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ZUR SENSORISCHEN
VERMESSUNG VON

MULLER-THURGAU-WEINEN

Miiller-Thurgau ist — im besten Fall — in aller
Munde. Wire seine diesjahrige Presseprisenz
das alleinige Mass der Dinge, liessen sich
deutliche Anzeichen einer Miuller-Thurgau-
Renaissance erkennen. Der fiir viele

Winzer und Onologinnen massgebliche Wein-
sensorikdozent Hans Battig nimmt

uns mit auf eine persénliche Reise durch das
vielschichtige Ausdrucksspektrum dieser

oft gescholtenen Rebsorte und kommt zu
uberraschenden Schlissen.

Im Sog der diesjahrigen Jubiliumsfeierlichkeiten
hatte auch ich mein Schlisselerlebnis. Am 14. April
2025 warich Mitglied eines exklusiven Degustations-
gremiums, das sich in Mdnnedorf mit einer gewissen
Ehrfurcht und einer guten Portion Neugier tiber eine

Muller-Thurgau-Vertikale der Jahrginge 1998 bis
2023 beugte, die ausschliesslich aus der Weinbau-
und Vinifikationsschmiede von Rico Liithi, Winzer
und Weinbereiter aus Mannedorf, stammte. Sie for-
derte Erkenntnisse zu Tage, die ich bis zu diesem
Zeitpunkt in dieser Art nicht fir moéglich gehalten
hatte. Immerhin hatte mich die Rebsorte schon seit
Jahrzehnten in meinen Tétigkeiten als Ausbildner,
Berater und Weinpramierer beschiftigt und in ihrer
sensorischen Auspragung immer wieder — im Guten
wie im Schlechten - in den Bann gezogen. Die «Ver-
tikale von Méannedorf> (Abb. 1) bestirkte mich
schliesslich in meinem Ansinnen, ebenfalls einen
Beitrag zum Jubilaumsjahr des grossen Wissenschaft-
lers Hermann Miller-Thurgau zu verfassen. Selbst
auf das Risiko hin, mit meinen empirisch gewachse-
nen Erfahrungen und Uberlegungen nicht alle An-
forderungen an eine wissenschaftliche Betrachtung
zu erfullen — und im Bewusstsein, dem Persénlichen
meiner Beziehungsgeschichte zur Rebsorte und ih-
ren Weinen etwas mehr Raum zu lassen.
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MULLER-THURGAU:
ERFOLGSGESCHICHTE MIT ZASUR/EN
Verschiedene Quellen attestierten der von Her-
mann Muller-Thurgau geschaffenen Neuztchtung
schoninihren Anfingen eine Reihe agronomischer
Vorteile, die sich u. a. in einer frithen und regel-
massigen Reife, ansprechenden Ertragen und -
trotz Anfalligkeit auf Mehltau und Botrytis - in
einer hohen Ertragssicherheit manifestierten. Diese
Eigenschaften begriindeten auch den Verbreitungs-
erfolg der Rebsorte in den stark leistungs- und
mengenorientierten Aufbaujahren nach dem Ende
des Zweiten Weltkriegs. Weniger im Fokus standen
dabei die sensorischen Vorziige. Die ziichterische
Intention, dass die Weine im Gaumen weniger
sdurebetont als Riesling und in der Nase fruchtiger
als Silvaner sein sollten, liess sich in der Praxis
durchaus nachvollziehen. Gegeniiber den bei der
Markteinfithrung weit verbreiteten Rebsorten wie
Elbling oder Rauschling konnte die neue Sorte ihre
sensorischen Starken ausspielen, was nicht nur den
eigenen Vorziigen, sondern auch den haufig durch
mangelhafte Reife verursachten Schwichen der
Mitbewerber geschuldet war. Auf die Hochblute der
Boom-Jahre folgte allerdings bald der schleichende
Wandel vom Erfolgsgaranten zum Massentrager,
der Miller-Thurgau-Weine - insbesondere in
Deutschland, wo sie oft nur noch Miller genannt
wurden - in wenigen Jahrzehnten in der 6ffentli-
chen Wahrnehmung zu profillosen Massenweinen
und zur Billigware degradierte. Dieses Phanomen
ausserte sich in der Schweiz nicht in derselben
Deutlichkeit. Dennoch war es verantwortlich dafur,
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dass man sich nicht immer mit letzter Konsequenz
um die sensorische Verfeinerung der Miller-Thur-
gau-Weine kiimmerte. Diese wurden in der Folge
auch hierzulande zu einem oft gescholtenen und
selten gelobten Sorgenkind, das nur wenige noch
mit Hingabe zu pflegen bereit waren. Wie sollte die
Sorte unter diesen Umstanden zu neuer Blute er-
wach(s)en? Als ihr um die Jahrtausendwende eine
genanalytische Untersuchung auch noch die Recht-
missigkeit des bis anhin gegebenen Stammbaums
aberkannte und statt des Silvaners neu Madeleine
Royale in die Vaterrolle riickte, passte die entstan-
dene Verunsicherung bei der Namensgebung gut
zur Ratlosigkeit bei der Profilierung der Riesling-
Silvaner-Weine, neu nun mit Bindestrich und nicht
mehr mit Kreuzungszeichen.

