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Heif3 und trocken — anders kann das Jahr 2003
nicht beschrieben werden. Es wurden Trauben mit
den hochsten je erreichten Mostgewichten geern-
tet. Es wird nur noch gestritten ob ein Jahrhun-
dert- oder ein Jahrtausendjahrgang in den Kellern
reift. Das absolute Niedrigwasser im Rhein, der
Trockenstress der Pflanzen wird vergessen wer-
den, die geernteten Beeren- und Trockenbeeren-
auslesen werden uns noch lange begleiten.
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GRUSSWORT

Zur 47. Rheingauer Weinbauwoche griille ich alle Winzer und Géste sehr herz-
lich.

Die Rheingauer Weinbauwoche kann auf eine lange Tradition zuriickblicken und
hat sich im Kreis der deutschen Weinbautage fest etabliert.

Alljahrlich wird diese Veranstaltung vom Weinbauamt Eltville mit dem Bund
Rheingauer Fachschulabsolventen organisiert und durchgefiihrt. Dafiir gehort den
Institutionen der Dank der Winzer, auch der Bergstrasser Kollegen, die mit gro-
Bem Interesse auf die Veranstaltungen und Themen der Weinbauwoche blicken.
Alle Jahre werden hier Themen fokussiert, die die Grundinteressen der hessischen
Winzer und der Weinbaubetriebe berlihren. Dabei ist diese Rheingauer Weinbau-
woche immer mit der Zeit gegangen, hat innovative Ideen und Themen aufgegrif-
fen und bildet so ein Forum fiir den Rheingauer und auch fiir den Bergstrasser
Weinbau.

Nichts ist bestdndiger als der Wandel. Dieses alte Sprichwort erlebt in unserer
Zeit eine besondere Bedeutung. So wandeln sich die Verbraucherverhalten in ei-
nem von globalen Einfliissen geprigten Inlandsmarkt dermaBlen rasch, dass die
Produktionsseite Miihe hat Schritt zu halten. Dabe1 wird es fiir die Zukunft wich-
tig sein, dem qualititsorientierten Weinbau uneingeschrankt den Vorzug zu ge-
ben. Die Forderung nach einem umfassenden und nachhaltigen Qualitdtsmana-
gement ist auch Kernstiick der ,,DeutschWeinVision 2020 des Deutschen Wein-
bauverbandes. Die Ziele dieser Vision werden derzeit in allen Anbaugebieten
thematisiert und heif3 diskutiert. Die Weinbranche sucht Ideen und Impulse, die
der deutsche Wein dringend benétigt. Die Antwort auf die Fragen wird der Markt
aber selbst geben.

Im Namen aller hessischen Winzer mochte ich den Organisatoren und Aktiven
herzlichen Dank sagen fiir die Ausrichtung dieser Tagung, die sicherlich wieder
Akzente setzen wird.

Ich wiinsche den Veranstaltungen einen guten Verlauf und einen ebenso guten
Besuch.

Thr
Otto Guthier
Vorsitzender des Weinbauverbandes
Hessische Bergstrasse

I —
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Praktische Anwendungsempfehlungen zur erfolgreichen Fithrung

von Weinbauunternehmen

Prof. Dr. Robert Gobel, FH Wiesbaden / Forschungsanstalt Geisenheim

Erfolgreich ist derjenige, der
seine (personlichen) Ziele er-

reicht. Dient ein Unternehmen
als Zweck zum Erreichen
dieser Ziele, leitet sich als
ibergeordnetes Unterneh-
mensziel die langfristige Si-
cherung des Unternehmens
ab. Von den Unternehmern,
die ihr Einkommen zu einem
wesentlichen Anteil mit ei-
nem Weingut erzielen, kon-
nen nur die als erfolgreich
bezeichnet werden, die auf
Basis eines angemessenen
Gewinns und eines ausrei-
chenden Umsatzwachstums
die Liquiditdt und Stabilitit
des Unternehmens langftis-
tig sicherstellen.

Eine Untersuchung zur Ein-
kommenssituation deutscher
Weinbauunternehmen zeigt,
dass dies nur von ca. 1/3 der
Unternehmen erreicht wird.
Die Analyse direktvermark-
tender Weingiiter zeichnet
ein dhnliches Bild. Es besti-
tigt sich — bei vergleichbarer
Unternehmensstruktur und
innerhalb gleicher Regionen
— ein Nebeneinander sehr er-
folgreicher Weingiiter auf
der einen Seite und in der
Existenz bedrohter Weingii-
ter auf der anderen Seite.
Die Suche nach den Ursa-
chen dieser Erfolgsunter-
schiede stellt die Faktoren
heraus, die es den Unter-
nehmen — als ,,Stellschrau-

ben* des Erfolges — ermogli-
chen sollen, ihren Erfolg zu
erhalten bzw. positiv zu be-
einflussen. Nachfolgend
werden die wichtigsten Er-
gebnisse einer Untersuchung
zu den Erfolgsfaktoren di-
rektvermarktender Weingii-
ter zusammengefasst darge-
stellt.

Erfolgsfaktor Nr. 1:
Konsequente marketing-
strategische Ausrichtung

Strategische Unternehmens-
fiihrung beinhaltet die Orien-
tierung aller Unternehmens-
bereiche an den Erwartungen
und Bediirfnissen der Kun-
den. Die Zufriedenheit der
Kunden, ihre Bewertung der
empfundenen ,,Qualitat™ ist
die Basis fiir den wirtschaft-
lichen Erfolg eines Unter-
nehmens. Der Qualitétsein-
druck beschrinkt sich hier-
bei keinesfalls alleine auf die
Weinqualitit, sondern um-
fasst — in gleichem Malle —
die optische Gestaltung so-
wie alle Empfindungen und
Erinnerungen rund um den
Weineinkauf (vgl. Abb. 1).

Qualitit im umfassenden
Sinne wird vom Kunden in
Abhingigkeit davon emp-
funden, inwieweit alle Krite-
rien aus seiner Sicht erfiillt
sind. Nur bei nachvollzieh-
bar hoherer Qualitét (Zufrie-
denheit) sind Verbraucher

auch bereit, diese mit hohe-
ren Preisen, groferer Treue
und grofleren Mengen zu
,;,honorieren*“. Daher hat das
Einkaufsempfinden fiir di-
rektvermarktende Weingiiter
zentrale Bedeutung. Wer
nicht mit den Preisfiihrern
der Branche mithalten kann
oder will, fiir den miissen
besonders die Erwartungen
und Empfindungen rund um
die Kaufentscheidung und
Produktauswahl in den Mit-
telpunkt des Interesses rii-
cken. Strategisches Marke-
ting bedeutet, bei innerer
und duflerer Produktgestal-
tung wie auch im Verkauf
die Perspektive der Verbrau-
cher einzunehmen und die
Distanz zur Lebenswelt der
Kunden zu verringern, um so
die Kaufentscheidung zu er-
leichtern.

Unterschiedliche Priferen-
zen von Kundengruppen
machen es notwendig, sich
gezielt auf ausgewéhlte
Marktsegmente zu konzent-
rieren. Die Qualititsanforde-
rungen werden von Kunden-
seite vorgegeben. Die Aus-
wabhl der fiir das individuelle
Unternehmen ,,passenden®
Kundensegmente trifft je-
doch der Unternehmer im
Rahmen seiner strategischen
Ausrichtung.



Seite: 4

The Taste Scout

,»,6 Sinne fiir Thren Erfolg”

Erbsl6h ist der zuverldssige Partner in der
Getridnkebranche: Ob Wein, Bier, Fruchtsaft oder
Branntwein - auf dem Weg von der Frucht in
die Flasche sind wir der erfahrene Taste Scout
mit 6 Sinnen, denn:

.. Wir horen zu.

.. wir beobachten kontinuierlich die
relevanten Markte weltweit.

.. wir haben den ,Riecher” fiir die
neuesten Trends.

.. wir haben das ,Feeling" fiir die Ver-
braucher und ihre Anspriiche.

.. Wir wissen, was zu tun ist, damit kein
kleinster Makel den Geschmack triibt.

.. Wir helfen unseren Partnern mit
solidem Geschaftssinn, ihre Ziele
mit Gewinn zu erreichen.

FRBSIL.OH Geisenheim
Getranketechnologie GmbH & Co. KG
D-65366 Geisenheim ¢ www.erbsloeh.com
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Qualitat / Zufriedenheit

Empfundene Optische Gestaltung Einkaufsempfinden
Weinqualitat
Priaferenzen der Kun- | Préferenzen der Kun- Priaferenzen der Kun-
den h1n51chthch den h1ns1chthch den h1ns1cht11ch
Aroma Flaschenform Personlichkeit
- Falle - Flaschenfarbe Service
- Siufle - Etikett Einfachheit der
- Saure - Gesamteindruck Entscheidung
- Tannin - Weinigkeit Klarheit des Sor-
- Farbe - Wertigkeit timents
- Wiedererkennung Stimmung
\/

Abb. 1: Kriterien der empfundenen Qualitét

Die Analyse von 130 direktvermarktenden Weingiitern hinsichtlich ihrer strategischen
Ausrichtung hat eine Einordnung in vier strategische Gruppen zugelassen, die sich jeweils
durch grundsitzlich unterschiedliche Marktpositionierungen und Leitlinien unterscheiden

(vgl. Abb. 2).
Statische Traditi- . Regionale Spezialis-
. Imitatoren Innovatoren
onalisten ten

» Traditionelles Er- » Kombination tradi- | ® Internationales Er- | = Traditionelles Er-
scheinungsbild tioneller und inno- scheinungsbild scheinungsbild

= Altbackene Aus- vativer Varianten | ® Innovative Gestal- |® Regionale Produkt-
stattung im Sortiment tung spezialitdt im Mittel-

= Sorten und Lagen |= Betriebliche Tradi- | * Markennamen im punkt
im Mittelpunkt tion verkniipft mit Mittelpunkt = Strukturierung v.a.

= Breite Sortiments-

Orientierung auf

* International ausge-

nach Lagen und Ge-

vielfalt internationale richtetes Sortiment schmacksrichtung
= Hoher WeiBBwein- Trends * Hoher Rotweinan- | ®= WeiBBweinspezialisten
anteil (0 85%) teil (@ 50%) (D 90%)
Stammkunden- D . : .
o Zweigleisigkeit Trend-Orientierung Nischen-Orientierung
Orientierung

Abb. 2: Strategische Gruppen direktvermarktender Weingiiter in Deutschland



,,otatische Traditionalisten*
setzen tuberlieferte Formen
der Unternehmensfiihrung,
der Produktgestaltung und
Marktbearbeitung fort. Sie
orientieren sich fast aus-
schlieflich am bestehenden
Kundenstamm und versu-
chen, mit traditionell-
konservativen Mitteln ihre
Marktanteile zu erhalten.
,.lnnovatoren*“ sind anhand
threr Produkte oftmals nicht
auf den ersten Blick als
deutsche Weingiiter zu er-
kennen. Denkhaltung und
Ausrichtung folgen interna-
tionalem Stil. Die Zielgruppe
sind weltoffene, vom inter-
nationalen Angebot geprigte
Konsumenten.

Die Gruppe der ,,Imitatoren*
versucht durch Varianten im

Sortiment sowohl der tradi-
tionellen Welt der Stamm-
kunden zu entsprechen als
auch ein neues Standbein in
der international orientierten
Welt zu finden.

,,Regionale Spezialisten*
folgen einer regionalen Tra-
dition und besetzen Nischen,
indem sie sich auf Produkt-
spezialititen =~ beschrdanken
(z.B. ausschlieBlich Riesling
— im Rheingau, an Mosel
und Mittelrhein oder in der
Mittelhardt oder aus-
schlieBlich Geschmacksrich-
tung ,,trocken* in Franken).

I
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iiberwiegenden Zahl der Fil-
le auf Weillwein.

Die Abbildungen 3 bis 5
veranschaulichen den durch-
schnittlichen Erfolg dieser
strategischen Gruppen. Wih-
rend Innovatoren und Regi-
onale Spezialisten sowohl
hinsichtlich der Rentabilitét
(Eigenkapitalrentabilitdt) als
auch der Umsatzentwicklung
(Umsatzkoeffizient) als sehr
erfolgreich beurteilt werden
konnen, zeichnet sich v.a.
fiir die Statischen Traditio-
nalisten eine besorgniserre-

Sie konzentrieren sich auf gende Entwicklung ab. Fiir

Kundengruppen, die im Be-
sonderen Spezialititen mit
regionalem Bezug suchen,
und beschrianken sich in der

den groBten Teil dieser
Unternehmen ist die
langfristige
Existenzsicherung nicht ge-
wihrleistet.

Eigenkapitalrentabilitit nach Strategiegruppen in %

15

10

Innovatoren

Regionale
Spezialisten

Statische
Traditio-
nalisten

-10

-15

-20

-25

Abb. 3: Eigenkapitalrentabilitit nach Strategiegruppen (in %)



Der Umsatzkoeffizient berticksichtigt Veranderungsraten des Umsatzes und die Stetigkeit der Veranderung
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Umsatzentwicklung nach Strategiegruppen
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Abb. 4: Umsatzentwicklung nach Strategiegruppen

Als Ursache des unterschied-
lichen Erfolgspotenzials 14sst
sich die klare Positionierung

in definierten und abge-
grenzten ~ Marktsegmenten
ableiten. Innovatoren und

Regionale Spezialisten nut-
zen das strategische Instru-
ment der Marktsegmentie-
rung konsequent. Innovato-
ren entsprechen in Stil und
Ausrichtung zudem einer

wachsenden Gruppe von
Weinkonsumenten, wohin-
gegen Regionale Spezialis-
ten eine enge und weiterhin
schrumpfende Nische beset-
zen (vgl. Sinus-
Studie/DWI). Das Wachs-
tumspotenzial ist daher fiir
diese Unternehmen begrenzt.
Regionale Spezialisten be-
haupten sich 1m Verdran-
gungswettbewerb innerhalb

der Gruppe der Unterneh-
men  mit  traditioneller
Grundorientierung durch ei-
ne konsequentere Strategie
erfolgreich. Dennoch miis-
sen sich Unternchmen, die
eine Strategie der regionalen
Weillwein-Spezialisierung

wiéhlen bzw. neu in diesem
Marktsegment auftreten wol-
len, der stark limitierten
Markt- und Erfolgspotenzia
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* TOP: die Spitzenqualitiit

Von 200 getesteten Korken liegt kein TCA-Wert iiber dem
sensorischen Schwellenwert.

PLUS: ein deutliches Plus an Sicherheit

Von 200 getesteten Korken liegen maximal 3 Korken iiber dem
sensorischen Schwellenwert.

Standard: gepriifte Qualitit

Von 200 getesteten Korken liegen maximal 6 Korken iiber dem
sensorischen Schwellenwert.

Dank modernster Analytik und ausgefeilter Testverfahren haben
wir unsere Eingangskontrollen entscheidend verschirft. Das
Resultat ist ein hohes Mal an wihlbarer Sicherheit.

Filscher Wildchen - D-54296 Trier
Telefon: 06 51 791 03 10 - Fax: 06 51 7/ 9 10 31 59
e-mail: korkindustrie@korkindustrie.de - www.korkindustrie.de




le bewusst sein. Der zwei-
gleisigen Strategie der Imita-
toren fehlt eine klare und
eindeutige Ausrichtung. Die-
se Strategie bietet sich je-
doch als Entwicklungsstufe
hin zu einer mehr innovati-
ven, an wachsenden Markt-

segmenten orientierten Aus-
richtung an. Statische Tradi-
tionalisten lassen eine kon-
sequente strategische Orien-
tierung an aktuellen Erwar-
tungen weitgehend vermis-
sen. Die alleinige Ausrich-
tung am bestehenden Kun-
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denstamm durch Fortsetzung
des Gewohnten entzieht die-
sen Unternehmen schrittwei-
se die wirtschaftliche Basis
und damit die Chance auf
Uberlebensfihigkeit.

Statische Traditi-
onalisten

Imitatoren

Innovatoren

Regionale Spezia-
listen

2

>

A 2N

Erfolgspotenzial

WV keine strategische
Ausrichtung

W Stil , out*

W schrumpfendes
Marktsegment

V¥ Stammkunden
sterben aus

WV keine klare
Ausrichtung

A zwei Standbeine
als
Entwicklungsbasis

A klare strategische
Ausrichtung

A Stil ,in*

A wachsende
Marktsegmente

A klare strategische
Ausrichtung

W schrumpfendes
Marktsegment

Abb. 5: Beurteilung des Erfolgspotenzials der Strategietypen

Neben der konsequenten
Marktsegmentierung ist die
unternehmensindividuelle

Profilierung bzw. Differen-
zierung ein weiteres strategi-
sches Instrument zur Stér-
kung der Wettbewerbsposi-
tion. Nicht Nachahmung,
sondern die individuelle,
pragnante und aus Sicht der
Kunden positive Profilierung
im Wettbewerbsumfeld er-
hoht das Erfolgspotenzial.
Zu den bedeutendsten Profi-
lierungsmerkmalen der er-
folgreichen Weingiiter zéh-
len der Name (bzw. die
Marke) und die dahinter ste-
henden Personlichkeiten.

Ergdanzend hierzu werden
vielfaltige Profilierungs-
merkmale genutzt (Unter-
nehmensspezifika, Sorti-
mentsbesonderheiten, Lagen,
Service, ...), die dazu beitra-
gen konnen, die libergeord-
nete Marke (den Namen) mit
Inhalt zu fiillen und in threm
Profil zu schérfen. Das An-
baugebiet verliert fiir erfolg-
reiche Unternehmen als Pro-
filierungsmerkmal an Bedeu-
tung. Gebietsweite image-
fordernde Mallnahmen kon-
nen dazu beitragen, die -
bergeordneten Interessen ei-
ner Branche zu vertreten und
zu unterstiitzen. Die klare

Positionierung und Profilie-
rung im Markt obliegt je-
doch alleine dem einzelnen
Unternehmen. Letztlich kann
nur die Summe individuell
erfolgreicher — strategisch
konsequent positionierter —
Unternehmen den Erfolg ei-
ner Region stirken.
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Erfolgsfaktor Nr. 2: Be-
trieblicher Organisations-
grad und Effizienz

Die vergleichende Analyse
hat ergeben, dass sich erfolg-
reiche Weingiiter durch ei-
nen signifikant héheren Or-
ganisationsgrad in allen Un-
ternechmensbereichen  von
den weniger erfolgreichen
Unternehmen unterscheiden
(vgl. Abb. 6).

Die rdumliche Gestaltung
von Kelterhaus, Keller, Fiil-
lung, Lager und Versandbe-
reich sowie die organisatori-
sche Gestaltung der Arbeits-
abldufe sind Grundlage einer
geringeren Arbeitsintensitét
im Produktionsbereich der
Betriebe. Die innerbetriebli-
che Effizienz hat auf den
Unternehmenserfolg in
zweierlei Hinsicht Einfluss.
Zum einen erhéhen sich mit
hoherer Arbeitsintensitit die
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Personalkosten. Zum ande-
ren binden Ineffizienzen im
Produktionsbereich  perso-
nelle Kapazititen, die v.a. in
Familienunternehmen in der
Vermarktung fehlen. Die
Vermarktung — der eigentli-
che Engpass in den meisten
Weingiitern — verlangt daher
nach einer Erhohung der
Produktionseffizienz Zu
Gunsten einer Intensivierung
der Kunden- und Marktori-
entierung.

Technische Ausstattung und Organisationsgrad nach Erfolgsgruppen
2,0 e e |ttt |ttt sttt etes o AR e
1,5 o] e ] e e e e
1.0 o] ) ] o, e
0,5 oifo] L] ] ] e [
0
20,5 ce|eeeen Technik oo Organisation |- Organisation -} Organisation ...
Keller Keller Versand Buro
= erfolgreiche Unternehmen = nicht erfolgreiche Unternehmen
Bewertung auf einer Skala von —2 bis +2

Abb. 6: Technische Ausstattung und Organisationsgrad nach Erfolgsgruppen

- ]



Erfolgsfaktor Nr. 3: Die
Unternehmerpersonlichkeit

Was sich intuitiv erahnen
lasst, bestétigt sich durch
Untersuchungsergebnisse:

die  Personlichkeitsstruktur
der Unternehmer iibt wesent-
lichen Einfluss auf den Er-
folg des Unternehmens aus.
So unterscheiden sich z.B.
die Personlichkeitsstrukturen
der Betriebsleiter aus Unter-
nehmen mit unterschiedli-
cher strategischer Ausrich-
tung signifikant voneinan-

nehmer (oder an der Unter-
nehmerfamilie) ausgerichtet
ist, oder ob das Unterneh-
men in seiner bestehenden
Form die Unternehmer in
den Tatigkeitsschwerpunk-
ten in eine Richtung zwingt,
die nicht zu den individuel-
len Stirken zdhlen. Bei-
spielsweise verdndert sich
das Aufgabenspektrum eines
Betriebsleiters grundlegend
mit zunehmender Grofle des
Unternechmens. Der Anteil
praktisch-technischer Tiatig-

der. Ohne hier im Detail auf keiten, die vom Betriebslei-

die Ergebnisse der aus der
Psychologie entlichenen Per-
sonlichkeitstests einzugehen,
kann festgestellt werden,
dass Unternehmensfiithrung
und Unternehmerpersonlich-
keit eng miteinander ver-
kniipft sind. An dieser Stelle
soll jedoch weniger auf ein
»gut“ oder ,,schlecht, bzw.
auf ,.erfolgsfordernde” oder
,erfolgsmindernde® spezifi-
sche Eigenschaften einge-
gangen werden, als vielmehr
auf die individuellen Stérken
und Schwichen.

