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ULRICH FISCHER

Eigentlich haben sie alle Triimpfe in der Hand, die

kurz PIWIs genannten pilzwiderstandsfihigen Rebsorten.
Nachweislich bedarf es eines deutlich reduzierten
Pflanzenschutzes, um reife und gesunde Trauben zu
ernten. Verminderte Uberfahrten schonen das Boden-
gefiige, und geringerer Arbeitsaufwand sowie niedrigere
Kosten fiir Pflanzenschutz, sei es 6kologischer

oder konventioneller, schonen das Budget des Winzers.

Pilzwiderstandsfahige Rebsorten

Attraktiver Schliissel zu einem nachhaltigeren Weinbau

Angesichts der offensichtlichen Vorteile verwundert es, dass in Deutsch-
land nur rund drei Prozent der Rebfliche mit PIWIs bestockt sind, wovon
allein der Regent knapp die Halfte einnimmt (Tabelle 1). Gerade fiir den Wein-
bau in den Flusstilern sind PIWIs pradestiniert, da in den Steil- und Terras-
senlagen an Mosel, Rhein, Neckar oder Main der Pflanzenschutz besonders
arbeits- und kostenintensiv ist. Fragt man Winzer nach dem Grund ihrer Zu-
riickhaltung bei der Anpflanzung von PIWTIs, so beklagen sie sich tiber fehlen-
des Interesse seitens der Verbraucher und des Weinhandels. Gleichzeitig be-
schweren sich die Kellereien und Verbraucher tiber ein kaum wahrnehmbares
Angebot. Um diesen Widerspruch aufzuldsen, beschiftigen sich das Institut fiir
Weinbau und Oenologie am DLR Rheinpfalz und der Weincampus Neustadt in
einem Teilbereich des bundesweiten VITIFIT-Projekts des Bundeslandwirt-
schaftsministeriums zur Férderung gesunder Reben im Okoweinbau (www.
vitifit.de) mit der Verbesserung der Stilistik der aus PIWI-Rebsorten erzeugten
Weine und ihrer Erfolgsaussichten bei der Vermarktung.

Die Rebe, ein Opfer der Globalisierung

Hinter vorgehaltener Hand wird haufig kolportiert, dass die traditio-
nellen Sorten zwangsldufig in ein schlechtes Licht geraten wiirden, wenn der
reduzierte Aufwand beim Pflanzenschutz bei PIWIs ins Licht der medialen
Aufmerksamkeit geriickt wiirde. Es stellt sich zuerst die Frage, wieso eigentlich
Vitis-vinifera-Sorten einen so grofen Aufwand im Pflanzenschutz bendtigen.
Genau betrachtet sind sie ein frithes Opfer der Globalisierung. Als die Waren-
und Menschenstrome sich nicht mehr nur in Richtung Amerika bewegten, son-
dern auch die umgekehrte Richtung nahmen, kamen 1845 der invasive Schad-
ling echter Mehltau, besser bekannt als Oidium, und 1875 der falsche Mehltau
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oder Peronospora vom amerikanischen Kontinent nach Europa — ebenso wie
in den 1860er-Jahren die Reblaus. Die seit Jahrtausenden selektionierten Vitis-
vinifera-Sorten waren den invasiven Schadlingen schutzlos ausgeliefert, da sie
nie die Gelegenheit oder einen Grund hatten, Abwehrmechanismen gegen
diese unbekannten Schidlinge zu entwickeln. So verlor das am stirksten be-
troffene Frankreich auf dem Hohepunkt der Mehltaukrise und des Befalls durch
die Reblaus fast neunzig Prozent der Rebfliche. Wahrend der Botaniker Jules
Emile Planchon aus Montpellier Ende der 1870er-Jahre mit der Veredelung von
Vitis-vinifera-Edelreisern auf resistenten amerikanischen Unterlagsreben die
erste biologische Schidlingsbekidmpfung gegen die Reblaus etablierte, wurden
und werden die pilzlichen Schidlinge bis heute fast ausschlieflich chemisch
bekampft. Wahrend okologisch und biodynamisch wirtschaftende Winzer vor-
nehmlich Schwefel (Oidium) und Kupfersalze (Personospora) einsetzen, grei-
fen Weinbauern im integrierten Pflanzenschutz auf synthetische Wirkstoffe
zurlick. Einige von ihnen haben den Vorteil, dass sie von der Rebe aufgenom-
men und in die Triebspitze transportiert werden und dort den Zuwachs an den
Trieben und der Blattfliche systemisch, von innen schiitzen, sodass die Spritz-
abstinde linger gestaltet werden konnen. Bei den reinen Kontaktfungiziden
Kupfer und Schwefel jedoch muss jeder neue Zuwachs durch erneute Applika-
tion geschiitzt werden, was in feucht-nassen Jahren bis zu fiinfzehn Spritzun-
gen erfordert.

