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GRUSSWORT

Sehr geehrte Mitglieder des Bundes Rheingauer Fachschulabsoventen,
liebe Freunde und Freundinnen des Weines,

die jahrliche Weinbauwoche, fiir deren Organisation der Bund Rheingauer
Fachschulabsolventen ¢.V. (BRW) bereits zum 49. Mal verantwortlich
zeichnet, zdhlt zu den wichtigsten Veranstaltungen rund um den Wein in
unserer Region. Die Veranstalter haben es stets verstanden, das komplexe
Thema Wein von allen Seiten zu beleuchten. Wéhrend der informativen
Tage werden neue Entwicklungen in allen relevanten Bereichen der Wein-
wirtschaft und —technologie - von Marketingstrategien bis zu Gesetzen und
Verordnungen - thematisiert und mit Fachleuten erortert. Damit ist die
Weinbauwoche nicht nur ein Forum fiir Winzer, sondern gleichzeitig eine
| Fortbildungsveranstaltung von hohem Rang.

Ich danke an dieser Stelle den Verantwortlichen ausdriicklich — auch im
Namen der Kreiskorperschaften — fiir ihr starkes Engagement in diesem fiir
uns so wichtigen Erwerbs- und Wirtschaftszweig. Die Arbeit des BRW hat
einen erheblichen Anteil am grof3en internationalen Erfolg, den die Rhein-
gauer Winzer auch in diesem Jahr wieder erzielen konnten. Rheingauer
Weinbetriebe zdhlen zu den besten der Besten und wurden jiingst erneut
zahlreich pramiiert, darunter mehrere Landessieger.

sicher, dass die Weinbauwoche auch in diesem Jahr wieder erfolgreich ver-

‘ Ich wiinsche allen Teilnehmern informative und interessante Tage und bin
laufen wird.

\JF_L:% 15/7

]
Burkhard Albers
Landrat des Rheingau-Taunus-Kreises

S



Elektoporation — Neues Verfahren zurr Weinbereitung

Dr. Jiirgen Sigler, Staatliches Weinbauinstitut Freiburg
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Die Elektroporation
durch elektrische Felder
(Maischeporation) ist ein
in der Weinbereitung

vollig neuartiges Verfah-
ren der Trauben-
Maischebehandlung,

und

welches vor allem er-
laubt, die Inhaltsstoffe
der Beerenhaut wir-
kungsvoll und schonend
zu extrahieren. Auf3er fiir
biologische Grundlagen-
experimente ist diese
Methode des Zellauf-
schlusses z. B. in der
Zuckerindustrie  bereits
im Einsatz, um dort
Zuckerriibensaft hoherer
Ausbeute und Reinheit
Zu gewinnen.

Die Versuche auf dem
Weinsektor werden
durchgefiihrt als Ver-
bundprojekt des staatli-

chen  Weinbauinstituts
Freiburg, dem  For-
schungszentrum Karls-
ruhe GmbH, Institut fiir
Hochleistungsimpuls-
und Mikrowellentechnik,
und der KEA-TEC
GmbH, die den Bau und
Vertrieb der industriellen
Elektroporationsanlagen
iibernommen hat. Abb. 1
zeigt die modernste An-
lage mit der Bezeich-
nung KEA-WEIN, die
eine  Verarbeitungsleis-
tung von bis zu 4 - 5
Tonnen Maische in der
Stunde aufweist.

ay x |

Abb. 1: Mobile Anlage KEA-WEIN zur Maischeporation
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Durch  Beaufschlagen
der Maische mit einer
Anzahl sehr  kurzer
Hochspannungspulse
werden die Poren in den
Membranen der Beeren-
hautzellen  irreversibel
geoffnet. Wertgebende
Inhaltsstoffe wie Farb-,
Gerb- und Aromastoffe
werden auf diese Weise
einer ebenso schnellen
wie schonenden Diffusi-
on und Extraktion zu-
ginglich gemacht. Die
mechanische Belastung
der Maische sollte durch
diese Art des Zellauf-
schlusses minimal blei-
ben.

Die elektrischen Potenti-
ale, die kurzzeitig an je-
der Zelle erzeugt werden
miissen, liegen im Be-
reich von 10 V. Hierzu
passiert die Maische eine
Reaktionszone, in der an

Tab. 1:

zwei Elektroden Pulse
mit einer Feldstirke in
der GroBenordnung von
25 kV/cm und einer
Wiederholfrequenz von
10 Hz erzeugt werden. In
der KEA-WEIN kann
diese Frequenz zur Er-
héhung des Durchsatzes
bis 30 Hz gesteigert
werden. Der Energiever-
brauch liegt bei bis zu 7
kWh pro Tonne Mai-
sche.

Aufschluss von roter
Maische
In einem ersten Tastver-
such zur Rotweinberei-
tung wurde Spatburgun-
der-Maische des Jahr-
gangs 2001 per Mai-
scheporation bei Raum-
temperatur aufgeschlos-
sen. Als Kontrolle diente
die herkémmliche Mai-
scheerhitzung (ME).

Seite: 5

Zwecks Extraktion von
Farb- und Gerbstoffen
usw. wurden die Mai-
schen beider Varianten
iiber Nacht stehen gelas-
sen, dann abgepresst,
vorgeklart und vergoren.
Wie sich aus Tab. 1
ergibt, lag der durch
Maischeporation gewon-
nene Rotmost in seinem
Gerbstoff- und Séaure-
gehalt etwas niedriger
als der durch Mai-
scheerhitzung erhaltene,
was jedoch durch Varia-
tion der elektrischen und
auch der sonstigen Pa-
rameter beeinflusst wer-
den kann. Der fertige
Wein kommt in seinen
analytischen Eckdaten,
besonders auch den
Farb- und Gerbstoffwer-
ten, der Kontrollvariante
wieder sehr nahe.

Maischeporation zur Rotweinbereitung (Spéitburgunder Rotwein 2001)

Most (vorgeklart) Wein
= B ) ke ) IN h
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Maische- g6 11 371 23 | 6,9 | 3,5 | 1042 |24,7|232] 4.1 | 37| 51 [121] 20 [2.33]1,02[2.15
poration
*) Maischeerhitzung
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Bei der Blindverkostung
durch 48 fachkundige
Personen (Kellermeister
etc.) erwiesen sich beide
Varianten als gleichran-
gig: 23 Mal wurde die
Maischeporation auf
Rang 1 gesetzt, 25 Mal
die Kontrolle. Bei der
Bewertung nach dem 5-
Punkteschema erreichte
der mittels Maischepora-
tion bereitete Rotwein
im Mittel die Qualitéts-
zahl 2,15, die Kontrolle
2,17 (n=42), was auch
hier als ununterscheidbar
gewertet werden muss.
Obwohl die elektrischen
und mechanischen Pa-

rameter der Anlage noch
nicht fiir Maische opti-
miert gewesen sind,
zeigt dieser Tastversuch
doch, dass die Maische-
poration zumindest ver-
gleichbare  Ergebnisse
wie die Maischeerhit-
zung liefert und somit
Ansatzpunkte flir weitere
Versuche gegeben sind.

Die elektrischen und ge-
ometrischen  Parameter
der Anlage wurden lau-
fend weiter optimiert,
wodurch sich vor allem
die anfangs noch hohen
Trubgehalte deutlich re-
duzieren lieBen. Tab. 2
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zeigt die Maischeporati-
on von roten Trauben
des Jahrgangs 2003 im
Vergleich zur Mai-
scheerhitzung. Der gute
Extraktionserfolg der
Maischeporation  lasst
sich u. a. an den ver-
gleichbaren Gehalten
von Kalium, hefeverfiig-
barem Stickstoff (vgl.
ferm N-Wert) sowie den
Farbwerten des Mostes
erkennen, auch die Ana-
lysenwerte der ausge-
bauten Weine beider Va-
rianten liegen eng beiei-
nander.

Tab. 2: Maischeporation zur Rotweinbereitung (Cuvée 2003)
Most (vorgeklart) Wein
o o |a o =)
X = - = = = el N
Sl si2ls |Slalgl el ol B E| 2| E| 3
=l Blele |S| 2= 2|2 5|2 E 3|22 ¢
Sl e8] 2 |Elelz| 2|3 5|8 3 25| &
2| 2 | 2| E 2|2 *éﬂm"émo%&fa
9 3|52 |2\ 3|5l 2|8 =l=2glEl2lE E
gl 5 |8 | = |& S < B Ll 8| 3| =
S| & |O G} g
g\zgg’“e 101} 0,53 [5,7] 22,3 [2,9]1,9|61(110,0/3,6(3,9|1,5|58 | 90 [2,2]4,8] 0,94
Maische-
poration |102| 0,45 |6,1| 20,8 (2,4{1,9(59|110,3{3,6(/3,9(1,6|58 |80 |2,1|5,1| 0,97
sk
*)  Maischeerhitzung
**) Maischetemperatur ca. 40 °C
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Im Unterschied zu den bei-
den etablierten Verfahren
der Rotweinbereitung, der
Maischegérung (nichtther-

mische, alkoholisch-
wassrige Extraktion) und
der Maischeerhitzung

(thermisch-wissrige  Ex-
traktion), ist die ,,Maische-
poration  gekennzeichnet
durch nichtthermisch-
wiassrige Extraktionsbedin-
gungen, was entsprechend
modifizierte Rotweinprofi-
le erwarten ldsst.

Aufschluss
Maische
Durch Versuche ebenfalls
abzukldren war die Frage,
ob die Maischeporation
auch in der Weilweinberei-
tung eingesetzt werden
kann. Hierzu wurde Ries-
ling-Lesegut abgebeert,

von weiller

gemaischt und anschlie-
Bend sowohl bei ausge-
schalteter (Kontrolle) als
auch eingeschalteter Elekt-
roporation durch die Anla-
ge gepumpt. Die mechani-
sche Belastung der Mai-
sche war somit gleich, et-
waige Unterschiede sollten
allein der zusidtzlichen
Wirkung der elektrischen
Felder zuzuschreiben sein.
Als  weiterer Vergleich
wurde das gleiche Lesegut
mittels  Ganztraubenpres-
sung (GTP) verarbeitet.

Bei den gewonnenen Roh-
mosten zeigte die Ganz-
traubenpressung erwar-
tungsgemél den niedrigs-
ten Trubgehalt, wihrend
die maischeporierte Vari-
ante deutlich hohere Gehal-
te aufwies als die nur ge-
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pumpte Kontrolle. Dieser
zunéchst eher unerwiinsch-
te Effekt ist der zusétzli-
chen Elektroporation zuzu-
schreiben, sollte aber durch
Optimierung der elektri-
schen Einstellungen mini-
miert werden konnen. Bei
den durch Sedimentation
vorgekldarten Mosten (vgl.
Tab. 3) sind die Unter-
schiede im Trubgehalt nur
noch gering, auffallend bei
der maischeporierten Vari-
ante sind hier zum einen
wiederum die niedrigeren
Sdurewerte, zum anderen
die hier hdheren Gehalte an
Gerbstoff und hefeverfiig-
barem Stickstoff (ferm N-
Wert), was zu Vorteilen im
Hinblick auf die Vermei-
dung der Untypischen Alte-
rungsnote (UTA) fiihren
sollte.

Tab. 3: Maischeporation zur Weilweinbereitung (Riesling 2002)
Most (vorgeklért) Wein
51215128 S1E |22 <28 l2 3 &
9 sl Ele|B| D |52 589 &l &8
o | 5| B 2 S |8 | SR B2| ]I FE IS
oS B B |4 £ |EBE|E|L|QEg eS| E| @
w2 2 - =1 173 E (=) =, ~— » - m N |5 3 4;) .: =)
[©) g 2 -8 = ﬁ 17,) - % [=9) o | O = S
= | 212|818 < |8 |£12 |2» |32 "
8 w | O @] N 8 fi=t o]
Vergleich 82 [11.1]0.80(0.22] 25 | 99,0 | 21,5 [18.2]6,7(3,1| 44 | 85 |0.26(498| 2,3
(GTP*) > ’ » 5 > > > B > >
Kontrolle
77 19,21097|0,33] 32| 96,2 | 19,4 |19,36,7|3,1|43 | 83 |0,33|585| 2,5
(nur gepumpt)
Maische-
poration 79 | 8,6 10,80]0,57| 37 | 98,9 | 20,6 |20,5/6,8|3,2| 41 | 92 038|776 1,3
(gepumpt)
*) Ganztraubenpressung
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Beim ausgebauten Wein
der Maischeporier-
Variante schliagt der et-
was hohere Gerbstoffge-
halt weiterhin  durch,
auch der zuckerfreie Ex-
trakt ist hoher. Bemer-
kenswert ist ferner der
deutlich erh6hte Kalium-
Wert dieser Variante,
was auf einen sehr effek-

tiven Zellaufschluss hin-
deutet.

Im Weillweinbereich
von Interesse ist die
Freisetzung von Aro-
mastoffen oder deren
Vorstufen, vor allem aus
den Beerenhduten. Wie
Abb. 2 zu entnehmen ist,
liefert die Ganztrauben-
pressung bekannterma-
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Ben die geringsten Ge-
halte an Terpenen und
anderen Aromastoffen.
Durch Maischen, hier
verbunden mit 1
Pumpvorgang, lie sich
die  Freisetzung  der
Aromen verbessern, die
zusitzliche Maischepo-
ration erbrachte hier
nochmals eine deutliche
Steigerung.

e
By ergleich
25 (GTP)
O Kantrolle
(1 x gepumpt)
e B 7 ellporation
(1 x gepumpt}

relative Peakflache [ ISTD}

Fal

LS

Abb. 2: Aromastoffe von 2002er Riesling-Wein nach Maischebehandlung
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Bemerkenswert ist das
Ergebnis der sensori-
schen Beurteilung: Ein
Priifer-Panel aus 50 Kel-
lermeistern wertete die
Vergleichsvariante  der
Ganztraubenpressung ab
wegen Tendenz zu Un-
typischer Alterungsnote
(vgl. niedrigen ferm N-
Wert des Mostes in Tab.
3), desgleichen die etwas

ruppig erscheinende
Kontrollvariante  (Ein-
maischen plus 1

Pumpvorgang). Klar be-
vorzugt und mit signifi-
kantem Vorsprung auf
Rang 1 gesetzt wurde
dagegen die mittels zu-
sétzlicher Maischepora-
tion aufgeschlossene und
entsprechend vollstandi-
ger ex-trahierte Variante.