Unterstellt man, dass Tatig-
keiten, die man gerne macht,
1.d.R. auch gut bzw. besser
ausgefiihrt werden als weni-
ger beliebte Aufgaben, dann
ist die Qualitit der Unter-
nehmensfithrung — und da-
mit der Erfolg — ganz ent-
scheidend davon abhéngig,
ob das Unternehmen in sei-
ner Organisation und seinen
Schwerpunkten am Unter-

ter selbst durchgefiihrt wer-
den, verschiebt sich sukzes-
sive zu mehr Verwaltungs-,
Planungs- und Organisati-
onsaufgaben. Als weiteres
Beispiel sei die Form und
Organisation der Vermark-
tung genannt. Das Wissen
um die Freude und Herzlich-
keit, mit der man den direk-
ten Kontakt zum Kunden
sucht, oder aber um den
Wunsch nach ungestorter
Tatigkeit im Keller oder
Weinberg sollte bei der Ges-
taltung der Arbeitsteilung
und der Organisation im Un-
ternehmen vorrangige Be-
achtung finden. Es konnte
wiederholt festgestellt wer-
den, dass innerhalb der Un-
ternehmensplanung die eige-
nen Vorlieben und Stirken,
wie auch die der potenziellen
Nachfolger, zu Gunsten vor-
dergriindig attraktiver Un-
ternehmensentwicklungen in
den Hintergrund gertickt
wurden. Wenn auch eine I-

I
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dealisierung in den wenigs-
ten Féllen moglich ist, so
hiangt der Unternehmenser-
folg in Familienunternehmen
doch auch davon ab, inwie-
weit es moglich ist, die eige-
nen Praferenzen, Stirken
und Schwiéchen bei der Un-
ternehmensplanung zu be-
riicksichtigen. Dies gilt e-
benso fiir die strategische
Ausrichtung und die damit
verbundene Auswahl der
passenden Kundensegmente.
Die Unternehmensfiihrung,
sowohl hinsichtlich ihrer or-
ganisatorischen  Gestaltung
als auch der strategischen
Planung, sollte sich an den
Unternehmerpersonlichkei-

ten orientieren, nicht umge-
kehrt.

Zusammenfassung

Die Vermarktung stellt heute
1.d.R. den eigentlichen Eng-
pass in Weinbauunterneh-
men dar. Der Vermarktungs-
erfolg ist demnach von der
Intensitdit und der Konse-
quenz abhdngig, mit der sich
Unternehmer diesem Bereich
zuwenden. Dies geschieht
durch eine Orientierung an
den Priaferenzen ausgewihl-
ter Zielgruppen im Rahmen
einer strategischen Unter-
nehmensausrichtung. Hierzu
zahlen die Beriicksichtigung
aller Kriterien der Kunden-
zufriedenheit und eine aus
Sicht der Weinkonsumenten
positiv empfundene Profilie-
rung des Unternehmens.
Daneben muss eine hohe Ef-



fizienz in den Produktions-
bereichen Freiraum fiir eine
Intensivierung der Kunden-
orientierung schaffen. Dies
gilt besonders fiir kleinere
Unternehmen, in denen zent-
rale Aufgaben nicht delegiert
werden konnen. Schlieflich

bildet die Beriicksichtigung
der eigenen individuellen
Stirken und Schwichen die
Basis fiir eine nachhaltig er-
folgreiche = Unternehmens-
fiihrung. Vor allem die Téa-
tigkeiten, die man gerne
macht, erledigt man gut und
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mit der notwendigen Konse-
quenz. Und wichtiger noch
als die Form der Unterneh-
mensfithrung und -
ausrichtung ist die Klarheit
und Konsequenz, mit der
man sie umsetzt.

- ]



Seite: 14



Flaschenverschliisse: ,,Glas auf Glas‘
Stephan Eichler, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum (DLR)

Rheinhessen-Nahe-Hunsriick,

Oppenheim
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Der

Naturkork ist der traditionelle
Verschluss fiir Weinflaschen.
Doch auch in traditionsbe-
wussten Hausern ist er ldngst
nicht mehr unumstritten, so-
fern er es jemals war. Viele
Winzer geben ihrem Leidens-
druck nach und schwenken
zumindest teilweise auf ein
oder gleich zwei alternative
Systeme um. Andere sind auf-
grund der Vielfalt der Ver-
schlussvarianten verunsichert
und bleiben zunidchst zdhne-
knirschend beim Altherge-
brachten.

Wiegt die Frustration schwe-
rer als die vertraute und ange-
nehme Optik des Naturkor-
kens und seine hervorragen-
den physikalisch-technischen
Eigenschaften, werden fiir ei-
nen Wechsel folgende Griinde
angegeben: Erstens ein immer
schlechteres Preis-Leistungs-
Verhiltnis, zweitens Kork-
schmecker und Mufftone so-
wie drittens Probleme mit
Ausldufern. Daran dndert auch
die Tatsache nichts, dass bei
der letztgenannten Problema-
tik eine Alleinschuld der Kor-

ken eher die Ausnahme sein
diirfte (der Autor berichtete

iiber  OptimierungsmalBnah-
men fiir innenabdichtende
Verschliisse).

Zahlreiche alternative Ver-
schluss-Systeme tummeln sich
auf dem interessanten Markt.
Immer neue Versuche werden
unternommen, den Naturkork
endgiiltig zu entthronen. Dies
liegt schlicht daran, dass es
bisher keiner Variante gelun-
gen ist, restlos zu iiberzeugen.
Im folgenden sollen die Vor-
teile und Schwachstellen der
am Markt eingefiihrten Kork-
alternativen zusammenfassend
dargestellt sowie ein vollig
neuartiges Konzept vorgestellt
werden.

Innenabdichtende Ver-

schlusse
Bei den innenabdichtenden
Verschliissen sei als erstes

der Presskorken erwidhnt. Er
ist ausschlieBlich preislich als
Alternative zum Naturkork zu
sehen, da er aus sensorischen
Griinden in den meisten Fillen
nicht liberzeugen kann. Zwei-
scheibenkorken und die neue-
ren Vierscheibenkorken be-
wahren den Wein besser vor
den negativen Begleiterschei-
nungen der reinen Presskor-
ken. Da bei den Scheibenkor-
ken aber bisweilen wieder die
bekannten Probleme der Na-
turkorken auftreten, sind sie
ebenfalls lediglich aus be-
tricbswirtschaftlicher Sicht be-

friedigend. Eine weitere Un-
tergruppe bilden die Produkte,
welche Kork und Kunststoff
kombinieren. Zu ihnen geho-
ren u. a. Naturkorken mit ei-
ner einseitig angebrachten Si-
likonscheibe sowie Zwei-
scheibenkorken aus Naturkork
mit Kunststoff-Scheiben auf
beiden Seiten. Anbieter von
rein  synthetischen Stopfen
schiefen formlich wie Pilze
aus dem Boden, auch wenn
nur wenige von ithnen bisher
wirklich nachhaltig {iiberzeu-
gen konnten. Selbst wenn es
den Kunststoff-Stopfen gelin-
gen sollte, sensorisch und ana-
lytisch zu punkten, haben sie
in den Augen mancher Kon-
sumenten den Makel eines
nicht zum Wein passenden
Kunstproduktes. Aus anderen
Bereichen sensibilisiert, stel-
len kritische Verbraucher un-
liebsame Fragen zu diesbe-
ziiglich relevanten Themen
wie den Weichmachern. Den-
noch stellen die Kunststoff-
Stopfen, gemeinsam mit den
Schraubverschliissen,  einen

der scharfsten Konkurrenten
der Korken dar.

Aussenabdichtende Ver-
schliisse
Nahezu alle Anforderungen
an einen optimalen Fla-
schenverschluss erfiillt der
Schraubverschluss. Uber die
bekannten sensorischen Vor-
zlige hinaus ist er preiswert,
problemlos verfligbar und



entspricht dem Convenience-
Gedanken  der  leichten
Handhabbarkeit. Fakt ist a-
ber, dass Schraubverschliisse
bis auf wenige Ausnahmen
ab dem Erreichen einer ge-
wissen Wertigkeit von Fla-
schenausstattung und —in-
halt, praktisch nicht mehr zu
finden sind. Wird der Wein
nicht offen ausgeschenkt,
verrdt die Flaschenmiindung
bis zuletzt das Verschluss-
System. Seit einiger Zeit
werden auch fiir die Wein-
branche Schraubverschliisse
aus Plastik angeboten. Da

die Imageprobleme von
Kunststoffprodukten und
von Schraubverschliissen

hier vereint werden, ist die-
ser Variante zur Zeit nur ei-
ne Randbedeutung beizu-
messen. Groflen Zuspruch
finden zur Zeit die auf 44
mm verldngerten Schraub-
verschliisse. Moglicherweise
machen sich die ,Neue Welt
Lander’ mit noch ldngeren
Long-Caps abermals zum
Trendsetter.

Innovative Verschluss-Idee
Eine Glasflasche mit einem
Verschluss aus dem gleichen
Material zu versehen, ist ei-
ne ebenso naheliegende wie
verbliiffende Idee, welche
Alcoa, ein im Verschluss-
Sektor weltweit operierendes
Unternehmen, derzeit zu ei-
nem serienreifen System
entwickelt. Das neue Kon-
zept ,Glas auf Glas® zeigt bei

seinen bisherigen Ergebnis-
sen vielversprechende An-
sitze. Es wird im Rahmen
der  Technologieforderung
des Ministeriums fir Wirt-
schaft, Verkehr, Landwirt-
schaft und Weinbau des
Landes Rheinland-Pfalz
gefordert. Der
Glasverschluss namens
,Vino-Lok® dhnelt in der
Form den  sogenannten
Griffkorken und wird prak-
tisch ebenso gehandhabt. Ein
kleiner Dichtring verleiht
ithm einen relativ festen Sitz
in der grundsétzlich bei na-
hezu allen Flaschenformen
entsprechend  anpassbaren
Miindung; damit verbunden
ist der Zweitnutzen einer gu-
ten WiederverschlieBbarkeit.
Zur Erhohung der Dichtig-
keit sowie als Schutz und
Erstoffnungsgarantie ist eine
Uberkappe vorgesehen, fiir
deren Gestaltung zur Zeit
mehrere Konzepte vorliegen.
Das neuartige Verschluss-
System soll sowohl qualita-
tiv iiberzeugen, als auch auf
der emotionalen Ebene Wer-
tigkeit vermitteln. Zu den
ersten Forderungen zihlte
deshalb ein ansprechendes
Erscheinungsbild und ein
angenehmes Handling beim
Offnen der Flasche. Weiter
soll es o©kologischen, be-
triebswirtschaftlichen  und
onologischen  Anspriichen
gerecht werden. Die Ver-
schliisse sind mehrweg- und
recyclingfahig. Geschmack-
liche Neutralitidt und die da-

I
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mit verbundene gleichblei-
bende Weinqualitidt voraus-
gesetzt, ergibt sich eine Pro-
duktsicherheit und Reklama-
tionsersparnis. Die Kosten
der Verschliisse sind stark
stiickzahlabhidngig. In An-
betracht der gesicherten Ver-
fligbarkeit werden mit stei-
gender Nachfrage sinkende
Preise zu erwarten sein.
Neben den internen Testrei-
hen von Alcoa Deutschland
in  Worms werden am
Dienstleistungszentrum
Landlicher Raum Rheinhes-
sen-Nahe-Hunsriick in Op-
penheim Versuche zu Tech-
nik, Analytik und Sensorik
des Glasstopfens im Ver-
gleich zu anderen Ver-
schlussalternativen durchge-
fihrt, auf die sich auch eine
an der Fachhochschule Gei-
senheim vergebene Diplom-
arbeit bezieht. Begleitend
werden in Oppenheim Mar-
ketingaspekte  untersucht.
Die Testfiillungen wurden
im Juli 2003 vorgenommen
und im letzten Quartal des
gleichen Jahres wagten sich
bereits einige Weingiiter an
Probefiillungen heran. Erste
vorldufige Ergebnisse aus
Oppenheim,  insbesondere
eine Prognose zur Entwick-
lung des Glasstopfens in Be-
zug auf die Sensorik, werden
Ende Januar diesen Jahres
vorliegen.



Mikrooxygenierung im Rotwein
Prof. Dr. Ulrich Fischer, Markus Lochner, DLR Rheinpfalz, Neustadt/Wstr.,
Abteilung Weinbau und Oenologie

Seite: 17

Das Ziel der Rotweinher-
stellung besteht in einer
grofftmoglichen Extraktion
phenolischer Inhaltsstoffe,
die im weiteren Ausbau der
Weine ein Hochstmal3 an
Polymerisation erfahren
sollen, so dass sie ein wei-
ches, aber stoffiges Ge-
schmacksbild erzeugen und
gleichzeitig eine kriftige
und stabile Rotfarbung
hervorrufen. Langsame
Sauerstoffzufuhr, etwa iiber
die Lagerung in Holzfés-
sern, nimmt bei diesen Rei-
fungsvorgingen eine
Schliisselstellung ein. An-
gesichts des weltweiten

~

,/
OH (o]
0,
/@ —_— /@ + H,0,
R OH R [e]
©)
@

+ @

HO

R

X

Rotweinbooms fehlt es je-
doch in vielen Betrieben an
geeigneten Lagerkapazita-
ten in Holzgebinden. Zum
Ausgleich dieses Mangels
wird seit einigen Jahren mit
der Mikrooxygenierung
experimentiert. Ziel ist es,
auch in gasdichten Behal-
tern, etwa aus Edelstahl,
eine reifungsfordernde,
langsame Sauerstoffzufuhr
zu gewahrleisten. Im Jahr-
gang 2000 wurden in der
SLFA Neustadt (heute
DLR Rheinpfalz) die ersten
Untersuchungen an deut-
schen Rotweinen mit der
Mikrooxygenierung unter-
nommen.

H,S0, + H,0

+ H,S0,

+ EtOH

@ ®

—— ——  braune Polymerisate

OH

CH,CHO + szogleiChZGitige

Die Rolle des Sauerstoffs
in der Rotweinbereitung
Der Sauerstoff spielt in der
Rotweinbereitung eine
wichtige Rolle. Auch ohne
Kenntnis der chemischen
Vorgange wusste man
schon seit langem, dass die
langsame Zufithrung von
Sauerstoft iiber das Holz-
fass sowohl die farbliche
Stabilisierung als auch die
geschmackliche Abrun-
dung der Rotweine be-
schleunigt. Gleiches gilt fiir
die Zufuhr von Sauerstoff
wiéhrend der Maischega-
rung, etwa beim Uber-
schwallen der Maische.

Abbildung 1: Oxidation
benachbarter OH-Gruppen
zu  Ketogruppen  und
Freisetzung
von Wasserstoffsuperoxid,
dass u.a. Ethanol zu Ace-
taldehyd oxidiert. Regene-
ration der oxidierbaren
OH-Gruppen durch Poly-
merisierung.

I



Wie der in dargestellten
chemischen Reaktion zu
entnehmen 1st, wird der
Sauerstoff (O,) in das sehr
reaktive  Oxidationsmittel
Wasserstoffsuperoxid

(H,0,) tiberfiihrt indem die
beiden benachbarten OH-
Gruppen des phenolischen
Ringsystems jeweils ein
Wasserstoffmolekiil unter
Ausbildung einer Ke-
togruppe abgeben. Lagert
sich der Phenolring mit den

Catechin

Anthocyan

benachbarten Ketogruppen
an einen zweiten Phenol-
ring, so konnen diese wie-
der zu OH-Gruppen redu-
ziert werden und stehen
damit erneut fiir die Uber-
fiihrung von Sauerstoff in
Wasserstoffsuperoxid zur
Verfiigung. Das Wasser-
stoffsuperoxid  seinerseits

reduziert zu Beginn der
Maischegérung die schwe-
felige Sdure zu Schwefel-
saure und nach Einsetzen

I
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der alkoholischen Gérung
das Ethanol zu Acetalde-
hyd.

Der Acetaldehyd ist eben-
falls ein sehr reaktives Mo-
lekiil und kann sich, wie
aus Abbildung 2 zu ent-
nehmen ist, an das farblose
Catechin anlagern und be-
schleunigt dadurch die
Verbindung mit einem rot-
gefarbten Anthocyan.

Abbildung 2: Beschleunigte Polymerisierung von farblosem Catechin mit einem rotge-
farbten Anthocyan in Gegenwart von Acetaldehyd zu einem farbstabilen Polymer

I —



In Anwesenheit von Acetal-
dehyd erfolgt diese Polyme-
risationsreaktion rund vier-
mal rascher als in Abwesen-
heit von Acetaldehyd bei ei-
ner reduktiven Ausbauweise.
Das solchermallen in einen
groflferen  Molekiilverbund
eingebundene Anthocyane-
molekiill kann weder von
schwefeliger Saure gebleicht
werden, noch unter Farbver-
lust oxidiert werden. Damit
tragt diese Poylmerisierungs-
reaktion  mafgeblich zu
Farbstabilisierung bei und
die Beschleunigung der Po-
lymerisierung von Anthocy-
anen ist eines der wichtigs-
ten Ziele des Rotweinaus-
baus. Liegen aufgrund reb-
sortenspezifischer ~ Figen-
schaften oder unzureichen-
der Extraktion bei zu kurzer
Maischegirung oder Mai-
scheerhitzung nur wenige
Phenole mit benachbarten
OH-Gruppen vor (z.B. Cate-
chin, Epicatechin, Gallussau-
re) kann nur wenig Acetal-
dehyd gebildet werden und
die Polymerisierung schreitet
trotz Anwesenheit von Sau-
erstoff langsamer vor sich.
Hier kann neben einer Ver-
dnderung der Maischegérung
der Zusatz von oenologi-
schen Tanninen Abhilfe leis-
ten. Diese weisen als Extrak-
te aus Galldpfeln oder FEi-
chenholz betrdchtliche Men-
gen an Gallussdure oder El-

lagtannine auf. Beide Mole-
kiile besitzen zahlreiche be-
nachbarte OH-Gruppen und
konnen daher die gekoppelte
Oxidation von Ethanol zu
Acetaldehyd deutlich be-
schleunigen. In dieser kata-
lytischen Reaktion ist der ei-
gentliche Sinn der oenologi-
schen Tannine zu sehen und
dies begrindet auch die
Notwendigkeit, sie frithzeitig
wihrend der Rotweinberei-
tung nach Abschlu3 der
Maischegirung oder nach
Beendigung der malolakti-

schen Girung einzusetzen.

Mikrooxygenierung

Unter  Mikrooxygenierung
versteht man eine sehr lang-
same Zufuhr an Sauerstoff in
geringsten Mengen. Dies
gewihrleistet die komplette
Losung des Sauerstoffs, so
dass an der Oberflache des
Weines 1m Lagergebinde
keine Gasblasen mehr zu be-
obachten sind. Als Konsu-
menten des geldsten Sauer-
stoffes steht wihrend der
Giarung die Hefe im Vorder-
grund, in der das Sauerstoft-
angebot die Bildung von Er-
gosterol ermoglicht, welches
die Membranstabilitit {or-
dert und damit die Alkohol-
toleranz. Neben dieser, das
Durchgéarvermdgen der Wei-
ne erhohenden Malinahme,
soll die Mikrooxygenierung
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in WeiBBweinen auf der Fein-
hefe auch die Abgabe der
Mannoproteine aus der He-
femembran beschleunigt
werden, wovon eine Verbes-
serung des Mundgefiihls
ausgehen soll. Ferner wird
von einer erfolgreichen Re-
duzierung von Bocksern und
anderen leicht fliichtigen
Fehlnoten berichtet, die ent-
weder auf einem Ausgasen
beruhen, wie bereits vor Jah-
ren von Maurer bei der An-
wendung der Impulsbega-
sung mit Stickstoff berichtet,
oder auf einer Oxidation
schwefelhaltiger Off-Flavor.

Dem stark variierenden Sau-
erstoffbedarf dieser unter-
schiedlichen Zielsetzungen
folgend, kann bei dem in
diesen Versuchen verwand-
ten Gerat der Firma Oenodef
(Abbildung 3 und
Abbildung 4) die Sau-
erstoffdosage zwischen 0,25
bis 200 ml/L pro Monat ein-
gestellt werden kann (Ver-
trieb in Deutschland durch
Christian Villard).

In groBeren Betrieben kann
iber die schematisch in
Abbildung 5 dargestellte
Anlage parallel mehrere
Tanks angesteuert werden
und mit individuell einstell-
baren Dosagen behandelt
werden.
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Abbildung 3: Mikro-Oxygenator Compact (Oenodev) zur Begasung eines Tankes mit
Sauerstoffflasche, Steuereinheit und Edelstahlfritte

Seit dem Herbst 2001 bietet
die Osterreichische Firma
Manfred Thonhauser ein
Fabrikat italienischer Pro-
duktion an, dass in Deutsch-
land durch die Firma Rieger
vertriecben wird. Auch hier
ist eine Umstellung von
Makro- auf Mikrooxygenie-
rung moglich und zuséitzlich
soll iber einen Druckauf-
nehmer die unterschiedli-
chen Druckverhiltnisse in
Tanks unterschiedlicher HoO-
he ausgeglichen werden. Im
Folgenden soll aber nicht auf
weitere technische Details
eingegangen werden, da bis-

her direkte Vergleiche beider rung ehemals weicher Tan-

Geridte nicht moglich waren.