Eine Reaktion auf die Mehltaukrise war die Anpflanzung resistenter Rebsor-
ten, die aus ersten Kreuzungen der resistenten amerikanischen Vitis-labrusca-
mit Vitis-vinifera-Sorten stammten. Diese sogenannten Hybriden, Direkttrager
oder im Osterreichischen auch als Uhudler bezeichneten Sorten wie Concord
oder Isabella erzeugten aufgrund des als Fox-Ton bezeichneten kiinstlichen
Erdbeeraromas minderwertige Weine, und das bei sehr hohen Ertriagen. In den
1920er-Jahren wurde ihre Anpflanzung in Frankreich, in den 1930er Jahren in
Deutschland und Osterreich verboten.

weifSe Rebsorte ha Vergleichsorte rote Rebsorte ha  Vergleichsorte
Cabernet blanc 227  Sauvignon blanc Regent 1671 Dornfelder
Solaris 201 Cabernet Cortis 53 Cabernet Sauv.
Johanniter 151 Riesling Pinotin 48  Spatburgunder
Souvignier gris 131 Grauburgunder Satin noir 24  Syrah, Merlot
Muscaris 98  Muskateller Cabertin 18 Cabernet Sauv.
Sauvignac 77  Sauvignon blanc Rondo 15 Dornfelder
Calardis blanc 20 Weiburgunder Laurot 5 Dornfelder
weitere PIWIs =150 weitere Rebsorten =~ 150
Summe weifie PIWI = 1000 Summe rote PIWI =~ 2000

Tabelle 1 Anbau von PIWI-Sorten in Deutschland (Deutsches Weininstitut, Stand 2021).
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Bereits in den 1930er-Jahren begann im Weinbauinstitut Freiburg und in
den 1950er-Jahren am Geilweilerhof, dem heutigen Julius-Kiihn-Institut fiir
Rebenziichtung, die Kreuzung resistenter Hybriden mit Vitis vinifera. Neben
der verbesserten Resistenz lag ein Schwerpunkt auf dem Auskreuzen des Fox-
tons, der mafgeblich auf den Aromastoff Anthranilsiuremethylester zurtick-
geht. Noch heute werden die Freiburger Ziichtungen Johanniter aus dem Jahr
1968 und Solaris aus dem Jahr 1975 angepflanzt, letztere aufgrund ihrer frithen
Reife gerne in den Niederlanden oder Dianemark.

Beschleunigte Resistenzziichtung durch

»Marker Assisted Breeding«

Mit der Etablierung molekularbiologischer Analyse- und Diagnosever-
fahren gelang es ab den 198oer-Jahren, die mit der Resistenz korrelierenden
Gene zu identifizieren. Derzeit kennt man 14 Resistenzloci gegen den echten
Mehltau und 24 gegen den falschen Mehltau, die auf vierzehn der 19 Chromo-
somen der Rebe lokalisiert sind (Stand 2020, R. Eibach, JKI Geilweilerhof).
Wihrend iltere PIWIs wie der Johanniter nur einen Resistenzlocus aufweisen,
konnen aktuelle PIWIs bereits zwei und neuere Ziichtungen wie der Sauvignac
oder Calardis blanc sogar drei Resistenzloci aufweisen. Sobald ein kleiner Sam-
ling aus den gekreuzten Kernen erwichst, kann das Vorhandensein der Resis-
tenzmarker frihzeitig identifiziert werden, und die nicht erfolgreichen Kreu-
zungen konnen umgehend verworfen werden. Ziel der klassisch betriebenen
Resistenzziichtung ist ein pyramidaler Aufbau der Resistenzloci, sodass jede
PIWI-Sorte drei Resistenzloci gegen den echten und drei gegen den falschen
Mehltau aufweist. Sollten erste Mehltau-Erreger auftreten, die aufgrund von
Mutationen eine der drei Mehltau-Resistenzen gebrochen haben, stehen zwei
weitere Abwehrmechanismen parat. In den nachsten Jahren sind weitere Ver-
besserungen hinsichtlich der Resistenztiefe zu erwarten. Das fiir die generelle
Anerkennung als neue Rebsorte zustindige Bundeslandwirtschaftsministerium
und die fir die Zulassung zur Erzeugung von Qualitatswein in den Anbauge-
bieten verantwortlichen Schutzgemeinschaften haben eine rasche Aufnahme
neuer PIWI-Sorten der Weinbranche zugesagt.