Im Weillweinbereich er-
bringt die Maischepora-
tion somit Vorteile so-
wohl bei der besseren
Extraktion der sorten-
spezifischen Aromen
und Aromavorstufen als

auch der Vermeidung
der Untypischen Alte-
rungsnote (UTA).

Zusammenfassung

Die Poration von Zellen
durch Anlegen elektri-
scher Felder ist ein in der
Weinbereitung vollig
neuartiges  Verfahren,
um insbesondere die In-
haltsstoffe der Beeren-
haut wirkungsvoll und
schonend zu extrahieren.
Im Unterschied zu den
etablierten Verfahren der
Rotweinbereitung ist die
»Maischeporation”  ge-
nannte Variante gekenn-
zeichnet durch nicht-
thermisch-wéssrige Ex-
traktionsbedingungen.

Durch Behandeln der
Maische mit sehr kurzen
Hochspannungspulsen

mit Feldstirken im Be-
reich 25 kV/em und
Wiederholfrequenzen

um 10 Hz werden die
Poren in den Membranen
der Beerenhautzellen ir-

reversibel geoffnet.
Wertgebende Inhaltsstof-
fe wie Farb-, Gerb- und
Aromastoffe werden auf
diese Weise einer ebenso
schnellen wie schonen-
den Diffusion und Ex-
traktion zuginglich ge-

macht.

Mit dem Verfahren ist |
bei der Rotmostberei-
tung eine Farbextraktion
ohne Erhitzung und da-
mit bei reduzierten
Energiekosten mdglich.
Im WeiBweinbereich
sind Vorteile gegeben
sowohl bei der besseren
Extraktion der sorten-
spezifischen Aromen
und Aromavorstufen als
auch der Vermeidung
der Untypischen Alte-
rungsnote (UTA).

lassene Verfahren soll
weiter erprobt und opti-
miert werden.

Das bislang nicht zuge- |
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Cellulose — Kieselgur — Perlite - Filterhilfsmittel im Vergleich
Bernhard Schandelmeier, DLR Rheinpfalz
Fir die erste und zweite timalen Kompromisses aus  Marktanteile abnehmen

Filtration = widhrend des
Weinausbaus hat sich die
Filtration mit einem An-
schwemm-Kesselfilter
durchgesetzt, in der Wein-
industrie als Kieselgurfilter
bezeichnet (nach dem am
starksten verbreiteten Fil-
terhilfsmittel, der Kiesel-
gur).

Die richtige Wahl der Fil-

terhilfsmittel ist Erfah-
rungssache, da  Trub-
Zusammensetzung und

Trub-Menge je nach Ver-

geringer, aber ausreichen-
der Dosierung von Filter-
hilfsmittel ~ und guter
Durchflussleistung. Durch
Mischung und richtige
Wahl der Filterhilfsmittel
lasst sich im betrieblichen
Ablauf eine Optimierung
der Filtration erreichen. In-
soweit ist es sinnvoll, die
Produkteigenschaften der
drei bekannten Filterhilfs-
mittel Zellulose, Perlite
und Kieselgur zu beleuch-
ten.

werden. Verdnderungen in
der Aufbreitung und feine-
re Mahlgrade erlauben den
Einsatz von Zellulose in-
zwischen auch fiir feine
Filtrationen. In der Ver-
gangenheit wurde Zellulo-
se, bedingt durch den ver-
gleichsweise hohen Preis
nur in Beimischung oder
zum Anschwemmen ver-
wendet. Die Vor- und
Nachteile der Filterhilfs-
mittel ergeben sich weitge-
hend aus den physikalisch-

arbeitung und Jahrgang Einzelne Produkteigen-  chemischen Eigenschaften
stark schwanken. Schonen-  schaften sprechen daflir, und dem Herstellungspro-
de  Anschwemmfiltration dass Zellulose und Perlite  zef3.
ist das Ergebnis eines op- kiinftig der  Kieselgur
Zellulose
Tabelle 1: Zuordnung von Zellulose aufgrund der Filtereigenschaft
und der Mengenleistung
Anbieter von Zellulose (alphabetisch) Begerow Erbsloh Pall Seitz Schenk
grob Becocel 2000 | Trub-ex
DrenopurS Fibroklar L
Becocel 400 | CelluFluxx P50
mittel
Becocel 250
Becocel 150 Fibroklar K
Becocel 100 | CelluFluxx P30
fein
CelluFluxx F75
sehr fein CelluFluxx F45
extra fein CelluFluxx F25

Zellulose wird neben Kie-
selgur, Perlite und Reis-
kleie als Press-Hilfsstoff

verwendet. In Geisenheim ein Drittel erreicht. Fiir
wurde bereits 1960 durch  sehr schleimige, schwer
I I L] L]

Zellulose-Einsatz als Press-
hilfsmittel eine Verminde-
rung der Trubmenge um

pressbare Maischen, wie
zum Beispiel Silvaner- und
Gutedel-Maischen, sowie
fir Auslesen, Beerenausle-

sen und Trockenbeerenaus-
|
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lesen, brachte Zellulose Reinigungszeiten der
immer sehr gute Filtrati-  Stiitzgewebe.
onsergebnisse. Trotz dieser Vorteile ver-
Zellulose wurde in der An-  hinderten bislang die hohen
schwemmfiltration schon  Kosten eine alleinige Ver-
immer verwendet, und wendung von Zellulose.
zwar zur Grundan-  Der Preis von Zellulose ist

schwemmung, um bei den
frither tiblichen groen Ma-
schenweiten der Siebfilter
Kieselgur aufbringen zu
konnen, dariiber hinaus
auch in der Dosierung, um
die bekannte Druckstof3-
Empfindlichkeit von Kie-
selgur und Perlite zu besei-
tigen. Denn bei Kieselgur
und Perlite kommt es ihrer
feink6rnigen Struktur hau-
fig zu Rissen und Kratern,
die zu Durchbriichen und
zur Instabilitdt der Filter-
kuchen fiihren (Vergleich
Perlite). Solche Fehler be-
wirken iiberhdhte  Stro-
mungsgeschwindigkeiten

und in der weiteren Folge
ggf. Triibungsdurchbriiche.
In diesem Zusammenhang
konnen Partikel der Filter-
hilfsmittel und Trubstoffe
in das Filtrat gelangen. Zel-
lulose hingegen - oder kon-
stant zudosierte Zellulose -
auch als Voranschwem-
mung — festigen, stabilisie-
ren und ,,armieren* den Fil-
terkuchen. Risse und Kra-
ter werden verhindert, klei-
ne Schadstellen iiberbriickt,
Druckschwankungen, die
gerne zu kleinen Filter-
durchbriichen fiihren, wer-
den ausgeglichen. Vorteil-
haft sind auch die kiirzeren
I

2 — 8 teurer als Kieselgur
oder Perlite.  Zellulose
spielte aus diesem Grunde
in der Anschwemmfiltrati-
on eine nur untergeordnete
Rolle. Allerdings ist inzwi-
schen ein kostenneutraler
Einsatz von Zellulose in
der Filtration moglich, da
die Aufwandmengen von
Zellulose um 30 — 50 %
niedriger als bei Kieselgur
liegen konnen.

Bei der Zellulose-
Herstellungstechnik  sind
Fortschritte zu verzeichnen,
die sich in besser definier-
ter Reinheit und riickldufi-
gem Preis duBlern. Inzwi-
schen sind Zellulosen mit
sehr gleichméBiger Korn-
groBenverteilung in jeder
beliebigen, auch kiirzerer
Faserlinge zwischen 20 -
2000 pm herstellbar und
erhéltlich: Die Faserdicke
liegt aber - unabhéngig von
der Faserldnge - immer in
einer Bandbreite von 20 —
30 um. Dies resultiert aus

den natiirlichen Gegeben-
heiten des Zellstoft-
Grundmaterials.

Im Unterschied zu den
sozusagen im Feuer geldu-
terten Kieselguren und Per-
liten sind Zellulosen orga-
nische Materialien, die
| |
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primér nicht ganz frei von
l6slichen organischen Be-
standteilen des Rohstoffes
Holz sind. Filterschichten
bestehen derzeit zu ca. 50
% aus Zellulose und zu ca.
50% aus Kieselgur sowie
aus kleineren Mengen von
Polymerharz, welche die
Schichten  zusammenbhal-
ten. Bei Filterschichten
wird zur Vermeidung von
Papiergeschmack  grund-
sitzlich ein 20 miniitiges
Waissern vor Filtrationsbe-
ginn empfohlen. Wenn mit
vergleichsweise hohen
Aufwandmengen vom iiber
2 g/L bei der Anschwemm-
filtration im Kreislauf ge-
fahren wurde, waren in
Einzelfallen Geschmacks-
veranderungen bei neutra-
len Weillweinen zu be-
obachten, die sich aber
nach einer einwochigen
Lagerdauer weitgehend
verloren. Falls Zellulose
zum Einsatz kommt, ist es
deswegen - nicht nur aus
Kostengriinden - sinnvoll,
den bislang iblichen Ein-
satz von Kieselgur zu hal-
bieren oder sogar zu drit-
teln. Eine solche Einspa-
rung ist erprobt und emp-
fehlenswert. Sie erlaubt ei-
ne  kosten- und ge-
schmacksneutrale Verwen-
dung der Zellulose an Stel-
le von Kieselgur zur An-
schwemmfiltration.
Zellulose hat eine etwas
hohere Absorptionsrate als
Kieselgur. Die dadurch be
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dingte Verminderung der
Weininhaltsstoffe liegt aber
deutlich unter dem senso-
risch wahrnehmbaren Le-
vel. Zur Grundanschwem-
mung wird eine Schichtdi-
cke von ca. 1 mm ange-
strebt. Bei einer alleinigen
Verwendung von Zellulose
als Filterhilfsmittel genii-
gen - wie schon erwéhnt -
30 — 50 % der tblicher-
weise verwendeten Kiesel-
gurmengen, wahrscheinlich
aufgrund der im Vergleich
zu Perlite und Kieselgur
gleichmédBigeren Korngros-
senverteilung und des ver-
gleichsweise geringeren
Eigengewichts der Zellulo-
se.

Yorteile beim Einsatz von
Zellulose als Filterhilfs-
mittel

® Kein  VerschleiB  an
Pumpen, wie sie bei Kie-
selgur- und  Perlite-
Verwendung durch deren
abrasive  Eigenschaften
insbesondere an Kolben-
pumpen des Hefefilters
auftreten.

® Kein Verschleil an Sie-
ben und Stiitzschichten
bei der alleinigen Ver-
wendung von Zellulose
fir die Voranschwem-
mung, wie er in typischer
Weise  wihrend  der
Voranschwemmung dann
entsteht, wenn sich die
abrasive Wirkung der

anorganischen Feinstteil-
chen der Filterhilfsmittel
Kieselgur und Perlite
entfaltet, wihrend die
Grundanschwemmung
auf das Maschennetz des
Filters trifft und spezi-
fisch belastet.

® Entstehung eines stabilen
Filterkuchens - auch in
Abmischungen mit Perli-
te und Kieselgur (dabei
zu empfehlender Zellulo-
se-Anteil ca. 5-10%).
Kleine Schadstellen im
Stiitzgewebe konnen
iiberbriickt werden.

® Zellulosen setzten sich
nicht im Kanalsystem ab;
in die Kanalisation gelei-
tete Restmengen sind
unbedenklich.

® Das Abwerfen des Fil-
terkuchens wird durch
Zellulose verbessert.

® Der Staub enthilt keine
Gehalte an gesundheits-
schidlichen cristobaliten
Strukturen.

Nachteile der Zellulose

® Uberhdhte  Aufwand-
mengen von iber 2 g/l
(z.B. bei der Voran-
schwemmung)  kdnnen
bei neutralen Weillwei-
nen zum kurzfristigen
Auftreten eines Papier-
tones flihren.
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® Hohe Staubentwicklung
bei der Entnahme.

Kieselgur

Kieselgur besteht aus den
Skeletten von in Salz- und
StiBwasser lebenden Algen
aus dem Tertidr und Quar-
tidr mit einem Durchmesser
von 0,01 -0,1 mm. Die An-
gaben iiber die Zahl fossi-
ler Arten schwanken von
6.000 bis 10.000. Ein Ku-
bikzentimeter  Kieselgur
enthilt die fossilen Uber-
bleibsel von 4,6 Millionen
bis zu 1 Milliarde Di-
atomeen. Es handelt sich
um einen Natur-Rohstoff
von grof3er, durch die Ar-
tenvielfalt bedingter Form-
und  Partikel-Variabilitit,
was sich naturgemal in den
Eigenschaften der Endpro-
dukte niederschlégt.

Industrielle Aufbereitung
von Kieselgur

Die michtigen Schichten
der fossilen Kieselalgen
werden mit Baggern im
Tagebau abgetragen. 3
Formen der Kieselgur-
Verarbeitung lassen sich
unterscheiden. Die abge-
baute Kieselgur wird ge-
mahlen und bei niederen
Temperaturen — getrocknet
und gesiebt, um unter-
schiedliche Teilchengrofen
zu gewinnen. Dieser Kie-
selgurtyp ist in der Farbe
graulich bis grauweif.
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Kalzinierte Kieselgur: Drehofen. Alle anderen
Kalzinieren besteht im  Kristallgitter-Strukturen
Austreiben von Wasser und  sind in hoheren Anteilen
flichtigen  Bestandteilen  nur unter sehr viel hoheren

durch Erhitzen des Roh-
stoffes ("So weiss machen
wie Kalk", einen Stoff zu
heller Asche verbrennen).
Wihrend Kieselgur vor der
Verarbeitung  hauptséch-
lich, je nach Lagerstitte,
aus der amorphen Form des
Siliziumdioxides  besteht,
erstethen durch gezielten
Einsatz von Druck und
Temperatur im Produkti-
onsprozess  verschiedene
Kristallgitter, unter ande-
rem und hauptsdchlich:
,»Quarz“, - , Cristobalit*
benannt nach  seinem
Fundort, dem Berge San
Cristobal in Siidmexiko.
Sie entstehen beim Erhit-
zen des Rohmaterials auf
ca. 1500°C in Anwesenheit
von  Alkaliverbindungen
(als Katalysatoren) im

Tabelle 2:

Driicken von bis
120.000 bar zu erzeugen.
Wegen seines Gehaltes an
Cristobalit ist Kieselgur als
gesundheitsgefiahrdender
Stoff in der Diskussion,
weil besonders dessen Par-
tikel, wenn sie eingeatmet
werden, eine Schidigung
der Lungen hervorrufen.
Cristobalite Kieselgurstruk-
turen werden als krebserre-
gend eingeschitzt.