Der Zielsetzung gehorchend,
mit der Mikrooxygenierung
eine frithere Reifung der
Rotweine zu erzielen, erfolg-
te bisher die Dosierung des
Sauerstoffs stets nach empi-
rischen Gesichtspunkten und
nach der sensorischen Beur-
teilung des Ausgangswein
durch einen geschulten Oe-
nologen. Zuviel Sauerstoff
fiihrt zu einer die Farbe und
das Aroma zerstorenden O-
xidation, eine zu lange Be-
handlung zu einer Umlage-

nine zu trockenen, harten
Tanninen und zu kurze oder
zu knapp bemessene Be-
handlung bleibt ohne senso-
rischen Effekt und ist 6ko-
nomisch sinnlos. Ziel der
vorgestellten Untersuchung
war es mittels des Phenol-
profils die mit der Mikroo-
xygenierung von deutschen
Rotweinen einhergehenden
Verdnderungen zu charakte-
risieren und erste Daten fiir
eine analytisch unterstiitzten
Einsatz dieser neuen Tech-
nologie zu sammeln.
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Abbildung 4 Mikro-
Oxygenator Compact im
Einsatz im Keller
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Abbildung 5 Mikro-
Oxygenator VisiO2 Anord-

nung zum parallelen
Anschluf3 von 5 — 20 Tanks
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Einflufl des Sauerstoffs auf die aus der Extraktion der

das Phenolprofil

Je komplizierter die Materie,
desto eher neigt man zur
Vereinfachung und zur An-
wendung einfacher Rezepte.
Dies kann gerade bei dem
Einsatz von Sauerstoff im
Rotwein zu groflen Fehlern
fiihren und daher ist es not-
wendig, die unterschiedliche
Zusammensetzung der Phe-
nole in einigen wichtigen
Rotweinsorten in Abbildung
6 zu vergegenwartigen. Der
Spéatburgunder wird durch
einen, oftmals auch visuell
erkenntlichen, Mangel an
Anthocyanen geprdgt und
leidet nicht selten unter ei-
nem Uberschuss an bitteren
und farblosen Flavonoiden,

Kerne herrithren. Ferner ist
der Spatburgunder mit dem
Sangiovese die einzige Rot-
weintraube, die nicht bereits
im Traubenstadium polyme-
risierte Anthocyane bildet.
Daher ist es kaum verwun-
derlich, dass der Spétbur-
gunder in Abbildung 6 die
geringsten Gehalte an poly-
merisierten und damit stabi-
len Anthocyanen aufweist.
Umgekehrt liegen im Dorn-
felder oder auch Regent die
Anthocyane im Uberschuss
vor, wihrend dank groBerer
Beeren die Konzentrationen
der Phenole aus den Kernen
stark sinken. Da Anthocyane
oftmals nur zusammen mit
farblosen Falvonoiden oder
thren Oligomeren, den Pro-
antho-

Gallussaure (17 mg/l)

Polym. Phenole
(156 mg/l)

Catechin
(132 mg/l)

Polym. Anth. Epicatechin
(7,0 mg/l) (69 mg/l)
Monomere Anth. Caftarsaure
(606 mg/l) (23 mg/l)
— Mittelwert =& Portugieser =@ Spatburgunder
=~ Dornfelder =o—Regent

E— E—
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cyaniden,  polymerisieren,

fehlt es in manchen Dornfel-
derweinen an Flavonoiden,
die wie bereits dargelegt,
auch notwendig sind zur Er-
zeugung des reifebeschleu-
nigenden Acetaldehyds. Die-
sem Ungleichgewicht von
Anthocyanen und Flavonoi-
den und Mangel an Phenolen
mit  benachbarten = OH-
Gruppen kann durch langere
Maischestandzeit oder Zu-
satz oenologischer Tannine
entgegengewirkt werden.
Den geringsten Gehalt in al-
len Phenolfraktionen, mit
Ausnahme der polymeren
Anthocyane, weist die grofB3-
beerige und meist mit gerin-
geren Reife geerntete Portu-
gieser auf.

Abbildung 6: Phenolprofil
verschiedener Rebsorten in
1999er Rotweinen. Angabe
der absoluten Konzentratio-
nen des Mittelwertes 1in
Klammern.



Bevor die Wirkung der
Makrooxygenierung auf die
phenolische Zusammenset-
zung erortert wird, soll in
Abbildung 7 die positive
Wirkung einer kurzfristigen
Sauerstoffgabe in die begin-
nende Girung aufgezeigt
werden. Die Sauerstoffgabe
von 6 mg/LL wurde innerhalb
von 24 Stunden in dem
Makrooxygenierungmodus

des von der Firma Rieger
vertriebenen Gerétes verab-
reicht. Die Fritte wurde
durch den Klarablauf in den
Tank eingebracht. Am 3.
Tag nach Gérbeginn hatte
die exponentielle Hefever-
mehrung bereits begonnen
und am 8. Tag erreichte die

1.1E+08 -
1.0E+08 -
9.0E+07 -
8.0E+07 -
7.0E+07 -
6.0E+07 -
5.0E+07 -
4.0E+07 -
3.0E+07 -
2.0E+07 -
1.0E+07 A

Hefezellen pro mL

mit Sauerstoff behandelte
Tank eine gegeniiber der
Kontrolle um 65% gesteiger-
te Anzahl von Hefezellen
(60 und 100 Mio Zellen pro
ml). Ab dem 8. Tag der Gi-
rung zeigten sich auch im
Gaérverlauf Unterschiede. So
beschleunigte die Sauer-
stoffbehandlung die Gérung
und fithrte zu einem Endver-
giarungsgrad von 0 g/L Rest-
zucker nach 18 Tagen.
Demgegeniiber brauchte die
unbehandelte Kontrolle 27
Tage, um einen Endvergi-
rungsgrad von 5 g/l Restzu-
cker zu erreichen. Die friihe
Gabe des Sauerstoffes fiihrte
zu einer starkeren Atmung
der Hefe, verbunden mit ei-
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nem hoheren Energiegewinn
und einer stirkeren Tei-
lungsaktivitit. Zum zweiten
befdhigte die Sauerstoffgabe
die Hefen zu einer gesteiger-
ten Synthese von Ergosterol,
einem wichtigen Stabilisator
der Hefezellwand, der ein
unverzichtbarer Uberlebens-
faktor bei hoheren Alkohol-
gehalten fiir die Hefe dar-
stellt. Somit kann ein Mikro-
/Makrooxygenierungsgerét
nicht nur, wie noch darzu-
stellen ist, im Rotwein posi-
tive Wirkungen erzielen,
sondern kann und sollte bei
allen Girungen, gerade im
kiihl vergorenen Wei3weine
eingesetzt werden, um Gir-
storungen zu vermeiden.

T 120

- 90

- 60

Zuckergehalt °Oe

- 30

0.0E+00 -

NS o D

S USIEN G RS

Gardauer in Tagen

-o— Kontrolle (Zellz.) -©-Makro-Ox (Zellz.)

—A&— Makro-Ox (°Oe)

-~ Kontrolle (°Oe)

Abbildung 7: Einfluss einer Gabe 6 mg/L Sauerstoff in 24 h zu einem 2002er Silvaner
Qualitdtsweinmost am 3. Tag nach Géirbeginn auf die Hefezellzahl und
den Gérverlauf (18°C Géartemperatur, Heferasse EC1118)



Der Einsatz der Makrooxy-
genierung im Rotwein diente
vor allem, die Sensitivitit
der angewandten Analytik
fiir die Polymerisationsreak-

tionen im oxidierten Rot-
wein zu untersuchen. Hierzu
wurde ein Spétburgunder
Rotwein mit 1000 mg/L A-
cetaldehyd versetzt, was

I
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nach Tabelle 1 einer sehr
hohen Beliiftung von 500 ml
reinem Sauerstoff pro Liter
entspricht.

Tabelle 1: Umrechnung von Luft, Sauerstoff und Acetaldehyd

Anwendung von Sauerstoff

Anwendung von Luft

1 Liter Sauer

stoff

45 mmol Sauerstoff
1,43 g/L Sauerstoff

1,96 g/LL Acetaldehyd

1 Liter Luft

9 mmol Sauerstoff
0,29 g/L Sauerstoff
0,39 g/L. Acetaldehyd

1 ml Sauerstoff pro Liter Wein
1,43 mg/L Sauerstoff
1,96 mg/L. Acetaldehyd

1 ml Luft pro Liter Wein
0,29 mg/L Sauerstoff
0,39 mg/L Acetaldehyd

1 mg Sauerstoff pro

1 mg/L Sauerstoff
0,73 mg/L. Acetaldehyd

Liter Wein

1 mg Luft pro Liter Wein
0,22 mg/L Sauerstoff
0.16 mg/L Acetaldehyd

Dies hatte die Polymerisati-
on des monomeren rotge-
farbten Malividin-3-
glycosids zu einem polyme-
ren Anthocyan zur Folge.
Parallel dazu nahmen auch
die monomeren farblosen
Catechin und Epicatechin ab

500

unter gleichzeitigen Anstieg
der polymeren Phenolen
(siehe). Aus der Polymerisie-
rung von insgesamt nur 100
mg/L Catechin und Epicate-
chin entstanden mit 400
mg/L liberproportional viel
polymere Phenole. Umge

250

A Catechin

A Epicatechin

400 - B Polymere Phenole
@® Malvidin-3-glycosid

9 Polymere Anthocyane

300 +

"

200

150

200 ~

mg/L farblose Phenole

100 144

- 100

mg/L Farbpigmente

- 50

kehrt verhielt es sich bei den
farbigen Pigmenten, da die
Polymerisierung von 150
mg/LL.  Malvidin-3-glycosid
nur zum Aufbau von 50
mg/L polymere Anthocyane
fiihrte.

Abbildung 8: Polymerisati-
on farbiger und farbloser
Rotweinphenole nach der
Zugabe von 1000 mg/L Ace-
taldehyd in einem 1999
Spétburgunder



Zweierlei  Interpretationen
sind moglich: Zum einen
sind die Mengenangaben der
polymeren  Verbindungen
ungenau, da zur Eichung
bisher keine authentisches
Material zur  Verfligung
steht. Zum anderen belegen
diese Ergebnisse die Hypo-
these, dass Verbindungen
zwischen roten Anthocyanen
und farblosen Falvonoiden
ebenfalls farblos werden.
Durch diesen Farbverlust er-
klart sich sowohl der iiber-
proportionale Aufbau farblo-
ser polymerer Phenole als
auch die unterproportionale
Aufbau rotgefarbter polyme-
rer Anthocyane.

In einem Praxisversuch wur

250
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de ein wegen seiner grilnen cyane und die polymeren
und harten Tanninen auffdl- Phenole anstiegen. Wéhrend
ligen Domina Rotwein einer die Abnahme der monome-
Mikrooxygenierung  unter- ren Anthocyane durch die
kondensierten
einen Zeitraum von 2,5 Mo- Tannins keine Steigerung er-
nate eine Dosis von 5 mg/L fuhr, eher eine Stagnation,

zogen. Dabei wurden iiber Gabe eines

Sauerstoff pro Monat gege- stiegen  die
ben. Obwohl in diesem Wein Anthocyane

dnderungen der Polyphenole wihrend die

polymeren

und Tannine
die Acetaldehydwerte nur deutlich nach der Gabe am
um 20 mg/L variierten, 14. November an. Catechine
konnten vergleichbare Ver- nahme nur geringfiigig ab,

Gallussaure

beobachtet werden, wie sie stabil blieb, ebenso wie der
in Abbildung 8 bei um das Acetaldehyd, der langsam
50-fache hoheren Acetalde- immer wieder neu aus H202
hydwerten analysiert werden gebildet wurde. Die Kaftar-
konnten. So nahm das Mal- sdure spaltete sich wihrend
vidin-3-glycosid deutlich ab, der Mikrooxygenierung in
wiéhrend sowohl die polyme- Weinsdure und Kaffeesdure

risierten farbstabilen Antho  auf.

200 A

150 -

800

- 700

- 600

- 500

Monomere Anthocyane (mg/L)

g - 400
100 - L 300
- 200
50 -
- 100
<& <& g < % <
0 | | | A ; A1 Q
07. Okt 21. Okt 04. Nov 18. Nov 02. Dez 16. Dez
-4 Gallussaure - Catechin —A—- Caftarsaure
@ Polymere Anthocyane x 10 -B-Polymere Phenole <~ Acetaldehyd
-l Monomere Anthocyane

Abbildung 9  Verlauf unterschiedlicher Polyphenole und des Acetaldehyds bei einer
Mikrooxygenierung mit 5 mg/L Sauerstoff pro Monat in einem 2000er
Domina Rotwein aus Franken (3000 Liter Gebinde)



Fiir den Einsatz der Mikro-
oxdation war der Jahrgang
2000 denkbar schlecht ge-

eignet, da selbst geringe Ge-

halte an Laccase, die Poly-
phenoloxidase des Botrytis-
pilzes, den Erfolg der Mal3-
nahme gefdhrden. So war
der Dosagezeitraum mit 2

Monaten relativ kurz und die

Dosagemenge von 15 mg/L
Sauerstoff iiber den gesam-

ten Behandlungszeitraum re-

lativ gering. Dies entspricht

0,5 mmol Sauerstoff und bei

einer kompletten gekoppel-
ten Oxidation die Bildung

von 20 mg/L Acetaldehyd.
Nach der Behandlung wurde
der Domina Rotwein als
deutlich runder, samtiger
und weniger griin, sprich ge-
reifter verkostet.

Die starke Forderung der Po-
lymerisierung  durch  die
Mikrooxygenierung konnte
in einem Laborexperiment
mit 2000er Cabernet Sau-
vignon dargestellt werden.
Wie Abbildung 10 zu ent-
nehmen ist, stieg mit der
Gabe von Acetaldehyd und
Sauerstoff der Prozentsatz

I
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der Frabe deutlich an, der
nicht auf monomere Antho-
cyane oder Co-pigmente be-
ruht, sondern auf den sehr
viel stabileren Polymeren.
Uberraschend war dies auch
der Fall, wenn die Mikroo-
Xygenierung in einen abge-
schwefelten Wein erfolgte.
Die hochste Farbe konnte in
der mit Acetaldehyd behan-
delten Variante beobachtet
werden, gefolgt von der mit
65 mg/L Sauerstoff oxyge-
nierten Variante.

60%

50% -

40% A

30% A

20% A

10% A

prozentualer Beitrag zur Rotfarbung

0% -

S0O2

Kontrolle
100%

N
rote Farbe (E520)

50mg 02 (50 mg) 02 (65 mg) SO2 + 02

Acetald.

(50 mg)

I % Farbe Copigmente
I % Farbe Anthocyane

B % Farbe Polymere
-@-rote Farbe (E520)

Abbildung 10: Veridnderung der Rotfarbung und prozentualen Farbbeitrages der
monomeren und polymeren Anthocyane und Copigmentierung in Abhéngigkeit
von der oxidativen Behandlung eines 2000er Cabernet Sauvignons

I —



auf die Mikrooxygenie-

bitteren Geschmack, die

. Ausprigung der
rung wirken. Ellagtan- Adstringenz  und  das
nine aus dem Eichen- Mundgefiihl ~ variierte

holz sind nur dann an-
zuwenden, wenn zu we-

von Wein zu Wein.

E— E— E— E— E— —
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Zusammenfassung nig Tannine von Natur . _ ,

o _ das sind, so dass keine Fir — eme analytische
Der E.rfolg dgr Mikroo- gekoppelte  Oxidation Charakterisierung . und
xygenierung ist sowohl stattfinden kann. Steuerung der Mikroo-
von der Rebsorte, als xygenierung bedarf es
auch threr spezifischen Mit der Mikrooxygenie- weitergehender  Unter-
Zusammensetzung  der rung ging meist eine suchungen.

Phenole abhingig Farbintensivierung ein-

o ) her. An dieser Stelle sei der Fir-
Zum nachhaltigen Ab- o ) ma Oenodef und Christian
bau der  Catechine Wihrend der Behand- vijjard. sowie der Firma
scheint die .Acetalde— lqng Verlqren mlkrooxy Rieger fiir die Bereitstellung
hydkonzeptratlon Zu ge- dierte Weine an frughtl— der Gerite und den Frfah-
ring zu semn gem und vegetativen rungsaustausch gedankt, e-

o ] ) Charakter. Auch leichte benso den Weineiitern ’ die
Oenologische  Tannine Bockser verschwanden. 8 it
(kondensierte Tannine) Die A > fd  sich an den Versuchen betei-

ie Auswirkung auf den ;
konnen  unterstiitzend 8 ligt haben.

- ]
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Sauremanagement beim Jahrgang 2003
Siegmar Gortges, Erbsloh Geisenheim
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Der Sommer und der
Herbst des vergangenen
Jahres war durch viel Son-
nenschein und wenig Re-
gen gepragt. Dies hatte sei-
ne Auswirkungen auf die
Vegetation und die Frucht-
reife, auch im Weinbau.
Ein friher ,,Herbst* mit
hohen Mostgewichten und
geringen Sduregehalten war
das Ergebnis.

Bereits Anfang August war
bei einigen Rebsorten eine
starke Verminderung der
Sauregehalte in den Trau-
ben zu erkennen. Es war
abzusehen, dass die Ent-
sdauerung bei diesem Jahr-
gang nicht zur Diskussion
stehen wiirde; vielmehr
wurde der Ruf nach einer
Erlaubnis zur Sduerung
laut.

Osterreich machte am 28.
08. 2003 den Vorreiter mit
einer nationalen Grof3ver-
suchsregelung die es den

Weinerzeugern erlaubte bei
Mosten mit erhohten pH-
Werten eine Sduerung
durch Zugabe von Wein-
sdure vorzunehmen. Frank-
reich folgte mit einer ent-
sprechenden Regelung fiir
das Elsall und die Cham-
pagne. Da in Deutschland
solche Ausnahmegenehmi-
gungen von den Bundes-
landern vorgenommen
werden miissen, war kurz-
fristig keine einheitliche
Regelung zu erwarten.
Verbiande und Ministerien
suchten nach Losungen.
Auch im Rheingau wurde
durch den Weinbauverband
eine entsprechende Initiati-
ve gestartet.

Gleichzeitig bemiihten sich
die Verbande, Institute und
Ministerien um eine ein-
heitliche Regelung durch
die Europiische Union.
Dort hat man auch Zu-
stimmung gefunden; je-
doch beanspruchen solche
Regelungen in Briissel na-
turgemall mehr Zeit als
Regelungen ,,auf dem
kiirzeren Dienstweg®. Am
09. 09. 2003 wurde eine
EG-Verordnung
beschlossen die erst am 26.
09. 2003 im Amtsblatt
veroffentlicht wurde. Diese
wurde sehr kurzfristig,

bereits am 30. 09. 2003 in
— N —

09. 2003 in nationales
Recht uberfiihrt.

Damit war fiir den Jahr-
gang 2003 die Sduerung
mit natiirlicher Weinsaure
in den Weinbauzonen A
und B, also auch in
Deutschland, zuldssig.

Fiir die deutschen Weiner-
zeuger war dies, aufgrund
der kurzen Vorlaufzeit, ein
neues Oonologisches Verfah-
ren, mit dem man sich zu-
erst vertraut machen muss-
te. Viele Fragen waren zu
kldaren und zu beantworten.

Wann darf ich siduern?
In jedem Stadium der
Weinbereitung ist eine
Sduerung erlaubt.

Womit darf ich siuern?
Nur mit natiirlicher L(+)-
Weinsaure.

Mit welcher Menge darf
ich sauern?

Bei Maische, Most, in Ga-
rung befindlichem Most
und bei Jungwein bis 2,5
g/l.

Bei Wein bis 1 g/l.

Darf ich nur einmal siu-
ern?

Eine Séduerung ist in jedem
Stadium der Weinbereitung



moglich. Kumuliert darf
der maximale Grenzwert
nicht uberschritten werden.

Wo ist eine Sduerung
sinnvoll?

Bei Mosten mit einem pH-
Wert von 3.4 und hoher.

Wie viel Weinsaure soll
ich zusetzen?

Die Dosage richtet sich
nach dem pH-Wert. Dieser
soll auf < 3,4 eingestellt
werden. Je nach Mostbe-
schaffenheit fiihrt der
Weinsdurezusatz von 1 g/l
zu einer pH-Senkung um
0,05 — 0,15 Einheiten. Vor-
versuche sind zu empfeh-
len.

Was ist sonst zu beach-
ten?

Eine Sduerung und eine
Anreicherung ist im glei-
chen Erzeugnis nicht zulis-
sig.

Die Sduerung ist im Kel-
lerbuch zu dokumentieren.
Diese Regelung gilt nur fiir
den Jahrgang 2003 und ist

bis zum 30. Marz 2004 be-
fristet.

Oftmals waren die Keller-
meister verunsichert, da
nach der Zugabe von
Weinsédure diese analytisch
nicht in vollem Umfang
wiedergefunden wurde.
Dies ist durch Reaktionen
mit den im Most/Wein
vorhanden Alkaliionen zu
erklaren. Die Sdure wird
durch Kalium zum Teil
neutralisiert, was auch zu
Weinsteinausscheidungen
fiihrt. Zu beachten ist daher
nicht der Gehalt an titrier-
barer Sdure oder Weinsau-
re, sondern die Absenkung
des pH-Wertes.

Ob im jetzigen Jungwein
oder Wein noch eine Séue-
rung erfolgen soll, ist vom
pH-Wert und der Verkos-
tung des Weines abhéngig.
Bei Weinen mit einem pH-
Wert liber 3.4 besteht die
Gefahr eines unerwiinsch-
ten biologischen Sédureab-
baus; diese Weine neigen
leichter zu Hochfarbigkeit;

I
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die Weine schmecken breit;
es fehlt die Fruchtigkeit;
auBBerdem ist die Wirksam-
keit von SO2 herabgesetzt.
Ist eine Sduerung beabsich-
tigt, so ist die erforderliche
Weinsduredosage durch
Vorversuche mit entspre-
chender Verkostung zu er-
mitteln.

Der Weinsiurezusatz be-
einflusst die Kristallstabili-
tat eines Weines. Erfolgt
der Weinsdurezusatz vor
oder wihrend der Gérung,
so 1st mit einer raschen
Kristallausscheidung im
Jungwein oder nach der
Weinkldrung zu rechnen.
Diese Weine sind relativ
frith kristallstabil. Erfolgt
der Weinsdurezusatz erst
1m Wein, so muss bei einer
frithen Fiillung die Kristall-
stabilitit gepriift werden.
Auf jedem Fall ist mit einer
grofleren Kristallmenge zu
rechnen, die Kristallaus-
scheidung erfolgt jedoch
meist rascher als bei unbe-
handelten Weinen.

I —



Klonenziichtung beim Bl. Spiatburgunder
Karl Bleyer, Referat Rebenziichtung, LVWO Weinsberg
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1. Einleitung

Der Rebsorte Blauer Spat-
burgunder kommt weltweit
eine sehr grofle Bedeutung
zu. Da sie von allen Bur-
gundern die grof3te
Verbreitung hat und die
namhaftesten Weine her-
vorbringt, ist es auch nicht
verwunderlich, dass der
Blaue Spitburgunder gerne
als Urform der Burgunder
angesehen wird. Nach neu-
eren Untersuchungen
scheint es jedoch eher so zu
sein, dass der Blaue Spat-
burgunder aus dem
Schwarzriesling (Miillerre-
be) hervorgegangen ist,
wiahrend der Weille und der
Graue Burgunder aus den
Blauen Spatburgunder mu-
tierten. Dies ist durchaus
vorstellbar, da auch der in
Wilrttemberg vorkommen-
de Blaue Spatburgunder
Klon Samtrot aus einer
Mutation des Schwarzries-
lings hervorgegangen ist.
Nach REGNER sollen im
Blauen Spétburgunder das
Erbgut der Miillerrebe und
des Roten Traminers zu
finden sein.