Fuir das »Marker Assisted Breeding« bedarf es der Identifizierung der Mar-
kergene aus resistenten Reben. Die Suche nach neuen Resistenzen umfasst
auch andere pilzliche Krankheiten wie die Schwarzfiule Botrytis cinerea oder
die Toleranz gegentiber dem Reblausbefall. In einem vom Bundesforschungs-
ministerium geforderten Projekt gehen das JKI Siebeldingen, das DLR Rhein-
pfalz und die TU Dresden noch einen Schritt weiter und arbeiten an geneti-
schen Markern fiir die sensorische Weinqualitit in den aus neuen PIWI-Sorten
erzeugten Weinen. Mit ihrer Identifizierung konnen Kreuzungen mit hohem
Qualitdtspotenzial im Samlingsstadium und damit friithzeitig von solchen mit
unbefriedigender sensorischer Gtite unterschieden werden; Letztere werden
unmittelbar verworfen. Damit entfallt der bislang mehr als flinfjahrige Prozess
der Kultivierung von Reben im Freiland mit ausreichender Traubenerzeugung
fur eine Mikrovinifikation als Grundlage zur Beurteilung der Weinqualitat.
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Calardis blanc Sauvignac

1 Trauben von Vitis-Vinifera-Sorten (obere Reihe) und PIWI-Sorten (untere Reihe mit Angabe der Resistenzloci)
in der Nullvariante des regenreichen Jahrgangs 2021. (Fotos Dr. Birgit Eisenmann, DLR Rheinpfalz)
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Muscaris Satin noir
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Untersuchung des Qualititspotenzials

von PIWI-Weinen

Die Zuchter von PIWIs haben zwei Kundenkreise im Blick: Der erste
umfasst die Winzer, denn ohne Anbau im Weinberg erreicht keine PIWI-Sorte
das Glas des Verbrauchers. Der zweite Kreis wird durch die Verbraucher gebil-
det, denn ihr Kaufverhalten bestimmt letztlich, ob ein Erfolg der PIWIs nach-
haltig ist. Ausgangspunkt flr die zentrale Fragestellung wurde ein 0,6 Hektar
grofler Weinberg im Lehr- und Versuchsbetrieb Weinbau des DLR Rheinpfalz,
der 2016 mit jeweils 280 Rebstocken weifer PIWI- und ihrer Vergleichssorten
bepflanzt wurde: Calardis blanc versus Riesling, Cabernet blanc und Sauvignac
versus Sauvignon blanc sowie Muscaris versus Muskateller. Ergidnzt wurde das
Portfolio durch das rote Sortenpaar Satin noir versus Cabernet Sauvignon so-
wie die PIWI-Sorten Cabernet Cortis am Weinbauinstitut Freiburg und Laurot
bei der Rebschule Freytag, die mit Cabernet Sauvignon und Merlot vergli-
chen wurden (Abb. 1). Diese Versuchsanlagen dienen auch der Erforschung
der molekularen Grundlagen fiir die beobachteten Resistenzen durch die Ar-
beitsgruppe von Prof. Bogs in Neustadt ebenso wie der Variation des Pflanzen-
schutzes (Okologisch, integriert) und der Hiufigkeit der Anwendungen. Dazu
ist anzumerken, dass trotz verbesserter Resistenzen die PIWI-Reben minde-
stens zweimal pro Jahr behandelt werden miissen, um nachhaltig die Entwick-
lung der Schadpilze Oidium und Peronospora in den Weinbergen zu unter-
binden. Diese wiirde namlich tiber Mutationen den Erregern die Moglichkeit
eroffnen, die eingekreuzten Resistenzen zu brechen. Diese Vorsichtsmafnah-
men sind vergleichbar mit der Notwendigkeit einer hohen Impfquote gegen
Coronaviren in einer Bevolkerungskohorte, weil dies die Uberlebenschance der
Viren drastisch reduziert und damit die Entwicklung neuer und virulenterer
Subvarianten hemmt.