DIE HERBE ALS SENSORISCHER
STOLPERSTEIN

In den 1990er-Jahren gerieten Miller-Thurgau-
Weine in sensorischer Hinsicht immer mehr unter
Druck. Zu schaffen machten ihnen der Untypische
Alterungston (UTA) und Bocksererscheinungen in
allen Varianten. Beide Phinomene waren mehr-
heitlich die Folge von Mangelernidhrung, sei es —
gekoppelt mit Trockenstress — im Rebberg oder
bei zu geringem Néihrstoffangebot fur die Hefen
bei der alkoholischen Garung. Die oft hohen Hek-
tarertrage respektive Stockbelastungen hatten zur
inhaltsstofflichen Mangellage beigetragen. Fur die
Weine waren beide Fehler fatal, zumal sie hiufig
in Kombination auftraten. Beide — und das gilt

Abb. 1: Die Vertikale
von Madnnedorf.
(© Damian Liithi)
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heute noch - schwichen die Aromatik in Nase und
Mund erheblich und verkirzen deren Nachhaltig-
keit im Abgang. Sie machen damit auch die Bahn
frei fur die Wahrnehmung einer bei UTA oft sehr
anhinglichen Herbe, die je nach Bockser-Typ zu-
satzlich mit Bitterténen verstarkt wird. Bevor da-
mals die Ursachen der Mangel und Fehler erkannt
wurden, war in der Regel Symptombekiampfung
das Mittel der Wahl. Ascorbinséure sollte die vor-
zeitige Alterung verzogern, Hefenihrstoffe die Gar-
storungen und die damit verbundene Entstehung
negativer Aromaverbindungen beheben. Korrek-
turen mit Schénungsmitteln — besser im Most-
stadium als spater im Wein — waren wichtig.

Uberlegungen, wie man die Abgangsherbe in den
Griff kriegen kénnte, wurden ebenfalls angestellt.
Es gab Versuche zur Ganztraubenpressung, die
weniger phenolische Substanzen in die Moste ein-
tragen sollte. Dass dadurch auch weniger Aromen
extrahiert wurden, zeigte sich in den entstandenen
Weinen mit ihrer oft zu schwachen Aromabeglei-
tung im Gaumen. Andere versuchten es mit Most-
oxidation, um negative phenolische Belastungen
schon fruh zu korrigieren. Oder man schritt zu
exzessiven Mostklarverfahren, in der Meinung,
man kénne mit der Totalentfernung mutmasslich
belastender Trubstoffe im gleichen Zug auch die
Entstehung von Bockseraromen verhindern.

Als weiteres probates Mittel galten damals schon
Eingriffe in die Weinkomposition mit dem Ziel,
den Deckungsgrad fur die unangenehm in Er-
scheinung tretende Abgangsherbe zu erhoéhen.
Hierzu gehorten das Belassen von Restsiisse oder
die Stissung im zugelassenen Ausmass, die im Auf-
takt zuverldssig den Weichkomplex verstirkte,
verbunden mit der Hoffnung, die Weichmacher-
eigenschaften wiirden auch zur Stitzung des Mit-
telbaus und fur die Begleitung des Abgangs rei-
chen. Der Einsatz von Hefen mit ausgepragter
Aromabildung zielte in die gleiche Richtung. Er
diente der aromatischen Verstarkung der Auftakt-
intensitit, trug aber haufig erstaunlich wenig zur
aromatischen Nachhaltigkeit bei. Als weiteres Ge-
staltungsmittel diente auch — ob natiirlich gewon-
nen oder zugegeben — die Kohlensaure. Sie wirkte
belebend im Auftakt, vermochte iiber eine (manch-
mal BSA-bedingt) zu tiefe Gesamtsdure hinweg-
zutiuschen, wurde aber im Finale hiufig zur sen-
sorischen Falle, weil sie die Herbe unangenehm
verstarkte. Alles in allem muss heute eingestanden
werden, dass der Erfolg der getroffenen Massnah-