Der Blaue Spitburgunder
neigt sehr stark zu Mutati-

onen, so dass es eine enorm
grof3e Variabilitit und so-
mit eine sehr grofle Vielfalt
an Typen und Klonen gibt,
wihrend dies beim Weillen
und beim Grauen Burgun-
der weniger der Fall ist.

2. Spéatburgunder-Typen
und deren Ziichter

In Deutschland gibt es vie-
le staatliche und private
Ziichter, welche verschie-
dene Typen und Klone be-
arbeiten. Fine grobe Eintei-
lung ist in Tab. 1 wieder-
gegeben. Einerseits gibt es
die traditionellen kompak-
ten, sowie die kleinbeeri-
gen Klone, welche sehr
stark botrytisanfallig sind,
andererseits gibt es die lo-
ckerbeerigen Klone mit ge-
ringerer Botrytisanfallig-
keit und die aufrecht wach-
senden Typen, welche ei-
nen enormen arbeitswirt-
schaftlichen Vorteil haben.
Sicher sind die einzelnen
Typen nicht immer klar
voneinander abgrenzbar.
So wird es immer flieBende
Ubergiinge zwischen tradi-
tionell kompakt und klein-
beerigen Typen geben.
Diese sollten auch noch

genauer definiert werden.
Als weitere Qualititskrite-
rien sollten die Geiztrieb-
bildung und Belichtung in
der Traubenzone, die Trau-
benschulterung, Mischbee-
rigkeit, sowie die Beeren-
farbung und die Aromatik
in der Beerenfrucht nicht
auller Acht gelassen wer-
den.

Die lockerbeerigen Klone
haben grof3ere Beeren und
langere Stiele. Sie haben
ein etwas starkeres Wachs-
tum und sind in einem
"normalen" Jahr ca. 2 Wo-
chen spiter in threr physio-
logischen Reife. Die auf-
recht wachsenden Typen,
haben mit dem Klon Clev-
ner in Wiirttemberg schon
eine lange Tradition.
Derzeit sind insgesamt 67
Klone angemeldet, teilt
man sie grob auf, so zahlen
32 Klone zu den traditio-
nell kompakten und klein-
beerigen Typen, 24 Klone
zu den lockerbeerigen Klo-
nenund 11 Klone zu denen
des aufrecht wachsenden
Typus.

- ]
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Tab.1: Spatburgunder-Typen und deren Ziichter
traditionell kleinbeerig lockerbeerig aufrecht
WeM1, WeM171
We M 242, We M 819
LVWO We M 838, We M 847
Weinsberg Samtrot (Samtrot) We M 848
FR 52-86 FR 1601, FR 1602
WBI FR 52-78 FR 10 FR12L FR 1603, FR 1604
Freiburg FR 54-102 FR 11 FR13 L FR 1701
1-1 Gm, 1-3Gm
1-6 Gm, 1-9Gm
2 Gm, 13 Gm 1-11 Gm, 1-44 Gm
15 Gm, 17 Gm 20-13 Gm 1-47 Gm, 1-53 Gm 2-2Gm
FA Geisenheim 18 Gm, 19 Gm 20-15 Gm 1-58 Gm, 1-81 Gm 2-6 Gm
Institut fiir Rebenziichtung 20 Gm 20-19 Gm 1-84 Gm, 1-86 Gm 2-9 Gm
SLVA Ahrweiler * AW 6/38
Kimmig, M; Obersiilzen * A 2107; A 1522
F 104, F 105
F 106, F 105 Super
F 105 Carisma
Frank,R.; Nordweil * F Classic
Freund, K.-G.; DUW * 5/6
Steinmann, Kaspar * ST 173
70 Wm
Weis, H.; Leiwen * 82 Wm
WVW H 40
WVW H 41 WVW H 47 Samtrot WVW H 44 Clevner
Weinbauverband WVW H 42 WVW H 48 Samtrot WVW H 45 Clevner
Wiirttemberg e.V. WVW H 43 WVW H 49 Samtrot WVW H 46 Clevner
* = Aktionsgemeinschaft zur Erhaltung von Rebsorten e.V.
2. Klonenziichtung an der Obstbau Weinsberg sind Er ist seit 1958 als Klon
LVWO Weinsberg und in  derzeit 8 Klone des Blauen des BI. Spatburgunder
Wiirttemberg Spit-burgunders angemel-  beim Bundessortenamt
In Wiirttemberg hat der det, der Weinbauverband  eingetragen und zugelas-

Blaue Spatburgunder als
solcher nie einen grofleren
Stellenwert eingenommen.
Hier haben mehr die Bur-
gunderspezialititen Samt-
rot und Clevner eine quali-
tativ hochwertige Bedeu-
tung. Seitens der Staatli-
chen Lehr- und Versuchs-
anstalt fiir Wein- und Obst-

Wiirttem-berg hat als priva-
ter Ziichter insges. 10
Klone angemeldet (s.
Tab.1).

Der Samtrot wurde 1928
vom Klonenziichter
Schneider als eine
Schwarzriesling-Mutation
gefunden und selektioniert.

sen, da die vom Bundessor-
tenamt herangezogenen
morphologischen und phy-
siologischen Merkmale
nicht hinreichend differen-
zieren. Dennoch sind Un-
terschiede augenfallig: so
hat der Samtrot gegeniiber
dem Blauen Spatburgunder
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ein etwas glidnzenderes und
stiarker gelapptes Blatt. Der
Traubenansatz ist geringer
als beim Bl. Spatburgunder
und beim Schwarzriesling.
Er ist bliiteempfindlicher,
wodurch die Trauben oft
jungfernfriichtige und klei-
ne Beeren haben. Die
Trauben sind klein, wal-
zenformig und dichtbeerig.
Der Ertrag des Samtrot ist
niedriger, das Mostgewicht
liegt im allgemeinen iiber
dem des BIl. Spatburgunder
und um etwa 10 °Oe hoher
als das des Schwarzries-
ling. Die Weine sind fruch-
tig und etwas samtiger als
die des Blauen Spatbur-
gunders. Der Samtrot wird
auf einer Flache von 212 ha
angebaut.

Die zweite regionale Bur-
gunderspezialitit, der
Clevner, wurde falschli-
cherweise als Blauer Friih-
burgunder bezeichnet.
Schon die Tatsache, dass
der Lesezeitpunkt des
Clevners mit dem der tradi-
tionellen Spatburgunder-
Klone zu vergleichen ist,
zeigt dass es sich bei dieser
Sorte nicht um einen Blau-
en Frithburgunder handelt.
Gegeniiber diesem unter-
scheidet sich der Clevner
hauptsichlich durch seinen
aufrechten Wuchs, der ver-
gleichbar mit dem franzdsi-
schen Pinot droit ist. Wei-
terhin unterscheidet er sich

gegeniiber dem traditionel-
len Spétburgunder durch
eine kleinere, ungeschulter-
te Traube und etwas kleine-
re Beeren. Die Trauben
sind auch sehr kompakt.
Seine Ertrage sind gerin-
ger, die Mostgewichte ho-
her, so dass aus dieser Sor-
te im allgemeinen hohe
Weinqualititen erzeugt
werden. Die Weine des
Clevners werden als "reif"
und "weich" bezeichnet.
Der Clevner wird auf einer
Flache von 19 ha in
Wiirttemberg angebaut.
Seit 2002 sind von diesem
Typ 3 Klone vom Wein-
bauverband Wiirttemberg
angemeldet.

Die lockerbeerigen Klone
haben ithre Abstammung in
der Schweiz. In den Jahren
1965 und 1967 wurde je-
weils von Dr. H. Schleip in
der Lage "Sternhalde" der
EFA Widenswil, Schweiz,
eine Einzelstockselektion
vorgenommen. Darauthin
wurden die ersten Einzel-
stocke der lockerbeerigen
Spéatburgunder aus der
Schweiz im damaligen
LVWO-Referat Reben-
ziichtung und Rebenvered-
lung in Lauffen vermehrt.
Die Klonenbezeichnung
We M... deutet noch auf
die urspriingliche Bezeich-
nung "Klon Mariafeld" hin.
Seither wurde an der
LVWO Weinsberg bei den
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We M-Klonen ein systema-
tischer Klonenaufbau
durchgefiihrt. Gleichzeitig
erfolgte eine erhaltungs-
zlichterische Bearbeitung
dieser Klone. Mit dem
Klon We M 1 wurde 1985
beim Bundessortenamt der
erste lockerbeerige Klon
eingetragen; 1989 erfolgte
fur funf weitere We M-
Klone die Registrierung als
Erhaltungsziichter und im
November 1999 kam mit
dem We M 171 ein weite-
rer lockerbeeriger Klon
hinzu.

3. Ergebnisse aus
Vergleichen

An der LVWO sind ver-
schiedene Versuche und
Klonenvergleiche durchge-
fithrt worden auf welche an
dieser Stelle nicht detailliert
eingegangen werden soll. In
Abb. 1 sind die Ertrags- und
Leistungsunterschiede zwi-
schen den verschiedenen
Typen dargestellt. Der Klon
Wi 1 steht hier stellvertre-
tend fiir die kompakten, der
Klon We M 838 fiir die lo-
ckerbeerigen, der Klon
Samtrot flir die kleinbeeri-
gen und der Clevner stellver-
tretend fiir die aufrecht
wachsenden Klone. In Ver-
kostungen wurden dichtbee-
rige und lockerbeerige Klone
hinsichtlich der Qualitét
gleich gut bewertet, den
dichtbeerigen wurde jedoch
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etwas mehr Spatburgunder-

Typ zugesprochen (Abb. 2).

Abb. 1: Ertragsdaten von verschiedenen Spatburgundertypen
Lauffen und Weinsberg, 1985-2003
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Abb. 2: Verkostung von Spatburgunder Klonen nach Spatburgunder-Typ
3 Jahrginge, Standort Gundelsheim
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3. Zusammenfassung oder drei Oechslegrade der Praxis bei der Auswahl
mehr oder weniger sollten  eines Klons berticksichtigt

Es gibt wohl kaum eine bei der Auswahl eines und auch seitens der Ziich-

Sorte mit solch einer Klon- Klons nicht die Rolle spie- ter noch néher definiert
vielfalt wie beim Blauen len, hier kommt einer guten werden. Eine Mischung
Spéatburgunder. Wir finden Bewirtschaftung der Anla- von Klonen innerhalb eines

bei allen Typen ein hohes  ge mehr Bedeutung zu. Betriebes, nicht innerhalb
Qualitéts- und Leistungsni- Andere Faktoren wie z. B.  einer Anlage, bietet Mog-
veau. Durch die kompakten Traubenschulterung, die lichkeiten in jedem Jahr zu
Trauben ist die Botrytis Beerenaromatik oder der  variieren. Zusétzlich kon-
immer wieder das zentrale Reifezeitpunkt und eine nen Lesespitzen etwas ge-
Thema. Lockerbeerige leichte Lockerbeerigkeit kappt und die Rotweinver-

Klone bieten hierfiir eine  innerhalb der Gruppe der  arbeitung entzerrt werden.
sehr gute Alternative. Zweir kompakten Klone sollten in

-
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Bedarfsgerechte Stickstoffversorgung der Rebe durch

platzierte Ammoniumdiingung
Oswald Walg, Dienstleistungszentrum Landlicher Raum (DLR)

Rheinhessen-Nahe-Hunsriick

Im Vergleich zu allen ande-
ren Pflanzennihrstoffen wird
dem Stickstoff in der Lehre
und Beratung besondere
Aufmerksamkeit geschenkt.
Dies ist darin begriindet,
dass er das Wachstum der
Pflanzen und die Qualitit der
Produkte besonders stark be-
einflusst, aber auch bei sei-
ner Anwendung von allen
Néhrstoffen die grofiten oko-
logischen Probleme bereitet
(Nitratauswaschung).

An dem DLR Rheinhessen-
Nahe-Hunsriick wurde des-
halb ein System fiir den
Weinbau entwickelt, das in
der Lage ist eine bedarfsge-
rechte, kontinuierliche N-
Versorgung der Reben sicher
zu stellen, gleichzeitig aber
das Auswaschungsrisiko von
Nitrat auf ein Minimum re-
duziert. Die Diingung des
Stickstoffs erfolgt auf der
Basis von Ammonium. Da-
bei wird der Ammonium-
Stickstoff als rdumlich kon-
zentriertes, wurzelnah plat-
ziertes Depot abgelegt. Man
spricht deshalb auch von ei-
ner Ammonium-Depot-
diingung. Die Wurzeln miis-
sen an das Depot heran-
wachsen und es von den
Randflachen her erschlieBen.

bilisierung des Depots wird
weiterhin ~ erreicht, weil
Ammonium im Boden wenig
beweglich ist und nicht in
tiefere Bodenschichten ver-
lagert wird und die hohen
Ammoniumkonzentrationen
auf nitrifizierende Bakterien
toxisch wirken. Als Diinger
kommt in erster Linie AHL
(Ammonitrat-Harnstoff-
Losung) in Frage. Der Néhr-
stoffgehalt betragt 28% N,
davon 7% als NO;-N, 7% als
NH4-N und 14% als Amid-
N. Fiir die Ausbringung von
Ammonium bieten sich im
Weinbau vorrangig zwei
Moglichkeiten an.

Erstens als Bandspritzung in
den Unterstockbereich in
Kombination mit einem
Blattherbizid. Dies ist ar-
beitswirtschaftlich recht
giinstig, zumal auch noch die
Pflege der Gassenmitte mit
Mulcher oder Grubber kom-
binierbar ist. Allerdings ist
AHL stark korrosiv, weshalb
es in Anlagen mit Metall-
pfahlen durch den Kontakt
mit AHL zu einem vorzeiti-
gen Abrosten der Pfahle
kommen kann.

Zweitens die  Unterflur-
Depotdiingung. Dieses Ver-
fahren bietet besonders in

ziert wird und diese ein dich-
tes Wurzelgeflecht um das
Depot bilden. Empfehlens-
wert ist die Ablage des De-
pots in der Gassenmitte in
jeder zweiten Zeile mit ei-
nem  Fliigelschar.  Dafiir
wurde eigens am DLR
Rheinhessen-Hunsriick-Nahe
ein Gerdt entwickelt. Ver-
tricben wird das Gerdt der-
zeit von den Firmen Braun
(Burrweiler).

Die wichtigsten Ergebnisse
der Untersuchungen konnen
wie folgt zusammengefasst
werden:

e Die Ammonium-
Depotdiingung fiihrt zu
einem stiarkeren Wachs-
tum der Feinwurzeln.

e Die N-Aufnahme und
Ausnutzung wird ver-
bessert.

e Der N-Vorrat reicht ii-
ber die Vegetationsperi-
ode.

e Die vegetative und ge-
nerative Leistung der
Reben kann gesteigert

werden.  Stresssituatio-
nen werden besser liber-
standen.

e Der gute Ausnutzungs-
grad und die geringe
Verlagerung minimieren

Dadurch bildet sich ein dich- begriinten Rebanlagen Vor- das Auswaschungsrisi-
tes Wurzelgeflecht um das teile, weil der Stickstoff di- ko.
Ammoniumdepot. Eine Sta- rekt an die Rebwurzeln plat-

E— — — — —
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Weinbauliche Mafinahmen zur Vermeidung des

,wuntypischen Alterungstones*
O. Lohnertz, Forschungsanstalt Geisenheim, Fachgebiet Bodenkunde und Pflanzenerndhrung
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1 Einleitung

Seit Ende der 80er Jahre
missen vermehrt Fehlaro-
men in Weilweinen festge-
stellt werden. Einige Ver-
bindungen werden in diesem
Kontext erstmals beschrie-
ben. Dabei ist es oft kaum
moglich, die vorkommenden
Fehlaromen klar zu trennen,
da mehrere off-Flavour Ver-
bindungen gemeinsam auf-
treten. So konnen in Weinen
mit einem ,,Untypischen Al-
terungston auch sehr oft
Bockser und Bittertone ge-
funden werden. Die fiir die
Ausprigung des ,,Untypi-
schen Alterungstones*
(UTA) verantwortliche
Komponente wurde von
RAPP als 2-Aminoaceto-
phenon (AAP) identifiziert.
Diese Verbindung wird mit
weiteren Verbindungen fiir
den Hybrid-Ton verantwort-
lich gemacht.

Bereits sehr niedrige Kon-
zentrationen ab 0,7 — 1,0
ug/l fallen geruchlich und
geschmacklich negativ auf,
wihrend Gehalte < 0,3 pg/l
als normal fiir Europdische
Reben (V. vinifera) gelten
missen. Sensorisch werden
solche fehlerhaften Weine
mit Begriffen wie ,,Naphtha-
linnote* (Mottenkugeln, alter
Schrank), ,,Hybrid-Ton",
,strenges, siiles Bliitenaro-
ma*“ (Kirschlorbeer, Aka-

zienbliite, Jasmin), ,,Boh-
nerwachs, ,,Mobelpolitur®,
,urinstein®,  ,,mediterrane

Note*, ,,Waschpulver®, ,,nas-
se, unsaubere Handtiicher®,
,seifig”, ,.gerbend stumpf™,
,bitter, gerbig* beschrieben.
Als Vorstufe wird das Pflan-
zenhormon Indolessigsdure
angenommen. Dabei wird
der fiir die UTA-Note ver-
antwortliche Stoff im Jung-
wein gebildet, d.h. die Unty-
pische Alterung hat mit der
normalen  Alterung  von
Weinen im Grunde nichts zu
tun. Die Bildung von 2-
Aminoacetophenon wird
durch die Schwefelung der
Weine eingeleitet. Bei der
Schwefelung entstehen so-
genannte freie Radikale im
Wein, die normalerweise so-
fort von Radikalfangern wie
Ascorbinsdure oder Pheno-
len abgefangen  werden.
Wenn dies nicht der Fall ist,
wird der fiir die Untypische
Alterung verantwortliche
Stoff gebildet. Deshalb kann
durch den Zusatz von As-
corbinsdure vor der Schwe-
felung die Bildung verhin-
dert oder zumindest verzo-
gert werden. Dabei wird von
einem generellen Ascorbin-
sdurezusatz abgeraten und
der Zusatz nach Feststellung
der UTA-Neigung mit Hilfe
des Wirzburger UTAFIX-
Testes lediglich empfohlen.

2 Auslosende Faktoren
Stressreaktionen der Rebe
(wenig Wasser, wenig Stick-
stoff, hoher Ertrag) konnen
fiir das Auftreten der untypi-
schen Alterungsnote eine
entscheidende Rolle spielen.
Die Bedeutung der Wasser-
und  Stickstoffversorgung
steht deshalb im Mittelpunkt
der Ursachenforschung. Als
weiterer wichtiger Stressfak-
tor wird der Lesezeitpunkt
bzw. die mangelnde Reife
identifiziert. Alle Faktoren,
die zu einer Verzogerung der
Traubenreife fiihren, erho-
hen die Gefahr der UTA-
Auslosung. In diesem Zu-
sammenhang ist besonders
darauf zu verweisen, dass
mangelnde Traubenreife
nicht mit entsprechenden
Oechslegraden gleichgesetzt
werden kann. Gerade der
Jahrgang 2003 hat gezeigt,
dass hohe Oechslegrade, die
bereits in einer frithen Phase
der Traubenreife erreicht
waren, nicht mit der Ausrei-
fe gleichzusetzen waren.
Basierend auf Beobachtun-
gen wird der Stickstoffver-
sorgung eine Schliisselfunk-
tion zugewiesen. Dabei muss
das Angebot an Stickstoff
fiir die Rebe als ein komple-
xer Vorgang bewertet und
darf nicht auf die aktuelle
mineralische Diingung redu
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ziert werden. Der Gehalt an

hefeverwertbarem Stickstoff heil3en

im Most spielt dabei eine
zentrale Rolle. Konkret ist
damit der Gehalt an Amino-
sdauren und Ammonium ge-
meint. Die Aminosdure Pro-
lin wird dabei nicht beriick-
sichtigt. Alle weinbaulichen
Malnahmen, die zu geringe-
ren Gehalten an hefever-
wertbarem Stickstoff fiihren,
erhohen das UTA-Risiko.
Neben einer unzureichenden
mineralischen und organi-
schen Diingung ist eine
mangelnde Bodenpflege und
eine dem Standort nicht an-
gepasste Begriinung beson-
ders zu nennen. Ein weiterer
Faktor ist ein zu frither Lese-
termin, da gegen Ende der
Traubenreife besonders viele
Aminosduren in der Traube
bebildet werden. Werden die
Anlagen zudem stark ent-
blattert, so ist ein Riickgang
der Einlagerung zu beobach-
ten. Mit geringen Konzentra-

tionen muss besonders in
Jahren  gerechnet
werden.

Das Bodenpflegesystem hat
einen deutlichen, in vielen
Féllen dominanten Einfluss
auf den Wasser- und Stick-
stofthaushalt eines Weinbau-
standortes. Die  UTA-
Ausprigung wird in Tro-
ckenjahren besonders bei
zunehmendem Wasser- und
Stickstoffmangel, der durch
eine fehlerhafte Begriinung
oder durch eine fehlende
Bodenbearbeitung verstarkt
wird, gefordert. Da der Un-
terschied nur in Trockenjah-
ren auftritt, ist die Ursache in
dem aufgrund der Begri-
nung angespannten Wasser-
und _Stickstoffhaushalt zu
suchen. In begriinten Anla-
gen ist in der Regel ein ge-
ringerer Gehalt an pflanzen-
verfligbarem Wasser wih-
rend der Vegetationsperiode
festzustellen. Gleichzeitig ist
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der Gehalt an Nitrat, also an

pflanzenverfiigbarem Stick-

stoff deutlich reduziert.

Als weinbauliche Mafnah-

men sind demnach

- eine ausgeglichene
Stickstoffdiingung,

- eine gute Humusversor-
gung,

- in Trockenjahren ein
wasserschonendes Bo-
denpflegesystem,

- ein spater Lesetermin,

- ein zuriickhaltender
Umgang mit einer Ent-
blatterung und

- moderater Ertrag
besonders wichtig.
In gewissen Grenzen kann
bei sehr ausgepragtem Was-
ser- und  Stickstoffstress
durch den Einsatz von Stick-
stoftblattdiinger der Stress
reduziert werden, was sich
auch in einer Reduzierung
der UTA-Neigung ausprigen
kann.

