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Eine kleine Einfuhrung in die Welt des Weins
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Das Markensystem Sidtirol
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Lebensmittel :
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Standortzeichen

Ein Unternehmen aus

SUDtiROL

INNDUATORS.
I DEVELOPERS.
MARMETERS.

Institutionen

IV

SUDTIROL
ALTO ADIGE

Die Dachmarke Sudtirol ist gemeinsame Klammer fiir die Destination Stdtirol, fir Stidtirol als
Herkunftsland fir Agrarprodukte und als Standort fur innovationsstarke Unternehmen
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EU-geschiitzte Produkte <l
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Produkte mit einer europaischen Ursprungsbezeichnung
Sudtiroler Wein DOC

Sudtiroler Speck g.g A"

Stdtiroler Apfel g.g A.

Stiltser Kase g.U. ™*

Sudtiroler Schittelbrot g.g A. ™

Produkte mit dem Qualitatszeichen Stidtirol
10 Produkte bzw. Produktkategorien
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WEIN

»Weln ist ein alkoholisches Getrank aus dem
vergorenen Saft der BEEREN der Weinrebe
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Tafel- vs. WEINtrauben (Keltertrauben)

» kleinbeerig
* reich an Kernen
« dickhautig




TAFEL- vs. Weintrauben

grolBbeerig

saffreich

arm an oder frel von Kernen
zartschalig







DER REBSTOCK
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Einjahriges Holz
(Rute)

Stamm

Wurzelhals

Wurzelstamm

Seitenwurzeln

Fullwurzeln

SEDTIROLER
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Recaderiia del ving Ao Adige
Ealtem am See
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Terroir

Klima

*3kk

Wetter

Mensch

*kk

Topo-

Tradition gri*p*me

Standort SUDTIROLER




Der Anbau:

STANDORT:

Breitengrad — Neigung — Ausrichtung - Hohe
die Nahe zu Gewassern und Waldern

BODEN:

Zusammensetzung — Kornung — Mineralik - Wasserhaushalt

KLIMA:

Klima - Wetter -Jahresverlauf - Klimaverdnderungen

TRADITION & MENSCHLICHE EINGRIFFE

Rebschnitt — Erziehungsform — grune Lese — Laubpflege — Bodenbearbeitung-
Pflanzenschutz — Bewdasserung - Ernte




BREITENGRAD




-~ NEIGUNG
inkel

Bild: Jens Priewe

5° Winkel
35° Winkel

25° Winkel
20° Winkel



. .
""’-‘"'I_‘a(% K-

*(‘l‘l

ST
| R

At




Ton < 0,002 mm
Schluff oder Silt 0,002 - 0,063
Sand 0,063 —2 mm
Kies 2 — 63 mm
(€%

Lehm

\ (Gemisch aus Sand, Schluff und Ton)

a0 80 70 80 50 40 30 20
9% Schiuff (2 - 63 pym @)

= Wasserspeicherungsvermdgen
= Mineralik

10 . Sand, Silt, and Clay

Partsche Soen
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KLIMA & WETTER
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— Jahresverlauf

WARM CLIMATE VS. COOL CLIMATE




MIKROKLIMA
innerhalb eines
Rebstockes / einer
Rebzeile

SEDTIROLER




Menschliche Eingriffe
Traditionen
Erzeugervorschriften




REBSCHNITT

Wirtschaftliche, qualitativ hochwertige Ernten erzielt man durch Schnitt
und Erziehungsform
Der Rebschnitt ist sortenbezogen

SUDTIROLER
WEINAKADEMIE
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Ziele der Rebenerziehung
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ERZIEHUNGSSYSTEME
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3000 Rebstocke pro Hektar

e Sommerschnitt

e Grune Lese

e Wipfeln

e Pflanzungsdichte

e Laubarbeit

biologisch, biodynamisch...)
e Bewadsserung
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7000 Rebstocke pro

Bodenbearbeitung, Begrunungspflanzen & Dungung

Hektar

Schadlingsbekdmpfung und Pflanzenschutz (konventionell, integriert,
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DIE ERNTE
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Butzen: Verbindung zwischen
Stiel und Fruchtfleisch.

Jens Priewe

N

Kerne: die Samen der Traubenmark: der saft-
Beeren, in einem festen, reichste Teil des Gewebes.
saftarmen Gewebe
eingebettet.

Schale: Sie ist mit einer
Wachsschicht Gberzogen,
dem so genannten »Duft«.

Gewebe um die Kerne:
Hier sitzen 30 % des Zu-
ckers und 52 9% der Saure.

Inneres Mark: Es enthalt Stiel: Er enthialt
37 % des Zuckers und 22 % aller Polyphenole.
31 % der Saure.

