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Die Faktoren in Anpflanzung und Bewirtschaftung eines Weinbergs, die Einfluss auf den 
Reifeprozess der Trauben und die Entwicklung der Aromen haben, sind zahlreich.  
In vielen Fällen ist das wirkliche Problem, die Effekte der zahlreichen interagierenden 
Parameter auf die Reifung der Früchte und die Bildung der Aromen zu unterscheiden.  
Zum Beispiel ist ein hohes Niveau an Strahlung auf die Früchte, unabhängig davon wie sie 
erhalten wurde, immer begleitet von hohen Temperaturen der Früchte. Dadurch wird es 
unmöglich, die Wirkung der einzelnen Faktoren auf die Beschaffenheit der Frucht zu 
verstehen. Viele Stoffwechselprozesse werden durch das Licht gesättigt, haben aber 
verschiedene optimale Temperaturen. Die selbe Menge an Licht kann somit, in Abhängigkeit 
von der Temperatur, von einander abweichende Effekte auf die Beschaffenheit der Traube 
haben (Coombe 1987). Dies ist zu bedenken, wenn man die diversen Aufzuchtssysteme und 
die diversen Methoden der Bewirtschaftung der Laubwand bewertet, zum Beispiel als 
Instrument zur Verbesserung der Qualität der Trauben, indem man die Produktion von einer 
Region in eine andere verlagert oder die Sorten verändert.  
 
 
Elemente, die den Reifeprozess und das Aroma beeinflussen 
 
Glücklicherweise sind im Bereich des Weinbergs zahlreiche Faktoren bekannt, die das 
Aroma der Keltertrauben beeinflussen. Unglücklicherweise ist das System extrem komplex, 
so dass dessen Verständnis in klimatischen Situationen, die von einem zum anderen Jahr 
variieren, sich als schwierig erweist. Man kann derartige Faktoren nicht mit absoluter 
Sicherheit für die Produktion von Qualitätstrauben verwenden.  
 
Was die Pflanzung eines Weinbergs betrifft,  können zahlreiche, dem Weinbauern zur 
Beeinflussung des Aromas zur Verfügung stehende Möglichkeiten, als feststehend 
bezeichnet werden: die Wahl der Rebsorte und der Unterlage sowie die Umwelt. Letztere ist 
nicht veränderbar. Bei einer Sorte wie Riesling scheint genetische Variabilität zusammen mit 
der klonischen Veränderung eher limitiert zu sein. Es gestaltet sich schwierig, qualitative 
Unterschiede zu finden, mit der Ausnahme einer bestimmten Variabilität einiger Klone, was 
die Beziehung zwischen der Zuckerkonzentration und dem Ertrag betrifft (Schaeffer 1984). 
 
Bei den Unterlagen lässt sich eine starke Interaktion mit dem Bodentyp, dem pH-Wert des 
Bodens, der Verfügbarkeit von Wasser, dem Klima sowie dem Kultivar feststellen. Dies 
macht die Auswahl sehr schwer. Im Allgemeinen verwendet man in Deutschland die 
Unterlagen riparia x berlandieri (SO4, 5BB, 125AA, 5C). Mit Ausnahme einiger neuer 
Unterlagen, die gegen die Reblaus, wie z.B. gegen den Börner (Vitis cinerea), resistent sind. 
Dennoch hat man mit dem häufigeren Aufeinanderfolgen trockener Jahre in den 90er Jahren 
verstärkt daran gedacht, trockenheitsresistente Unterlagen zu verwenden, wie die 
Kreuzungen rupestris x berlandieri 110R, 140 Ruggieri oder 1103 Paulsen. Problematisch 
ist, dass diese Unterlagen sehr kräftig sind, wenn die Wasserverfügbarkeit nicht limitierend 
ist. Das führt zu hohen Apfelsäurewerten und einem erhöhten Befall mit Botrytis.  
In den trockenen Jahren wurden bei Riesling höhere Zuckergehalte beobachtet, bei gleichem 
Ertrag, für 110R im Vergleich mit 125AA, zusammen mit einer Verbesserung des Aromas der 
Trauben.  
 