Tab. 1: Einfluss der Bodenpflege und einer Blattdiingungsmafinahme auf die Bildung von
2-Aminoacetophenon, cv. Riesling,

Variante 2-AAP (ug/L)
Kontrolle begriint 1,07
Kontrolle offen 0,64
Harnstoff 0,49
Aminosol 0,86
Azolon fluid 0,37

I I I I I



Zusammenfassung

Die Bildung von 2-Aminoa-
cetophenon (2-AAP), der
Leitsubstanz bei der Auspri-
gung des Untypischen Alte-
rungstones (UTA), wird mit
pflanzenbaulichen Stressfak-
toren in Verbindung ge-
bracht. Der Gehalt an
hefeverwertbarem Stickstoff

verwertbarem Stickstoff ist
ein Indikator fiir Stresssitua-
tionen. Fin geringer Gehalt
im Most erhoht die Gefahr
des Auftretens von UTA.
Neben der Vermeidung von
Stickstoff- und Wasserstress
durch eine ausgewogene N-
Versorgung, ein standortan-
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gepasstes Begriinungs- oder
Bodenpflegesystem  beein-
flusst der Lesetermin sowie
Entblitterungsmallnahmen
die Einlagerung von hefe-
verwertbarem Stickstoff in
die Trauben.

1,2

0,8

0,6

0,4

0,2

offen

Gehalt an 2-AAP in Abhangigkeit von der Bodenpflege Riesling 1999

begrint

Abb. 1: Einfluss des Bodenpflegesystems bei einer nicht dem Standort angepassten Be-
griinung auf die Bildung von 2-Aminoacetophenon, cv. Riesling, Rheingau, tiefgriindiger
Standort ohne Wasserstress (Die 2-AAP Messung erfolgte im Fachgebiet Mikrobiologie
u. Biochemie der Forschungsanstalt Geisenheim).
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Kellerwirtschaftliche Malnahmen zur Vermeidung des

,wuntypischen Alterungstones*
Herbert Krebs; Staatliches Weinbauinstitut Freiburg (wbi.bwl.de)

Grundlegende Informationen
zur UTA und den weinbauli-
chen Moglichkeiten zeigte
Herr Prof. Lohnertz im ers-
ten Teil dieses Beitrags auf.
Die UTA trat in Baden be-
reits Ende der 80er Jahre auf,
recht bald konnten auch be-
stimmten Produktionsweisen
mit dieser Note in Verbin-
dung gebracht werden.
Zunichst wurde die alleinige
Verantwortung der weinbau-
lichen Produktion zuge-
schrieben, allerdings zeigte
sich bald, dass einige Betrie-
be bei Sekt mehr UTA-
Probleme bekamen, als bei
entsprechenden Stillweinen.

1. Entstehung von Amino-
acetophenon (UTA-Note):
Oxidation von Indolessig-
sdure mittels freien Radika-
len zu Aminoacetophenon:

Voraussetzung:
Anwesenheit von Indoles-
sigsaure, Schwefliger Sdure
und Sauerstoff.

Sind alle Voraussetzungen
fiir diese Reaktion gegeben,
so wird es nach ausreichen-
der Reaktionsdauer zur Bil-
dung von Aminoacetophe-
non kommen.

2. Strategien, um die Reak-
tionspartner fernzuhalten

2.1 Den Gehalt an Indoles-
sigsdure zu reduzieren, stellt

eine Aufgabe fiir Winzer und 3.

Kellerwirte dar. Die wein-
baulichen MaBBnahmen zeig-
te Herr Prof. Lohnertz auf.
Der Oenologie bleibt nur
noch den Stress bei der Ga-
rung zu reduzieren.

2.2 Die Abwesenheit von
Schwefliger Sdure kann
technisch zwar erreicht wer-
den, aber die Versuche Wein
ohne den Zusatz von
Schwefliger Sdure auszu-
bauen, sind iiberwiegend ge-
scheitert.

2.3 Weillweine ohne (oder
mit sehr geringem) Zutritt
von Sauerstoff auszubauen,
stellt dagegen nur einen ge-
ringen Aufwand dar.

Empfehlungen fiir die Kel-
lerwirtschaft:

1. Indolessigsaurebildung
minimieren in dem Stresssi-
tuationen im Bereich der Gé-
rung vermieden werden:

1. Trauben intensiv pres-
sen, um eine moglichst
weitgehende Extraktion
der Aminosduren zu er-
reichen. Das WBI emp-
fiehlt eine schonende,
langsame und langan-
dauernde Pressung.

2. Zusatz von Hefendhr-
stoffen: Ammoniumsal-
ze, Heferindenzuberei-
tung

Keine zu hohen Gér-
temperaturen wihlen,
um den Gehalt an
Indolessigsdure wahrend
der Gérung nicht zu
erhohen. Kiihle Gérung
verstiarkt zudem das
Aroma und kaschiert
Fehltone

2. Zutritt von Sauerstoff

nach Girung minimieren

indem folgende Mallnahmen
ergriffen werden:
Friih, bei nachlassender
Gérung beifiillen, bzw.
spundvoll lagern.

2. Kein zu frither Abstich,
beim Abstich luftarm
arbeiten

3. lange Lagerung auf der
Hefe

4. Bocksernde Weine mit
UTA-Risiko nicht liif-
ten!

5. Lagerung in Immervoll-
Behiltern stets kontrol-
lieren

6. Gasdichte Behilter wih-

len. Die Lagerung von

Restmengen in kleinen,

weillen Polyethylenfas-

sern fithrt schnell zu ei-
ner Oxidation, was man
bereits am Gehalt an
schwefliger Saure fest-
stellen kann.

Die Anwesenheit von Sauer-
stoff als Reaktionspartner

wird man nicht vollkommen
ausschalten konnen. Die zu-



gelassenen Behandlungen
und Verfahren sind jedoch in
der Lage den Sauerstoff ab-
zufangen, bevor die Oxidati-
on der Indolessigsdure durch
Sauerstoffradikale einsetzt.
Man konnte dies auch als
Oxidationsbarriere bezeich-
nen.

3. Antioxidaktive Kapazi-

tit

Stoffe, die sich leichter oxi-

dieren lassen als die Idoles-

sigsaure fangen die Reaktion

zu UTA ab. Zu diesen Stof-

fen gehoren

1. Gerbstoffe. Somit kann
auch gut erklart werden
warum UTA bei Rot-
welinen nicht auftritt.
Wenn aber der hohe
Gerbstoffgehalt bei
Rotwein das Problem
16st, so miissen wir auch
bei Weillwein iiberle-
gen, ob wir einen mode-
raten Gehalt an Gerb-
stoffen zulassen. Das
konsequente Auspressen
bringt auch hier Vortei-
le, aber auch andere
Gerbstoffquellen kom-
men in Frage: Barriques
und Tannine. Viele Be-
triebe versuchten in der
zuriickliegenden Jahren
eine UTA-Note mit
Gerbstoff-fallenden Mit-

teln zu reduzieren. Als
Folge verstarkte sich die
UTA innerhalb kurzer
Zeit. Daher sollte jede
Reduzierung von Gerb-
stoffen wohl iiberlegt
sein.

2. Ascorbinsiure. Die
Anwendung von Ascor-
binsdure als Oxidations-
schutz ist in der Le-
bensmitteltechnologie
iiblich. Schon in der
Vergangenheit optimier-
te Ascorbinsdure den
Oxidationsschutz bei
Anwesenheit von
Schwefliger Saure. In-
zwischen liegen aus al-
len Anbaugebieten posi-
tive Erfahrungen vor.
Wir empfehlen alle ge-
fahrdeten Weine mit den
,UTA-FIX-TEST* zu
priifen, ob eine Stabili-
sierung mit Ascorbin-
saure (Vitamin C) Vor-
teile bringt.

4. Reaktionsgeschwindig-
keit

Insbesondere bei hohen
Temperaturen und intensi-
vem Sauerstoffzutritt ver-
lauft die Reaktion so schnell,
dass man bereits innerhalb
weniger Tage einen deutli-
chen Unterschied riechen
kann. Daher sollten Weine

I
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mit UTA-Gefdhrdung auch
kiihl und dunkel gelagert
werden. Eine spéte Schwefe-
lung kann die Reaktion e-

benfalls hinauszogern (sur
lie).

Zusammenfassung

Die kellerwirtschaftlichen
Mafnahmen sollten unter
dem Aspekt der UTA-
Neigung iiberdacht werden.
Die spite Lese, eine gute
Ausbeute bei der Pressung,
Erhalt der Gerbstoffe und
Fernhalten von Sauerstoff
sind die Grundziige der kel-
lerwirtschaftlichen Empfeh-
lungen. In besonderes kriti-
schen Féllen werden diese
MalBnahmen durch den Ein-
satz von Ascorbinsdure un-
terstiitzt. Nach dem Einsatz
von Ascorbinsiure ist luft-
arm zu arbeiten, auf einen
geringen Schwermetallgehalt
zu achten und eine aufwén-
digere Bestimmung der
schwefligen Saure durchzu-
fiihren.

Die extrem reduktive Aus-
bauvariante (mit Schutzgas)
erreichte 2002 im Versuchen
des WBI das beste sensori-
sche Ergebnis ( besser als
die Ascorbinsdurevarianten).

I —
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Anderungen im Bezeichnungsrecht
Michael Kopp, Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville
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Die Grundlage fiir die Ande-
rungen im Bezeichnungs-
recht bildet die EU VO
753/2002 vom 29. April
2002 mit den Durchfiih-
rungsbestimmungen zur EU
VO1493/1999.
Grundaussage: Im Still-
weinbereich gilt nun (analog
Schaumwein) das Miss-
brauchsprinzip (frither: Ver-
botsprinzip).

Missbrauchprinzip:
Grundsitzlich ist alles er-
laubt, es sei denn, es ist defi-
niert oder zur Irrefiihrung
geeignet. Die Richtigkeit
muss im Zweifelsfall nach-
gewiesen werden.
Es wird unterschieden in:
e obligatorische
(Pflicht-)Angaben
e fakultative, aber defi-
nierte Angaben
e ,andere Angaben*
Diese konnen die Eti-
kettierung ergénzen,
sofern nicht die Ge-
fahr der Irrefiihrung
besteht

Anforderungen an ,,andere
Angaben*:

e 100 % Wahrheitsge-
halt, zB. ,,handgele-
sen‘ (gilt fiir Wein
und auch SR)

e keine Verwechse-
lungsgefahr besonders
in Hinblick auf obli-
gatorische Angaben

e keine falschen Aussa-
gen/Angaben

e keine Selbstverstind-
lichkeiten, zB. ,,hand-
gelesen® bei TBA

Folgende weitere Angaben
sind moglich:
e Rebsortennamen +
Synonyme
(sechste VO zur An-
derung Hess. AVO)
e Bei Weinen aus nur
einer Rebsorte
(auch SR) kann auf
diesen Umstand hin-
gewiesen werden (zB.
100% Riesling)

Ab 01. August 2003 gelten-
de Anderungen, Grundlage
ist die Anderung der Wein-
VO:

Rotling auch fiir
Schaumwein, Perl-
wein, Perlwein mit
zugesetzter
Kohlensdure
WeiBherbst auch fiir
Qualitdatsschaumwein,
Qualitdtsperlwein
(Anmerk.:Gesetz folgt
Praxis)
Schlossabfiillung
(Weinbereitung und
Abfiillung im
Schlossweingut,
denkmalgeschiitzt;
nur betriebseigene
Rebflachen)
Gutsabfiillung:
- Pflicht zur Steuer
buchfiihrung
- Verantwortlicher
mit onologischer
Ausbildung
- Rebflachen min.
seit 1. Januar des
Erntejahres in
Bewirtschaftung
(friiher: min. 3
Jahre bewirtschaftet)

- ]
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Erfahrungen mit der Verwendung von Bioregulatoren und Pflanzen-

stirkungsmitteln zur Ertragsregulierung und Faulnisreduzierung
Hans Reiner Schultz, Fachgebiet Weinbau der Forschungsanstalt Geisenheim

Mit dem Projekt sollen zwei
grof3e Probleme im Weinbau
angegangen werden.

Ertragsregulierung (Ausdiin-
nen) mit teilweise groflem
Aufwand und, je nach Jahr-
gang und Durchfithrungs-
zeitpunkt, sehr geteiltem Er-
folg durch starke
Kompensationsreaktion der
Pdlaach.Region und Jahrgang
unterschiedlich, aber doch
teilweise grofle Probleme
mit Botrytis- und Essigfaule.
Nach dem problematischen
Herbst 2000 wurden an der
FA Geisenheim und der
SLVA Oppenheim Versuche
mit Gibberellinsdureprapara-
ten (GA) (als Pflanzenstir-
kungsmittel) begonnen. Be-
reits in den 50er und 60er
Jahren wurden in den USA
und Israel nach und nach
Konzepte zum kommerziel-
len Einsatz von GA bei kern-
losen Tafeltraubensorten zur
Ertragssteigerung entwickelt.
Heute wird die Applikation
von GA zu verschiedenen
Zwecken bei unterschiedli-
chen Sorten routinemafig
eingesetzt (Tabelle 1), von
der Kreation lockerbeeriger
Trauben bis zur Verbesse-

rung der Beerengewichte
und besseren Ausreife auch
zur Rosinenproduktion.

Meist in Kombination mit
dem Ringeln werden durch

Auswirkungen auf das Trau-
bengeriist, den Beerenansatz
und die Beerengrofle er-
reicht.

Keltertrauben

Die ersten Versuche mit
kernhaltigen Sorten wurden
ebenfalls in den 50er und
60er Jahren in den USA be-
gonnen. Auch hier war das
Ziel, dhnlich wie bei den Ta-
feltrauben eine Ertragsstei-
gerung. Die Reaktionen wa-
ren extrem sortenabhingig,
aber generell wurde die Sa-
menentwicklung unterdriickt
mit der Folge eines hoheren
Anteils kleinerer aber auch
sehr grofler Beeren und einer
je nach Sorte unterschiedli-
chen Reduktion des Ertrages
(bis ca. 30%). Gleichzeitig
konnte das Mostgewicht
teilweise erheblich gesteigert
werden. Die Versuche wur-
den damals mit zum Teil
sehr hohen Konzentrationen
gefahren, was dazu fiihrte,
dass Nachwirkungen auf den
Austrieb im néchsten Jahr
und auch den folgenden Ge-
scheinsansatz beobachtet
wurde. Dies ist darauf zu-
rickzufiihren, dass GA 1m
Gegenspiel zu einem ande-
ren Bioregulator, dem Cyto-
kinin, den natiirlichen Ge-
scheinsansatz bestimmt, wo-
bei hohere Konzentrationen

aber hemmend wirken. Ahn-
lich ist es bei der Steuerung
des Austriebs. Diese Beo-
bachtungen und die starken
Schwankungen in der Sor-
tenreaktion fiihrten dazu,
dass das Konzept GA in den
USA nicht weiterverfolgt
wurde. Ausgehend von den
Beobachtungen der Veridnde-
rung der Traubenstruktur
und der BeerengroBBen kam
die Uberlegung in Siid-Tirol
wie auch in Deutschland,
dass durch den Einsatz von
GA eventuell das Botrytis-
und Essigsfaule-Problem in
den Griff zu bekommen wé-
re. Zusétzlich gibt es wahr-
scheinlich  auch  andere
Pflanzenstarkungsmittel, die
fiir diesen Zweck einsetzbar
waren. In Siid-Tirol wird GA
bereits in der Praxis einge-
setzt.

Die Versuche in Oppen-
heim und Geisenheim
haben bisher sortenab-
hangig sehr gute Wir-
kungen gegen Botrytis
und Essigfaule und
teilweise sehr starke
Mostgewichtsgewinne
ergeben (Beispiel Silva-
ner, Geisenheim 2002 +
15 °Oe bei ca. 40% Er-
tragsreduzierung). Bei
den meisten Sorten wird
durch den GA-Einsatz
auch die BeerengrofRe

GA-Applikation positive an Cytokinin fordernd, h6he-
re Konzentrationen an GA
I I I I I
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gefordert, was Unsicherhei-
ten beziiglich der Auswir-
kungen auf die Aromatik
und Farbintensitit der er-
zeugten Weine mit sich
bringt. Zusatzlich sind die
langfristigen Auswirkungen
auf Austrieb und Fruchtan-
satz unbekannt. Im Jahr
2003 wurde deshalb ein
Ringversuch initiiert, der die
grofBtmogliche  Variabilitét
an Standorten, Sorten und
Witterungsbedingungen mit
einschlief3t.

Exaktversuche an den Lehr-
anstalten Geisenheim, Op-
penheim, Weinsberg, Frei-
burg, Veitshochheim, Neu-
stadt und Remich (Luxem-
burg)

Betriebsversuche mit Be-
treuung durch Diplomanden
der FH-Wiesbaden/Geisen-
heim. Die Betriebe befinden
sich in Baden, Wiirttemberg,
Franken, Pfalz, Nahe-Rhein-
hessen, Rheingau, Ahr und
Mosel und bauen betriebsiib-
lich die Versuchsweine ge-
trennt aus.

Es wurde auf allen Standor-
ten der Bioregulator GIBB 3

eingesetzt. In spezifischen
Versuchen mit Minimal-
schnittreben kam auch ein
Praparat auf Ethylenbasis
(ET) zum Einsatz. Die Kon-
zentration lag bei 20-40 ppm
je nach Sorte. Der Einsatz-
zeitpunkt war Vollbliite bis
abgehende Bliite mit Auf-
wandmengen  von  400-
900L/ha. Zur Zeit sind noch
nicht alle Versuche ausge-
wertet. In Geisenheim wur-
den Versuche mit den Sorten
Friihburgunder, = Weillbur-
gunder, Spatburgunder,
Grauburgunder, St. Laurent,
Sauvignon blanc, Silvaner,
Riesling und Cabernet franc
gemacht. Vor allem bei Sil-
vaner, St. Laurent und Sau-
vignon blanc war eine erheb-
liche Zunahme des Einzel-
beerengewichts um bis zu
50% nach GA-Applikation
zu verzeichnen. Die Zunah-
me im Beerengewicht fiihrte
bei Sauvignon blanc und St.
Laurent auch zu héheren Er-
tragen, wobei die Mostge-
wichte der GA-Varianten
nur beim Sauvignon blanc
gleichzeitig stark anstiegen
(9 °Oechsle). Im Gegensatz
zu diesen Sorten reagieren
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Riesling und Chardonnay
mit deutlicher Kleinbeerig-
keit. Bei den Sorten Friih-
burgunder, Weilburgunder,
Grauburgunder und Cabernet
franc lagen die GA Varian-
ten 1im Mostgewicht um bis
zu 7 °Oechsle unter anderen
Ausdiinnungsvarianten (1
Traube/Trieb, ,Traubentei-
len’). Die Saurewerte rea-
gierten auf eine GA-
Applikation sehr sortenab-
hiangig. Die Ergebnisse deu-
ten an, dass in Jahren ohne
Botrytisprobleme und mit
frihem Reifeverlauf eine
GA-Applikation nur in Aus-
nahmen Mostgewichtssteige-
rungen bewirkt. Erste Er-
gebnisse aus anderen Wein-
baugebieten sind dhnlich.
Tabelle 1: FEinige Finsatz-
moglichkeiten von Gibberel-
linsdure (GA) und Etephon
(ET): Zusammengestellt
nach Daten von Weaver und
Pool (1971), Winkler et al.
(1974), Weaver (1975), Jen-
sen und Lynn (1975), Jensen
et al. (1975), Lavee et al.
(1982).

- ]
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kernhaltige Rebsorten

GA
-Einsatz 2-3 Wochen vor der Bliite, um
die Traubenstiele zu verldngern und den
Grad der Kompaktheit zu verringern.
Sorten: Palomino: 1-2,5 ppm

Zinfandel: 5-10 ppm

Macabeo: ca. 5 ppm

Chenin Blanc

-Einsatz im tropischen Weinbau, um das
Problem der ,,second crop* (Geiztrauben-
bildung) zu umgehen und den Traubenan-
satz gleichzeitig reifen zu lassen.

ET

-Einsatz ca. 2 Wochen nach Verfarbung,
um Farbausbeute zu verbessern.

Sorte: Carignan.

-Einsatz einer Losung von 500-700 ppm
kann vegetatives Wachstum hemmen
(Geiztriebbildung, ,,shoot topping*).

kernlose Rebsorten

GA

-Einsatz bei Vollbliite bis abgehende Blii-
te (30-80% verbliiht) kann grofere Bee-
ren induzieren; nach dem Putzen der Bee-
ren (1-3 Wochen nach Blithende) zweiter
Einsatz mit 25-50ppm, um Beeren weiter
zu vergroBBern.

Sorten: mehrere Tafeltraubensorten

-Streckung des Stielgeriistes bei Einsatz
zur Vollbliite.
Sorten: Kishmish Cjernyi: 10 ppm

-Einsatz bei Thompson Seedless zur Bliite
induziert teilweise Verrieselung; ein Ein-
satz 2 Wochen nach Bliite mit 2,5-20 ppm
erzeugt gro3ere Beeren.

-Einsatz 1-3 Wochen vor der Bliite mit 5-
20 ppm kann die Befruchtungsrate erho-
hen.

Sorte: Black Corinth.

-GA-Einsatz in Kombination mit Ringeln
fiihrt zu besserem Beerenansatz.

-Einsatz einer Losung mit 20 ppm GA ca.
2 Wochen nach dem Beerenansatz (Erb-
sengrofle) verhindert das Einschrumpfen
und Eintrocknen von Beeren.

Sorte: Emperor

Etephon
-kann eingesetzt werden, um die Reife zu
beschleunigen (Rosinenproduktion).

Fiihrt zu friitherer Reife, starkerer Ausfar-
bung und macht die Beeren weicher.
Sorten: Thompson Seedless, Emperor,
Tokay,Malaga

I —
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Anderung in der Fortschreibung der Weinbaukartei
Christoph Presser, Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville

Betriebskartei

Mit in Kraft treten der sechs-
ten  Anderungsverordnung
zum Weingesetz hat die
Hessische Landesregierung
die Fortschreibungsmodali-
titen so gedndert, dass im
Zuge der Entbiirokratisie-
rung die Rodungs- und Wie-
deranpflanzungsanzeige
nicht mehr liber die Gemein-
de- oder Stadtverwaltung
vorgelegt werden muss.
Diese Meldung muss bis
zum 31. Mai eines jeden Jah-
res direkt dem Dezernat
Weinbauamt mit Weinbau-
schule Eltville, Wallufer
Stralle 19, 65343 Eltville
vorgelegt werden.