men oft bescheiden oder héchstens ausreichend
und der angestrebte Genussgewinn kaum von
Dauer war. Im Gegenteil: Die grossen Miller-Thur-
gau-Wirfe kamen so nicht zustande und die Mo-
tivation, in die Trauben- und Weinqualitat und die
damit verbundene Imagepflege zu investieren,
blieb bei vielen Winzerinnen und Winzern schon
in den Startpflocken resp. beim Betreten des Reb-
bergs stecken.

Zuruck blieb nur bei wenigen noch die vage Ver-
mutung, dass Muller-Thurgau eigentlich doch zu
Hoherem befihigt sein miusste. Diese wird heute
neu dadurch genahrt, dass die Zichtung — in
rebgeschichtlichen Dimensionen betrachtet — auf
einen relativ jungen Werdegang zurtickblickt und
die Suche nach ihrem bevorzugten Terroir und
der Bandbreite ihrer Ausdrucksformen nicht schon
umfassend ausgelotet, geschweige denn bereits
abgeschlossen sein kann. Themen wie die Klonen-
selektion, Fragen zur Wahl der Unterlage oder die
Wahl der Erziehungssysteme eroffnen Tatigkeits-
felder, deren Bearbeitung zu neuen oder bisher
noch nicht erkannten Qualititen fithren kénnte.
Und nur schon die Frage, wie der Sortencharakter
zum Ausdruck gebracht oder das daran gekniipfte
Weintypenspektrum ausgestaltet werden soll, bie-
tet genug Stoff fur ein ganzes Winzerleben.

TATBEWEIS MIT
ERKLARUNGSVERSUCHEN
Glucklicherweise gab es bei allen Hochs und Tiefs
in der Miller-Thurgau-Geschichte immer auch
Winzerinnen und Winzer, die unbeirrt und be-
harrlich an der Sorte festhielten und ihr die not-
wendige Aufmerksamkeit schenkten. Einer von
ihnenist Rico Liithi, der fiir die eingangs erwihnte
«Vertikale von Mannedorf» verantwortlich zeich-
net und sein Handwerk, das er bei Pinot noir
meisterhaft beherrscht (Auszeichnung zum Gran
Maestro am Mondial des Pinots 2028), auch auf
den Milller-Thurgau anwandte. Empfohlen hatte
er sich u. a. auch mit seinen Muller-Thurgau-
Weinen der Jahrgange 2018 und 2014, mit denen
er den Swiss Wine Vintage Award gewann — ein
Wettbewerb, in dem die Weine erst zehn Jahre
nach ihrer Entstehung degustiert und bewertet
werden. Der Griunde genug, die Palette der von
ihm geschaffenen Weine der Jahrgange 1998 bis
2023 aus der immer gleichen Lage einer einge-
henden degustativen Beobachtung und Beurtei-
lung zu unterziehen (Abb. 2).
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DIE «VERTIKALE VON MANNEDORF»
Die Weine wurden am 14. April dieses Jahres in