Schale: Hier befinden Kerne: Sie enthalten
sich 13 % der Polyphenole. 65 % aller Polyphenole.

AuReres Mark: Hier befin-
den sich 33 % des Zuckers
und 17 % der Saure.



Bilder: Laimburg




WELCHE WEINE®?¢
Welinstile & Typologien..........




ROTWEIN o | WEISSWEIN

BLANC DES NOIRS ORANGE WINES




DIE ALKOHOLISCHE GARUNG

100g 438,898 51,11¢g
e >
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15°C - 18°C - o— +
_— & : ﬁ\/
Zucker Kohlensaure  Alkohol
(Glucose) (CO2) (Ethanol)

Weinreife.at



Trauben und Traubenlese

Entrappen
Mahlen
Pressen

Lesen
D)
Pressen
Kldren
Garen
Ev. BSA
Ausbau
AbfUllen

Kidrung Bindella.ch ©

Alkoholische Garung

=) Biologischer Saureabbau
= o) (optional)
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Rebeln
Quetschen - Mahlen
Garung
Pressen
BSA
Ausbau
Abfullen

ROTWEINE

Traubentrester »

(Weiterverwendung flr Grappa) -

pwe gé

Pressu ng

Trauben und Traubenlese
Trauben mahlen

Alkoholische Garung

Vorlaufwein

Bindella.ch ©

Stahltank

Biologischer Saureabbau
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DIE SAUREUMWANDLUNG

Apfelséiure Milchsaure

>

Bakterien

Oenococcus ,‘




Lese y ¥ a—
Entrappen — Mahlen e, > SR [
Maischestandzeit 2
Pressen @
KlGren "4
Garung

ev. BSA - Ausbau

Bindella.ch ©

Alkoholische Garung

Abfullen

I - j Biologischer Saureabbau
|% (optional)
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SCHAUMWEINE

Wein mit wenig CO? Wein mit sichtbarem CQO?
J J
1 —2,5am. 3atm. / 3,5 atm.
J/ J
Perlweine Schaumweine, Sekte

=






CUVEE

v
TIRAGE (FULLUNG)

FIASCHENGARUNG UMSETZEN
Lagerung aufder HcfeJ

RUTTELN [AGERUNG(Reifung ENTHEFEN(Kalt-) DOSIEREN VERKORKEN und AUS~-
auf Rittelpult auf Spitzstof3) Degorgieren (Versandlikor) AGRAFFIEREN STATTEN



> Aromatisierte Weine
» Gespritete Weine
» Entalkoholisierte Weine




WIE SCHMECKT WEIN®¢




DIE SENSORISCHE PRUFUNG




Zusammensetzung des WEINS:

Wasser g ——— -—"¢a. 70-85%
Athylalkoh ca. 4,5-20 %
Glycerin cn. 5-18 g/l
Hoéhere Alkohole; Fuseldle ca. 150 — 700 mg/|
SAuren | ca 4-10 g/l
Phenole | 0,1- 5¢g/l
Mineralsalz Q. 2-54g/l
istoffess ca. 0.8-1,2g/

~ Kohlenhydrafe unterschiedlich




DIE SENSORIK

REIZ ) unbewusste EMPFINDUNG Il bewusste WAHRNEHMUNG




> 1. Visuelle Prufung:

= Klarheite

= Welche Farben und Reflexe?

= Lichtdurchlassigkeit bel
Rotweinene

= TrOnen oder Bldschen?

TIROLER
1 anni
s '



DIE KLARHEIT
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griungelb zitronengelb
Sehr jung jung
Kthles Klima Stahltank

blass goldgelb
Barriqueausbau
Warmes Klima
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» 2. Geruchliche Prufung:

= Saubere

= Jugendlich, erste Reifeanklnge oder
gereift?

Intensiv oder verhaltene

Welche sind erkennbare
Einfach oder vielschichtig & komplex?
Verspricht der Geruch Genuss und
Gefdlligkeit oder ist er nur banal?







» 3. Geschmackliche Profung:

= Welche Geschmacks- und haptische
Empfindungen sind erkennbar und wie
intensiv sind sie?¢

= Ausgewogen oder unharmonische

= |eicht oder kraftvoll?

= Dezent oder intensive

= Kurz oder vielschichtig & lang?

= Hat der Wein Reifepotential?