An dieser Stelle wird aus-

Landes, Bundes oder der Eu-
ropdischen Gemeinschaft
auswirken. Die Formulare
werden weiterhin bei den
Gemeinden und Stddten aus-
gelegt werden.

Weiterhin ist der Termin fiir
die Abgabe der Veridnde-
rungsanzeige im Bereich der
Bewirtschaftung und FEigen-
tumsfortschreibung auf den
10. August vorverlegt. An
dieser Stelle wird auch
nochmals darauf hingewie-
sen, dass eine Verdnderung
der Bewirtschaftungs- und /
oder Eigentumsverdanderung
auch einen nicht unerhebli-
chen Einfluss auf das Be-
zeichnungsrecht hat. Sofern
der Begriff der Erzeugerab-

driicklich nochmals darauf fiillung oder Gutsabfiillung

hingewiesen, dass eine Ver-
dnderung auf der Flache, e-
gal ob Rodung oder Wieder-
anpflanzung, meldepflichtig
ist. Es wird ausdriicklich
darauf hingewiesen, dass ei-
ne fehlende Meldung den
Tatbestand der Ordnungs-
widrigkeit darstellt, welche
auch buBgeldfdhig ist. Eine
verspitete Meldung kann
sich auch negativ auf even-
tuelle Forderprogramme des

verwendet wird, muss der
bewirtschaftende Betrieb ei-
nen Einfluss auf die Bewirt-
schaftungsform haben. Hier
wird in der Regel der Reb-
schnitt als Beginn der Ein-
flussnahme angesehen.

Produktionskartei
Durch die Anderung des Ar-
garstatistikgesetzes ~ wurde

auch der Meldetermine fiir
die Bestandsmeldung auf

den 10. August eines jeden
Jahres vorverlegt. Diese Re-
gelung wurde auch in das
Landesrecht mit iibernom-
men. Eine fehlende Meldung
kann gravierende Auswir-
kungen fiir den Betrieb ha-
ben, der verschiedene For-

derprogramme sogar aus-
schlief3t.

Vermarktungsmeldung

Der Meldetermine fiir die
Vermarktungsmeldung wur-
de auch auf den 10. August
eines jeden Jahres vorver-
legt. Diese Meldung betrifft
nur die Betriebe die Uber-
mengenbestinde haben.

Ihre
sind:
Frau Presser

Tel : 06123 / 905843

Ansprechpartner

Frau Sturm
Tel : 06123 / 905836

Herr Bibo
Tel : 06123 / 905836

Herr Presser
Tel : 06123 / 905840

- ]
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WEINBAUAMT MIT
WEINBAUSCHULE
ELTVILLE

Dezember 2003

Termine und Fristen 2004

Datum Thema Referent / Tel. 06123/ Ort
Ansprechpartner | 9058-
12.01.- Rheingauer Weinbauwoche Herr Derstroff | - 29 Haus des Gastes
16.01. Herr Bollig -12 Kiedrich
15.01. Antragsschlufl Forderung des Einsatzes von Pheromonen zur Traubenwickler- Frau Jung -28 WBA Eltville
bekdmpfung
17.01. Rebschnittkurs Rheingau, Referent: Berthold Fuchs Herr Fuchs -16 WBA Eltville
Kostenbeitrag: 10,-€, Anmeldung erforderlich
17.01. Weinbau-Seminar 1: Der Rebschnitt, Referent: Berthold Fuchs Frau Jung -28 WBA Eltville
Anmeldung erforderlich, Kostenbeitrag fiir alle 7 Nachmittage € 130,--
28.01. Sensorik Seminar: Alles aus roten Trauben, Referent Michael Kopp Frau Haas -10 WBA Eltville
Kostenbeitrag: 30,--€, Anmeldung erforderlich
30.01. Weinbau-Seminar 2: Diingung und Bodenpflege, Frau Haas - 10 WBA Eltville
Referentin: Claudia Jung, Anmledung erforderlich
31.01. Rebschnittkurs Grofl Umstadt, Referent: Berthold Fuchs Herr Fuchs -16 WG
Kostenbeitrag: 10,-€, Anmeldung erforderlich Gross Umstadt
11.02. Grundlagen der Sensorik, Referenten: Herr Kriick, Herr Kopp Frau Haas -10 WBA Eltville
Anmeldung erforderlich, Kostenbeitrag 40,00 €
13.02. Weinbau-Seminar 3: Von der Rebschule zum Weinberg, Frau Haas -10 WBA Eltville
Referent: Helmut Wolf, Anmeldung erforderlich
18.02. Sensorik Seminar: Sekt, Perlwein Schaumwein, Referent: Andreas Kriick Frau Haas -10 WBA Eltville
Kostenbeitrag: 30,--€, Anmeldung erforderlich
27.02. Weinbau-Seminar 4: Die Pflege des Weinbergs, Referent: Berthold Fuchs, Frau Haas -10 WBA Eltville
Anmeldung erforderlich
01.03. Ende der Siuerung Herr Kopp -13 WBA Eltville
10.03. Sensorik Seminar:.Rarititen — Spezialititen, In diesem Sensorik Seminar geht | Frau Haas -10 WBA Eltville
es um seltene Rebsorten im Rheingau. Eine Entdeckerreise. Referent: Andreas
Kriick, Kostenbeitrag: 30,--€, Anmeldung erforderlich
12.03. Weinbau-Seminar 5: Krankheiten und Schéidlinge, Referent: Berthold Fuchs | Frau Haas -10 WBA Eltville
Anmeldung erforderlich
15.03. Ende der Anreicherung und Entsiuerung Herr Kopp -13 WBA Eltville
(Ausnahme Feinentsiuerung bis 1,0 g/l Weinsiure)
26.03. Weinbau-Seminar 6: Von der Traube zum Wein, Referent: Michael Kopp, Frau Haas - 10 WBA Eltville
Anmeldung erforderlich
31.03. Letzter Abgabetermin auf Beihilfe zur Forderung des Herr Hithn -20 WBA Eltville
Steillagenweinbaus in Hessen Herr Kriick -18
Frau Krause -21
02.04. Weinbau-Seminar 7: Der Wein, Referent: Roger Hiihn, Frau Haas -10 WBA Eltville
Anmeldung erforderlich
30.04. Ende der Anmeldefrist fiir die Selectionsflichen Herr Kriick -18 WBA Eltville
1.05. Abgabeende fiir Anzeige von Rodungen und Wiederanpflanzungen (auch Frau Presser -43 WBA Eltville
Kartonagen und Topfreben) Herr Bibo -36
30.06. Antragsende fiir Umstrukturierungsmafinahmen nach der Herr Hiithn -20 WBA Eltville
Weinmarktordnung Dr. Engel _27
Frau Krause _
21
31.07. Ende Weinjahr

I —
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Datum Thema Referent / Tel. Ort
Ansprechpartner | 06123/
9058-

31.07. Antragsfrist fiir Pflanzrechte-Tauschantrige Herr Presser -40 WBA Eltville
Antragsfrist fiir Anbauvertrige fiir nicht klassifizierte Rebsorten Frau Presser -43

13.08. Ende des Pramierungsjahres, Anstellung von Wein und Sekt fiir das Pramie- Herr Kopp -13 WBA Eltville
rungsjahr 2004 bis zum 13.08.2004

Ende Schreckschusswaffenlehrgang, Voraussetzung fiir den Erhalt eines Munitions- | Herr Fuchs -16 WBA Eltville

August erwerbsscheines fiir die Starenhut, Anmeldung erforderlich

10.08. Abgabe der Bestands- und Vermarktungsmeldung Herr Presser -40 WBA Eltville

Frau Presser -43

10.08. Abgabeende fiir Verinderungsanzeigen fiir die Weinbaukartei Herr Presser -40 WBA Eltville
bez. Bewirtschafter- und Eigentumsverdnderungen Herr Bibo -36

24.11. Grundlagen der Sensorik, Referenten: Herr Kriick, Herr Kopp Frau Haas -10 WBA Eltville
Anmeldung erforderlich, Kostenbeitrag 40,00 €

01.12. Sensorik Seminar: Sekt, Perlwein Schaumwein, Referent: Andreas Kriick Frau Haas -10 WBA Eltville
Kostenbeitrag: 30,--€, Anmeldung erforderlich

08.12. Sensorik Seminar: Alles aus roten Trauben, Referent Michael Kopp Frau Haas -10 WBA Eltville
Kostenbeitrag: 30,--€, Anmeldung erforderlich

10.12. Letzter Abgabetermin der Traubenernte- und Herr Presser -40 WBA Eltville
Weinerzeugungsmeldung Frau Presser -43

31.12. Antragsende fiir die endgiiltige Aufgabe von Rebfliichen Herr Presser -40 WBA Eltville

ab 12.01. | 48. Rheingauer Weinbauwoche Herr Derstroff | -29 ,,Haus des Gastes*

2005 Herr Bollig -12 Kiedrich

- ]
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REGIERUNGSPRASIDIUM
. . DARMSTADT
Weinbau-Seminar
2004 WEINBAUAMT MIT
WEINBAUSCHULE
ELTVILLE
Erwachsenenfortbildung
Umfang: 7 Veranstaltungen, jeweils Freitag Nachmittag von 14.00 —17.30
auBer: ,,.Der Rebschnitt®, dieser findet statt Samstag Vormittag 09.00-13.00 Uhr

Ort: Weinbauamt Eltville, Wallufer Strasse 19

Kosten: 130,00 €

Anmeldung: Fr. Haas, 06123-9058-10

17.01.2004 Der Rebschnitt

Theoretische Einfiihrung und praktische Ubungen.
Referent: Berthold Fuchs
ACHTUNG: Samstag Vormittag um 9.00

30.01.2004 Diingung und Bodenpflege
Rebenerndhrung, Diingemittel, Bodenproben,
gesetzliche Bestimmungen, Begriinung der Weinberge.
Referentin: Claudia Jung

13.02.2004 Von der Rebschule zum Weinberg
Weinbaugeschichte, Rebenveredlung, Rebschule, Pfropfreben,

Pflanzfeldvorbereitung, Pflanzung, Reblaus-Problematik.
Referent: Helmut Wolf

27.02.2004 Die Pflege des Weinbergs
Arbeiten in Jungfeld und Ertragsweinberg, Stockarbeiten,

Bodenbearbeitung, Maschinen und Gerite.
Referent: Berthold Fuchs

12.03.2004 Krankheiten und Schédlinge
Lebensweise der pilzlichen und tierischen Schaderreger, biologische Schéadlings-
bekdmpfung, Erkennen von Niitzlingen und Schaderregern im Weinberg.
Referent: Berthold Fuchs

26.03.2004 Von der Traube zum Wein
Lese, Mosteinlagerung, Weinausbau
Referent: Michael Kopp

02.04.2004 Der Wein
Weingesetzliche Bestimmungen, Weinprobe: sensorische Ubungen
in Bezug auf Geschmacksrichtung, Rebsorte und Qualitétsstufe.
Referent: Roger Hiithn
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REGIERUNGSPRASIDIUM
DARMSTADT
Bestellung von
Mitteilungen WEINBAUAMT MIT
2004 WEINBAUSCHULE
ELTVILLE
Das Weinbauamt bietet 4 verschiedene Serien zur Information iiber Reb- |

schutz, Veranstaltungen, wichtige Termine und Fristen, sowie die Keller-
wirtschaft an.

strafle fiir den konventionell arbeitenden Winzer zur Verfiigung.

Die Serie fiir die 6kologisch wirtschaftenden Betriebe richtet sich an diese
Betriebsgruppe. Dariiber hinaus bieten wir seit 2002 das Weinbau-Info an.
Hiermit wollen wir Sie rund um den Weinbau informieren angefangen von
der Bodenpflege, liber die Diingung, bis zur Kellerwirtschaft. Diese bildet |

Fiir den Rebschutz stehen die beiden Serien Rheingau und Hess. Berg- |

den Schwerpunkt in den 6 Mitteillungen ab Mitte August bis Ende Okto-

ber. Sie finden hier Informationen zur Reifeentwicklung, tiber gesetzliche
Anderungen und aktuelle Hinweise zur Kellerwirtschaft.

Die Kosten betragen 15,-- € pro Serie. Bei Bezug von mehr als 2 Serien,
ermafligt sich der Preis fiir jede weitere Serie auf 10,-- €. |

Bitte verwenden Sie fiir Ihre Bestellung unseren umseitigen Vordruck.

- ]
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REGIERUNGSPRASIDIUM
DARMSTADT
Bestellung von
Mitteilungen WEINBAUAMT MIT
| 2004 WEINBAUSCHULE
ELTVILLE

Hiermit bestelle ich folgende Mitteilungen:

Nr. | Mitteilung Preis
1 | Rebschutz Rheingau 15€ ja ?
2 | Rebschutz Bergstral3e 15€ ja ?
3 | Rebschutz Okologischer Weinbau 15€ ja ?
4 | Weinbauinfo 15€ ja ?

Ich wiinsche die Zustellung:
? a) per Post
? b) perFax ..., e,

? c)pere-mail ..., (R
(Bitte deutlich in Druckbuchstaben schreiben)

Das Abonnement verldangert sich automatisch um 1 Jahr sofern es nicht bis zum
31.12. des Vorjahres gekiindigt wird.

Tragen Sie bitte nachfolgend Ihre Adresse ein.

Name:

Strasse:

PLZ Ort:

| Fax: e-mail:

| Datum Unterschrift
[ ] I I [ ] | I
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REGIERUNGSPRASIDIUM
3 DARMSTADT
Fortbildungsangebote
2004 WEINBAUAMT MIT
WEINBAUSCHULE
ELTVILLE

Das Dez. Weinbauamt bietet im Jahr 2004 folgende Fortbildungsveranstaltungen an:

1. Rebschnittkurs Rheingau
Theoretische Einfiihrung und praktische Ubungen.
Referent: Berthold Fuchs
Termin: 17.01.2004, 9.00-13.00
Ort: Weinbauamt Eltville
Kostenbeitrag: 10,-€

2. Rebschnittkurs Grof Umstadt
Theoretische Einfithrung und praktische Ubungen.
Referent: Berthold Fuchs, Termin: 31.01.2004, 9.00-13.00
Ort: Winzergenossenschaft Grof3 Umstadt, Kostenbeitrag: 10,-€

3. Weinbauseminar
Umfang: 7 Veranstaltungen, jeweils Freitag nachmittags von 14.00 —17.30
auBler ,,Der Rebschnitt®. Diese findet statt Samstag morgens von 9.00 bis 13.00 Uhr.
Ort: Weinbauamt Eltville, Kostenbeitrag:130,00 Euro

17.01.2004 Der Rebschnitt )
Theoretische Einfiihrung und praktische Ubungen. Referent: Berthold Fuchs
ACHTUNG. Samstag Vormittag um 9.00

30.01.2004 Diingung und Bodenpflege
Rebenerndhrung, Diingemittel, Bodenproben, gesetzliche Bestimmungen,
Begriinung der Weinberge. Referentin: Claudia Jung

13.02.2004 Von der Rebschule zum Weinberg
Weinbaugeschichte, Rebenveredlung, Rebschule, Pfropfreben, Pflanzfeld-
vorbereitung, Pflanzung, Reblausproblematik. Referent: Helmut Wolf

27.02.2004 Die Pflege des Weinbergs
Arbeiten in Jungfeld und Ertragsweinberg, Stockarbeiten, Bodenbearbeitung,
Maschinen und Gerite. Referent: Berthold Fuchs

- ]
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12.03.2004 Krankheiten und Schidlinge

Lebensweise der pilzlichen und tierischen Schaderreger, biologische Schadlings-
bekdmpfung, Erkennen von Niitzlingen und Schaderregern im Weinberg. Referent:
Berthold Fuchs

26.03.2004 Von der Traube zum Wein

Lese, Mosteinlagerung, Weinausbau, Referent: Michael Kopp

02.04.2004 Der Wein )
Weingesetzliche Bestimmungen, Weinprobe: sensorische Ubungen in Bezug auf
Geschmacksrichtung, Rebsorte und Qualititsstufe. Referent: Roger Hiihn

Grundlagen der Sensorik

Erkennen der 4 Grundgeschmacksarten — sii3, sauer, salzig, bitter - Ermittlung der
Geschmacksintensitit, Reizschwelle, Erkennungsschwelle, Sattigungsschwelle,

,» I riangle-Test” ; Weinbeurteilung gemill dem Bewertungsschema der Qualitéts-
weinpriifung und der Weinpramiierung; Referenten: Herr Kriick, Herr Kopp
Termine: 11.02.2003, 14.00-18.00 und 24.11.2004, 14.00-18.00

Ort: Dezernat Weinbauamt Eltville, Kostenbeitrag: 40,--€

Sensorik Seminar: Sekt, Perlwein Schaumwein

Termine:18.02.2004, 14.00-16.30 und 01.12.2004 , 14.00-16.60
Ort: Dezernat Weinbauamt Eltville, Referent: Andreas Kriick, Kostenbeitrag: 30,--€

Sensorik Seminar: Alles aus roten Trauben

Termine:28.01.2004, 14.00-16.30 und 08.12.2004, 14.00-16.30
Ort: Dezernat Weinbauamt Eltville, Referent Michael Kopp, Kostenbeitrag: 30,--€

Sensorik Seminar:.Rarititen - Spezialititen

In diesem Sensorik Seminar geht es um seltene Rebsorten im Rheingau. Eine Entde-
ckerreise. Referent: Andreas Kriick, Ort: Dezernat Weinbauamt Eltville

Termin: 10.03.2004, 14.00-16.30, Kostenbeitrag: 30,--€

Schreckschusswaffenlehrgang

Der Besuch dieser Veranstaltung ist Voraussetzung fiir den Erhalt eines Munitions-
erwerbscheines fiir die Starenhut.

Termin: voraussichtlich Ende August

Ort: Dezernat Weinbauamt Eltville, Kostenbeitrag: 10,--€

Anmeldung bei:

Christine Haas Tel. 06123 / 905810

pflanzenschutz@wba-eltville.de

Ansprechpartnerin:

Claudia Jung Tel.: 06123 / 9058-28

jung@wba-eltville.de
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Vorschau 2004
Lehrfahrten:
Grosse Lehrfahrt: vom 19.03.-26.03.2004 oder

vom 21.05.-28.05. nach Griechenlang (s.S. 69)
Kleine Lehrfahrt: Termin und Ziel noch offen
Motorrad-Tour: 02.06. — 06.06.2004 ins Burgenland oder

31.07. - 07.08.2004 nach Schottland (s.S. 71)
Seminare:

Hinweise:

>

geplant sind:

a) Seminare mit Herrn Dorr, ab Seite 73

b) VLF Bundesseminar ,Zukunft aktiv gestalten* ab Seite 80

Die Lehrfahrten Griechenland ist bereits ausgeschrieben. Wer zusitzlich Teil-
nehmen mochte wird gebeten, das Anmeldeformular uns unverziiglich zu-
kommen zu lassen. Zum Zeitpunkt der Erstellung dieser Broschiire wird auf-
grund der Anmeldungen der Termin der Lehrfahrt festgelegt auf:
21.05.-28.05.2004

Haben Sie Vorschlige zum Termin oder zum Ziel der ,,Kleinen Lehrfahrt* so
setzen Sie sich bitte mit Herrn Bollig oder Herrn Derstroff in Verbindung oder
senden uns Seite 85 zu.

Die Motorradtour wird nach der Weinbauwoche an alle Teilnehmer der letzten
Jahre ausgeschrieben. Wer zusitzlich Teilnehmen mochte wird gebeten, das
Anmeldeformular uns unverziiglich zukommen zu lassen

Haben Sie sonstige Wiinsche und Anregungen, bitte Seite 85 ausfiillen und uns
zusenden.

Mochten sie Mitglied werden im Bund Rheingauer Weinbaufachschulabsol-
venten und uns in unserer Arbeit unterstiitzen, dann fiillen Sie bitte die Bei-
trittserkldrung auf Seite 82 aus und senden Sie uns zu.

Seminare in Verbindung mit Herrn Dorr oder VLF-Bundesseminar

Falls Sie hieran Interesse haben, setzen Sie sich bitte mit uns kurzfristig in
Verbindung oder senden uns Seite 85 zu. Wir werden bemiiht sein, [hnen eine
Forderung in gleicher Hohe wie in Rheinland-Pfalz zu gewihren.