einer ersten Runde und gut 80 Stunden spiter
nochmals in einem zweiten Durchgang aus der
jeweils gleichen, zwischenzeitlich kiihl gelagerten
Flasche degustiert. Das Erstaunen war in mehrfa-
cher Hinsicht gross: Erstens waren nicht nur die
jungeren, sondern auch die alteren Jahrgange tiber-
raschend prasent und nur wenige Jahrginge von
Altersmudigkeit gezeichnet. Selbst die Jahrginge
mit Korkverschluss (1998—2006) hielten mit, was
far die gewahlte Korkqualitat und die kontrollierte
Lagerung spricht. Zweitens legten viele der Weine
bei der Nachdegustation am zweiten Tag punkto
sensorischer Vielfalt noch zu. Die Aromatik war oft
gar komplexer, das Zusammenspiel der Gleich-
gewichte im Gaumen vielschichtiger und die Lange
im Abgang mit aromatischen Akzenten durchsetzt,
die am Vortag teilweise noch verdeckt waren und
erst jetzt in Erscheinung traten. Drittens fiel auf,
dass die Weine in all den Jahren tiber eine Konsti-
tution verfiigten, die sie — obwohl die klimatischen
Bedingungen, die Vinifikation, der Ausbau, die
Verschliisse und das Alter der Reben sich dnder-
ten — nie auseinanderbrechen liess. Sie verfigten
offenkundig uUber eine Elastizitit, die einen Rei-
fungs- und Alterungsprozess ermoglichte, ohne
dass sie aus der Balance zu geraten drohten. Aus-
nahmen gab es durchaus, beispielsweise beim Jahr-
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gang 2021, der stark unter Frihfrost, Hagel und -
trotz rigoroser Selektion — auch inhomogener Reife
gelitten hatte. Der Jahrgang 2004 war zum Beispiel
auch eine jener Ausnahmen, die am Folgetag eher
abzufallen schien und eine etwas unreif anmutende
Herbe zum Vorschein brachte. Mehrheitlich hatten
die Weine aber den Elastizititstest mit Bravour
bestanden, auch denjenigen bei ansteigender Tem-
peratur, wenn die Weine Uber lingere Zeit im Glas
verharrten. Sie verfugten iiber ein bemerkenswer-
tes Stehvermoégen und spielten ihren Facetten-
reichtum auch am zweiten Degustationstag in einer
Artaus, wie er kleinen Weinen nicht gegeben ware.

BASIS REBBERG

Auf die Frage, wo die Eigenheit seiner Weine her-
rihre, iber mehrere Jahrgange hinweg und selbst
nach langer Reifung noch an sensorischer Vielfalt
zuzulegen, antwortete Rico Luthi nach lingerer
Bedenkzeit, dafiir mit grosser Bestimmtheit, dass
die Arbeit im Rebberg die unabdingbare Basis fiir
die Weinwerdung im Keller lege. Gewiss keine
aussergewohnliche oder gar bahnbrechende Neu-
heit, aber Grund genug, das Zitat im Originalton
wiederzugeben: «Es muss die detailversessene
Arbeitim Rebberg sein, die uns — egal in welchem
Jahr — homogen reifes Traubengut ernten lasst.
Wir zaubern im Rebberg und nicht im Keller.»
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Abb. 2: Terroir und Wiege der
«Vertikale von Mdnnedorf»: Lage
Plintacher in Stdfa am Zirichsee,

501 m {i. M., Tonanteil 40 %, schwach
humos (3 %), pH 7.8. (© Rico Liithi)
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Mit seiner Aussage hat Rico Lithi sicher das Kern-
stiick der Wahrheit getroffen. Im Rebberg wer-
den - ein Vergleich mit dem Theater sei erlaubt —
die Bretter, die die Weinwelt bedeuten, fur den
spateren Auftritt der Weine gezimmert. Das Wein-
stiick muss aber trotzdem jedes Jahr neu geschrie-
ben und inszeniert werden.

Ein Blick auf die grosse Palette der Miller-Thur-
gau-Weine zeigt, dass bei vielen Produkten oft
schon nach dem 1. Akt, um beim Bild des Theaters
zu bleiben, die Performance verpufft. Die Auftakt-
szene ist in der Regel aber am einfachsten zu ge-
stalten und kann sich — weil ihre Auswirkungen
sensorisch oft sehr deutlich sind — der Aufmerk-
samkeit des auftaktfixierten Publikums sicher sein.

DAS MODELL DER PHASENABFOLGE

Das Modell der Phasenabfolge (Abb. 3) im Mund ist
ein Versuch, die kellertechnischen Massnahmen als
Investition in die sensorische Wahrnehmung besser
zuverstehen. Esillustriert nicht nur die Investitions-
moglichkeiten aus Produzentensicht, sondern auch
die sensorischen Effekte im Mund der Konsumen-
tinnen und Konsumenten. Ob es als Anleitung zur
Produktentwicklung die Auswirkungen von Wein-
bereitungsmassnahmen gezielt abzubilden vermag,
ist nicht evident, aber durchaus prifenswert.