= Wie ist es um die Gesamtqualitat
bestellte

SEDTIROLER
WEINAKADEMIE
md;'ma Al Addige




= Der Geschmack:

- SUB Taste areas on the human tongue
- Salzig

- Sauer
- Bitter

- Umami

sour bitter umami

SEDTIROLER




» Haptische Wahrnehmungen (MUNDGEFUHL oder Tastsinn):

- Viskositat & Textur

- Masse, Korper & Konsistenz

- Kohlensdure

- Adstringenz

- Pseudowdrme, durch Alkohol ausgelOst
- Temperatur




Geschmack & haptischer Sinn = FLAVOUR




Genussvolle Balance der
einzelnen Komponenten mit
Bezug auf die Weintypologie

Vieltalt der Inhaltstoffe Q

Extrakt T—




Abgang - retronasale Wahrnehmung in Sekugw |



Schlussfolgerungen

« Gesamtharmonie — Synergie und logische Abfolge
aller dreil Verkostungsschritte

« Gesamtqualitat
* Trinkreife und Potential




—Einteillung der Weine:
vereinfacht......

charakterstark

intensiv

kraftig

SEDTIROLER




= Die Speisen-Wein-Anpassung:

« Anpassung durch wechselseitige Wirkung der sensorischen

Eigenschaften:

— Prinzipien der

oder des Kontrastes

— Prinzipien der oder Harmonie




* ANPASSUNG DURCH GLEICHHEIT:

— Manchmal diebessere Wahl

— Zur Unterstreichung & Hervorhebung mancher
EindrOocke




— SPEISE: — WEIN:

= SUBe (Mono und Disaccharide) = SUBe
= |ntensitaf = Geruchlich-geschmackliche
Intensitat
= D naftiakeit = Geruchlich-geschmackliche
HUETATIgRE Dauerhattigkeit
= Struktur )
= Korper

SEDTIR
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SUB & SuUf

SEDTIROLER




Guide to Gewllrztraminer

Cewllrrtraminer

10ine Folt

Infensiv & Intensiv

SEDTIROLER
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+ ANPASSUNG DURCH GEGENSATZLICHKEIT:

— Minderung von geschmacklicher Aggressivitat

— Unterstreichung der geschmacklichen Lebhaftigkeit
— Zum Reinigen des Gaumens

— Zum Dehydrieren bei UberschUssigen Saften & Olen




— SPEISE: — WEIN:

» Harte (Saure, Bitterkeit, = Weichheit (Restzucker, Polyalkohole,
Schmackhaftigkeit/Umami und Alkohole)
Scharfe)

= Weichheit (Tendenz sul3 = Starke, = Harte (Saure / Saftigkeit/ CO?)
fetthaltig)

. o = Tannin / Alkohol
= Tastsinn (Schmierigkeit, Sukkulenz)
SUDTIROLER
WEINAKADEMIE
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AGGRESSIVITAT — HARTE

Bitterkeit — Schmackhaftigkeit/Salzigkeit/Umami — SGure - Scharfe

SUDTIROLER
WEINAKADEMIE
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‘endenz sul3 — suBlich (Mehrfachzucker / Stérke)
:eﬂ'hﬂﬁ'lg Kelt (kompaktes Fett - Patina am Gaumen)




» DIE TASTEMPFINDUNGEN / DAS MUNDGEFUHL:

- Oligkeit / Schmierigkeit
(flussiges Fett — Glatte am Gaumen)

- Saftigkeit / Sukkulenz
(direkt / indirekt durch
Speichelbildung)




SPEISE WEIN

SEDTIROLER

WEINAKADEMIE g
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» Anpassungs-Brucken oder -Hilten:

EStarkehaltige Lebensmittel (Kartoffeln, Reis, Teigwaren,
HUlsenfrochte, Brof, ...)

Reibkdase, Butter und Milchprodukte
Wurstwaren

Pilze

NuUsse

Gebratene Zwiebeln

GewdUrze, Zucker, Salz, Honig, ....

Kaltern am S




(FAST) UNMOGLICHE ANPASSUNGEN:

Essig & Zitrone - rohe Arfischocken —sehr pikante oder stark
geraducherte Gerichte — manche Suppen - dlige Fischspeisen —
Obst — Obstsalafe — Speiseeis und Sorbets — hoch%ige
Bifferschokolade










Wo wachst
Sudtirols Wein?

Von sanften Hugeln zu steilen Flanken,
von mild-mediterranem Klima zu trockenen Bergtalern: So klein
das Weinland Sudtirol auch ist, es Gberzeugt durch Vielfalt und

sieben Anbaugebieten mit jeweils ganz eigenem Charakter.

[ Weinberge

Sudtirol Wein
Vini Alto Adige



Sudtirol Wein

i

4.800

Weinbaubetriebe

N

J

<1%

der Weinbauflache
ltaliens

5.800 ha

Anbauflache

.# i*‘

= \

1 ha

Durchschnittsflache
pro Betrieb

7\

200—-1.000 m
Hohenlagen (m.u.d.M.)