- ]
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Studienreise mit dem Motorrad: ,,Seealpen* oder ,,Bollig-Adventure-Tours*

vom 11.-15.06.2003

Eigentlich ist es schon Rou-
tine zu sagen: ,,Es begann
alles ganz harmlos* — aber
so fangen unsere Motorrad-
touren immer wieder an.
Am friihen Morgen des 11.
Juni trafen sich wieder Mo-
torradbegeisterte flir die
grof3e ,,.Lehrfahrt* mit dem
Motorrad. Unser Freund Jo-
achim Eiser sagte noch
kurzfristig ab, so waren wir
(ab Alzey) mit 12 Motorra-
dern (13 Personen) unter-
wegs. Wie immer fuhren
wir getrennte Wege, hatten
aber ein gemeinsames Ziel:
Die Seealpen. Der erste Tag
sollte uns bis Martigny im
Rhone-Tal fithren. Der erste
Treff war an der A5 Ab-
fahrt Neuenburg. Hier sollte
ein gemeinsames Friithstiick
eingenommen werden.
Ebenfalls wollten wir ab
dort die Autobahn verlassen
— wer fahrt mit dem Motor-
rad schon gerne Autobahn!?
Am Treffpunkt waren je-
doch nur 7 Motorrdder — ei-
ne Gruppe wartete an ganz
anderer Stelle, aber ich hat-
te das Friihstiick dabei und
damit war ich auch im
Recht!! Wihrend der Fahrt
war es wie im ganzen
Sommer - glithend heil3.
Zur Badehose trugen wir
bei diesen Temperaturen
noch Helm, Stiefel, Leder-
hose und Lederjacke, ein-
zelne anstelle Leder schwe-

re Textiljacken und Hand-
schuhe. Wir waren fiir jede
Wetterlage ausgeriistet — es
dampften nicht nur die Mo-
torrdder. Ein ,,Neuling® in
unserer Gruppe wollte sich
auch gleich beim Friihstiick
am Rheinufer abkiihlen — er
ging am betonierten, Algen-
und Moosbewachsenen
Steilufer spazieren. Dann
wurde es thm — und auch
dem Rest der Gruppe ganz
warm, bis wir ithn wieder
aus dem Wasser hatten - na-
tiirlich mit Stiefel, Lederho-
se und Jacke — der Helm
blieb trocken. Da eine
Gruppe nicht zum Friihs-
tiick erschien wurde deren
Fleischwurst und Brotchen
gleich mitgegessen. Die
Fahrt fiihrte uns dann auf
Landstrassen (grofe, kleine,
gut und weniger gut ausge-
baute) weiter Richtung Sii-
den. Man traf auch die
,,vermisste* Gruppe — diese
waren zwischenzeitig mal
Mittagessen — man bot Th-
nen gleich die zwischenzei-
tig warme Fleischwurst mit
warmen Brotchen an — dies
wurde mehr oder weniger
dankend angenommen.
Man ging wieder auseinan-
der — die einen fuhren
rechts, die anderen links -
nach 50 km traf man sich
wieder — die einen kamen
von rechts, die anderen von
links. Das Spielchen wie-

derholte sich mehrmals
trotz identischen Kartenma-
terials. Wir fuhren an Basel
und Fribourg vorbei tiber
den Col du Mosses nach
Martigny. Gegen 18:00 Uhr
hatten wir eine fantastische
Betriebsfiihrung mit Wein-
probe in der Kellerei Caves
Orsat in Martigny. Diese
wurde vor ca. 10 Jahren
vom jetzigen Betriebsinha-
ber gekauft und moderni-
siert. Aus einem maroden,
fast insolventen Unterneh-
men wurde innerhalb von
nur 2 Jahren eine moderne,
erfolgreiche Weinkellerei
mit einer Erfassung von ca.
300 ha aufgebaut. Durch
Zukauf von Wein werden
dort fast 10 Mio. Liter Wein
vermarktet. Im Hotel Alpes
du Rhone genossen wir
noch den Rest des Tages
bei einem ausgiebigen A-
bendessen.

Der 2. Tag (Friihstiick
07:30 Uhr) fiihrte uns bis
Le Sauze in Siidfrankreich.
Es wurde ein erlebnisrei-
cher Tag — doch der Reihe
nach. Als erster Pass wurde
der Grosse St. Bernard ii-
berquert und es ging ins
Aosta-Tal — es wurde wie-
der warm. Danach fuhren
wir liber den kleinen St.
Bernard bis Bourg St. Mau-
rice, dann rechts ab nach
Val d’Isere und rauf auf den
Col de I'Iseran. Dann berg-



ab nach Modane und St.
Michele und wieder rauf
auf den Col du T¢legraphe,
runter ins Tal und rauf auf
den Col du Galibier
(2.645m). Nach einer Pause
iiberraschte uns (wir waren
zu dritt) der Hagel. Nach 20
min. lagen 20 cm Hagel auf
der Strasse. Unter uns (ca.
200 Hohenmeter) war die
Strasse wieder frei — aber
wie sollten wir dorthin ge-
langen. Nach 5 Tassen Kaf-
fee und 3 Stunden Warte-
zeit kam endlich der
Schneepflug! und befreite
uns aus unserer Lage. In Er-
innerung wird uns noch ein
weiller Pkw bleiben, der
wegen dem Hagel unter ei-
nem Vordacht geparkt wur-
de und dann von einer
Dachlawine voll getroffen
wurde. Er sackte fast bis auf
die Strasse in den Federn
ein - iiberstand das Ganze
jedoch ohne eine einzige
Beule! Etwas vorsichtiger
fuhren wir jetzt wieder ins
Tal, dann wieder auf den
Berg (Col du Lautaret) nach
Biancan. Trotz der vorge-
schrittenen Zeit — wer weil}
wie lange der Berg noch
steht, wollten wir den Col
d’Izoard nicht links (pardon
rechts) liegen lassen. Wer
oben ist muss auch wieder
runter und so fuhren wir
iiber Bullestre und — wen
wundert es — wieder berg-
auf zum Col de Vars. Hier-
nach kam fiir heute die letz-
te Abfahrt — aber auch eine

der schonsten — nach St.
Paul. Von da ab nur noch
ein Katzensprung (30 km)
nach le Sauze. Vor dem Ho-
tel wahnten wir uns am En-
de unserer Krifte. Die Mo-
torrdder wankten und
schaukelten. Erst am Hotel
merkten wir, dass eine di-
cke Schicht Rollsplitt auf
der Strasse lag!!! Mit gro-
em HALLO wurden wir
als letzte Gruppe empfan-
gen. Den Hagel mussten
wir mit Bildern aus der Di-
gitalkamera erst beweisen
bevor uns ein Abendessen
serviert wurde. Bedanken
mochten wir uns an dieser
Stelle auch bei dem sehr
freundlichen und entgegen-
kommendem Besitzer des
Gasthauses.

Der 3. Tag flihrte uns im
Rundkurs bis Monaco wie-
der nach Le Sauze. Zu-
néichst ging es auf die
hochste Passstrasse in Eu-
ropa, den Col de Resteford.
Die Strasse war eigentlich
gesperrt. Es war die schons-
te Passfahrt die wir unter-
nommen haben — es kam
keiner Entgegen — fast wie
Niirburgring — nur mehr
Kurven! Nachdem wir die
Aussicht von oben auf die
umliegenden Berge genos-
sen haben fuhren wir iiber
den Col des Granges, Col
de la Cayolle, Col St. Mar-
tin und Col de Turini auf
der alten Strecke der ,,Ral-
lye Monte Carlo* ans Mit-
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telmeer. Nach kurzer Fahrt
bot sich urplétzlich hinter
einem kleinen Hiigel ein a-
temberaubendes Bild: Mo-
naco. Aus der Uberhéhung
betrachtet musste dies ein-
fach Fotografiert werden.
Nattirlich mussten wir
durch die Stadt. Ein paar
Tage vorher fand der Gros-
se Preis von Monaco statt
und der Abbau war noch in
vollem Gange. Die Ras cas
wurde nicht ganz so ratz-
fatz durchfahren wie bei der
Formel 1. Auf Startplatz 1
und 2 wurde aber auch et-
was Gummi hinterlassen.
Einige blaubehiitete Kopfe
blickten uns noch etwas
nach. Der Hafen von Mo-
naco war mindestens ge-
nauso beeindruckend wie
die Boote teuer. Aber vor
allem — es war grausam
heif3. Abkiihlung verschaft-
te uns ein Bad im Mittel-
meer bei Villefranche. Am
spaten Nachmittag wollten
wir noch liber Grasse zum
Grand Canyon du Verdon -
meinen Mitfahrern ist die
,fliegende Karte von Gras-
se*“ noch in Erinnerung.
Kurz: wir fuhren in Grasse
hinein. Laut Karte gabelte
sich die Strasse in N 85
(links) zum Canyon und N
2085 (rechts) nach Cagnes.
Also nach Grasse hinein —
3.,4,5 Kreisverkehre und
plotzlich gingen alle Schil-
der nach Cagnes. Also
néachster Kreisverkehr und
zuriick — nach einigen



Kreisverkehren gingen wie-
der alle Schilder nur nach
Cagnes. Das Spielchen
wiederholte sich mehrmals.
Also getankt und nach dem
Weg gefragt. Auskunft: ge-
radeaus und ,,vit-vit“ oder
so. Aber: der Weg ging
wieder nach Cagnes. Als
wir dann noch in einer
Sackgasse landeten flog
meine Strallenkarte wie von
Geiserhand von deftigen
Fliichen getragen in einen
Vorgarten. Der Besitzer des
Vorgartens kam auch gleich
gelaufen — wir wollten ja
gar nichts von ihm - und
schaute nach dem rechten.
Losung des Problems: wir
fuhren 20 km in eine Rich-
tung - klarten die Position —
und fiir den Grand Canyon
war es zu spét. Also zuriick
nach Le Sauze. Dort kamen
wir wieder als letzte an —
aber der Wirt war wieder
sehr nett und das Abendes-
sen erstklassig.

Unsere Kollegen machten
uns schon wihrend des A-
bendessens und erst recht
beim abschlieBenden Glas
Wein (Bier) mit Beschrei-
bungen des Grand Canyon
den Mund wieder wissrig.
Was blieb uns also tibrig.
Wir verabredeten uns fiir
den nichsten Abend wieder
in Martigny, denn mein
Bruder, Arnulf Kremer und
ich wollten um 06:00 Uhr
die Motorriader starten. Es
wurde 06:05 — aber dass
war nicht die einzige Ver-

spatung dieses Tages. Mein
Bruder verliel uns um
06:30 Uhr Richtung Heimat
— er hatte noch was vor —
oder hatte er etwas geahnt?
Naja—um 07:30 lag er
schon auf der Nase: Bei ge-
ringer Geschwindigkeit und
Tankstellensuche hingefal-
len: Defekte in Reihenfolge
des Auftretens: 1 Spiegel
(rechts), 1 Blinker (rechts),
Lichtmaschinendeckel
(rechts), 2 Rippen (rechts —
aber nicht am Motorrad). Er
beendete die Fahrt gegen
18:30 in Neumagen-Dhron
mit einer Geburtstagsfeier.
Arnulf und ich fuhren von
La Sauze zum Grand Cany-
on (ca. 140 km) Richtung
Stiden — also weg von unse-
rem Treffpunkt in Mar-
tigny. Gegen 07:30 wurde
gefriihstiickt. Alle Tage
freuten wir uns auf ein kal-
tes Cola, konnten aber we-
gen der heiBen Witterung
(auch die Schweizer und
Franzosen hatten anschei-
nend Durst) keines bekom-
men. Lediglich am vorletz-
ten Tag zum Friihstiick war
kein halbwegs warmes Cola
aufzutreiben — nur eiskaltes.
Einfach herrlich zum Friih-
stiick mit Brotchen ohne
was.

Am Grand Canyon bot sich
ein traumhaftes Bild:
Schluchten bis zu 1.400 m
tief, eingefressen von einem
kleinen Bach/Fliisschen in
die Landschaft. Wir muss-
ten einfach rund um den

I
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Canyon fahren und o6fter als
uns aus Zeitgriinden lieb
war anhalten und fotogra-
fieren. Erst gegen 12:00
Uhr verlieBen wir die Ge-
gend und machten uns auf
den Weg zu unserem Ziel -
Martigny — auf dem kiirzes-
ten Weg ca. 520 km —
Landstrasse wohlgemerkt.
Mit reichlich Geschwindig-
keit - unter zugegebener-
maBen gelegentlicher Uber-
schreitung der Hochstge-
schwindigkeit von 90km/h
(nicht der Motorrdder — der
erlaubten auf Landstrassen)
waren wir gegen 15:30 In
Briancan und hatten ca. 280
km Landstrasse hinter uns.
An einer Tankstelle mach-
ten wir Rast — die Motorra-
der brauchten Sprit — wir
benotigten auch etwas Fliis-
sigkeit und eine Pause. Ge-
gen 16:00 Uhr bemerkten
wir vor der Tankstelle einen
sich vergroBBernden Stau.
Stau und Motorrad ist im
Prinzip kein Problem — in
ca. 5 min. hatten wir aber
eins. Einige blau bemditzte
und uniformierte Personen
verweigerten uns die Wei-
terfahrt — eine blau bemiitz-
te Dame auf jeden Fall, ein
ebensolch verkleideter Herr
hétte uns noch schnell {iber
die gesperrte Strasse gelas-
sen — aber wie so oft im
Leben ist das schwache Ge-
schlecht doch das Starkere.
Die Sperrung betraf nur die
Uberquerung der Strasse
(10m) aus — wie wir spater



erfuhren - Griinden eines
Fahrradrennens. So sam-
melten sich im Kreisver-
kehr bis zu 80 Motorrader,
einige Wohnmobile usw.
Die PKW's wurden im
Kreisverkehr zuriickge-
schickt um ca. 1 Stunde
spater alle wieder zu er-
scheinen — es ging anschei-
nend ein Kreisverkehr rund
um die Stadt. Gegen 17:30
erschien auf der gesperrten
Strasse — nach 1,5 Stunden
also — ein Polizeimotorrad,
dann kam ein Polizeiauto.
Nach weiteren 10 min. wie-
der 2 Motorrdader — dann
wieder eins, ein Auto, ge-
gen 17:40 dann 2 Radfah-
rer, wieder 2 und gegen
17:50 schlieBlich ca. 30
Radfahrer die vorbeibraus-
ten. Die Sperrung wurde
dann aufgehoben — nach 2
Stunden fiir 30 Fahrradfah-
rer!!!! Unsere Stimmung
war entsprechend auf diese

Leider geriet dadurch unser
Zeitplan ganz schon durch-
einander, zumal jetzt alles
auf die Strasse stiirmte. Ein
CHAOS. Gegen 21:00 Uhr
iiberquerten wir im Son-
nenuntergang den kleinen
St. Bernhard — ein wunder-
schoner Anblick. In Aosta-
Tal wollten wir dann noch
tanken und durch den Tun-
nel nach Martigny. Durch
die Dunkelheit war eine
Passfahrt mit dem Motorrad
nicht mehr moglich. Der
Tunnel musste ja in der Na-

he des Passes sein. Wir fuh-
ren Richtung Pass — dann
die niachste Auffahrt auf die
Autobahn die auch steil
bergauf ging. Leider merk-
ten wir bei der Auffahrt auf
die Autobahn, dass es nur
eine Auffahrt bergab gab —
natiirlich zu spat. Wir fuh-
ren also etwas bergab — es
kam keiner von hinten und
es gab so wunderschone
Stellen im Tunnel auf der
Autobahn wo man im Not-
fall auf die andere Tunnel-
seite gelangen konnte. Ein
Notfall lag ja bei uns vor —
keine Zeit und wenig Ben-
zin! Wir wechselten die
Fahrspur — ohne gesehen zu
werden — und fuhren berg-
auf. Nach ca. 25 km wurde
unsere Freude getriibt — wir
landeten am Mont Blanc.
Durch unseren Notfall dreh-
ten wir wieder und fuhren
nach Aosta, das wir gegen
22:30 Uhr erreichten. Sprit
musste her aber alle Tank-
stellen waren geschlossen —
nur noch Selbstbedienung
mit Geld oder EC-Karte.
Am 1. Automat war der
EC-Kartenleser defekt aber
die Moglichkeit zu Zahlen
mit 5, 10 oder 20 €-
Scheinen. Leider hatte ich
noch 2 und Arnulf nur 1
Schein zu jeweils 50€. Also
Geld wechseln — ein Prob-
lem, das einzige Etapl....
(Lokal) das gedffnet hatte
war nicht so ganz jugend-
fre1 — was tut man nicht al-
les damit man Benzin be-
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kommt. Gegen 23:00 Uhr
hatten wir, bzw. die Motor-
rader, wieder Benzin. Mar-
tigny zu erreichen erschien
uns unmoglich, zumal wir
relativ miide waren. Wir
wollten deshalb in Aosta
iibernachten. Die Zimmer-
suche gaben wir dann gegen
00:30 Uhr auf — tiberall
nach einem Blick auf uns
(verschwitzt, miide, unra-
siert) waren alle Hotels und
Pensionen: full booked! Al-
so: riber nach Martigny —
aber wo ist der Tunnel? Die
einzige Karte die uns wei-
terhelfen konnte hatte ich
meinem Bruder mitgegeben
— alle anderen endeten am
kleinen St. Bernard und be-
gannen in Martigny. Schil-
der wiesen nur auf die
Strasse 5 oder 27 hin — je-
doch was ist was — Gegen
01:30 ein Schild: 27 —
TUNNEL. Gar kein Prob-
lem mehr: Gegen 02:00 er-
reichten wir Martigny aber:
eine Ladung Adrenalin im
Blut, Hotel dunkel und wir
gar nicht mehr miide — an
Schlafen nicht zu denken!
Jetzt ins Bett und nach 3
Stunden Schlaf wieder auf
den Bock — nicht mit uns!
Wir entschlossen uns auf
direktem Wege heim zu
fahren! Im Dunkeln sind al-
le Katzen grau und kein
Motorrad braucht eine Vig-
nette. Hinter Bern machten
wir gegen 04:30 Uhr eine
halbe Stunde Rast und ver-
lieBen gegen 07:00 Uhr in



Rheinfelden die Autobahn — ﬁj‘«;ﬂ]‘"}b
ohne Vignette durch den =¢F3,a,.--"-'
Schweizer Zoll auf der Au- ! 2
tobahn — so verriickt waren
wir ja auch nicht! Um 08:00
Uhr verpasste ich Arnulf
eine halbe Stunde Schlaf
auf einer Rastbank — er war
auf dem Bock leicht einge-
nickt. Um 11:45 Uhr waren
wir wohlbehalten im
Rheingau — nach 30 Stun-
den Fahrt.

o aAnnec:

Unsere Kollegen warteten
bis ca. 01:00 Uhr in Mar-
tigny am Hotel.

Sie lieBen den Tag gemiitli-
cher ausklingen.

Wie gewohnt fuhren Sonn-
tags einige heimwdérts, an-
dere verldngerten die Tour
und blieben noch 1-2 Tage
in der Schweiz.

Der weinbauliche Aspekt
kam bei dieser Tour etwas
zu kurz — das war auch zu
erwarten, da wir uns nur 1
Tag in Weinbauregionen
befanden. Es sollte auch ei-
ne reine Motorradtour wer-
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den, bei der das Fahren und ---"r

der gesellige Aspekt im A R R i
EESCHIEE ASPEKt I (@ 2001

Vordergrund stand. Die

nachsten Touren, so wurde )

beschlossen, sollten wieder Eﬂi‘uﬁ?rrt‘ig:n

mehr fachlich (weinbaulich) 5" [ ¢ Sque

ausgerichtet werden, wobei 3 Monaco

.... lassen wir uns, wie so 4 Grasse

oft im Leben einfach, mal 5 Grand Canyon du Verdon

uberraschen.

Gerhard Bollig



I I I I I I
Seite: 69
Lehrfahrt Griechenland

wahrscheinlicher Termin: 21. — 28.05.2004

Unsere groBBe Lehrfahrt im Jahr 2004 wird uns nach Griechenland fithren. Das ausgearbei-
tete Programm ist noch nicht ganz komplett. Die Betriebsbesichtigungen sind in der Pla-
nung. Aufgrund der geringen Resonanz im Jahr 2003 mochten wir Thnen 2 Termine fiir
die Lehrfahrt anbieten:

a) vom 19.03.-26.03.2004 oder b) vom 21.05.-28.05.2004

Es wird nur eine Lehrfahrt durchgefiihrt. Bei dem Termin im Mérz ist zu beachten, dass
einzelne, hohergelegene Strassen noch gesperrt sein konnten. Ebenfalls ist es zum Baden
noch zu kalt. Der Hinflug im Mirz geht {iber Stuttgart. Fluggesellschaft ist jeweils Hap-
pag Lloyd. Der Preis einschl. Flughafentransfer, Flug mit der Happag-Lloyd, Bus mit
Klimaanlage, deutschsprachiger Reiseleitung, Hotels mit Halbpension, betrigt flir den
Marz-Termin € 700,--/Person/DZ (EZ-Zuschlag: € 110,--), fiir den Mai-Termin € 760,--
/Person/DZ. (EZ-Zuschlag: € 110,--),. Jedes Mitglied erhélt zu einer Fahrt im Jahr einen

Preisnachlal von € 15,-- (Anderungen vorbehalten). Nicht enthalten im Reisepreis sind
die Eintrittsgelder, Mittagessen sowie Entgelte fiir Weinproben.

Programm

1. Tag
Flug Frankfurt - Athen, Transfer zum Hotel

Oscar***, Rest des Nachmittags zur freien
Verfiigung, Abendessen, Ubernachtung,

2. Tag
Ganztags Stadtrundfahrt Athen mit Akropolis,

Parthenon, Turm der Winde, Olympia Stadi-
on, Kénigliches Schloss und die Altstadt A-
bendessen/Ubernachtung im Hotel Oscar***

3. Tag
Ausflug in die Weinbauregion Kourtakis mit

Besuch von 2 Weinkellereien
Abendessen/Ubernachtung im Hotel Oscar***
in Athen

4. Tag
Fahrt zum Kanal von Korinth, Besichtigung

der Altstadt von Korinth, Fahrt entlang der
Kiistenstrasse auf dem Peloponnes Richtung
Patras, Besuch zweier Weinkellereien im A-

chaia}. Gebiet, Riickfahrt nach Tolon, Abendes-
sen/Ubernachtung in Tolon Hotel Apollon

ook sk

S. Tag
Fahrt zum Amphitheater Epidaurus sowie

nach Nafplion (ehem. Nauplia) mit der Burg-
festung und Wasserschlosschen Bourdzi,
nachm. Besichtigung der Ausgrabungsstitte
von Mykene mit dem beriihmten Lowentor,
Riickfahrt ins Hotel in Tolon, Abendes-
sen/Ubernachtung

6. Tag
Fahrt ins Weinbaugebiet Nemea mit Besuch

zweier Weinkellereien, Riickfahrt ins Hotel in
Tolon, Abendessen/Ubernachtung

7. Tag
zur freien Verfligung oder Baden am Strand

von Tolon, Abendessen/Ubernachtung

8. Tag
Fahrt von Tolon nach Athen, Riickflug

- ]




Seite: 70

... PLOVDIV
SOFIJA, “BULGARIER

CHASKOWO

= 2001 Microsoft Corpotation. Al Rechte vorbehaten.