Die Kalzinierung im Dreh-
ofen bei 800°C ist notwen-
dig, um organische, fliich-
tige und wissrige Anteile
zu entfernen. Das Produkt
wird gegebenenfalls ge-
mahlen und nach Teilchen-
grofle getrennt. Die Farbe
verdandert sich vom Grau
des Rohstoffs ins reine

zu

Kieselgur in der Filtration

und der Mengenleistung

|
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Weil} bis hin zum Rot des
Fertigproduktes.

Fluxkalzinierte Kieselgur:
In einem Drehofen wird die
Kieselgur bei 800°C ge-
brannt unter dosierter Zu-
gabe von Natriumcarbona-
ten. Die Zugabe von z.B.
Natriumcarbonaten als
FluBmittel fiihrt zu einer
Herabsetzung des Schmelz-
punktes, und damit zu einer
Zunahme der Teilchengro-
e der Kieselgur. Die Er-
zeugung grober Guren be-
darf der Fluxkalzinierung.
Der Anteil Cristobaliter
Kieselgurstrukturen ist bei
solch groben Guren am
hochsten und nimmt je
nach Verarbeitungsmodus
von 30% bei alleiniger
Kalzinierung auf 60 — 70%
Zu.

In der Filtration werden
kalzinierte und fluxkalzi-
nierte Kieselguren einge-
setzt.

Zuordnung von Kieselgur aufgrund der Filtereigenschaft

Anbieter von | Begerow Erbsloh Pall Seitz | Manville Kenite | Mengenleistung
Kieselgur Schenk
(alphabetisch)
555
grob Becogur 4500 Ultra 545 1000
icali Spezial 900

mittel Becogur 3500 Dicalite P Hyflo-Supercel

Speed-plus | Super 700

. Pura Standard- 2
fein Becogur 1200 Modia Supercel 200
sehr fein Becogur 200 Extra Filtercel 100
extra fein Becogur 100 EF
— I — — —



Bei allen Kieselgursorten
zeigen die PartikelgroBBen
eine hohe Streubreite, be-
dingt durch die Artenviel-
falt der Ablagerungen und
die Verarbeitung. Stets sind
sehr feine und relativ grobe

e Tabelle 3: Durchschnitt-
liches Riickhaltevermo-
gen von Kieselgur)

e Kieselgur ist ein inerter
Stoff: das Glithen des
Materials bei der Herstel-
lung garantiert das Ver-
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e Kieselgur setzt sich im
Kanalsystem schnell ab
und kann zu Verstopfun-
gen der Abwasserleitun-
gen fiihren. Kieselgur,
die beim Nachspiilen ab-
fliet, muss aufgefangen

Teilchen untereinander brennen aller organi- werden, da Kieselgur die

vermischt. schen Bestandteile. Kanalisation verstopfen

Vorteile von Kieselgur als o Geringere Staubentwick- kann und ein Einlei-

Filterhilfsmittel lung bei der Entnahme tungsverbot besteht.

e Feine Kieselgur ermog- als bei Perlite und Zellu- ® Der Staub enthélt je nach
licht bislang im Ver- lose. Kieselgurtyp unter-

gleich aller drei Filter-
hilfsmittel den hochst-
mdglichen Kléirgrad bei
der Anschwemmfiltrati-
on (Vergleiche

o Kostengiinstig

Nachteile von Kieselgur

als Filterhilfsmittel

o Kieselgur ist ein sehr ab-
rasives Material, das
Pumpen stark abniitzt.

schiedliche hohe Gehalte
an  gesundheitsschédli-
chen sog. cristobaliten
Kieselgurstrukturen.

Tabelle 3: Durchschnittliches Riickhaltevermégen von Kieselgur

Durchschnittliches ungefahres Riickhaltevermogen
Grobe Kieselgur 7 pm
Mittlere Kieselgur 3 pm
Feine Kieselgur 1 pm

Perlite

Tabelle 4: Zuordnung von Perlite aufgrund der Filtereigenschaft und

der Mengenleistung
Anbieter von Begerow Erbsloh Pall Seitz Manville | Mengen-
Perlite Schenk leistung
(alphabetisch)

b Becolite Perlite A J10

gro 5000

Becolite \
mittel 4B000 T Diacelite Per-

000 e |lite Mittelfein

| I I | I L



Als Perlite bezeichnet man
ein dichtes, glasartiges Ge-

stein  vulkanischen  Ur-
sprungs. Es wird im Tage-
bau abgebaut.

Zur Herstellung der Perlite
wird Perlit-Erz im Dreh-
rohrofen auf iiber 870°C
(meist werden Temperatu-
ren zwischen 1000 und
1400° C erreicht) bis zum
plastischen Zustand erhitzt.
Das im Gestein enthaltene
Wasser verdampft und
blaht das Erz schaumig auf
das 20-fache seines ur-
spriinglichen Volumens
auf. Nach dem Abkiihlen

Tabelle 5:

wird der ,,Steinschaum®
gemahlen und nach Korn-
groflen sortiert. Die Korn-
groflen-Verteilung liegt
zwischen 1-100 pm,
hauptséchlich zwischen 40
und 60 pum. Wéahrend das
unbehandelte Gestein leicht
schimmernd grau bis gldn-
zend schwarz ist, fiihrt der
Prozess der Expansion zu
der charakteristischen rein
weilen Farbe. Perlite be-
sitzt im Gegensatz zu Kie-
selgur keine innere Porosi-
tat, ist aber genauso che-
misch inaktiv und unléslich
wie Kieselgur. Die einzel-
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nen Partikel von Perlite
entsprechen in Form und
Art den unregelméfigen
Teilchen eines zerschlage-
nen Glaskiigelchens. Thnen
fehlt die in sich pordse ske-
lettformige  Struktur der
Kieselalgen (Diatomeen).
Perlite hat im Vergleich zu
Kieselgur und Zellulose
das geringste Raumgewicht
(Vergleiche Tabelle 5:
Raumgewichte von Perlite,
Kieselgut und Zellulose),
es liegt um 20% - bis zu
50% niedriger als bei Stan-
dard-Kieselgur.

Raumgewichte von Perlite, Kieselgur und Zellulose

Filterhilfsmittel

Perlite

Kieselgur

Zellulose

Schiittgewicht

70 — 90 g/l

150 — 300 g/l

40 — 300 g/l

Damit ergibt sich die Mog-
lichkeit, bei vielen Filtrati-
onen durch den Einsatz von
Perlite an Stelle von Kie-
selgur Kosten zu sparen.
Durch gréeres Volumen je
kg im Vergleich zu Kiesel-
gur ergeben sich um bis zu
20% verringerte Aufwand-
mengen. Perlite kompak-
tiert nicht und der Filterku-
chen bleibt pords, dadurch
ist das Abwerfen des Fil-
terkuchens schnell und ein-
fach zu bewerkstelligen.
Perlite wird bislang haupt-
sdchlich in der Grobfiltrati-
on, z.B. in der Verarbei-
tung von Siifftrub und um
Hefe abzutrennen.

Handelsiibliche Perliten
waren aber bislang meist
grob, voluminds. Aufgrund
neuer Mahltechniken ist es
moglich, Perlite, die bisher
nur zur groben Klarfiltrati-
on eingesetzt wurden, so
fein zu mahlen, dass Fein-
filtration moglich  wird.
Perlite ldsst sich somit in
der Anschwemmfiltration
nicht nur im Hefefilter
verwenden, sondern auch
in Kesselfiltern mit hori-
zontaler oder vertikaler
Anordnung der Stiitzsiebe.
Bislang konnte bei der al-
leinigen Verwendung von
Perlite nicht immer eine
der Kieselgur entsprechen-

de Kléarschirfe erreichen
werden.  Unklar  bleibt
einstweilen auch, in wie-
weit Perlite als alleiniges
Filterhilfsmittel fir die
Feinfiltration geeignet ist.
Zur Verringerung der be-
kannten  DruckstoBemp-
findlichkeit der Perlite ist
die Zugabe von Zellulose
notwendig. Durch Druck-
schwankungen kann es
zum so genannten ,Hefe-
sto}*“ kommen, besonders
héufig dann, wenn der
Tank zur Neige geht und
Hefe mit abgezogen wird.
Hefen und Bakterien bre-
chen ,stoBartig” durch;
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mangelnde Keimreduzie-
rung ist die Folge. An der
Oberfléche der An-
schwemmschicht steigt der
Anteil der schleimigen
Trubteilchen gegeniiber
den Partikeln des Filter-
hilfsmittels so stark an,
dass sich dort eine relativ
undurchldssige Schicht bil-
det. Dadurch kommt es zu
einem entsprechend starken
und schnellen Anstieg der
Druckdifferenz. Wenn dies
am Anfang der Filtration
geschieht, besteht die Ge-
fahr einer Verschlechte-
rung der Filtrationsergeb-
nisse  durch solche
,,Durchbriiche“. So wie im
Baugewerbe Beton der
Stahlarmierung bedarf, so
bedarf Perlite der Armie-
rung durch die ldngerfase-
rige Zellulose.

Vorteile von Perlite als

Filterhilfsmittel

e Geringe Kosten durch
niedriges Raumgewicht

e Bei Perliten zeigen die
PartikelgroBBen eine ge-
ringere Streubreite als
bei Kieselgur.

e Der Staub enthilt keine
Gehalte an gesundheits-
schidlichen cristobaliten
Strukturen.

o Inerter Stoff: Glithen des
Materials bei der Herstel-
lung garantiert wie bei
der Kieselgur das Ver-
brennen aller organi-
schen Bestandteile.

Nachteile von Perlite als

Filterhilfsmittel

o Insgesamt ist Perlite ein
sehr abrasives Material,
das Pumpen und auch
Filtertiicher stark ab-
niitzt.

o DruckstoBempfindlich-
keit; Zusatz von Zellulo-
se zur Stabilisierung ist
sinnvoll und beim Ein-
satz in Kieselgurfiltern

unumgénglich  notwen-
dig.

e Der Klirgrad von Kie-
selgur konnte bislang

noch nicht erreicht wer-
den.

e Hohe Staubentwicklung
bei der Entnahme.
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Fazit:

Der maximal mogliche
Klargrad lésst sich bislang
durch Kieselgur erreichen.
Dennoch bietet Zellulose
eine interessante, oft vor-
teilhafte Alternative: Thre
Fasern verhalten sich auf-
grund ihrer Struktureigen-
schaften elastisch gegen-
iber  Druckst6Ben, sie
iiberbriicken kleinere
Schadstellen im Filterge-
webe und erleichtern -
durch ihren hohen inneren
Haftverbund - das spétere
Abreinigen des Filterku-
chens. Das wirtschaftlichs-
te Filterhilfsmittel bleibt
Perlite, deren bekannte
DruckstoBempfindlichkeit

spricht aber gegen cine al-
leinige Verwendung. Der
Kampf um Marktanteile
lasst aber weiteren Raum
zur Optimierung der Pro-
dukte.

Literatur:
Schandelmaier,B.:  (2004)
Kieselgurfiltration im

Klein und Mittelbetrieb,
ATW Bericht Nr. 128
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,.Sozialversicherung bei polnischen Aushilfskriften im Weinbau

- Alternativen*
Wolf-Egon Kalbe, Bauern - und Winzerverband Rheinland - Pfalz Siid e. V. Neustadt / W.

AuswahlKkriterien
* Inléindische Arbeitskriifte
— Kein Visum, keine Arbeitsgenehmigung, e.v. Eingliederungsférderung
durch AfA, Bevorrechtigte, Motivation (!)
*  Arbeitskrifte aus MOE-Léindern
— EU-Freiziigigkeit nur auslédnderrechtlich
— Arbeitsmarkt Ubergangsregelung bis 2011, Anwerbestoppausnahmever
ordnung gilt, Verfahrensabsprachen mit den Partnerverwaltungen

Auswahlkriterien / Beschéiftigungsart
*  Aushilfskrifte
— Einzelkrifte, Gruppen (Mentalititen),
— Verfahrensabsprachen mit den EU-Léndern Polen,Slowakische und
Tschechische Republik, Slowenien, Ungarn
— Drittstaaten Ruménien,Kroatien
* Festangestellte
— Qualifikation, Erfahrung, Belastbarkeit, Flexibilitit, Eigenverantwortlichkeit
— Facharbeiterlohn, Tarif- und Arbeitsrecht (z.B. Kiindigungsschutz, Urlaub ...)

Kostenanalyse

* Sozialversicherungsfreiheit

— Nachweise fiir RV-Priifungen (4 Jahre)
*  Sozialversicherungspflicht
¢ Lohnsteuer
*  Lohnfortzahlungsverpflichtungen
*  Buchhaltungskosten

— durch Verband oder den Steuerberater (z.B. Lohnkontenfiihrung,

Beitragsberechnung und Abfiihrung)

Aktuelle Neuerungen

*  Meldungen und Beitragsnachweise fiir Beschéftigte allgemein haben ab
01.01.2006 elektronisch zu erfolgen. (genaue Bestimmung der Beitrdge, an
sonsten Sdumniszuschldge bei Betriebspriifungen)

*  Sozialversicherungsbeitrdge sind am drittletzten Bankarbeitstag fillig, bisher
zum 15. des Folgemonats.