SCHULTZ, BEWIRTSCHAFTUNG DES WEINBERGS, REIFUNG DER TRAUBEN UND ENTWICKLUNG DER AROMEN S. 2 

WWW.INFOWINE.COM, INTERNET JOURNAL FÜR WEINBAU UND ÖNOLOGIE, 2005, # 72  

 

Auch die Anordnung im Weinbergs beeinflusst das Aroma. Während die Ausrichtung der 
Reihen keine eindeutigen Effekte zeigt (Champagnol 1984), hat die Dichte der Pflanzung 
einen substantiellen Effekt auf die Reifung und die Entwicklung der Aromen. In einem 
Versuch mit Riesling (5C Pflanzung) im Jahr 1978 mit einer Distanz von 2 Metern zwischen 
den Reihen, aber mit einer variablen Distanz in der Reihe zwischen 0,6; 1,2; 1,8; 2,4 Metern 
und mit der gleichen Knospenzahl pro Hektar, wurden auf lange Zeit kleinere Wirkungen auf 
die Produktion beobachtet. In den Pflanzungen mit höherer Dichte wurden leicht höhere 
Zuckerwerte festgestellt sowie beachtliche Differenzen der Konzentration an Aminosäuren im 
Most (Abbildung 1). Dies bringt eine Verbesserung der Fermentation mit positiven Effekten 
auf den fruchtigen Charakter des Weins mit sich.  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Die Bewirtschaftung der Laubwand beeinflusst die Reifung der Trauben und die Entwicklung 
der Aromen bei Riesling, wie von Reynolds et al. (1994) in Kanada gezeigt.  
Bei weißen Trauben sind die Effekte im Vergleich zu den roten Trauben weniger auffallend. 
Bei roten Trauben besteht eine klare Relation zwischen der Farbe, der Bildung von Phenolen 
und der Ausrichtung zum Licht, während eine hohe Phenolkonzentration negativ für die 
Qualität der Weißweine sein könnte. 

Abbildung 1: Einfluss der Dichte der Pflanzung auf 
die Konzentration von Aminosäuren und Zucker 
im Riesling-Most, bewertet über zahlreiche Ernten. 
Abstand zw. den Reihen: 2 Meter 
Abstand in der Reihe: von 0,6 bis 2,4 Meter 
Die größten Differenzen im Zuckergehalt (g/l) 
werden in der Legende angezeigt.  
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Die größten Effekte auf die Struktur der Trauben, die Reifung der Früchte sowie die 
Beschaffenheit der Trauben bei Riesling wurden in Experimenten mit dem Verfahren des    
minimalen Rebschnitts beobachtet (Schultz et al. 2000). Abgesehen von der potentiell 
höheren Produktion, die unter dem Aspekt der Qualität negativ ist, zeigten sich unter der 
Anwendung solcher Systeme in frischen Klimaten viele Merkmale, die auf eine 
Qualitätsproduktion hinweisen. Die Trauben entwickeln sich weniger kompakt und sind somit 
weniger anfällig für Botrytis. Die kleinere Größe der Beeren bringt ein besseres Verhältnis 
von Schale-Fruchtfleisch mit sich und als Konsequenz daraus ein potentielles Anwachsen an 
Aromenkonzentration(Kraml 199 8). Der Gehalt an Metabolit (sekundär) mit 
Glykosidverbindungen, die Aromaverbindungen aufnehmen, ist in Beeren mit minimalem 
Rebschnitt größer, im Vergleich zu Verfahren mit einer konventionellen vertikalen 
Positionierung der Triebe (VSP = Vertical Shoot Positioning), unabhängig vom Jahrgang 
(Abbildung 2). Die Zuckerkonzentration ist aufgrund der höheren Produktion im Verfahren mit 
minimalem Rebschnitt geringer. Wenn diese Differenz dank des Hinzufügens von 
Saccharose vor der Fermentation aufgehoben wird, werden die Riesling-Weine unter dem 
Verfahren minimalen Rebschnitts gegenüber denen unter VSP als besser beurteilt.  
Das Problem, das zu lösen bleibt, ist die Kontrolle der Produktion, ohne das Gleichgewicht 
des Weins zu beeinflussen.  
Die Zufuhr von Düngemitteln bestimmt indirekt eine Veränderung des Aromas, indem es zu 
einem stärkeren Wachstum der Triebe und der Konzentration von Apfelsäure kommt 
(Champagnol 1984). Es scheint, dass die Stickstoffdüngung notwendig ist, um die Qualität 
der weißen Sorten zu erhalten und um die Ausbildung schlechter Gerüche, wie die atypische 
Alterung zu vermeiden. 
Laut vieler Autoren verändert die Bearbeitung des Laubwerks das Aroma der Keltertrauben, 
wie es bei Riesling der Fall ist (Reynolds et al. 1994, Reynolds et al. 1996, Schultz et al 
1999). Man hat zum Beispiel erkannt, das die Entfernung der Blätter in der fruchtbringenden 
Zone, hauptsächlich durchgeführt um den Krankheitsbefall zu reduzieren, die G-C-
Konzentration in den Früchten ansteigen lässt (Zöcklein et al. 1998, Schultz et al. 1999), 
ohne jedoch den sensorischen Aspekt des Weins zu verbessern. Tatsächlich könnte bei 
Riesling der Beitrag der basalen Blätter zum Entstehen von Zucker in den Früchten 
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Abbildung 2: Einfluss des Blattwerks  
auf die Konzentration an 
Glycoconjugaten in der Schale der 
kleinen und großen Beeren der Sorte 
Riesling im Verlauf der Reifung im Jahr 
1998 (Schultz et al. 2000)  
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grundlegend sein (bis zu 2.3 °Brix). Der Transport des Stickstoffs aus den basalen Blättern 
hin zur Frucht wird offensichtlich durch die Entfernung der Blätter reduziert. Dies könnte eine 
Erklärung für die geringere Konzentration an Aminosäuren in den Früchten jener Rebstöcke 
sein, an denen eine Entblätterung zur Verbesserung des Mikroklimas in der fruchtbringenden 
Zone durchgeführt wurde.  
Die Beschneidung der Triebe beeinflusst die Bildung der Aromen, an erster Stelle wegen der 
Auswirkungen auf die Produktion. Je später die Beschneidung nach der Blüte durchgeführt 
wird, desto größer ist die Konzentration an Zucker und desto geringer ist der Ertrag 
(Hügelschäffer 1990). Aufgrund der Tatsache, dass der Zuckergehalt auf eine Weise mit der 
Bildung der Aromen zusammenhängt, kann man eine bessere Beschaffenheit der Trauben 
erwarten.  
 