Motorrad — Tour 2004

vom 02.06.-06.06. Burgenland oder 31.07.-07.08. Schottland

Seite: 71

Es wurde beschlossen, fiir das
Jahr 2004 2 Motorradtouren an-
zubieten — das Osterreichische
Burgenland und - als Alternati-
ve - Schottland. Beide Fahrten
werden zur JHV 2004 ausge-
schrieben. Ein Treffen aller In-
teressierte an einer der Touren
ist fiir Donnerstag 29.01.2004
18:00 Uhr im Weinbauamt
Eltville geplant. Es werden nur
die entstehenden Kosten in
Rechnung gestellt. Ubernach-
tung/Friihstiick wird von jedem

Burgenland (1)

vom 02.06.-06.06.2004

Die Anfahrt muss auf der Auto-
bahn bis zur Osterreichischen
Grenze nahe Salzburg erfolgen.
Als Alternative kann {iber Kie-
fersfelden, St. Johann in Tirol,
Saalfelden und Schladming in
das Gebiet ,,Niedere Tauern*
gefahren werden. Ein Ausflug
nach Wien, Graz (2) oder zur
Adelsberger Grotte (3) in Slo-
wenien ist ebenfalls moglich.

Ebenso kann Villach oder Kla-
genfurt (4) besucht werden.

Die Anfahrt betrigt ca. 900 km,
sodass mit einer Strecke von ca.
2.300 km gerechnet werden
muss. Diese Lehrfahrt wird eine

starke weinbauliche Pragung
haben.
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Schottland

Als Alternative kam schon im
vorigen Jahr Schottland ins Ge-
sprach. Diese Fahrt wird, auf-
grund der 2maligen Ubernach-
tung auf der Fahre teurer, aber
auch interessanter. Als Termin
muss hier der August geplant
werden, da die Regenwahr-
scheinlichkeit in anderen Mona-
ten auller Juli, August und Sep-
tember zu hoch ist. Schotten
haben — aus welchem Grund
auch immer — 100 Ausdriicke
fiir Regen, aber nur 1 Wort fiir
Sonnenschein.

Die Hinfahrt erfolgt nach [jmu-
iden in Holland (ndhe Amster-
dam (ca. 460 km), Ankuft ca.
16:00 Uhr, d.h. Abfahrt ca.
09:30 Uhr in Eltville. Die Féahre
legt gegen 18:00 Uhr ab und wir
wihren dann am néchsten mor-
gen gegen 10:00 Uhr in New-
castle upon Tyne. Nach der An-
kunft wiirden wir direkt Rich-
tung Highlands nordlich von
Glasgow (250 km) fahren und
am Loch Lomond tibernachten.
Es bieten sich danach alle Mog-
lichkeiten. Zwei Besichtigungen
sollten nicht vergessen werden:
Edinburgh und die ,,Malt-
Whisky-Road* (Glenfiddich
u.a.). Edinburgh wegen der Alt-
stadt und die Brennereien we-
gen
dem Weg immer wieder Schlos-
ser und kleinere Stidte, die zu
einer Besichtigung einladen.
Daneben gibt es sehr viel Natur
und Motorradfahren.
Ubernachtet wird in B&B-
Pensionen. Hotels sind in
Schottland sehr selten und sehr
teuer. Bei bis zu 12 Teilneh-
mern kann abends das Quartier
fiir den Folgetag per Handy re-
serviert werden. Gefahren wird
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groferes Problem.

Kosten: Das Benzin ist in Eng-
land teurer als in Deutschland,
1,30€/1 1st keine Seltenheit,
Ubernachtung: mit 25-35€/Per-
son/Nacht incl. Friihstiick muss
gerechnet werden.

wie immer in Gruppen zu 4-5
Motorréder.

Je nach Witterung muss die
Fahrtstrecke kurzfristig umge-
plant werden (Ost- und West-
kiiste). Gute, wetterfeste Klei-
dung ist unbedingt erforderlich.
Hinweis: schnelles Fahren ist Féhre (je Strecke): 36€ Motor-
auf den kleinen, verwinkelten rad, ca. 90€/Person zuziigl.
Gassen nicht moglich. Ebenfalls Friihstiick

ist der Linksverkehr gewdh-

nungsbediirftig, aber kein
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H.-G. Dorr und Partner

| Mein Programm ftr die
Weinwirtschaft

| 2004

R Forderkreis ,,Vertrieb & Marketing*

| Ganzjahres-Ausbildung 7 Einheiten mit 17 Tagen
. ,,Uberleben 1im Biiro*
Biliromanagement & Vertriebsplanung
| 3-Tages-Seminar
. Rhetorik-Training zum unterhaltsamen

Weinprobenleiter ,,live*

2 Intervalle mit je 2 Tagen

| . ,,Fit fur den Auftritt*
- Workshop Rhetorik

2-Tages-Seminar

| ‘ Miteinander auf Erfolgskurs

3-Tages-Seminar

. Biirogestaltung vor Ort

| 1 Tag, open end
I I I I I I
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BUROGESTALTUNG vor ORT

Ein personliches Coaching zur Einrichtung
eines motivierenden Biiros incl. Kommunikationssystems

Zielgruppe: ehemalige Seminarteilnehmer
insbesondere Forderkreis —Absolventen

Leitgedanke

Seminare, die motivieren und viele Tipps vermitteln, sind das eine.

Der Alltag mit seinen Gewohnheiten und eingefahrenen Abldufen das andere.
Manche Ziele und Verbesserungsvorhaben bleiben auf der Strecke.

Das Biiro ist oft ein ungeliebter Raum, wo es wenig Spall macht, sich dort
hineinzubegeben und dort konzentriert und lustvoll zu arbeiten.

Das geht auch anders, aber am besten mit fremder Hilfe und unvoreingenommener,
neuer Energie.

In einem Tag beginnend um 9.00Uhr bis ,,open end** wird das Biiro zu einem motivieren-
den Raum gestaltet und ,,alles erledigt* in einem individuell personlich abgestimmten
System.

Am Ende - kaum fassbar — ist alles im Flul3. Man fiihlt sich wie neu geboren.

Ein tolles Gefiihl von Erfolg.

Methode: Coaching, Beratung, Gestaltung praktisches, gemeinsames Arbei-
ten, bis alles fertig ist.

Zeitstruktur: I Tag -beginnend mit einem Unternehmerfriihstiick bis alles fertig
ist. Non-stop

Ort: das Biiro im Betrieb
Kosten/
Honorar: nach eigenem Ermessen, ausgeglichen am Ende und bewertet nach

dem erfolgreichen Ergebnis.

Vorbereitung: Absprachen und Einkauf ca. 3-4-Wochen vor dem Biirotag

I —
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Seminarprogramm

des
vif-Bundesseminars

s ZUKUNFT AKTIV GESTALTEN"®
~ TROTZ ZEITDRUCK GESUND BLEIBEN — STRESSABBAU MEIS-
TERN -~
vomM 5. BIs 7. MARz 2004
im
Kur- und Sporthotel Freund
SauerlandstralRe 6
34516 Oberorke-Vohl
Tel.: (064 54 )70 90 Fax: (0 64 54)7 09 14 88

Freitag, 5. Mirz 2004
12.00 Uhr Anreise und Zimmerverteilung

13.00 Uhr Gemeinsames Mittagessen (gro3es Mittagsbuffet)

1430 Uhr Vorstellungsrunde der Teilnehmer/Innen Anja Plichner

15.30 Uhr Erfahrungsaustausch tiber alltigliche Anforderun-  Teilnehmer/
gen zwischen Betrieb, Haushalt und Kindererzie- innen
hung

16.00 Uhr Wir machen uns fit durch Gymnastik Frau Bressler
(gezielte Ubungen)

18.30 Uhr Abendessen (Buffet)

20.00 Uhr Abendvortrag: “Pflanzen der Bibel“- als Wurzeln =~ Heidemarie Scharf
unserer Landwirtschaft

Samstag, 6. Marz 2004
07.30 Uhr  Wassergymnastik unter Anleitung Frau Bressler
08.30 Uhr Friihstiick
10.00 Uhr Work-Shop “Zeitmanagement*: Martin Ries

Zukunft aktiv gestalten — Umgang mit meiner Zeit
12.30 Uhr Mittagessen (Buffet warm)

14.30 Uhr Umgang mit meiner Zeit — Vom Wissen zum Han-  Martin Ries
deln

16.00 Uhr Kaffeepause
16.30 Uhr Fortsetzung des Work-Shop “Zeitmanagement* Martin Ries

18.30 Uhr Abendessen
(groBBes Waldecker Abendbuffet kalt-warm)

I —
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Sonntag, 7. Mirz 2004

07.30 Uhr  Wassergymnastik unter Anleitung Frau Bressler

08.30 Uhr Friihstiick

10.00 Uhr Kréftigungs- und Stabilisationstraining Frau Bressler

13.00 Uhr Mittagessen (Buffet)

14.00 Uhr Seminarauswertung und Abschlussbesprechung Anja Piichner

Seminar-  Frau Anja Piichner

leitung:
Kosten:

Das Bundesseminar wird nach den Richtlinien des Bundesministeriums fiir Verbraucher-
schutz, Erndhrung und Landwirtschaft gefordert. Der zu erwartende Bundeszuschuss wur-
de bei der Kostenkalkulation bereits beriicksichtigt. Reisekosten werden z. T. erstattet.

Die Seminargebiihren betragen 175,00 €/ Teilnehmer/-in. Dieser Betrag enthélt allge-
meine Seminargebiihren (z. B. fiir Referentenhonorare) sowie Kosten fiir Verpflegung
(ohne Getranke) und Unterbringung im Doppelzimmer.

Die Seminargebiihr ist bis spétestens zehn Tage vor Seminarbeginn an den vif- Landes-
verband Hessen zu liberweisen (Sparkasse Gieflen, Konto-Nr. 25 100 6565, BLZ 513 500
25).

Anmeldung:
Anmeldungen bitte bis zum 25. Januar 2004 an BRW Eltville.

- ]
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Beitrittserklarung

wir danken Thnen fiir [hr Interesse am Bund Rheingauer Weinbau-Fachschulabsolventen
und freuen uns, Sie als neues Mitglied begriiBen zu konnen.

Der Jahresbeitrag betragt z.Zt. € 7,-- und ist bis Ende des Jahres auf unser Konto Nr.
20210419 BLZ 510 915 00 bei der Rheingauer Volksbank in Oestrich oder aber an unse-
ren Geschiftsfiihrer gegen Quittung direkt zu entrichten. Sollten Sie zur Bezahlung durch
Bankeinzug einverstanden sein, geben Sie bitte Ihre Bankverbindung auf untenstehendem
Abschnitt an.

Die anhdngende Beitrittserkldrung trennen Sie bitte ab und senden sie an unsere Ge-
schiftsstelle.

Mit freundlichen Griilen

gez. Gerhard Bollig gez. Fritz Derstroff
(Geschiftsfiihrer) (1. Vorsitzender)

Bund Rheingauer
Weinbau-Fachschulabsolventen
Wallufer Str. 19

65343 Eltville

Beitrittserklirung

Hiermit erklire ich meinen verbindlichen Beitritt zum Bund Rheingauer Weinbau-
Fachschulabsolventen Eltville mit der Einverstdndnis der Abbuchung des Jahresbeitrages
von € 7,--:

IANE: 00 o (TR0} w0 F: 13 1< U RSR
N5 ;A1 USSP
PLZ, Ort: e naaraaaaas

el M T L AK: oot e e e et e e e e e e e e e e aee e e aeaeeeeaans

Bankverbindung: ..o e




Seite: 83
SATZUNG

BUND
RHEINGAUER WEINBAU- FACHSCHULABSOLVENTEN
ELTVILLE

§ 1

Der Verein fiihrt den Namen “Bund Rheingauer Weinbau-Fachschulabsolventen Eltville”.

§ 2

Der Zweck des Bundes ist:
1. Das Gefiihl der Zusammengehorigkeit der Weinbau-Fachschulabsolventen unter sich und mit
der

Schule zu beleben und zu erhalten.

2. Zusammenkiinfte einzuberufen, verbunden mit zeitgeméfBen Fachvortrigen, gemeinsame
Besichtigungen, Lehraustliige und dgl. zu unternehmen.

3. Durch gesellige Zusammenkiinfte die Geselligkeit der ehemaligen Schiiler zu beleben und zu

pflegen.
§3
Die Mitgliedschaft kann jeder ehemalige Weinbau-Fachschiiler, Forderer und praktizierende Winzer
erwerben.

Der Ausschluf aus dem Bund erfolgt durch den Vorstand:

a) bei Verlust der biirgerlichen Ehrenrechte

b) bei zweijdhriger Nichterfiillung der Beitragspflicht

c) wenn nachgewiesen wird, dass ein Mitglied den Interessen des Bundes und des Berufsstandes
entgegenarbeitet.

§ 4

Der jdhrliche Beitrag, der von der Mitgliederversammlung festgesetzt wird, muss bis Ende des Ge-
schéftsjahres an die Geschéftsfithrung entrichtet werden. Das Geschiftsjahr beginnt mit dem

1. Januar® eines jeden Jahres. Weinbau-Fachschulabsolventen sind im ersten Mitgliedsjahr bei-
tragsfrei. Uber Beitragsbefreiung ist ein Vorstandsbeschluss herbeizufiihren.

§5

Jedes Mitglied ist berechtigt, an allen von dem Bund eingeladenen Versammlungen teilzunehmen,
Antréage zu stellen und sich an den Abstimmungen und an den Wahlen zu beteiligen.

§6

Mitglieder, die sich besondere Verdienste um den Bund und seine Interessen erworben haben, kon-
nen durch die Hauptversammlung zu Ehrenmitgliedern ernannt werden. Ebenso konnen langjéhrige
verdiente Vorsitzende zu Ehrenvorsitzenden ernannt werden.

*) gedndert Mitgliederversammlung 1986

- ]
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§7

Die Organe des Bundes sind: 1. Mitgliederversammlung

2. Vorstand

Der Vorstand setzt sich zusammen aus:
- dem 1. Vorsitzenden

- dem 2. Vorsitzenden

- mindestens 4 Beisitzern

- dem Geschiéftsfiihrer

- einem Fachlehrer der Weinbauschule

§ 8

Die Mitgliederversammlung soll alljdhrlich im Mérz stattfinden. AuBlerordentliche Mitgliederver-
sammlungen konnen durch den 1. Vorsitzenden jederzeit berufen werden oder auf Antrag von der
Mehrheit des Vorstandes oder von mindestens 4 samtlicher Mitglieder. Die Einladungen sollen 8
Tage vorher schriftlich erfolgen.

Die Aufgaben der Mitgliederversammlung sind:

1. ber Vereinsangelegenheiten und Gegenstidnde von allgemeinem Interesse zu beraten und zu
beschlielen

2. den Vorstand wihlen

3. den Rechenschaftsbericht des Vorstandes entgegenzunehmen

4. die Jahresrechnungen zu priifen durch zwei von ihr zu wéhlende Kassenpriifer

5. den Vorstand zu entlasten.

Zur Anderung der Satzung ist die Zustimmung von 2/3 der Anwesenden erforderlich. Die Art und

Weise der Abstimmung bleibt der Versammlung iiberlassen.

§9

Der Vorstand wird vom Vorsitzenden und in dessen Verhinderung durch dessen Stellvertreter beru-
fen. Der Vorstand ist beschlussfiahig, wenn mindestens die Hélfte der Mitglieder anwesend ist. Bei
Stimmengleichheit entscheidet die Stimme des Vorsitzenden.

§10

Der Vorsitzende vertritt den Verein nach innen und auf3en und unterzeichnet den Schriftverkehr. Mit
dem Geschiftsfiihrer unterzeichnet er die Protokolle der Mitgliederversammlungen. Er ist berech-
tigt, den Geschéftsfiihrer zum Vollzug des Schriftverkehrs zu bevollméchtigen. Der Vorsitzende und
der Geschéftsfiihrer sind erméchtigt, in geldlichen Angelegenheiten Unterschriften zu leisten.

§11

Die Wahl der Vorstandsmitglieder erfolgt fiir 2 Jahre und zwar in jedem Jahr die Hélfte der
Mitglieder. Wenn sich kein Widerspruch erhebt, findet die Wahl des Vorstandes durch Zuruf statt.
Auf Antrag wird geheim gewihlt.

§ 12

Der Bund gilt als aufgeldst, wenn in einer ausdriicklich zu diesem Zweck einberufenen Mitglieder-
versammlung die Auflosung mit 2/3 Mehrheit der anwesenden Mitglieder beschlossen wird. Der
Antrag auf Auflésung muss von mindestens der Hélfte der Mitglieder unterzeichnet sein.

Uber das Vermogen entscheidet die Versammlung.

Eltville, den 17. April 1985
Der Vorstand des Bundes Rheingauer Weinbau-Fachschulabsolventen Eltville.
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An
Bund Rheingauer
Weinbaufachschulabsolventen
Wallufer Str. 19
65343 Eltville

FAX: 06123/9058-51 — Tel.: 06123/9058-12 oder 06123/9058-29

Ich habe Interesse an folgenden Seminar(en):

Seminar mit Herrn Dorr, Titel:

VLF Bundesseminar: ,,Zukunft aktiv gestalten"
vom 5.-7. Mirz 2004 (s. S. 80)

Beziiglich der Motorradtour wiinsche ich folgendes Ziel/Termin:

Beziiglich der ,,kleinen Lehrfahrt* wiinsche ich folgendes Ziel/Termin:

Weitere Anregungen/Wiinsche

Absender

- ]
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Natirliche Mindestalkoholgehalte HESSEN
Weinart %vol Alkohol | °Oechsle
Tafelwein 5,0 44
Landwein 6,4 53
Qualitatswein b.A. und Qualitatsschaumwein b.A. RHEINGAU

WeiRwein 7,0 57
Spatburgunder Rotwein 8,4 66
sonst. Rebsorten Rotwein 7,8 62
WeiBherbst und Rose 7,8 62

Qualitatswein b.A. und Qualitdtsschaumwein b

.A. Hess. Bergstrasse

WeiRwein 7,0 57
Spatburgunder Rotwein 8,4 66
Spatburgunder WeiBherbst und Rose 7,8 62
sonst. Rebsorten Rotwein 7,0 57
sonst. Rebsorten WeiRherbst und Rose 7,0 57

Qualitatswein mit Pradikat Anbaugebiete Rheinga

u und Hess. Bergstrasse

Kabinett WeiBweinsorten 9,8 75
Kabinett Rotweinsorten 10,6 80
Spatlese WeiRweinsorten 11,4 85
Spatlese Rotweinsorten 12,2 90
Spatlese WeiRherbst und Rosee 11,4 85
Auslese Riesling 13,0 95
Auslese sonst. Rebsorten weil} 13,8 100
Auslese Rotweinsorten 14,5 105
Auslese WeiRherbst und Rosee 13,8 100
Beerenauslese und Eiswein alle Rebsorten 17,7 125
Trockenbeerenauslese alle Rebsorten 21,5 150
Classic weiRe Rebsorten 8,0 63
Classic Spatburgunder Rotwein Hess. BergstraRe 9,4 72
Selection 12,2 90
1. Gewachs Riesling geschmacklich trocken 11,1 83
1. Gewachs Spatburgunder geschmacklich trocken 12,2 90
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Telefonverzeichnis Dez. Weinbauamt Eltville

Name Bereich Tel.-Nr. eMail
06123-

Booll, Dezernatsleiter, Berufl. Bildung, Fachschule, 9058-26 |boos@wba-eltville.de
Dr. Andreas |Priifstelle, Kellerwirtschaft
Bollig, Priifstelle, Beratung Weinrecht, EDV 9058-12 |bolligl@wba-cltville.de
|Gerhard
Derstroff, Betriebswirtschaftliche Beratung, Forderungs-  [9058-29 derstroff@wba-eltville.de
Fritz mafinahmen, soziookonomische Beratung, Pacht,

Trager 6ffentl. Belange, Gutachterwesen,
Engel, Forderung, Marketing, Absatzforderung 9058-27 engel@wba-eltville.de
Dr. Manfred
Fuchs, Rebschutz-Beratung, Landtechnik, Phianologie, [9058-16 fuchs@wba-eltville.de
Berthold allgemeine Weinbauberatung, Flurbereinigung
Hiihn, Gebietl. Absatzforderung, Steillagenforderung, [9058-20 Jhuehn@wba-eltville.de
Roger Forderung von Umstukturierungsmafnahmen auf

Rebfldchen
Jung, Diingung, Bodenpflege, 6kolog. Weinbau, RAK, [9058-28 jung@wba-eltville.de
|IClaudia Triger 6ffentl. Belange, Naturschutzgebiete,

Wasserschutzgebiete, Landschaftsschutz, Reb-

schutz
Kopp, Kellerwirtschaft, Kellertechnik, Kellerbuchfith- [9058-13 [kopp@wba-eltville.de
Michael rung, Weinrecht, Landeswein- und Sektpramie-

rung
Kriick, Priifstelle, Beratung Weinrecht 9058-18 krueck@wba-eltville.de
Andreas
Presser, 'Weinbaukartei (Betriebs- und Produktionskartei), [9058-40 |presser@wba-eltville.de
|Christoph Anbauregulierung, Weinbergsrolle, Rebsorten-

[klassifizierung, Weinrechtl. Abgrenzung, Sach-

verstindigenausschiisse, Trager Offentl. Belange,

Saatgutverkehrskontrolle
'Wolf, Rebenveredlung, Rebenanerkennung, Anbaubera-[9058-42 (wolf@wba-eltville.de
Helmut tung, Rebsortenfragen, Standortfragen, Pflanzen-

pass, Reblausbekampfung

- ]



Seite: 88



Seite: 89

NOTIZEN:



Seite: 90

1,1,2,2,3,3,4,4,5,5,6,6,7,7,8,8,9,9,10,10,11,11,12,12,13,13,14,14,15,15,16,16,17,17,18,18,19,19,20,20,21,21,22,22,23,23,24,24,25,25.26,26, 27,27,
28,28,29,29,30,30,31,31,32,32,33,33,34,34,35,35,36,36,37,37,38,38,39,39,40,40,41,41,42,42,43 43 44,44 45 45 46 46,47 47,48.48.49,49,50,50,51,
51,52,52,53,53,54,54,55,55,56,56,57,57,58,58,59,59,60,60,61,61,62,62,63,63,64,64,63,65,66,66,67,67,68,68,69,69,70,70,71,71,72,72,73,73,74,74,
75,75,76,76,77,77,78,78,79,79,80,80,81,81,82,82,83,83,84,84,85,85,86,86,87,87,88,88.89,89,90,90,91,91,92,92,93,93,94,94



