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Leitfaden flir die Traubenerzeugung

Das Ziel der weinbaulichen Mallinahmen ist die Erzeugung voll ausgereifter, aromati-
scher Trauben mit durchgehender Blaufarbung und sehr guter Farb- und Phenol-
reife. Es sind alle Mallnahmen zu ergreifen, um einen kleinbeerigen- und kleintraubi-

gen Ertrag zu gewabhrleisten.

Weinbaulichen MaBnahmen

Sortengerechte Standortwahl, beste Lagen mit langer Vegetationsdauer

bei Neupflanzungen bevorzugt kleintraubige Klonenauswahl (S-Klone)

- An Standort und Wuchsigkeit angepasstes Bodenpflegemanagement

- Sicherung bedarfsgerechter Wasser- und Nahrstoffverfugbarkeit

- Angepasste N-Dungung bzw. organische Dungung

- Flach- oder Schragbogenerziehung mit Anschnitt von 4-5 Augen/m?

- Ausgeglichener Wuchs durch angepasste Stockbelastung bei Anschnitt und Er-

tragsregulierung, gleichmafige Vitalitat der Stocke

- Lockere, luftige Erziehung

- Ausreichendes Blatt-Frucht-Verhaltnis an allen Trieben, Entfernen von -
Schwachtrieben, keine eingekurzten Triebe

- Gut belichtete, abgehartete Trauben, rechtzeitige Teilentblatterung der Trau-
benzone zur Gesunderhaltung, Aroma-, Farbstoff- und Phenolbildung

- Termingerechte Ertragsregulierung auf 1 Traube/Trieb

- Zielertrag 80 - 100 kg/a, Ertragsbegrenzung auf maximal 120 kg/a

- Uberhangene oder auch trockengestresste Bestande friiher und kréaftiger entlas-
ten

- Nach Reifebeginn nicht farbende Trauben entfernen

- Festlegung des Erntezeitpunktes primar nach dem Gesundheitszustand sowie
der Aroma- und physiologischen Reife und nicht nach dem Mostgewicht

- Maglichst spate Lese bei gutem Gesundheitszustand, hoher physiologischen
Reife sowie harmonischer Saurestruktur

- Botrytisbefallene sowie griine oder mangelhaft verfarbte Trauben aussortieren
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Leitfaden fliir die Oenologie

Die oenologischen MalRnahmen haben das Ziel, folgende Weinstilistik zu erzeugen:

Trollinger Rotwein mit sehr guter Farbstruktur (leuchtend, kraftig, rot):

- Der Geruch inspiriert durch helle und dunkle Frichte, Stf3kirsche (ggf. feine
Muskatnote).

- Der Geschmack animiert durch jugendliche Frische (anregende Saurestruk-
tur), anhaltender Schmackhaftigkeit, einem trockenen Geschmackseindruck
am Gaumen, einer erkennbaren und geschmeidigen Tanninstruktur und viel
Trinkfreude am Gaumen.

- Die Weinqualitat soll den Geschmackstyp leichter Rotwein in sehr guter ge-
schmacklicher Dichte wiederspiegeln.

- Siehe Anhang 1+2: Geschmacksdifferenzierung Wurttemberger Trollinger

- Verkehrsbezeichnung:  Trollinger trocken
Deutscher Qualtitatswein g.U. Wirttemberg

Oenologische MaBRnahmen

- vollreifes, vollstandig durchgefarbtes und gesundes Lesegut

- Oxidationsschutz (SOz) bis Angarung

- Maischegarung sollte Kernbestandteil sein, um eine ausgewogene Gerb-
stoffstruktur zu erreichen.

- Thermische Verfahren (Maischeerwarmung und Kurzhocherhitzung) sind mog-
lich, es ist darauf zu achten, dass die Aromen heller Frichte und Himbeere /
Erdbeere nicht in den Vordergrund treten.

- Varianz der Maischestruktur mit Anteilen ganzer Beeren / ganzer Trauben (Int-
razellulare Garung steigert die Auspragung der Frucht)

- Maceration Carbonique

- Saftabzug zur Maischeverdichtung (20%) (Saignée). Hier kdnnte ggf. auch ein
Trollinger Rosé Saignée unter der entwickelten Marke angeboten werden.

- Spontangarung oder Reinhefegarung

- Varianz der Temperaturfuhrung

- Garung im Holzgarstander oder Edelstahl

- Varianz der Maischekontaktdauer (Nachextraktion) bis ausreichend Druck am

Gaumen (geschmacklich prifen) vorhanden.

Anhang 1: Geschmacksdifferenzierung Wurttemberger Trollinger
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TYP 1 TYP 2 TYP 3
Trollinger mit indivi-
BasisTrollinger duellen Charakterzi-
TrollingerProfil gen
Farbe helles rot gedecktes rot tiefes rot
(helles) Ziegelrot kraftiges Ziegelrot rubinrot
leuchtende Farbe rot Ikréftig dunkle Farbe
!
Frucht helle Friichte helle und dunkle dunkle Frichte
Frichte
Erdbeere SiRkirsche Brombeere
Waldfriichte
verhaltene Frucht intensive Frucht elegante Frucht
feine Muskatnote I
weiche, einfache Fruchfl komplexe, flllige Fruchtlintegrier‘[e Frucht
tigkeit
ausgewogene Frucht
mittelgewichtig tiefe
unspezifisch
Frische kurz frisch jugendliche frische elegant
spritzig, anregend
Geschmackliche Fiille |leicht Tiefe strukturiert
suffig kraftig komplex
ILénge
anhaltend
geschmeidig durchgéangig, nachhaltig
kompakt
weich, glatt Korper / Struktur Mkraftig
griffig
Gerbstoff Struktur milde Tanninstruktur  flweiche / gefallige Tann-ffeine / wahrnehmbare
instruktur Tanninstruktur
fprrasente Gerbstoffe
Nachgeschmack glatter Abgang Kirsche im Abgang |Iang anhaltend
kurzer Abgang nachhaltig
Gesamteindruck leicht - mittelgewichtig f|schmackhaft Gerbstoff bekommt,
Trinkfreude tiefe, beginnende Ad-
animierend stringens
zeitversetzte Reife

Quelle: Dr. Blankenhorn, 2010

Anhang 2: Einordnung des Trollingerprofils (Typ 2) nach Fruchtintensitat und Weintyp
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Fruchtintensitat
t wenig strukturiert,
nachhaltig,
feine Tanninstruktur
fruchtig, be:::;c;t;rn
aus%ﬁ:ﬁ:&?& individuellen
Charakterziige

Trollingerprofil
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Rose-Typ Rotwein-Typ

jugendlich, leicht, frisch

Basisqualitat

v viel

Fruchtintensitat

Quelle: Dr. Blankenhorn, 2010

Attribute / Eigenschaften

Farbe

helles Rot
Ziegelrot
hellrubin

Geruch
feinblumiger Duft
Muskat
Wildkirsche
Geschmack

rote Beerenfrichte
Mandeln, wirzig
rassig

anregend




