisverlei-
hung des Mondial du Merlot
2013 in den Raumlichkeiten des
Hotels Metropol, Ziirich statt.
Fir den diesjahrigen Wettbe-
werb wurden 320 Weine von
161 Produzenten aus 17 Liandern
eingereicht, so aus Australien,
Neuseeland, der Tiirkei, Ruma-
nien, Frankreich und Italien.
19 Degustatoren aus neun
Liandern hatten die Weine am
19. bis 21. April in Sierre beur-
teilt. 100 Weine wurden ausge-
zeichnet: 34 errangen eine
Gold-, 66 eine Silbermedaille.
Fiir Silber waren 86.8 von 100
Punkten notwendig. Als bester
Wein des Wettbewerbs wurde
der Merlot Comano 2011 der

Francois Murisier,
Prasident der
VINEA, priift als
Jurymitglied ei-
nen der 320 zum
Wettbewerb ein-
gereichten Weine.
(FOTO: ASSOCIATION
VINEA)
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