Produktentwicklung von PIWI-Weinen

Vorversuche im Jahr 2017 und 2018 hatten erste Erkenntnisse beziig-
lich der Wahl der Reinzuchthefen und Maischestandzeiten bei weifen Sorten
geliefert. In den Jahrgingen 2019, 2020 und 2021 lag der Fokus in der Vinifika-
tion der Stilrichtungen »frisch & fruchtig« (Normalausbau), »gehaltvoll« (Mai-
schestandzeit, 16 h, 15°C) und »mit Holznote« (Vergirung mit o,5 g/L unge-
toasteten und o,5 g/L medium getoasteten Eichenholzchips). Parallel wurden
frih und spat geerntete Trauben der meisten Weiffweine in der Variante »frisch-
fruchtig« vinifiziert. Die Vitis-vinifera-Vergleichssorten wurden in den Stilen
»frisch-fruchtig« und »gehaltvoll« ausgebaut.

Bei den roten Sorten variierten die Stile zwischen »fruchtig« (Maischeerhit-
zung), »gehaltvoll« (zwei Wochen Maischegirung), »tanninbetont« (zehn Pro-
zent Saftentzug, zwei Wochen Maischegirung) und »mit Holzeinfluss« (zwei
Wochen Maischegarung mit 0,7 g/L ungetoasteten und o,7 g/L medium getoas-
teten Eichenholzchips). Der Ausbau der roten Vergleichsrebsorten Merlot und
Cabernet Sauvignon beschrinkte sich auf die Stile »fruchtig« und »gehaltvoll«.
Zusitzlich wurden aus den roten Trauben mittels Ganztraubenpressung Rosé-
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weine ausgebaut, die in der Vinifikation der WeiRweinstilistik »frisch & fruch-
tig« folgten.

Nach der Vergirung der Wei8- und Roséweine bei 18 °C und nach Abschluss
der malolaktischen Girung der Rotweine wurden die Weine stabilisiert und
die Weifk- und Roséweine mit 5 g/L Reststifle abgefiillt, wihrend die Rotweine
ganz trocken auf die Flasche gezogen wurden. So wurden jedes Jahr knapp
50 Versuchsweine unterschiedlichster Stilistik erzeugt.

Die sensorische Einschiatzung von Experten

Alle Versuchsweine wurden durch Okowinzer und andere Multiplika-
toren verkostet. Das diente im Rahmen des VITIFIT-Projekts der stilistischen
Meinungsfindung der Okowinzer und der Riickmeldung an das Oenologen-
team im DLR Rheinpfalz fiir die Verbesserung der Weinbereitung im folgenden
Jahr. Dabei zeigt sich in Tabelle 2, dass in saimtlichen Vergleichen des Jahrgangs
2020 die PIWI-Weine gleich oder statistisch besser abschnitten. Das ist beacht-
lich, da mit Ausnahme von Cabernet Cortis, Laurot und Merlot alle Rebsorten
aus demselben Weinberg stammten und sie alle von demselben Personal unter
gleichen Bedingungen vinifiziert wurden.

Das gute Abschneiden mag mit hoheren Mostgewichten beim Sauvignac
oder Muscaris begriindet werden, aber es traf auch auf Calardis blanc, Cabernet
blanc, Satin noir oder Laurot zu, deren Mostgewichte nicht tiber denen der
Vergleichsrebsorten Riesling, Sauvignon blanc, Cabernet Sauvignon oder Mer-
lot lagen. Damit hat der DLR Rheinpfalz im Rahmen des VITIFIT-Projekts
eine vorwettbewerbliche Produktentwicklung betrieben, um den Weinerzeu-
gern und dem Weinhandel Orientierungen und Erfahrungen zu vermitteln, aber
auch die Zeitspanne zwischen Pflanzen der PIWI-Reben und einem erfolg-
reichen Marktauftritt deutlich zu verkiirzen.

