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BEDEUTUNG VON WEISSBURGUNDER

• Außerhalb Europas (< 4 % der weltweiten 

Anbaufläche) spielt der Weißburgunder quasi keine 

Rolle. 

• In Österreich wird erst seit 1999 zwischen 

Weißburgunder und Chardonnay unterschieden

• Rebfläche konstant in Österreich seit 2009

• In Deutschland nimmt die Rebfläche im Vergleich 

stark zu (+ca.200 ha seit 2015; +ca.3000 ha seit 1995)

• Weißburgunder wird im Prinzip in jedem 

Weinbaugebiet Österreichs angebaut

Anbauland Fläche in ha

Deutschland1 5161

Italien2 3086

Österreich3 1914

Frankreich2 1292

Tschechien2 732

Russland2 695

Slowenien2 525

Slowakei2 523

Moldavien2 350

Ukraine2 338

Gesamt 14616

1 Daten von 2016
2 Daten von 2010
3 Daten von 2015



Gute Weißburgunder wachsen quasi überall in Österreich!!

DIE FRAGE IST: 

WAS  ZEICHNET EINEN TYPISCHEN 

ÖSTERREICHISCHEN WEISSBURGUNDER AUS?



ABER WAS BEDEUTET 

ÜBERHAUPT TYPIZITÄT

▪ Das Wort Typizität bezeichnet eine charakteristische und 

unverwechselbare Eigenschaft. 

▪ Sie ist ein wichtiges Instrument um einen Mehrwert für Weine zu 

erzielen und ergibt sich aus dem Charakter der Sorte(n), des 

geographischen und klimatischen Einflusses und durch den 

weinbaulichen und kellertechnischen Einfluss des Winzers. 

▪ Die Typizität eines Weines lässt sich jedoch schwer erfassen. Viele 

Faktoren sind Grund für die unterschiedlichsten Ausprägungen 

eines Weines. 



TYPIZITÄT ÖSTERREICHISCHER 

WEIßBURGUNDER

 
Konsumenten Winzer Amtliche Koster 

Anzahl 24 34 48 

Häufigkeit des Weinkonsums 
   

Weniger als einmal im Monat 4 0 2 

Weniger als einmal in der Woche 12 4 6 

Öfter als einmal in der Woche 8 30 40 

Wie oft trinken Sie WB? 
   

Weniger als einmal im Monat 11 9 20 

Weniger als einmal in der Woche 10 17 25 

Öfter als einmal in der Woche 3 8 3 

 

Beim österreichischen Weißburgunder weiß man, dass es diese Sorte in allen 

Kategorien, egal ob sortenrein ausgebaut oder als Verschnitt (Cuvée), egal ob im 

Edelstahltank mit klassischer Stilistik oder im Eichenfass mit biologischem 

Säureabbau als reifen, vollmundigen Wein gibt. 



▪ Weißburgunder wird des Weiteren als cremig -komplex mit  

erkennbaren Brotnoten beschrieben. 

▪ Im internationalen Kontext (Deutschland) wird oft auch Ananas 

erwähnt.

▪ Holz und Vanillearomen spielen für manche  Weinkategorien 

(Reserve) auch eine entscheidende Rolle. 

▪ Die typischste Eigenschaft des Weißburgunders ist sein 

Geschmack, vor allem seine Frische, Finesse und Saftigkeit. 

Auch seine Struktur, die Fülle und Kraft, wird von den Befragten 

stark hervorgehoben.

▪ Weißburgunder gilt als neutrale, dezente Rebsorte. 

Weißburgunder-Weine können auch sehr langlebig und 

lagerfähig sein. 



AROMAEIGENSCHAFTEN



AROMAEIGENSCHAFTEN

▪ Das Aroma eines Weines wird durch das Zusammenwirken 

vieler Aromastoffe beeinflusst. 

▪ In manchen Rebsorten bedarf es zur Ausbildung des typischen 

Aromas eine Vielzahl von Aromastoffen, deren Verhältnis 

zueinander entscheidend ist, während bei anderen Rebsorten nur 

wenige, sogenannte „Impact“-Aromastoffe (oder auch 

Aromabrecher genannt) notwendig sind. 

▪ Weißburgunder zählt eindeutig zur Klasse der Rebsorten, die 

nicht durch eine oder wenige Verbindungen geprägt ist. 



MEIN TIPP FÜR DEN ANBAU

• Weißburgunder benötigt sehr gut Lagen 

• Die Rebe stellt hohe Ansprüche an den Boden, schätzt 

Tiefgründigkeit und Nährstoffreichtum. 

• Auch eine gewisse Feuchte benötigt der 

Weißburgunder.

• Keine zu hitzigen Lagen → Säure!!!!!

• AUF REIFE ACHTEN → reifes Traubenmaterial 

erzeugt die beste Qualität. ACHTUNG BOTRYTIS!!!



MEIN TIPP FÜR DIE KELLERWIRTE
▪ Maischestandzeit ausschließlich für Körper und Fülle →

hat keinen Einfluss für das Weißburgunder-Aroma 

▪ Für ausreichend Hefeverfügbaren Stickstoff sorgen

▪ Hefen verwenden, die eher die Produktion von mittel langkettigen und langkettigen 

Estern (Ethyloctanoat, Ethylhexanoat,….) fördern

▪ Ev. eine kleine Teilmenge spontan vergären – damit die Konzentrationen an 

Ethylacetat höher sind (moderat: positive Korrelation bis 80 mg Ethylacetat/l –

darüber NEGATIV!!!) VORSICHT!!!

▪ Auf Körper achten – Hefekontakt empfohlen → Cremigkeit

▪ Holz ja gerne, aber mit Maß und Ziel

▪ Biologischer Säureabbau für die Langlebigkeit – falls er in den ersten zwei Jahren 

getrunken werden sollte eher nicht, weil dadurch die Ester -Konzentrationen verringert 

werden

▪ Nicht zu früh in die Flasche bringen!!! 



VIEL ERFOLG BEI DER ERNTE

DANKE FÜR DIE AUFMERKSAMKEIT