Sudtirol Wein

Ll

40.000.000

Flaschen pro Jahr

98 %

Anteil der DOC-Weine
an der Produktion

900 esad eas
% R
65% / 35% 20
Produktion verschiedene Rebsorten

WeiRwein / Rotwein

al

450.000

Flaschen Sekt nach der
klassischen Methode jahrlich



Die Anfange
500 v. Chr. |ece---
500 v. Chr. Schon vor rund 2500 Jahren wird in Stdtirol Wein
angebaut.....
15 v. Chr.  Die Romer libernehmen die Weinkultur der Rater.
um 700 Bayrische und schwabische Kloster erwerben Weinguter
15 v. Chr. .
700
Sudtirol Wein @
Vini Alto Adige




1850

1893

1896

Innovation und Organisation

um 1850 Unter Erzherzog Johann werden erstmals Burgunder-

1850

1893
1896
1901

1910

und Bordeauxsorten sowie Riesling angebaut.

Landwirtschaftliche Lehr- und Versuchsanstalt in
San Michele. Erstmals werden Beratung, Forschung
und Ausbildung im Weinbau institutionalisiert.

Grindung erste Kellereigenossenschaft Stdtirols in Andrian.
Erste Bozner Weinkost.

Erstmalige Entdeckung der Reblaus in Weinbergen. Es ist
davon auszugehen, dass der Schadling zu dieser Zeit bereits
uber 10 Jahre in Stdtirol vorhanden war.

Grofte Ausdehnung des Weinbaus in Sudtirol:

10.000 ha (heute knapp 5.500 ha).
Sudtirol Wein@

Vini Alto Adige
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1970/1975

2007

Heute

iiiiiiiiii

1931

1970/1975

1975

SUDtiROL

ab 1980
2007

Heute

Von Quantitat zu Qualitat

Der St. Magdalener wird zum ersten Sudtiroler Wein
mit Herkunftsbezeichnung

Die Ursprungsbezeichnungen ,DOC Kalterersee
klassisch” und ,DOC Sudtirol* werden anerkannt.

Grindung des land- und forstwirtschaftlichen
Versuchszentrums Laimburg

Sortenumstellung und steigende Qualitatsanspriuche
Das ,Konsortium Sidtirol Wein®" wird gegriindet.

Sudtirol ist die fuhrende Weillweinregion ltaliens
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Klima

ALPEN

3905m N ,@
_)_)—)

Kalte Winde

—CTOUO_ 200 m - 1000 m Warme Stréme
o000

K Weinberge <
MITTELMEER
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GroRer Temperatur-
unterschied zwischen
Tag und Nacht

Stidtirol Wein‘ o
Vini Alto Adige



(Fast) Ideales Weinklima

Sonnenstunden
1.946 h / Jahr

Niederschlage
in mm: 814 / Jahr

96
g5 88 9 80 82 77
58
I I I Jan. Feb. Marz Apr. Mai Juni Juli Aug. Sept. Okt. Nov. Dez.

Jan. Feb. Marz Apr. Mai Juni Juli Aug. Sept. Okt. Nov. Dez.

L BN NN
(R N N N N N N
(N N N N N NN
(A B N N N N N J
o008 D
( E R N BN N N
o0 0eooD
600000
L X N B N J
L

Die langjahrigen Mittelwerte wurden in der Wetterstation Laimburg auf 222 Hohenmetern gemessen.
Sie belegen nahezu ideale Bedingungen fir den Weinbau in Stdtirol. siidtirol Wein

Vini Alto Adige




Sonneneinstrahlung



Va

Wind Ora






Siidtirols geologisches Riickgrat:
Die periadriatische Naht

E2N

Bruneck

Brixen
o

Europaische
Platte

Verwitterungsgestein ((

Afrikanische

B Vulkangestein (Porphyr) Platte

[ Sedimentgestein (Dolomit)

Periadriatische Naht















Stand 2023
° Anbauflach h Sort
KI e I n e s La n d’ Bgz:;neahcm:nrc‘ja:uf dizrgeegamte Weinbauflache
grO Be Au Swa h I Pinot Grigio I | 2%/,

Gewdrztraminer NN 1%

Chardonnay I 1%
Das vielseitige Terroir Sudtirols erlaubt WeiRburgunder I |0,
Blauburgunder I 0%

den Anbau von rund 20 verschiedenen Traubensorten. e .

Daraus keltern die Winzer eine Produktvielfalt, die einzigartig T —
Sauvignon I 8%
ist fur ein so kleines Weinbaugebiet. Miller Thurgau  I— 3%
Merlot I 3%
Cabernet Franc/Sauvignon I 3%
Kerner I 2%
Goldmuskateller I 2%
Riesling I 2%
Sylvaner HEE 1%
Gruner Veltliner M 0,5%

Rosenmuskateller 1 0,1%

Sonstige 2,4%
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