WeiRe PIWI Sauvignac Cabernet blanc Calardis blanc Muscaris
Vergleichssorte Sauvignon blanc Sauvignon blanc Riesling Muskateller
oenol. MaRnahmen Exp. Verb. Exp. Verb. Exp. Verb. Exp. Verb.
Normalausbau o 0 o o [¢] ) [}
Maischstandzeit 16 h o o o o [] [o]
Normalausbau + Chips o o o - [e]

Rote PIWI Satin noir Cabernet Cortis Laurot

Vergleichssorte Cabernet Sauv. Cabernet Sauv. Merlot

oenol. MaBnahmen Exp. Verb. Exp. Verb. Exp. Verb.

Maischegarung + Saftentzug o] o) o o o o

Maischegérung + Chips o o

Maischeerhitzung o o o

Tabelle 2 Bessere (+), gleiche (o) oder schlechtere (—) Bewertung der PIWI-Weine
des Jahrgangs 2020 durch Experten und Konsumenten im Vergleich zu den jeweiligen
Standardrebsorten.
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Die Aussagen basieren allerdings auf wenigen Versuchsjahren und einem
Weinberg. Sie stellen die Vorziiglichkeit klassischer Rebsorten gerade in Ver-
bindung mit besonderen Weinbergen und Terroirs nicht infrage. Doch erst
wenn die Winzer in 20 Jahren auf eine vergleichbar lange Erfahrung in der
weinbaulichen Traubenerzeugung und der Vinifikation authentischer Wein-
stilistiken zurtickgreifen konnen, wird sich das volle Qualitatspotenzial der

neueren PIWI-Sorten entfalten.

Verkniipfung von Priferenz, Sensorik und Ausbaustil von PIWIs

und klassischen Rebsorten
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Priferenzen von 115 Verbrauchern

Verbraucher, die eher Sauvignon mégen (N=29)
Verbraucher, die Sauvignon ablehnen (N =47)
Verbraucher, die eher Muskateller mogen (N=39)
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Was Verbraucher bevorzugen

Im Rahmen ihrer Masterthesen im MBA Wine, Sustainability & Sales
am Weincampus Neustadt und an der Hochschule Trier befragten Ole Kohl-
mann und Maike Genter rund 120 deutsche Verbraucherinnen und Verbrau-
cher zu einer vergleichbaren Auswahl von 24 Weinen der Jahrginge 2019 und
2020, wie sie bereits von den Experten beurteilt wurden. Aufgrund der Ein-
schrainkungen der Pandemie fiillten wir die Weif-, Rosé- und Rotweine in 30-ml-
Flaschen ab und versandten sie an Konsumenten in Deutschland, aber auch
nach Danemark, in die Niederlande, nach Frankreich und Italien. Anhand
eines webbasierten Fragebogens wurden die Weine von den Testern zu Hause
beurteilt. Um sicherzustellen, dass dies mit einem professionellen Weinglas er-
folgte, wurde jedem Probenpaket ein von Schott-Zwiesel gesponsertes Sensus-
Glas beigefiigt. Dieser »Home-Use-Test« gilt als Goldstandard bei Verbraucher-
befragungen, weil die Weine in der gleichen hiduslichen Umgebung verkostet
werden, wie es beim alltdglichen Weingenuss der Fall ist.

Tabelle 2 verdeutlicht eine hohe Ubereinstimmung der Priferenzen zwi-
schen Verbrauchern und Winzern, da sie in den meisten Fillen PIWI- und Ver-
gleichsweine als gleichwertig beurteilten. In vier Vergleichen schnitt der PIWI-
Wein besser ab, aber einmal wurde der fruchtig ausgebaute Sauvignon blanc
dem mit Holzkontakt vinifizierte Cabernet blanc vorgezogen. Bei den Rosé-
weinen schnitten tiber alle drei Jahre die PIWI-Weine gleich gut ab wie die
Roséweine aus Cabernet Sauvignon und Merlot. Die Ablehnung des sehr tan-
ninbetonten und stark adstringierenden Cabernet Cortis aus dem Jahrgang
2019 konnte durch eine veranderte Vinifizierung riickgangig gemacht werden.
Denn Erkenntnisse werden direkt in die Praxis weitergegeben, und auf Ver-
anstaltungen mit dem Weinhandel oder Genossenschaftskellermeistern konnten
knapp zehn Prozent aller Weinerzeuger in Deutschland die Versuchsweine und
ihre stilistische Varianz selbst probieren.