Schlucken / Ausspucken

eiehkompig, Saure ‘

Avomatik Saigheit

Zeit

1 2 3 4 5 6 [Sekunden]
AUFTAKT ENTWICKLUNG FINALE
Weichkomplex

Aromatik

Aromatische Nachhaltigkeit

Strukturelle Nachhaltigkeit ‘

INTENSITAT MITTELBAU NACHHALTIGKEIT

PHASE 1 PHASE 2 PHASE 3

PHASEN DER WAHRNEHMUNG IM MUND

Abb. 3.: Phasenmodell der Weinwahrnehmung im Mund aus Produktions- und
Konsumentensicht. (© Hans Battig Weinkonzepte)
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In Phase 1 beispielsweise lassen sich die Spuren
kellertechnischer Interventionen bei der Bewirt-
schaftung der Aromaintensitit, der Siisse oder des
CO,-Gehalts durchaus nachverfolgen. Sie wird in
der Regel — wie fast bei jeder standardmassigen
Weissweinvinifikation — am starksten geprigt durch
Verarbeitungsschritte wie die Mostklarung (nicht zu
klar, aber auch nicht zu trib und vor allem ohne
belastenden phenolischen Trub), die Hefewahl und
die mit ihr gekoppelte Garfihrung (eher kiihl, nicht
zu rasch, vollstindig und vor allem stérungsfrei).

In Phase 2 lassen sich die Einflusse der Saureregu-
lierung — ob mit oder ohne biologischen Siure-
abbau (BSA), mit Ansduerung oder Entsduerung —
vor allem im Mittelbau relativ leicht nachvollziehen.

Danach wird es mit der eindeutigen Zuordnung
kellertechnischer Massnahmen schwieriger. Vor
allem dann, wenn die Aufgabe darin besteht, ein
Weinstiick tber die volle Lange schreiben zu wol-
len. Das erfordert ein hoheres Verstandnis fiir die
Weinkomposition und eine sensorisch wie 6no-
logisch anspruchsvolle Produktbegleitung.

An diesem Punkt setzt das Ringen um Erklarungen
fur die sensorische Dichte der in Mannedorf de-
gustierten Weine ein, das vor allem zwei Vinifika-
tionselemente in den Vordergrund riicken lasst:
Der Ausbau auf der Hefe mit Batonnage und das
«Aroma Saving», d. h. die Ausschopfung des Aro-
mapotenzials aus der Traube und dessen Ergan-
zung, Entwicklung und Bewahrung iber die ganze
Weinbereitungsdauer hinweg.

Die graue Aromadecke im Modell ist das Ergebnis
der gezielten und nachhaltigen Aromaentwicklung
von der Traube bis zum abgefiillten Wein. Der
aromatische Bausatz von Miller-Thurgau-Weinen
stiitzt sich im Wesentlichen auf drei Pfeiler. Erstens
liefert die Traube kreuzungsbedingt das Riesling-
hafte in Form der Primararomatik, bestehend aus
verschiedenen Terpenen, die teilweise als glyco-
sidisch gebundene Aromavorstufen vorliegen und
in riechbare Aromen Uberfithrt werden mussen.
Dabei leisten Hefen — der zweite Punkt — gute
Dienste. Bei Rico Liithi ist seit 2012 ein Cocktail
aus drei Hefestimmen im Einsatz, die nicht nur
den Aromavorstufen aus der Traube zur Aroma-
wirksamkeit verhelfen, sondern auch mit einer
Reihe von Garungsestern — eine Vermutung ohne
chemisch-analytische Untersuchung — die Aroma-
palette im blumig-fruchtigen Spektrum berei-
chern. Die Batonnage unterstitzt in der Folge die
Aromaentwicklung. Die in der Ausbauphase in
Schwebe gehaltene Hefe schiitzt vor fruhzeitiger
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Oxidation und das Aufrihren des Hefegelagers
bannt die Gefahr einer zu starken Reduktion mit
irreversibler Maskierung der positiven Aromen.
Zudem werden Aromen aus den Hefezellwanden
freigesetzt, die das rostartig-wiirzige Aromaspek-
trum bedienen. In dieser Phase wird der Grund-
stein fiir den dritten Stutzpfeiler, die positive Ent-
wicklung der Tertidraromatik im Verlauf von
Reifung und Alterung, gelegt. Sie erfordert senso-
risches Know-how und die Meisterschaft, die Grat-
wanderung zwischen Reduktion (Bécksergefahr)
und Oxidation (Gefahr des Aromaverlusts und
beschleunigter Aroma-Alterung) zu bewaltigen
und den richtigen Fullzeitpunkt festzulegen. Als
Beispiel dafiir sei der Jahrgang 2012 erwihnt, von
dem zwei Abfillungen, eine im Frihjahr und
eine — wie bei den anderen Jahrgangen tiblich — im
Herbst gemacht wurden. Die degustativen Unter-
schiede zwischen den beiden Filllungen erstaunten
sehr und unterstrichen, wie wichtig es ist, den
Ausbauprozess zu Ende zu fithren. Der spater ge-
fillte Wein war weniger reduktiv in der Nase, in
aromatischer Hinsicht komplexer und ausgewo-
gener, was auch positive Folgen fiir die Wahrneh-
mung der ibrigen Gleichgewichtsbeziehungen im
Mund hatte.