*  Kurzfristige Beschiftigungen Arbeitsvertrag insbesondere Rahmenarbeitsver
trige, 50 Arbeitseinsétze, keine stindige Wiederholung

*  Sachbeziige 2006
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DIE HAGELVERSICHERUNG AUF
GEGENSEITIGKEIT FUJR WEIN

Deutschland hat keine hagelfreien Regionen
mehr, Hagel kann jeden treffen. Allein
2004 gab es Gber 140 Schadentage.
Schiitzen Sie deshalb |hren Betrieb
gegen die Folgen von Hagelschlag. Die
WVEREINIGTE HAGEL, der Marktfithrer
in Deutschland, bietet als Spezial-
versicherer Sicherheit zu den besten
Bedingungen und reguliert im Scha-

denfall fair und zuverlassig. Sie profi-
tieren von der breiten Risikoverteilung
iiber alle Regionen und Fruchtarten
und von maximaler Kundennahe.
Als Weinbauer erhalten Sie mit der
Versicherung Typ "WB 30" mafge-
schneiderten Versicherungsschutz.
Schiitzen Sie lhre Reben und sichern Sie lhre
Existenz —mit der VEREINIGTE HAGEL

VEREINIGTE HAGEL

MIT DER NE. 1 AUF NUMMER SICHER GEHEN

Vereinigte Hagel = Bezirksdirektion Alzey « Otto-Lilienthal-Strafle 4 - 55232 Alzey » wwwuvereinigte-hagel.de



Tarifrecht

Manteltarifvertrag

NR W=

regelt Beschiftigungsbedingungen

— Lohngruppen, Lohnzahlung, Arbeitszeit, Zuschldge (betriebliche Vereinba
rung mit Ausgleichsquittung), Urlaub, Kiindigung, Erschwerniszulagen,
Wochenarbeitszeit (39 Stunden)

— nicht allgemeinverbindlich

— Verweis oder Mitgliedschaft in der zusténdigen Tarifpartei

Lohntarifvertrag
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Verhandlungspartner :Lw. Arbeitgeberverband und Industriegewerkschaft

Bauen-Agrar-Umwelt

Saisonarbeitskrifte 4 Monate, ungelernte Aushilfen  im Weinbau: 5,09 € /5,28 €

Themen
Eckpunkteregelung ab 01.01.2006
Entwicklung der Saisonarbeitskrifteregelung seit Sommer 2005
Wann ist deutsches, wann polnisches Recht anzuwenden?
Melde- und Beitragsverfahren, Unterstiitzung durch EDV
Beschiftigungsalternativen

Eckpunktereglung ab 01.01.2006

* Verstarkte Bemithungen, inléndische Arbeitskréfte fiir Weinbau gewinnen,
32500 Krifte ersetzen

¢ Festschreibung fiir die Jahre 2006 und 2007,

* Anzahl der Zulassungen darf 90% des Jahres 2005 nicht iiberschreiten

¢ Bundeskanzleramt wollte bei 80%, die IGBAU 75% ,,deckeln®

* Soll Druck auf die Arbeitsagenturen und die Betriebe ausgeiibt werden

» Zusicherung fiir 80% der Zulassungen je Betrieb, zusdtzlich 10% mit
Arbeitsmarktpriifung

* In einem Monitoringprozess mit Arbeitsagenturen Bedarfsdeckung durch
inlédndische Saisonarbeitskrifte priifen

» Erweiterung Kontingent nur bei Flichen mit vorhandenem Kontingent

. Entwicklung der Saisonarbeitskrifteregelung seit Sommer 2005

* EU-WanderarbeiterVO 1408/71

— Wer in zwei Lindern der EU arbeitet, behélt auch in seinem Nebenjob die
Versicherung des Landes der Hauptbeschéftigung

— ,, Wohnsitzprinzip*

— Arbeits-, Steuer- und sonstiges Recht gilt weiterhin Deutsches Recht
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3. Wann ist deutsches Recht, wann ist polnisches Recht anzuwenden?
- polnisches Recht -
Rechtslage seit 01.07.2005 Arbeitnehmer als Saisonarbeitskrifte
* Arbeitnehmer ,,mit bezahltem Urlaub bei Vorlage des Vordruckes E101
sind in Polen zu versichern
* wird Vordruck ,,E101“ nicht vorgelegt, gilt deutsches Recht, bis er vorgelegt wird

Selbstiindige Saisonarbeitskrifte
* keine abschlieBende Kldrung des Sozialversicherungsrechts fiir ,,polnische
Selbsténdige™ in der Sitzung der EG- Verwaltungskommission am 20/21.10.2005
+ abschliefende Kldrung in der Tagung am 14./15.Dezember 2005 erfolgt

Rechtsfolgen

* Sozialabgaben nach Polen 46,26 %

+ Arbeitnehmer 25,62 %

+ Arbeitgeber 20,64 %

+ Betrieb ist Beitragsschuldner, auch wenn andere Vereinbarungen getroffen sind

* E 101 wird wegen Missbrauch bei Arbeitnehmeriiberlassung zentral bei den
Rentenversicherungstragern gespeichert

* In Polen keine sozialversicherungsfreie Beschiftigung moglich, daherVersicherungs-
pflicht ab dem ersten Tag

Beitragsiibersicht

Versicherungszweige und Beitragssitze:

Beitragssatz Arbeitgeber Arbeitnehmer

Altersrentenversicherung 19,52 % 9,76 % 9,76 %
Rentenversicherung (Invalidenversicherung) 13,00 % 6,50 % 6,50 %
Krankenversicherung (Geldleistung) 2,45 % - 2,45 %
Unfallversicherung 1,93 % 1,93 % -
Gesundheitsversicherung (Sachleistungen) 8,50 % - 8,50%
(6,91%)
Arbeitsfond (Leistungen bei Arbeitslosigkeit) 2,45 % 2,45 % -

46,26 % 20,64 % 25,62 %

Beitragseinzug und Uberweisung an die ZUS nach Polen durch den Betrieb !

Berechnung des Bruttolohnes ab 01.01.2006

Bruttolohn (Stunde) Weinbau 5,09 € 5,28 €
abziiglich Arbeitnehmer SV-Anteil 25,62 % 1,30 € 1,35 €
Auszahlung Arbeitnehmer 3,79 € 3,93 €
zuziiglich Arbeitgeber SV-Anteil 20,64 % 1,05 € 1,09 €
Gesamtbelastung fiir den Betrieb 6,14 € 6,37 €
| I I | I
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Fragen zur Beurteilung des Beitragsabzuges:
1. Arbeitet ein Pole fiir 3,79 €/ 3,93 € Auszahlungslohn?
2. Muss der Auszahlungslohn weiterhin 5,09 € / 5,28 € betragen?

Berechnung des hoheren Bruttolohnes

Auszahlung Arbeitnehmer (Stunde) Weinbau 5,09 € 5,28 €
zuziiglich Arbeitnehmer SV-Anteil 25,62 % 1,75 € 1,82 €
erhohter Bruttolohn 6,84 € 7,10 €
zuziiglich Arbeitgeber SV-Anteil 20,64 % 1,41 € 1,47 €
Gesamtbelastung fiir den Betrieb 8,25 € 8,57 €

Ermittlung der zusétzlichen Belastung pro SAK

Auszahlungslohn pro Arbeitsabschnitt:

5,09 € /5,28 € x 60 Stunden (pro Woche) x 8 Wochen (2 Monate) = 2443,20 € / 2534,40 €
zusitzlich Sozialversicherungskosten pro Arbeitsabschnitt:

1,75 € (25,62%) + 1,41 € (20,64%) = 3,16 € pro Stunde

1,82 € (25,62%) + 1,47 € (20,64%) = 3,29 € pro Stunde

3,16 €/ 3,29 € x 60 Stunden (Woche) x 8 Wochen (2 Monate) = 1516,80 € / 1579,20 €

Beispiel sozialversicherungsfreie Lohnstunde nach deutschem Recht

Stundenlohn 5,09 € 5,28 €
private Krankenversicherung 0,07 € 0,07 €
Sachbezug Unterkunft - -

pauschale Lohnsteuer - -
( Ki-St/Soli-Zuschlag )

5,16 € 535€

Abkommen Deutschland-Polen
* Durch massiven Druck der Verbénde
* Bundessozialministerium hat mit Polen verhandelt
* Vereinbarung nach Artikel 17 der Wanderarbeiterverordnung
* Betriebe von der Nachentrichtung vom 01.05.04 bis zum 30.06.05 befreit
— Tag des Arbeitsbeginn ist entscheidend
— Beginn vor dem 01.07.05 -> generell dtsch. Recht
— Beginn nach dem 01.07.05 -> Einzellfall / evtl. poln.

Nachverhandlungen
* Nachverhandlungen fiir Zeit ab 01.07.2005
» Président Schindler hat von Herrn Seehofer die Zusage erhalten, dass er Anfang
Januar nach Warschau fahren wird, um eine Losung zu erreichen
» Verhandlungen sehr schwierig, da der polnische Premierminister Jaroslaw Kaczynski
sehr kritisch gegeniiber Deutschland eingestellt ist. Aktuelle Signale positiv !
* Vermischung mit Diskussion um Dumpingl6hne in Fleischindustrie / Entsendegesetz etc.
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ALVAHUM®-Kompost
| FUR IHREN REBSTANDORT NUR DAS BESTE

| ALVAHUM® -Kompost ist ein hochwertiger Diinger
und Bodenverbesserer. ALVAHUM® -Kompost

| * sichert den Humusbedarf im Weinbau.
» sorgt far Strukturverbesserungen des Bodens.
* beugt Erosionen effektiv vor.

und Ausbringservice. Rufen Sie uns an!

Humuswerk Essenheim 06132 79047-0
Biokompostwerk Griinstadt 06359 5071
Vergarungsanlage Hoppstadten-Weiersbach 06782 1071-0

‘ Beachten Sie unseren giinstigen Transport-

| RPS Altvater GmbH & Co.KG - rppe@sulo.de - wwaw.sulo.com

Hurnuzererk Blokompostwerk  Vargarungsaniags ®
Eszamhalm Graretaitt Hoppstadian-welarsbach I

Slfarmhalt 35 Cherslizer Sirafa Harakl-Flesle-31r 7

S5270 Essanheim 67268 Grinstadt 55765 Hoppstddtsn-vakarsioach

——————
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deutsches Recht
Nach deutschem Recht zu bewerten (sozialversicherungspflichtig)
Arbeitnehmer mit unbezahltem Urlaub
Arbeitslose
60-Tage-Regelung (kurzfr. Beschéftigung sozialversicherungsfrei), wenn die Voraus-
setzung vorliegen
Schiiler, Studenten
Hausfrauen und Hausménner
Rentner
AK aus Nicht-EU-Léndern (Ruménien etc)

. Melde — und Beitragsverfahren, Unterstiitzung durch EDV

Priifung durch den Betrieb
AK bringt Formular ,,E 101* mit, das seine polnische Sozialversicherung (ZUS)
ihm ausfiillt
Immer auch ,,Fragebogen zur Feststellung der Versicherungspflicht / Versicherungs-
freiheit™ mitbringen lassen!!
Achtung: Liegt ,,E 101 nicht vor, dann gehen deutsch RV - Priifer derzeit von
dtsch. Recht aus

»E 101¢
Nachweis ,,E 101% (Versicherungsnachweis)
Bei in Polen versicherungspflichtigen Beschéftigten ist vor Arbeitsbeginn zum
Versicherungsnachweis der Vordruck ,,E101* vom Arbeitnehmer vorzulegen.

Vordruck ,,E 111“(Auslandskrankenschein)
Der ,,E111¢ ist von den Saisonarbeitskriften, die in Polen versichert sind, zusétzlich
vorzulegen, damit im Krankheitsfall von der inldndischen Versicherung voriibergehend
Sachleistungen gewéhrt werden kénnen. Der Vordruck wird auch ausgestellt, wenn
deutsches Recht anzuwenden ist.

Melde- und Beitragsverfahren nach Polen 11

dtsch. Arbeitgeber muss NIP-Nr. in Polen beim ,,Zweiten Finanzamt* beantragen
(einmalig)
NIP 1 - natiirliche Personen (Landwirte)
NIP 2 — juristische Personen (GbR)

Naczelnik II Urzedu Skarbowego

Warszawa-Srédmiescie

ul. Lindleya 14

02-013 Warszawa

Polska
mit NIP-Nr. bei der ZUS in Warschau registrieren lassen (Vordruck ,,ZUS ZFA)

[ Oddzial ZUS

ul. Senatorska 68

00-917 Warszawa

Polska

I | | | I
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Melde- und Beitragsverfahren nach Polen I11

In Polen abhéngig Beschéftigte mit Nachweis ,,E 101 sind sozialv.-pflichtig fiir

* Altersrentenversicherung

* Invalidenrentenversicherung

* Krankengeldversicherung

* Gesundheitsversicherung Sachleistung

* Unfallversicherung

* Arbeitsfonds
Alle Beitrdge miissen durch den Arbeitgeber an die ZUS abgefiihrt werden
(Verjghrung 5 Jahre, kein Sachbezug )

Melde- und Beitragsverfahren nach Polen IV
dtsch. Arbeitgeber meldet bei der ZUS
* Betrieb registrieren bei der polnischen ZUS ( ,,ZUS ZFA“ oder ZUS ZPA)
* beginnende Arbeitsverhiltnisse(ZUS ZUA, 7 Tage Frist)
* beendete Arbeitsverhiltnisse (ZUS ZWUA, 7 Tage Frist)
* Jihrliche Abmeldung ( ,,ZUS ZWPA*)
Alle Formulare nur in polnisch verfiigbar (Original erforderlich)

Melde- und Beitragsverfahren nach Polen
dtsch. Arbeitgeber meldet fiir jeden Monat

» namentlicher Monatsbericht ,,ZUS RCA* fiir jeden Versicherten (4 Versicherte

pro  Vordruck)
» Abrechnungserklarung ,,ZUS DRA* (ein monatlicher Bericht)

drei getrennte Uberweisungen an Sozial-, Kranken-, Arbeitslosenversicherung an Polen

Meldung und Zahlung jeweils bis zum 15. des Folgemonats (monatlich)

Uberweisung in Euro, Vordrucke in PLN (Tageskurs der polnischen Nationalbank)

Unfallversicherung bei poln. Recht
z.B. Berufsgenossenschaft

— Auslegung der Rechtslage bei der BG und den Rentenversicherungstriagern gleich
— bei Vorlage des ,,E101° gilt polnisches Recht, dann in Deutschland versicherungsfrei

— wird Vordruck ,,E101% nicht vorgelegt, gilt deutsches Recht
— Keine Haftungsfreistellung fiir Arbeitgeber !!

Haftung gegen zivilrechtliche Schadensersatzanspriiche bei Unfillen durch
polnische Arbeitnehmer

Arbeitsunfall in Dtschld. bei Versicherung nach poln. Recht ?
Grundsitzlich sollte bei einem Betriebsunfall die Unfallmeldung weiter bei der
BG Speyer erfolgen, die dann mit oder ohne den Nachweis die weitere Abwick
lung tibernehmen wird.

Wird der Vordruck E 101 vorgelegt, liegt eine Versicherung in Polen vor.
Bei in Polen Versicherten wird dann die Bearbeitung der Unfallanzeigen {iber
die Verbindungsstelle der Fahrzeughaltungs - BG in Duisburg abgewickelt.