Griinde fiir Praferenzen und Ablehnungen

Mit der Verkniipfung der Verbraucherpriferenzen mit den von trai-
nierten Priifern beurteilten sensorischen Intensititen der verschiedenen Ge-
ruchs- und Geschmacksattribute konnen wichtige Fragen beantwortet werden:
etwa welche sensorischen Eigenschaften eher zu einer Bevorzugung durch die
Verbraucher fiihren und welche eine Ablehnung hervorrufen. Gleichzeitig wird
deutlich, welche der 24 verkosteten Weine in der Gunst der Verbraucher stan-
den und welche nicht (Abb. 2).

Bei den Weiffweinen trugen hohe Intensititen in den Attributen Grapefruit,
Zitrone, gelbe Friichte und Holz/Vanille zur Bevorzugung bei, wahrend Weine
mit saurem Geschmack, hartem Mundgefiihl und griinen Noten im Geruch und
am Gaumen eher eine Ablehnung erfuhren.

Es konnten drei Verbrauchergruppen identifiziert werden, die zum einen
die fruchtige Sauvignon-Stilistik (rote Punkte) bevorzugen, zum anderen blu-
mige und gelbfruchtige Weine schitzen (blaue Punkte), und solche, die kriftige
Sauren akzeptieren, aber griine Noten ablehnen. Wahrend die franzosischen
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Teilnehmer klar die blumigen und gelbfruchtigen Weine bevorzugten, outete
sich die dédnische Verbraucherkohorte als Liebhaber der exotischen Nuancen
von Cabernet blanc, Sauvignac oder Sauvignon blanc, aber auch von Calardis
blanc nach lingerer Maischestandzeit.

Bei den Rotweinen sind eine kriftige und tiefrote Farbe sowie Sauerkirsche
und dunkle Friichte wie Brombeere, Cassis und Holunder im Duft gefragt. Zur
Ablehnung der Weine fiihren griine Adstringenz, ein austrocknendes Mund-
gefiihl sowie saurer und bitterer Geschmack. Die Betrachtung einer einzelnen
Verbrauchergruppe zeigt, dass sie die maischeerhitzten Rotweinvarianten be-
vorzugt, die sich korperreich, leicht stiflich und mit einer durch das Attribut
kiinstliche Frucht beschriebenen fruchtigen Note prisentieren. Eine andere
Gruppe praferiert die wiirzigen Noten des Eichenholzeinsatzes und beurteilt
gleichzeitig die expressive Fruchtauspragung der erhitzten Weine kritisch. Klar
abgelehnt werden die iiberextrahierten, adstringenten Weine etwa aus den
Varianten Saftentzug bei Cabernet Cortis oder Merlot.

Strategien im Weinmarketing fiir PIWIs

Ein Team um Prof. Dressler am Weincampus Neustadt prasentierte
PIWI-Weine und ihre klar belegten Vorteile in der Nachhaltigkeit verschie-
denen Handelsunternehmen. Daraus entstand das nun im dritten Jahr sehr
erfolgreiche Projekt mit der Weinkellerei Reh-Kendermann, die fuir die REWE-
Mirkte in ganz Deutschland einen trockenen PIWI-Wein der Rebsorte Ca-
bernet blanc entwickelte und produzierte. Das eroffnete Verbrauchern den ein-
fachen Zugriff auf einen besonders nachhaltig erzeugten Wein. Gleichzeitig
stieg, auch aufgrund dhnlicher Projekte anderer Marktteilnehmer, die Nachfrage
nach Trauben oder Fassweinen aus PIWI-Sorten. Aufgrund eines knappen An-
gebots stiegen die Preise bzw. die Bereitschaft, langfristige Bezugskontrakte fur
Trauben zur Wein- oder Sektherstellung mit den Traubenerzeugern zu kntip-
fen, was wiederum ein Element der 6konomischen Nachhaltigkeit ist. So ist
es kaum verwunderlich, dass gegenwartig die Nachfrage nach Pflanzmaterial
von PIWI-Sorten bereits die Produktionskapazititen der Rebenpflanzguterzeu-
ger in Deutschland tbersteigt, zumal sie auch vermehrt nach Frankreich lie-
fern, wo die Regierung einen starken Druck hinsichtlich der Verminderung der
Pflanzenschutzausbringungen austibt. Trotz dieser Skalierungshindernisse sind