AROMA SAVING

Am Ende lisst sich die Hauptdevise des «Aroma
Savings» fast einem Mantra gleich in folgende Kurz-
formel packen: Nichts verlieren, alles entwickeln,
hart an der Grenze zur Reduktion und nie im oxi-
dativen Bereich operieren, ja nichts forcieren, Zeit
lassen. Damit wird jener Aromabogen geschaffen,
der in der Anfangsphase zwar nicht mit Uppigkeit
glanzt, im Mittelbau aber seine Wirkung zu entfalten
beginnt und schliesslich im Finale das gesammelte
Potenzial in der aromatischen Nachhaltigkeit entladt.

Die Batonnage liefert — abgesehen von den aro-
matischen Inputs — einen essenziellen Beitrag zur
Starkung des Mittelbaus. Sie belebt dort das Mund-
gefiihl (engl. mouthfeel) und lasst die Weine ins-
gesamt frischer, oft auch salziger (resp. minerali-
scher) und in der Regel stoffiger erscheinen, mit
positiven Folgen fur das Finale und das Zusam-
menspiel von aromatischer und struktureller
Nachhaltigkeit im Abgang.

So verlagert sich, wie bei grossen Weinen ublich,
der Wahrnehmungsschwerpunkt nach hinten und
die Tragfihigkeit des Mittelbaus und das Nach-
lieferungsvermogen im Finale werden zu ihrem
Markenzeichen. Grosse Weine sind oft Langsam-
starter, dafiir aber eher Langlaufer. Als Blendwerk
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far Eilige eher weniger geeignet, konnen sie fiir
Geduldige hingegen eine Gaumenweide mit viel
sensorischem Auslauf im Finale sein.

BEWEGUNG IN DER SZENE

Liest man die Verkostungsbeitrage der einschligi-
gen Weinpresse zum Jubildumsjahr, scheint es, als
wirden neue Miller-Thurgau-Welten aufgehen.
Die weinjournalistische Suche nach méglichen
Trends mag ein Grund fiir diese Aufbruchstim-
mung sein. Das Signal aber ist gesetzt und die
gelobten Neukreationen kénnten durchaus dazu
motivieren, an der Rebsorte weiter zu feilen und
deren Facettenreichtum in neuen Dimensionen
auszuschopfen. Thre Fahigkeit, auch ganz andere
Ausdrucksformen zu entwickeln, ist zumindest
erkannt. Die Frage ist, ob auch die Konsumentin-
nen und Konsumenten bereit sind, gehegte Vor-
urteile abzubauen und den Preis fiir die von Pro-
duzentenseite getatigten Investitionen zu bezahlen.

Dass bei der Erkundung neuer Interpretations-
spielraume die einst so gefiirchtete Abgangs-
herbe - ob sie neu nun aus langeren Maischestand-
zeiten oder gar Maischegarungen stamme - zu
einem wichtigen Strukturelement avancieren
wiirde, ist eine spate Ironie des Schicksals. Lange
Zeit gepflegte Gleichgewichtsverhiltnisse werden
dadurch verschoben oder neu konzipiert. Ein Vor-
gang, der an der Theorie der getrankesensorischen
Kompositionslehre zwar nichts, in der praktischen
Anwendung auf die Miller-Thurgau-Weine aber
einiges dndert.

Der Umfang der zu bewirtschaftenden Experimen-
tierfelder kénnte noch erweitert werden. Lagen-
und Terroirkonzepte oder zweistufige Angebote
mit Basisweinen und Top-Kreszenzen ligen im
Bereich des Moglichen — und sind teilweise auch
schon Realitit. Die jingsten Experimente lassen
jedenfalls vermuten, dass Muller-Thurgau belast-
barer ist als gemeinhin angenommen wurde.

Dielaufenden Entwicklungen kénnten tatsichlich
ein neues Interesse an der Rebsorte wecken.
Ein Geschenk, das gut zu einem Jubilium passen
wiirde. Die niachste Lese kommt schliesslich be-

simmt. W

Hans Battig

Agronom, Bittig Weinkonzepte GmbH,

hans.baettig@weinkonzepte.ch
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