Private Unfallversicherung nur Teildeckung
I I I I I
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Hausfrau und Hausmann
 Unterliegen dem Deutschen Sozialrecht, sind daher bei der LBG HRS unfallversichert

und konnen ,.kurzfristig sozialversicherungsfrei” beschéftigt werden, wenn

* die Zeitgrenze von 60 Kalendertagen (bei 5-6 oder 7-Tage-Woche) nicht iiber
schritten wird und

* mit dem ,,Fragebogen zur Feststellung der Sozialversicherungspflicht/Sozialver-
sicherungsfreiheit“ nachgewiesen ist, dass eine Hauptbeschiiftigung im Heimat
land Polen als Hausfrau/Hausmann vorliegt und der Ehegatte/Lebenspartner
fiir den iiberwiegenden Unterhalt sorgt (keine BerufsmiBigkeit).

Rentner
* Sind in Polen nicht sozialversicherungspflichtig. Diese unterliegen dem Deut

schen Sozialrecht, sind daher bei der LBG HRS ,,unfallversichert” und kénnen

Hkurzfristig sozialversicherungsfrei* beschiftigt werden, wenn

* die Zeitgrenze von 60 Kalendertagen (bei 5-6 oder 7-Tage-Woche) nicht
iiberschritten wird und

* mit dem ,,Fragebogen zur Feststellung der Sozialversicherungspflicht/Sozialver-
sicherungsfreiheit® nachgewiesen ist, dass eine Hauptbeschiiftigung im Heimat-
land Polen als Rentner vorliegt. (keine Berufsméfigkeit)

Schiiler und Studenten
* Diese unterliegen dem Deutschen Sozialrecht, sind daher bei der LBG HRS

,unfallversichert und kdnnen in den Semesterferien ,,kurzfristig sozialversicherungs-

frei beschéftigt werden, wenn

* die Zeitgrenze von 60 Kalendertagen (bei 5-6 oder 7-Tage-Woche) nicht iiber
schritten wird und

* mit dem ,,Fragebogen zur Feststellung der Sozialversicherungspflicht/Sozialver-
sicherungsfreiheit® nachgewiesen ist, dass eine Hauptbeschiiftigung im Heimat-
land Polen als Schiiler/Student vorliegt. (keine BerufsmiiBigkeit)

Saisonarbeitnehmer aus Drittstaaten (Ruménien und Kroatien)

* Bei Arbeitnehmern aus Drittstaaten gilt ebenfalls uneingeschrénkt Deutsches Recht,
(wie in der Vergangenheit auch) mit der Folge, dass auch hier die LBG HRS eintritts-
pflichtig ist und die Bedingungen fiir sozialversicherungsfreie Beschéftigungen in

Deutschland gelten.
* Ab 2007 Ruménien Mitglied der EU ?

Arbeitslose / Arbeitnehmer unbezahlter Urlaub
* Diese unterliegen dem Deutschen Sozialrecht, sind daher bei der LBG HRS ,unfallver-
sichert”. Da keine ,,Hauptbeschéiftigung® im Heimatland durch die Arbeitslosigkeit
vorliegt, muss eine Anmeldung in Deutschland zu allen Sozialversicherungszweigen er-
folgen
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13,3 % AOK allgemeiner Beitrag "G" (ab 01.07.2005)
19,5 % Rentenversicherung (LVA/BfA, ab 01.01.2005)
6,5 % Arbeitslosenversicherung

1,7 % Pflegeversicherung

2,37% Umlage Ul (2,2 %) Umlage U2 (0,17%)

AK aus anderen Lindern?
» Abgabesitze von .. bis ..
* Slowenien 38,2 %
* Slowakische Republik 48,3 %
* Tschechische Republik 47,5 %
* Ungarn 47,0 %
* Vermittlungsabsprachen mit Polen, Slowenien, Ungarn, Slowakische und
Tschechische Republik, Ruménien (Nicht- EU), Kroatien (Nicht-EU)
* Wanderarbeiterverordnung 1408/71 gilt

5. Beschiftigungsalternativen
¢ AK aus Nicht-EU-Léndern, Ruménien
* AK ohne Beitragspflicht nach Polen
— (Schiiler, Studenten, Hausfrauen, Rentner)
» AK, fiir die ins dtsch. System Beitrédge fallig sind
— 6 % Ersparnis, z.B. Arbeitslose oder AK mit unbez. Urlaub
* Gastarbeitnehmer und Fachkrifte
* Dienstleistungsfreiheit / Niederlassungsfreiheit
* Haushaltshilfen

Arbeitskrifte aus Ruméinien
Fiir den Arbeitgeber stellt sich das kiinftige Verfahren wie folgt dar:

* Ein Landwirt, der zukiinftig ruménische Saisonarbeitnehmer im anonymen Verfahren
anfordern mochte, reicht den Vordruck ,,Einstellungszusage/ Arbeitsvertrag™
(EZ/AV), ohne Angabe von Arbeitnehmerdaten (,,anonym®), bei der ortlichen Agen-
tur fir Arbeit ein. Diese leitet die Personalanforderung nach Arbeitsmarktpriifung und
Gebiihreneinzug an die ZAV weiter.

* Eine Vermittlungsfachkraft der ZAV nimmt telefonisch Kontakt zum Arbeitgeber auf
und klért, aus welchem der acht festgelegten Bewerberprofile der Bedarf gedeckt
werden soll.

* Dann werden die Bewerberdaten aus dem jeweiligen Profil in die EZ/AV eingetragen.

* Die vollstindigen EZ/AV werden anschliefend an die Partnerverwaltung in Ru-
ménien weitergeleitet. Gleichzeitig ibermittelt die ZAV die Arbeitnehmerdaten an
den Arbeitgeber und die ortliche Agentur fiir Arbeit.

* Die ruménische Partnerverwaltung handigt dem Arbeitnehmer die EZ/AV aus.

I I I I I L



Seite: 35

* Der Arbeitnehmer beantragt das Visum zur Arbeitsaufnahme bei der deutschen
Botschaft oder bei den deutschen Generalkonsulaten in Ruménien.

Aus folgenden 8 Bewerberprofilen kann ausgewéhlt werden.

A: ménnlich, B: weiblich, C: minnlich mit Fiihrerschein, D: weiblich mit Fiihrerschein,
E: ménnlich mit Fiihrerschein und Maschinenerfahrung, F: weiblich mit Fiihrerschein und
Maschinenerfahrung, G: ménnlich mit Deutschkenntnissen, H: weiblich mit Deutsch-
kenntnissen.

Alternative Dienstleistungsfreiheit I
* freien Werkvertrag erstellen, richtige Formulierung wihlen, Bezahlung nach
Ergebnis (kein Lohn)
* Arbeitnehmeriiberlassung vermeiden (eigene Maschinen, keine Weisungen)
* Betriebstitte und Gewerbeanmeldung als polnischer Dienstleister erforderlich,
nachhaltige Umsétze in Polen
» Keine Eingliederung in den Betrieb des Auftraggebers

Alternative Dienstleistungsfreiheit I1

» Keine Arbeiten, die zuvor als Arbeitnehmer durchgefiihrt wurden

* Scheinselbstindigkeit vermeiden durch Statusfeststellungsverfahren bei BfA Berlin
oder LVA

« ,gelebte Vertrage* ausfiihren, wie bei Lohnunternehmer, richtige Rechnungsstellung,
z. B. Mehrwertsteuer

» Kosten und Risiken Abwigen, da Auftraggeber fiir entgangene Beitrdge und Steuern in
vollem Umfang haftet.

* 100% ige Kontrolle durch Finanzkontrolle Schwarzarbeit (FKS)

Alternative Niederlassungsfreiheit
* polnischer Staatsbiirger meldet seinen Wohnsitz in Deutschland an
* meldet sein Gewerbe beim Ordnungsamt an (Kontrollmitteilungen an verschiede
Behorden, z. B. Finanzamt etc.)
* es diirfen keine Saisonarbeitskréfte beschiftigt werden

Gastarbeitnehmer / Fachkrifteregelung
* Gastarbeitnehmer :
— Abkommen mit Polen, Ruminien, Russland, Estland, Lettland, Litauen,
Albanien, Bulgarien, Kroatien, Slowakei, Slowenien, Tschechien, Ungarn
— unter 40,
— 3 Jahre landwirtschaftliche Arbeitszeugnisse,
— Deutschkenntnisse
* Fachkrifte:
— qualifizierter Arbeitsplatz,
— Anmeldung 1. Wohnsitz
— Facharbeiter - Tariflohn zahlen
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Haushaltshilferegelung
* Beschiftigung bis zu 3 Jahre moglich
* Tariflohn fiir private Haushalte, 1082,- €
* pflegebediirftiger Angehoriger
* 2 Personen im Wechsel mit 3 Monaten moglich
* Genechmigung nach Arbeitsmarktpriifung durch Arbeitsagentur
Politische Bemiihungen
* Gruppenauswahlgesprich Ruménien
» Koalitionsvertrag modifizierte ,,Eckpunkte-Regelung*
* mehr arbeitslose Leistungsbezieher in LW
* Sozialversicherung Polen unbiirokratischer gestalten
* nach EU-Kommissar Vladimir Spidla liegt Abkommen nach Artikel 17
nicht im Interesse der Saisonarbeitskriifte
* Soziale Absicherung ist in Deutschland besser, als in Polen, z.B. private
KV, BG
* Weniger Saisonarbeitskrifte fiir die Zukunft
* Gesprich Seehofer in Polen im Januar, auch bei ablehnender Haltung
Herausgeber: Bauern- und Winzerverband Rheinland Pfalz. Siid e. V., Hauptgeschiftsstelle,
An der Brunnenstube 33-35, 55120 Mainz
Verantwortlich: Referat: Arbeit und Beschéftigung
Bezirksgeschiftsstelle Vorder - und Siidpfalz, Neustadt /Wstr., Martin-Luther-Str. 69,
67433 Neustadt, Tel 06321/927470
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Prof. Dr. Beate Berkelmann-Loéhnertz, Forschungsanstalt Geisenheim
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Nachdem es in den letz-
ten zwei Jahren eher ru-
hig um den Falschen
Mehltau bestellt war und
andere Krankheiten in
den Vordergrund traten,
zeigte sich das Jahr 2005
bedauerlicherweise als
richtiges ,,Pero“-Jahr. In
mengenmalig ausgegli-
chenen Jahren ist ein
gewisser Prozentsatz an
kranken Trauben zu ver-
kraften. Allerdings fuihrt
starker Krankheitsbefall
bei einem ohnehin klei-
nen Herbst - wie in 2005
- zu empfindlichen wirt-
schaftlichen Einbulen.
Am stirksten waren die
Gemarkungen Hochheim
und Wicker betroffen.

Auch wenn die Verluste
leider nicht wettgemacht
werden konnen, so sollte
dennoch eine umfassen-
de Analyse der biologi-
schen und meteorologi-

schen Bedingungen er-
folgen, um wachsamer
ins kommende Friihjahr
gehen zu konnen. Wo
sind also die Ursachen
fiir das Auftreten einer
derartigen Kalamitdt zu
suchen? Fiir den Rhein-
gau lasst sich die Situa-
tion folgendermallen zu-
sammenfassen: Eine zu-
nichst nicht erkannte
Primérinfektion und dar-
aus folgend zu spite und
deshalb wirkungslos ge-
bliebene Fungizideinsit-
ze hatten regional Er-
tragsverluste von bis zu
80 % zur Folge!

Trotz zahlreicher Feld-
studien und detaillierter
Laboruntersuchungen ist
die Primérinfektion nach
wie vor mit vielen Fra-
gezeichen versehen. So
kam es in den vergange-
nen Jahren immer wieder
zu  Fehleinschitzungen
des Zeitpunktes der Pri-
marinfektion. Um den
Termin der ersten, vom
Boden ausgehenden Pe-
ronospora-Infektion
moglichst exakt einzu-
grenzen, werden ver-
schiedene Ansitze ver-
folgt. Zum einen hilft
man sich mit Faustregeln

oder dem Aufsummieren
|

von Temperatursummen.
Die 10er-Regel oder die
Temperatursummen-
Regel nach Gehmann
seien hier genannt. Zum
anderen kann der Termin
der Primérinfektion
durch das Uberschreiten
einer kritischen Nieder-
schlagsrate wahrend der
Entwicklungsphase der
im Boden lagernden
Wintersporen abge-
schitzt werden. Diese
Vorgehensweise findet
beispielsweise in Prog-
nosemodellen  Anwen-
dung. Alle Verfahren
sind mit mehr oder we-
niger groBen Unsicher-
heiten behaftet, so dass
es héufig (groBe) Dis-
krepanzen zwischen den
Terminen der berechne-
ten und der tatsdchlichen
Primérinfektionen gibt.
Nicht nur die Keimbe-
reitschaft der Winter-
sporen bestimmt den
Zeitpunkt der Primér-
infektion; auch  der
Transport vom Boden
auf die Blétter und / oder
Gescheine spielt eine
wichtige Rolle (durch
den sog. Splash). Ge-
wohnlich ist ab Mai mit
Primérinfektionen zZu

rechnen. Im Zeitraum
|
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Geisenheimer Sorten, Klone und Unterlagen-
| der sichere Weg in die Zukunft

~Bei Planung einer Neuanlage
lost Geisenheim die Sortenfrage!”

| o

Fachgebiet fur Rebenzichtung
und Rebenveredlung

‘ Forschungsanstalt Geisenheim
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Ende April bis Anfang
Mai sind i.d.R. alle Vor-
bedingungen fiir das
Verfrachten keimféhiger
Wintersporen vom Bo-
den in die Laubwand er-
fiillt. Allerdings wird in
unseren nordlicheren
Weinbaugebieten die
Schadenschwelle durch
diese erste Infektion
meistens nicht iiber-
schritten. Hier liegen
auch die Griinde fur die
im Rheingau angewand-
te Beratungsstrategie, die
Primiérinfektion nicht zu
behandeln.