Gleiche Augenhodhe Entwicklung der Neues Profil von

mit klassischen Rebsorten PIWI-Weine zur Marke wenig Eingriffen in Weinberg
fiir Nachhaltigkeit und Keller

Ubernahme sensorischer Unabhingige sensorische Entwicklung und Etablierung

Profile der bekannten, Profile, die PIWI-Sorten eigenstindiger Stile mit

klassischen Rebsorten ebenso bekannt und Maischegarung als Natur-

und Einsatz der PIWIs geschdtzt machen wie die weine mit wenig oder keinem

in Cuvées. traditionellen Sorten. Einsatz von SO,.

Tabelle 3 Drei komplementdre Stilistik-Strategien fiir PIWI-Weine.
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PIWI-Sorten und ihre Weine auf dem Vormarsch, da sie als qualitativ ebenbiir-
tig mit klassischen Rebsorten im Preiseinstiegs- und mittleren Qualitatsseg-
ment angesehen werden. Gleichzeitig tragen sie in Zeiten unverhaltnismagig
starker Kostensteigerungen in der Weinerzeugung bei gleichzeitiger Preissensi-
bilitit der inflationsgeplagten Konsumenten zu einer nachhaltigen Kostenredu-
zierung bei.

Tabelle 3 verdeutlich drei Sortimentsstrategien, die exemplarisch in drei
oenologischen Stilistiken und realen Weinen umgesetzt werden. Wihrend der
erste Sauvignac-Wein als Markenwein im Basis-Segment verortet ist, kommu-
niziert der Cabernet blanc aus den REWE-Markten bereits gezielt die Rebsorte
und vermittelt auch grafisch den Nachhaltigkeitsgedanken. Der aus Souvignier-
gris-Trauben hergestellte Orange-Wein, der international auch gerne als »am-
ber«, sprich bernsteinfarben, bezeichnet wird, entstammt einer Maischega-
rung, gefolgt von Holzfasslagerung und Abfiillung. Da dieser Weine in keinem
Produktionsschritt filtriert oder durch eine Gabe von SO, stabilisiert wurde,
korrespondiert die Nachhaltigkeit im Weinberg mit der im Keller, in dem dank
guter Traubenqualitit und umfangreicher Erfahrung des Kellermeisters auf
jegliche Zusatze verzichtet wurde.

Fazit

Die Forschung im Rahmen des VITIFIT-Projekts erbrachte sowohl
seitens der Verbraucher*innen als auch der Winzer*innen beeindruckende Be-
lege fiir die Gleichwertigkeit oder sogar leichte Bevorzugung der Weine aus
PIWIs gegenuber klassischen Rebsorten. Nun liegt es an den Winzern, ver-
mehrt PIWIs zu pflanzen und damit den Weinbau nachhaltiger zu gestalten.
Die beste Forderung des PIWI-Anbaus ist aber eine starke Nachfrage der Ver-
braucher*innen, die damit auch ein personliches Statement fiir mehr Nach-
haltigkeit abgeben. Gleichzeitig bedarf es aber auch der Zulassung der PIWIs
als Bestandteil der geschiitzten Ursprungsbezeichnungen, sodass sie mit der
prestigetrachtigen Angabe der Weinanbaugebiete vermarktet werden durfen.
Dabei ist Deutschland in Europa vorbildlich. So werden in der Steillagenregion
Mosel bereits 16 weifle und 14 rote PIWIs in der Liste der fiir das »g.U.« zulas-
sigen Rebsorten geflihrt, wahrend in Italien noch kein PIWI fiir DOC/DOCG
zugelassen ist und in Frankreich nur sehr vereinzelt.
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