Die Beeinflussung der Produktion sowohl durch den Rebschnitt als auch durch das 
Ausdünnen der Trauben hat Auswirkungen auf die Reifung der Früchte und die Bildung des 
Aromas. Bei Riesling kann ein frühzeitiges Ausdünnen (ungefähr drei Wochen nach der 
Blüte) den Gehalt an sekundärem Metabolit sowie das sensorische Profil der Weine 
signifikant verbessern (Schultz et al. 2000).  
Der Erfolg einer derartigen Technik hängt jedoch von der produktiven Menge ab, folglich von 
dem Verhältnis zwischen Blatt- und Fruchtzone sowie von der Größe der Beeren und der 
Kompaktheit der Trauben.  
In diesem Zusammenhang sei erwähnt, dass das frühzeitige Ausdünnen zu kompakteren 
Trauben und größeren Beeren führt und zusätzlich zu einer höheren Gefährdung des Befalls 
mit Botrytis beiträgt.  
 
In den letzten Jahren wurden zahlreiche Experimente mit reflektierenden Folien, die unter die 
Pflanzendecke positioniert wurden, durchgeführt.  
Derartige Folien reflektieren die Sonnenstrahlung in Richtung fruchtbringende Zone. Sie 
wurden mit dem Ziel genutzt, die Farbbildung bei den roten Sorten zu verbessern (Igounet et 
al. 1995).  
Die Sorte Riesling zeigte eine eindeutige Verbesserung bei der Entwicklung der Aromen in 
Folge dieser Behandlung. Was die Zuckergehalte betrifft, ergaben sich keine substantiellen 
Differenzen.  
Die Mechanismen, die zur Verbesserung des Aromas beitragen, sind nicht eindeutig geklärt. 
Wahrscheinlich ergibt sich ein Zusammenhang mit dem unterschiedlichen Spektrum, das auf 
die Frucht trifft.  
Der Faktor, der  scheinbar am schnellsten das Aroma beeinflusst und der am einfachsten 
kontrolliert werden kann, ist der Erntezeitpunkt.  
Hier finden im Verlauf der Reifeperiode substantielle Veränderungen statt, auch ohne 
signifikante Veränderungen bzgl. der Zuckerkonzentration.  
Unter diesen findet man das Anwachsen der Zwischenprodukte der Aromen (Bauer 1997), 
der Aminosäuren und der Apfelsäure. Die Zunahme an Prolin, das von den Hefen während 
der Fermentation nicht genutzt werden kann, wurde als Indikator für den Reifegrad 
vorgeschlagen (Du Plessis 1984). Die Entscheidung über den optimalen Erntezeitpunkt ist 
noch immer ein Problem für Weinbauer und Önologen. Die regionalen und klimatischen 
Einflüsse können die Beschaffenheit der Früchte verändern, so dass bei gleichem 
Zuckergehalt der Erntezeitpunkt ein anderer sein kann.  
 
 
Der Artikel ist ein Auszug aus den Schriften des „31. New York Wine Industry Workshop“. 
Publiziert mit der freundlichen Bewilligung der Comell University, Enology Program, New 
York State, Agricultural Experiment Station, Geneva NY, USA. 
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