GANZ ANDERS DIE SI-
TUATION IN 2005: Die
ersten Olflecke wurden
am 23. Mai 2005 gefun-
den. Anhand der vorher
herrschenden Witterung
konnte die Primérinfek-
tion auf den 7. Mai 2005
riickdatiert werden. Die
Inkubationszeit war auf-
grund der kiihlen Tem-
peraturen in dieser Phase
ungewohnlich lang
(mehr als 14 Tage). Hin-
zu kamen eventuell wei-
tere bodenbiirtige Infek-
tionen am 14./15. Mai
2005 wund moglicher-
weise auch am 21. Mai
2005. Nach Ablauf der

Zeitgleich sorgten tigli-
che Niederschlige und
ausgiebige Blattnissezei-
ten fiir optimale Aus-
bruchs- und vor allem
Neuinfektionsbedingun-
gen. In diesem Zeitraum
zeigte sich dann erstmals
der weiBle Pilzrasen auf
der Blattunterseite, der
als Ausgangspunkt fiir
Sekundéarinfektionen an-
zusehen ist. Durch Nie-
derschlag und Tau kam
es zu ldngeren Blattnis-
sezeiten, die weitere In-
fektionen ermdglichten.
Das extrem schnelle
Wachstum der Reben
(Neuzuwachs) und das
Strecken der Gescheine
sorgten auBerdem fiir ei-
nen hohen Anteil an
Pflanzengewebe, das ei-
nerseits ungeschiitzt und
andererseits extrem an-
fallig war. Aufgrund die-
ser Sekundéirinfektionen
konnten am 30. Mai
2005 erneut  frische
Olflecke gefunden wer-
den. Auch in diesem Fall
gab es ‘'passend’ zum
Sichtbarwerden der
Olflecke Regen, so dass
es zu weiteren Neuinfek-
tionen kommen konnte.
Neue Infektionen wur-

jeweiligen Inkubations- den wiederum durch

zeiten traten die ersten Niederschldge am

Olflecke in Erscheinung.  03./04. Juni 2005 verur-
I | | |
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sacht. Somit erfolgte

nach (vermutlich) zwei
Primérinfektionen  An-
fang Mai bereits Ende
Mai die zweite Sekunda-
rinfektion. Im Vergleich
zu den Vorjahren waren
das &duBerst extreme In-
fektionsbedingungen,
deren Auswirkungen be-
sonders in Hochheim,
Wicker und Eltville
schmerzlich zu Tage tra-
ten.

Die Primérinfektion um
den 7. Mai 2005 scheint
sich in einem Grenzbe-
reich der ,Infizierbar-
keit“ der Blatter (Bil-
dung von Spaltoffnun-
gen bzw. Blattgrofie) ab-
gespielt zu haben. Der
deutlich geringere Befall
in spiter (verzogert)
ausgetriecbenen ~ Wein-
bergen ist hierflir ein In-
diz. Die phéinologische
Entwicklung der Reben
und die Kaltperiode nach
dem 7. Mai 2005 fiihrten
dazu, dass diese Primér-
infektion nicht als solche
erkannt wurde.

Winzer, die vor dem 21.
Mai 2005 Pflanzen-
schutzmafinahmen
durchgefiihrt hatten, be-
richteten, dass es nur
wenig Befall gab.

Nach einer nicht erkann-

ten Primérinfektion in
|



der ersten, extrem kiih-
len Maidekade scheinen
also die ,,wochentlichen®
Infektionsereignisse  ab
dem 21.-23. Mai 2005
und das schnelle Wachs-
tum der Reben (unge-

- 100
0

fiir das starke Auftreten
der Peronospora haupt-
verantwortlich gewesen

zu sein. Aus der folgen-

essEung g ‘[%] swane 4 saneey
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schiitzter Neuzuwachs) den Abbildung werden

die sich {iberlagernden
(Primér-)Infektionen
deutlich (Beispiel: Mo-
nitoringfliche in Er-
bach).
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Fehleinschitzungen wie die
des Jahres 2005 sind nicht
akzeptabel. Was kann also
getan werden, um solche
besonderen Situationen in
Zukunft friihzeitig erken-
nen und derart dramatische
Auswirkungen wie in 2005
verhindern zu konnen? Im
Grunde hat das zuriicklie-
gende Jahr den For-
schungsbedarf in diesem
Bereich des praktischen
Rebschutzes und die Unzu-
langlichkeit einer Schader-
reger-Prognose, die nur ei-
nen Teil des pilzlichen
Entwicklungskreislaufes
abdeckt, erneut deutlich
aufgezeigt.

Da wir Ende der 90er Jahre
dhnlich eklatante Perono-
spora-Probleme hatten, be-
fasst sich ein in Geisen-
heim von 2003 bis 2005
bearbeitetes  Forschungs-
vorhaben mit genau dieser

Thematik. Das Geisenhei- zung in der Beratungsrou-

mer Forschungsprojekt ist tine wurde das Modell in

so konzipiert, dass es sich  die Agrar-Meteoro-
I I L] L]

in biologisch und meteoro-
logisch umfassender Form
dem Boden als Sporenlager
widmet und versucht, zu
einem besseren Verstind-
nis der bodenbiirtigen In-
fektion (inkl. der Verfrach-
tung bodenbiirtiger Ver-
mehrungseinheiten) zu ge-
langen. Alle bisher bekann-
ten Prognosemodelle be-
ricksichtigen weder das
Bodenklima noch  die
Spritzwasserhdhe, sondern
verwenden stattdessen Er-
satzgrofen.

Mit dem jlingst fertigge-
stellten ~ Primérinfektions-
modell wurde ein System
zur Bewertung eines bo-
denbiirtigen Infektionsrisi-
kos geschaffen. Das Pro-
gramm besteht aus Modu-
len zur Berechnung der
Keimdauer, der Spritzhohe
und eines Infektionsinde-
xes. Fiir die geplante Nut-

logische Beratungs-
software (AMBER) im-
plementiert.

Fir die Jahre 2006 und
2007 ist die Uberpriifung
der derzeitigen Version des
neuen Beratungsmodells in
Kooperation mit den Kol-
legen in Rheinhessen und
Franken geplant. Nach die-
ser Priifungs- und Optimie-
rungsphase wird das erwei-
terte Prognosemodell im
Sinne einer effektiven
Weinbauberatung in der
Praxis eingesetzt. Wir ge-
hen davon aus, dass damit
eine zuverldssige Vorher-
sage des Auftretens boden-
biirtiger Infektionen sowie
des damit verbundenen In-
fektionsrisikos moglich
sein wird.

Trotz aller Entscheidungs-
hilfen und anderer vielfdl-
tiger Informationsangebote
muss der Winzer als Un-

ternehmer dennoch die
Spritzentscheidung  selber
treffen.

|
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e Hochwertiges Pflanzgut

e Vermehrung des gesamten

Basispflanzgutes fur die
Forschungsanstalt Geisenheim

Schillerstrafse 12
D-65239 Hochheim am Main

Tel.: +49-61 46 22 76 Fax: +49-61 46 77 79
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Qualitiitssteigerung durch mechanische Eingriffe in die Laubwandstruktur

und Ertragsleistung der Rebe
Dr. Bernd Prior, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick, Dienstsitz Oppenheim

Zur Qualititssteigerung im
Weinberg durch mechani-
sche FEingriffe in die
Laubwandstruktur und in
die Ertragsleistung werden
am DLR - RNH in Oppen-
heim schon seit dem Jahr
2002 umfangreiche Versu-
che vorgenommen. In die-
sem Beitrag werden die
Ergebnisse der Untersu-
chungsjahre zusammenge-
fasst.

Untersuchte qualititsfor-
dernde MafBinahmen

e KF (Kontrolle Flachbo-
gen, ca. 12 Triebe/Stock)

e TR (Triebzahlreduktion
von 10-12 auf 6-8 Trie-
be/Stock)

e EvB (manuelle Entblét-
terung von 3-4 basalen
Bléttern pro Trieb kurz
vor/nach der Bliite)

e GH (Gescheinhalbie-
rung)

e TH (Traubenhalbierung)

e EzR (manuelle Ent-

blétterung von 3-4 basa-
len Bldttern pro Trieb
zum Reifebeginn)

e A (Ausdinnung auf 1
Traube/Trieb zum Reife-

beginn)
o Kombinationen der ge-
nannten Verfahren:

TR+EvVB, EvB+GH, EvB
+TH, EvB+A, TR+EvB+
GH, TR+EvB+TH

e maschinelle Entblitte-
rung mit verschiedenen
Geriten

Ziel der untersuchten quali-
tatsfordernden MafBnahmen
ist einerseits den Gehalt an
wertgebenden Inhaltsstof-
fen in den Trauben (Most-
gewichte, Aromastoffe
etc.) und andererseits den
Gesundheitszustand zu
steigern. Die Malnahmen
realisieren dies durch di-
rekte Einflussnahme auf
den Ertrag und / oder durch
Freistellung der Trauben
(Abtrocknung, Belichtung,
Applikationsqualitdt  der
Pflanzenschutzmittel). Er-
tragsregulierungsmafBinah-

men haben neben einer
Reifebeschleunigung héu-
fig jedoch auch eine Be-
giinstigung der Botrytis zur
Folge. Dieser Nachteil lasst
sich vor allem durch Kom-
bination der Ertragsredu-
zierung mit  Entblatte-
rungsmafinahmen in der
Traubenzone eliminieren.

Die untersuchten MaBnah-
men beeinflussen den Er-
trag und die Qualitét einer-
seits durch Einflussnahme
auf die Rebenphysiologie
und andererseits durch eine
Beeinflussung des Gesund-
heitszustandes. Aus diesem
Grunde wirken sich die un-
tersuchten MafBnahmen,
vor allem was die Ertrags-

und Mostgewichtsleistung
angeht, bei einem ver-
gleichsweise niedrigen
Botrytisniveau etwas an-
ders aus, als bei einem
jahrgangs- bzw. sortenbe-
dingt allgemein hdherem
Botrytisniveau, bei dem die
absoluten Unterschiede im
Botrytisbefall ~ wesentlich
hdoher sind.

Nimmt man das Mostge-
wicht als Qualitdtsindika-
tor, so zeigten die Jahre
2002, 2004 und 2005 die
stirksten und das Jahr 2003
mit dem auBergewdhnlich
hohen Mostgewichtsniveau
die geringsten Reaktionen
auf die Qualitit.

Die Jahre 2002-2004 sind
durch einen relativ niedri-
gen Botrytisbefall (i.d.R.
immer unter 10% Befalls-
stirke) geprigt. Die Aus-
wirkungen der qualitétsfor-
dernden MafBnahmen auf
verschiedene Ertrags- und
Qualitdtsparameter waren
in diesen Jahren sehr dhn-
lich und vor allem durch
die Einflussnahme auf die
Rebenphysiologie begriin-
det. Im Jahr 2005, ein Jahr
mit héherem Botrytisbefall
(bei Riesling bis zu 30-
40%), spielte bei botrytis-
empfindlichen Sorten zu-
sitzlich der Einfluss auf
den  Gesundheitszustand
eine zunehmende Rolle.



Die im Folgenden getroffe-
nen Aussagen (Richtwerte)
beruhen - sofern keine An-
gaben zu Jahrgang und
Rebsorte gemacht werden -
auf  Durchschnittswerten
(prozentualen Verdnderun-
gen zur Kontrolle) iiber
mehrere Sorten und Jahre
(2002-2004). Nennenswer-
te Abweichungen des Jah-
res 2005 werden gesondert
angegeben.

Entbliitterung kurz vor /
nach der Bliite (EvB)

Die frilhe manuelle Ent-
bliatterung kann zu einer
Ertragsreduzierung (gerin-
geres Beerengewicht und /
oder geringere Beerenzahl)
um 20% und zu einem
Mostgewichtsanstieg  (Er-
tragsreduzierung, bessere
Besonnung, Kompensation
des  Blattflichenverlustes
durch Leistungssteigerung
der verbliebenen Blitter)
um bis zu 5% fiihren. Die-
ser Sachverhalt trifft selbst
bei Dornfelder zu, welcher
naturbedingt ein schlechtes
Blatt/Frucht-Verhiltnis

aufweist (und auf ertrags-
reduzierende Mafnahmen
mit einem besonders deut-
lichen Mostgewichtsanstieg
reagiert). Nur im Jahr 2005
war insbesondere bei der
Rebsorte Riesling die Er-
tragminderung und Most-
gewichtssteigerung ~ weni-
ger deutlich ausgeprigt,
was sich zumindest teilwei-
se durch den deutlich ver-

I

minderten
erkléren ldsst.
Die Beeren durchlaufen ih-
re gesamte Entwicklung bei
intensiverer Belichtung.
Die  Beerenhaut  wird
dadurch robuster und unter-
liegt keiner erhohten Son-
nenbrandgefahr. Die Botry-
tisbefallsstirke wird
dadurch um bis zu ca. 60 %
herabgesetzt (Abb. 1).
Auch eine weitgehend op-
timierte Pflanzenschutzmit-
telanlagerung an die Bee-
ren tragt hierzu bei.
Die friihe Entblitterung
fihrt zu einer zeitigeren
Verfirbung, wodurch die
Farbintensitdt insbesondere
farbschwacher Rotweinsor-
ten (Spatburgunder, Portu-
gieser) - auch verglichen
mit der spiten Entblatte-
rung - deutlich erhoht wird.
Der Saureabbau wurde -
wenn {iberhaupt - nur leicht
forciert. Gleiches gilt fiir
den  Gesamtphenolgehalt
im Most. Die haufig gedu-
Berten Befiirchtungen, vor
allem der Riesling konne
durch eine  verdnderte
Aroma- und Phenolstruktur
qualitativ beeintrachtigt
werden, kann nach den vor-
liegenden Untersuchungen
in keinem Jahr bestitigt
werden.
Der Holzertrag kann leicht
sinken und die Chlorosege-
fahr u.U. etwas ansteigen,
was auf eine frithe Stresssi-
tuation hindeutet. Deshalb
sollten gestresste Anlagen
I I

Botrytisbefall
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nicht (friih) entblattert wer-
den. Andererseits kann in
zu wiichsigen Anlagen eine
Wuchsreduzierung erreicht
werden. Die genannten Ef-
fekte lassen sich auch noch
bei einer Entblatterung
kurz nach Schrotkorngrof3e
der Beeren erzielen.
Der Arbeitsaufwand von
rund 70 Akh/ha erlaubt je-
doch nur die Entblitterung
einer begrenzten Rebfla-
che.
Eine grofere Flachenleis-
tung ist nur durch den Ein-
satz von Entlaubungsge-
riten moglich. Vorausset-
zung hierfiir ist ein festes
Einheften der Triebe in den
Drahtrahmen. Dabei sollten
die Beeren jedoch noch
nicht Erbsendicke erreicht
haben, da dann die Son-
nenbrandgefahr  ansteigt
und die gewiinschten Ef-
fekte (Ertrags- u. Botrytis-
reduzierung, Mostge-
wichtsanstieg) nicht mehr
in vollem Maf3e zu erzielen
sind.
Die Versuche 2004 haben
gezeigt, dass die auf dem
Markt angebotenen Ent-
blatterungsgerite bei beid-
seitiger Entlaubung i.d.R.
in der Lage waren, die po-
sitiven Eigenschaften der
manuellen Entblétterung zu
erreichen. Praxisrelevante
Unterschiede zwischen den
Geriten sind v.a. in der er-
forderlichen Schlepperleis-
tung, den Anschaffungs-
kosten, der Fliachenleistung
| I



sowie in der moglichen Er-

tragsreduzierung zu su-
chen.

Es wurden folgende Gerite
getestet (Hersteller:  Ar-
beitsprinzip):

e Ero, Clemens: Axialge-
blidse mit vorgeschalteten
Messern -> Ansaugen
und Abschneiden der
Blitter (einseitig)

e Binger Seilzug: Axialge-
bldse hinter gegenldufi-
gen Walzen -> Ansaugen
und Abreiflen/Abzupfen
der Blitter (einseitig)

o Avidor: zentral angeord-
netes Radialgeblése
saugt Luft an beidseitig
gefithrten  Entlaubungs-
kopfen mit Messerbalken
an -> Ansaugen und Ab-
schneiden der Blatter
(beidseitig)

o Pellenc: Axialgeblédse er-
zeugt in einer Siebtrom-
mel mit auflen angeord-
netem Messerbalken ei-
nen Unterdruck -> An-
saugen und Abschneiden
der Blitter (iiberzeilig)

e Souslikoff: an der Laub-
wand  entlanggefiihrter
Gasbrenner erzeugt Inf-
rarotstrahlung -> thermi-
sche Blattzerstérung
(einseitig)

e Siegwald: Hochleis-
tungskompressor erzeugt
iiber rotierende Diisen
einen pulsierenden Luft-
strom durch die Laub-
wand -> Zer- und Abrei-

Ben der Blitter (beidsei-

tig, iberzeilig)
Der Entlaubungsgrad war
zwar bei der maschinellen
Entblitterung etwas gerin-
ger als bei der manuellen,
dafiir besteht bei der Ma-
schinenentblétterung in
Abhingigkeit vom Gerét
die Mbglichkeit, bei ,ag-
gressiver” Einstellung auch
Trauben bzw. Traubenteile
mit zu entfernen, wodurch
sogar ein leicht hoherer er-
tragsreduzierender  Effekt
wie bei der intensiven
Handentblétterung erreicht
werden konnte.
Mit Ausnahmen des mit
pulsierender Druckluft ar-
beitenden Gerites (Sieg-
wald), war der grofite er-
tragsreduzierende  Effekt
kurz vor dem Héngen der
Trauben (wenn die Trauben
waagerecht nach auflen
stehen) zu erzielen, da hier
ein groferer Anteil an
Trauben geteilt oder ganz
abgeschnitten wurde.
Bei den Gerdten von Ero
und Clemens lésst sich dies
v.a. durch Verwendung von
Schutzgittern mit weiten
Abstinden zwischen den
Gitterstiben, bei Avidor
und Pellenc durch einen
»aggressiven Anstellwin-
kel der Entlaubungseinheit
(Messerbalken) zur Laub-
wand begiinstigen.
Bei den mit Druckluft ar-
beitenden Geréten scheint
der Einsatzzeitpunkt kurz
vor bis kurz nach der Bliite
| |
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am stirksten ertragsredu-
zierend zu sein, da hier
verstarkt Bliiten bzw. klei-
ne Beerchen herausge-
schossen werden, was auch
zu einer gewissen Auflo-
ckerung der Trauben fiih-
ren kann. Beim Einsatz im
Nachbliitebereich  kénnen
dagegen die Trauben ge-

putzt werden (Abblasen
von Bliitenresten), ein
Ausdiinnungseffekt ist
dann jedoch allenfalls ge-
ring.

Bei allen Gerdten ist die
Fahrgeschwindigkeit und

der Anpressdruck bzw. der
Abstand zur Laubwand fiir
den Entlaubungsgrad und
die Ertragsreduzierung ent-
scheidend.

Der Entlauber von Binger
Seilzug zeichnete sich bei
sehr guter Entlaubungsqua-
litdt durch eine sehr scho-
nende, weniger ertragsre-
duzierende  Arbeitsweise
aus (Abb. 2)

Entbliitterung zum Rei-
febeginn (EzR)

Die manuelle Entblitte-
rung zum Reifebeginn hat
keinen wesentlichen Ein-
fluss auf die Mostgewichts-
und Ertragsleistung. Er-
tragsminderungen von
durchschnittlich 10% sind
vor allem auf einen deut-
lich erhohten Sonnenbrand
zuriickzufithren. Das Most-
gewicht bleibt nahezu un-
verdandert. Es besteht die



Gefahr, dass es bei zu star-
ker Entblétterung auch sin-
ken kann. Die Nachteile
des spiten Entblétterns lie-
gen - verglichen mit der
frithen Entblatterung - vor
allem in einer deutlich er-
hohten Sonnenbrandgefahr
und der geringeren Botry-
tishemmung (ca. 40%). Der
Arbeitsaufwand ist gleich.
Von der maschinellen
Entbliitterung ist ab Rei-
febeginn abzuraten, da die-
se ab Weichwerden der
Beeren zu stirkeren Verlet-
zungen fiihrt (Abb. 1).

Triebzahlreduktion (TR)

Durch  eine  intensive
Triebzahlreduktion konn-
te die Ertragsleistung um
ca. 25% gesenkt und das
Mostgewicht um etwa 5%
gesteigert werden. Nachtei-
le sind ein u.U. zu mastiger
Wuchs in wiichsigen Anla-
gen und eine um ca. 80%
hohere Botrytisbefallsstér-
ke durch kompaktere Trau-
ben. Die Triebzahlredukti-
on stellt mit einem Bedarf
von 20 Akh/ha (nach kor-
rektem Ausbrechen auch
im Kopfbereich) eine ar-
beitswirtschaftlich interes-
sante Variante der Ertrags-
reduzierung dar. Intensive
Ausbrecharbeiten (auch auf
der Bogrebe) sollten als
Grundvoraussetzung  fiir
die Erzeugung eines hoch-
wertigen Lesegutes ange-
sehen werden. Dariiber

hinaus sind weitere quali-
tatsfordernde MalBnahmen
in Erwédgung zu ziehen.

Ideal ist die Kombination
mit der frithen Entbléitte-
rung (TR+EvB), um zu-
sitzlich den Gesundheits-
zustand des Lesegutes zu
fordern und die Wuchskraft
zu reduzieren. So kann eine
Ertragsreduktion von bis zu
40% bei einem Mostge-
wichtsanstieg von etwas
mehr als um 6% erreicht
werden. Der botrytisfor-
dernde Effekt der
Triebzahlreduktion  kann
durch die zusitzliche Ent-
blatterung eliminiert und
die  Botrytisbefallsstirke
sogar um mehr als 40%
vermindert werden (Abb.

1.

Gescheinhalbierung (GH)

Die Gescheinhalbierung
hatte im Jahr 2004 bei
Riesling und Dornfelder
eine Ertragsreduzierung
von etwa 20% und ein da-
mit verbundener beachtli-
cher Mostgewichtsanstieg
von knapp 10% zur Folge.
Beabsichtigt wurde mit
dieser Mallnahme auch ei-
ne gewisse Auflockerung
der Traube mit der Folge
einer zusitzlichen Botry-
tisminderung. Dies konnte
jedoch nicht realisiert wer-
den. Die Botrytisbefalls-
stirke stieg beim Riesling
sogar um ca. 40% an. Hier-
zu tragt sicherlich die be-
I I
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schleunigte Reife und der
nicht ganz so intensive
Auflockerungseffekt  (Er-
tragskompensation  durch
begiinstigtes Dickenwachs-
tum der Beeren durch friihe
Ertragsreduzierung) als bei
dem Traubenteilen bei.
Deshalb bietet sich die Ge-
scheinhalbierung in
Kombination mit der
frithen Teilentblitterung
(EvB+GH) an. Dadurch
konnte der Botrytisbefall
bei Riesling und Silvaner
sogar um 30% vermindert
werden. Der Ertrag wurde
um ca. 36% reduziert und
das Mostgewicht um ca.
8% gesteigert.

Traubenteilen bzw.
Traubenhalbieren (TH)

Das Traubenhalbieren hat
i.d.R. einen ertragsreduzie-
renden Effekt von unter
40%, der also das Niveau
der Ausdiinnung auf eine
Traube pro Trieb nicht er-
reicht. Der spétere Termin
(Traubenschluss)  tendiert
zu etwas lockereren Trau-
ben und leicht geringeren
Ertragen als bei friher
Traubenhalbierung (Schrot-
korngrofle). Die Mostge-
wichte kdnnen dadurch um
bis zu 10% erhoht werden.
Die Lockerbeerigkeit und
die damit verbundene
Botrytisfestigkeit der Trau-
ben werden deutlich ver-
bessert. Das erhdhte Botry-
tisrisiko, wie es bei der



klassischen  Ausdiinnung
auf eine Traube / Trieb be-
steht, ist hier nicht zu be-
fiirchten. Im Gegenteil, die
Botrytisbefallsstirke kann
gegeniiber der Kontrolle
sogar um 50% sinken. Die
Traubenhalbierung  stellt
somit eine sinnvolle Ma@-
nahme zur Ertragsreduzie-
rung dar. Der Arbeitsauf-
wand liegt eher unterhalb
der Ausdiinnung auf eine
Traube pro Trieb und die
Anforderungen an die Ar-
beitskrifte sind geringer,
da hier nicht selektiv vor-

gegangen werden muss
(Abb. 1).

Ausdiinnung auf eine
Traube pro Trieb zum
Reifebeginn (A)

Mit der Ausdiinnung auf
eine Traube pro Trieb
kann mit etwa 50% die

deutlichste Ertragsreduzie-
rung und ein starker Most-
gewichtsanstieg um ca.
10% erreicht werden. Als
problematisch ist der um
ca. 25% erhohte Botrytis-
befall zu bewerten. Dies
gilt besonders fiir kompak-
te Traubenformen und bei
anhaltend feuchter Witte-
rung. Um dies zu eliminie-
ren bietet sich die Kombi-
nation der Ausdiinnung
auf eine Traube pro
Trieb mit der friihen
Entbliitterung (EvB+A)
an. Durch diese MaBBnahme
kann der Ertrag um ca.
60% reduziert und das
Mostgewicht um knapp
12% gesteigert werden. Die
verstarkte Botrytisneigung
kann durch die zusétzliche
Entbldtterung  vollstindig
eliminiert und die Botrytis-
befallsstirke sogar um
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knapp 50% unter die Kon-
trolle  gedriickt werden
(Abb. 1).

Kombination der
Triebzahlreduktion mit
der frithen Entblitterung
und der Gescheinhalbie-
rung bzw. Traubenhal-
bierung (TR+EvB+GH
bzw.TH)

Diese Kombination bietet
sich fiir die Zielsetzung ei-
ner starken Ertragsreduzie-
rung bei moglichst gesun-
dem Lesegut an. So konnte
im Jahr 2004 bei Silvaner
eine Ertragsreduzierung um
mehr als 60% und eine da-
mit verbundene Mostge-
wichtssteigerung von 18%
bei gleichzeitiger Minde-
rung der Botrytisbefalls-
stirke um mehr als 90% er-
reicht werden.
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Ausdiinnen mit dem Vollernter
Oswald Walg, DLR-RNH (Dienstsitz Bad Kreuznach)

Seite: 49

Von allen ertragsregulie-
renden Verfahren ist der
Vollernter mit Abstand die
aggressivste Methode zur
Ausdiinnung und birgt des-
halb auch das hochste Risi-
ko. Die recht starke me-
chanische Beanspruchung
fihrt zwangsldufig dazu,
dass einzelne Triebe abge-
schlagen bzw. angeschla-
gen werden. Insgesamt sind
diese Schiden bei den mo-
dernen  Schiittlersystemen
jedoch tolerierbar. Proble-
matischer sind dagegen die
Verletzungen an den Trau-
ben und Beeren. Viele der
angeschlagenen  Trauben
und Beeren sterben im
nachhinein ab. Leider lésst
sich dieser Anteil nicht
vorhersehen, so dass immer
das Risiko von extremen
Ertragsverlusten  besteht.
Der Anteil der an den St6-
cken verbliebenen, aber
noch absterbenden Trau-
ben, kann 4&hnlich hoch
sein, wie der Anteil der ab-
geschlagenen Trauben.
Deshalb sollte man nicht
mehr als 20 bis max. 30
Prozent der Trauben aus-
diinnen. Werden viele Ein-
zelbeeren  herausgeschla-
gen, so sind die verbliebe-
nen Beeren an der Traube
meist so stark beschédigt,
dass sie ebenfalls noch ab-
sterben. Deshalb ist die
Frequenz so einzustellen,

dass moglichst ganze Trau-
I

ben und Traubenteile abge-
schlagen werden. Nach
dem Ausdiinnen ist die
Beerenentwicklung Zu-
niachst stark gehemmt.
Selbst zu Beginn der Rei-
fephase scheinen die Trau-
ben noch etwas unreifer zu
sein. Mit zunehmender
Reife wird dies aber kom-
pensiert.

Zeitpunkt _und__Intensitiit
des Ausdiinnens

Das Ausdiinnen mit dem
Vollernter sollte in den ES
75 bis 79 (Erbsengrofe bis
Traubenschluss) erfolgen.
Die Beeren miissen zum
Ausdiinnen eine gewisse
GroBe haben, aber noch
hart sein und keinen Zu-
cker enthalten, damit ver-
letzte Beeren nicht Infekti-
onen von Botrytis fordern.
Das Ausdiinnen sollte bei
sonnigem, warmem Wetter
durchgefithrt werden, um
ein schnelles Eintrocknen
beschédigter Beeren sicher
zustellen. Weiterhin  ist
nach dem Ausdiinnen ein
Botrytisschutz mit einem
Spezialbotrytizid zu emp-
fehlen. Deshalb ist die
Malinahmen am besten vor
einer anstehenden Pflan-
zenschutzbehandlung
durchzufiihren.
Hauptproblem beim Aus-
diinnen mit dem Vollernter
ist die Realisierung des an-

gestrebten Ertrages durch
L] L]

die richtige Ausdiinnquote.
Die vom manuellen Aus-
diinnen bekannte Tatsache,
dass eine Ausdiinnquote
von 50 Prozent aufgrund
des grofleren Dickenwachs-
tums der Beeren nicht zu
einer Ertragshalbierung
fihrt, kann beim Vollernter
nicht bestdtigt werden. Das
groffte Problem ist, dass
sich die Ertragsreduzierung
nicht allein aus der Menge
der abgelosten Trauben
ergibt, sondern in hohem
MaBe angeschlagene Trau-
ben oder Beeren nachtrig-
lich noch absterben.
Folgende Faustregel kann
angehalten werden:
Ausgediinnte Traubenmen-
ge x 2 = zu erwartende Er-
tragsreduzierung

Daraus ergibt sich, dass die
ausgediinnte Traubenmen-
ge bei 20 bis 25 Prozent
liegen und keinesfalls 30
Prozent iiberschreiten soll-
te.

Beerengrofie und Botrytis
Ein besonderes Phdnomen
beim Ausdiinnen mit dem
Vollernter stellt die Beer-
engrofle dar. Wahrend bei
den manuellen Verfahren
die Beerengréflie zunimmt
und sich dadurch die
Botrytisgefahr erhoht und
das Verhiltnis von Frucht-
fleisch zu Schale negativ
verdndert, bleiben die Bee-




ren beim Ausdiinnen mit
dem Vollernter klein und
bekommen eine dickere
Beerenhaut. Maoglicher-
weise kommt es zu einer
Emboliebildung in den
Xylembahnen aufgrund der
Schiittlereinwirkung.  Es
bilden sich dort Luftblasen,
die zumindest teilweise die
Wasserversorgung der Bee-
ren  unterbrechen. Die
Trauben reagieren darauf
dhnlich wie bei Trocken-
heit mit der Bildung einer
dickeren Beerenhaut, klei-
neren Beeren und einer
vermehrten  Einlagerung
von Phenolen. Insbesonde-
re fiir Rotweinsorten ist
diese Reaktion sehr quali-

tatsfordernd. Die kleineren
Beeren, aber insbesondere
die dickere Beerenhaut be-
wirken zudem ein sehr ge-
ringes Botrytisrisiko. Ab-
quetschungen von Beeren
und Saftaustritt kommen
praktisch nicht vor. Damit
ergibt sich die Mdglichkeit
den Lesetermin relativ spét
zu wihlen, was sich positiv
auf die physiologische Rei-
fe auswirkt und zu einer
nicht zu unterschitzenden
Qualitétssteigerung fithren
kann. Deshalb ist dieses
Verfahren besonders zur
Erzeugung von Rotweinen
im Super Premium Seg-
ment interessant.
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Vorteile:

= Geringer Arbeitsaufwand

= Lockere Trauben

- Weniger Bortytis und
Essigfiule

= Kleine Beeren mit dicken

Schalen

- Positive Wirkung auf
Aromen, Phenole und
Farbstoffe
Nachteile

= Sehr hohes Verlustrisiko

- Vereinzelt Beschiadigun-
gen an den Trieben

- Bisher wenig Erfahrun-
gen hinsichtlich Aus-
diinnquote, FEinsatzzeit-
punkt und Rebsorteneig-
nung



Wasserhaushalt der Rebe und Qualitét:
Wie ist eine Bewiisserung einzuschétzen?
Hans R. Schultz, Fachgebiet Weinbau, Forschungsanstalt Geisenheim
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In Gebieten
in denen
Weinbau
| nur mit Be-
wiésserung
betrieben
werden
kann, gilt
die Regulierung des Was-
serhaushalts der Rebe als
wichtigstes Werkzeug, um
die resultierende Weinqua-
litdt beziiglich der Frucht-
sduren (van Zyl 1984), des
pH-Wertes (Bravdo et al.
1985), der Phenolkompo-
nenten einschlieBlich der
Farbstoffe ~ (Anthocyane)
(Freeman 1983, Esteban et
al. 2001) und verschiedener
Beerenaromakomponenten
(McCarthy und Coombe
1985, McCarthy 1995,
Escalona et al. 1999) zu
beeinflussen. Der grofle
Unterschied, ob ein gewis-
ser Grad an Wassermangel,
welcher derzeit zur Steige-
rung der Weinqualitdt in
ariden und semi-ariden
Weinregionen  praktiziert
wird (Pritchard et al. 1995),
zu positiven oder zu nega-
tiven Resultaten fiihrt, liegt
generell darin, ob es sich
um rote oder weifle Sorten
handelt (Grant 2000, van
Zyl 1984). Da moderater
Wassermangel die Wiich-
sigkeit reduziert und {iiber
die Aktivitdit des Phenyl-

propanoid-Biosynthese-
I

.4 48T

wegs die Phenol- und Ant-
hocyansynthese steigert
(Roubelakis und Kliewer
1986), gilt ein solcher
Stress fiir die Rotweinpro-
duktion durchaus als posi-
tiv (Matthews et al. 1990).

Bei weiflen Sorten stellen
sich die Zusammenhénge
sehr viel komplexer dar.
Zwar konnen  gewisse
Aromakomponenten durch
Wassermangel erhoht wer-
den (McCarthy und Coom-
be 1985), ob diese Erho-
hung sich aber in der
Weinqualitét niederschlégt,
scheint stark vom Lesezeit-
punkt und von anderen In-
haltsstoffen, wie z.B. Stick-
stoffkomponenten  abzu-
héngen, die letztendlich
iiber die Aromaausprigung
entscheiden (McCarthy und
Coombe 1985). Die durch
den Wasserhaushalt be-
dingten Interaktionen zwi-
schen Néhrstoffaufnahme
und damit der Hefeversor-
gung und der Grundaro-
mamatrix des Ausgangs-
produktes Traube, scheint
bei weillen Sorten sehr va-
riabel und extrem sorten-
abhéngig zu sein (Maigre
et al. 1995, Goldspink und
Frayne 1995). Letztendlich
vermutet man in diesen
komplexen Zusammenhén-
gen in Relation zum Was-
serhaushalt auch den Bezug

der  Qualitdtsauspragung
L]

zur Lage oder zum ,,Ter-
roir, sowohl bei roten (Se-
guin 1970, van Leeuwen
und Seguin 1994), als auch
bei weilen Sorten (Peyrot
des Gachons et al 2000,
Choné 2001). Die derzeiti-
ge Diskussion um den glo-
balen Klimawandel hat
auch zu einer stirkeren
Nachfrage hinsichtlich der
Moglichkeit einer Bewds-
serung gefiithrt. Selbst in
einem, zumindest weinbau-
politisch, sehr konservati-
ven Land wie Frankreich
iiberlegt man, die Bewisse-

rung in  AOC-Gebieten
freizugeben, was einer
,»grofieren Revolution*

gleichkdme, da man sich
bisher aus qualitativen
Griinden gegen eine Be-
wisserung  ausgesprochen
hat. Allerdings ist Wasser-
gabe nicht gleich Wasser-
gabe und Menge; Zeitpunkt
und genaue Steuerung einer
Bewisserung machen den
Unterschied zwischen einer
qualitativen und  einer
quantitativen Strategie.

Eines der Argumente, wel-
ches neben einer potentiel-
len Ertragssteigerung ge-
gen die Bewisserung auf-
gefiihrt wird, ist die kiinst-
liche Uberlagerung eines
,,Terroir“-Effektes. Dies
entstammt der Uberzeu-
gung, dass ,moderater

Wassermangel positiv fiir
I
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die Qualititsauspragung ist
und somit den ausschlag-
gebenden Grund fiir die
Vorziige einiger ,Lagen
bzw. Terroirs“ z.B. in den
Weinbaugebieten = Medoc
und St. Emilion (Bordeaux)
darstellt (Seguin 1970, van
Leeuwen und  Seguin
1994). Gerade die Fahig-
keit verschiedener Boden
iiber ihren Wasserhaushalt
die Wuchskraft der Rebe
zum richtigen Zeitpunkt zu
drosseln und somit das
Verhiltnis von vegetativer
zu generativer Entwicklung
zu beeinflussen, wird als
Grund fiir den Unterschied
zwischen geringen und gu-
ten Lagen angesehen (van
Leeuwen und  Seguin
1994). Diese Sichtweise ist
vordergriindig  allerdings
nur bei Rotweinsorten kor-
rekt und dort wahrschein-
lich nicht bei allen in glei-
chem AusmaB. In gewisser
Weise machen verschiede-
ne Bewisserungsstrategien
in den Ubersee-Weinbau-
landern sich diese Sicht-
weise auch zu Nutze. Hier
wird in bestimmten Phasen
eine Wassermenge gege-
ben, die unter den Wasser-
verbrauchswerten (Eva-
potranspiration, ETP) liegt,
um ein gewisses Stresslevel
zu erzielen. In diesem Fall
wird streng genommen ein
gewisser ,, Terroir-Effekt*
nachgestellt. Bei roten Sor-
ten kann man durchaus
auch positive Qualitétsre-
I

sultate erkennen. Ein ge-
wisser Wassermangel nach
der Bliite bewirkt eine Ver-
steifung der Zellwéinde
wiahrend des Beerenwachs-
tums (die Zellteilung ist
entgegen fritheren Ansich-
ten nicht beeintrdchtigt)
(Ojeda et al. 2001) oder ein
Mangel nach dem Weich-
werden bzw. Verfarben der
Beeren fiihrt zu einer ge-
ringeren Volumenveridnde-
rung der Zellen. Daraus re-
sultieren dann kleinere
Beeren und durch die Ver-
schiebung des Verhiltnis-
ses von Beerenhaut zu Bee-
renfleisch entsteht automa-
tisch eine Aufkonzentrie-
rung von Inhaltsstoffen, die
vorwiegend in der Beeren-
haut vorliegen, wie z.B.
Anthocyane und Tannine
(Abb. 1) (Hardi und Martin
1989).

Bei WeiBlweinsorten grei-
fen zwar dieselben Prinzi-
pien wie bei Rotweinsor-
ten, die Effekte sind aber
hier nicht unbedingt positiv
zu bewerten. Geringerer
Wuchs und dadurch be-
dingt verstirkte Phenolein-
lagerung haben bei diesen
Sorten eine ganz andere
Bedeutung. Indirekte Ef-
fekte eines Wassermangels
wie z.B. vorzeitiger Blatt-
fall in der Traubenzone
verdandern die mikroklima-
tischen Bedingungen und
fihren zu nachgelagerten
inhaltsstofflichen Verdnde-
rungen. Hier ist es viel
|
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schwerer, die kausale Brii-
cke zwischen Qualitétsfak-
toren - Wasser und Terroir
- zu schlagen als bei Rot-
weinsorten. Hinzu kommt
die Bedeutung des Stick-
stoffs fiir die Gérung all-
gemein, die Géirgeschwin-
digkeit sowie den Endver-
gérungsgrad, was sich auch
auf die Zusammensetzung
und Auspragung der se-
kundéren Aromen aus-
wirkt. Daher liegt das op-
timale ,,Terroir” in Bezeug
zum Wasserhaushalt niher
bei geringeren Stressni-
veaus als dies bei Rotwein
der Fall ist. Deshalb ist
auch dort der gezielte Ein-
satz der Bewdsserung eher
»lerroir-fordernd, gerade
in den sogenannten guten
Lagen, die durch zuneh-
mende Erwdrmung viel-
leicht irgendwann als nicht-
mehr-ganz-so-gut, weil zu
trocken, beurteilt werden.
Uberraschend ist in diesem
Zusammenhang das Ergeb-
nis, dass Weinbergslagen
in verschiedenen Gebieten
Europas (einschlieBlich des
Rheingaus) in ,,Durch-
schnittsjahren‘ deutlich
stairkeren Wassermangelsi-
tuationen unterliegen, als
dies in Uberseeregionen
selbst bei reduzierter Be-
wisserung der Fall st
(Schultz und Gruber 2005).
Deutlich scheint auch, dass
ein zu starker Wasserman-
gel die Haltbarkeit von tro-
ckenen Weillweinen beein-

I




trachtigt und dies ist nicht
nur auf das Auftreten des
untypischen Alterungstones

(UTA) zuriickzufiithren
(Schultz und Gruber 2005).
Anhand des Jahrgangs

2003 wurde in Geisenheim
ein Experiment durchge-
fuhrt, bei dem die Weine
aus einem Bewdsserungs-
versuch jeweils zur Hilfte
kiinstlich gealtert wurden.
Ziel war es einen Blick in
die Zukunft zu werfen, um
zu ergriinden, wie sich
denn eine Maflnahme wie
Bewisserung auf die Halt-
barkeit eines Weillweines
(Riesling) auswirkt. Die
kiinstlich gealterten Weine

weniger als 3 Monate gela-
gert und Anfang September
2004 verkostet. Als Paar
wurden zunichst die nicht
gealterten Weine (Bezeich-
nung ,,frisch®, Tab. 1) und
dann die jeweiligen Varian-
ten mit Alterung (Bezeich-
nung ,gealtert“, Tab. 1)
von 115 Teilnehmern der
Geisenheimer Betriebslei-
tertagung verkostet. Eine
Bewertung sollte auf einer
Skala von 0-5 erfolgen.
Das Ergebnis zeigt deut-
lich, dass eine Bewésse-
rung die Alterung verzo-

I I | I
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wurden bei etwas tUber gert. Vor allem bei der
30°C (Flaschen mit  Entwicklung negativer
Schraubverschluss) etwas  Aromen, bei denen von den

Teilnehmern vor allem der
Petrolton (nicht UTA) her-
vorgehoben wurde, lag die
bewdsserte Variante deut-
lich besser. Daraus abzulei-
ten ist, dass ein Merkmal
eines guten ,,Terroirs* oder
einer guten Lage beim
WeiBlwein auch die Fahig-
keit ist, eine gewisse Erhal-
tung von Frische tber ei-
nen gewissen Zeitraum zu
gewidhrleisten. Dies kann
mit einer gezielten Bewds-
serung sicherlich erreicht
werden.

Tab. 1: Wie wirkt Bewisserung auf das Alterungsverhalten von Weilwein?
(Beispiel Jahrgang 2003, 115 Verkoster, Sept. 2004, Sorte Riesling, Bewertung von 0-5
Punkten, 0=am wenigsten intensiv, 5=am intensivsten) (nach Schultz und Gruber 2005)

bewiissert unbewidissert
FRISCH | GEALTERT | FRISCH | GEALTERT
positiveAromen 3,45 2,37 2,85 1,93
negative Aromen 2,10 2,61 2,43 3,79
sauer 2,35 2,95 2,43 2,95
bitter 2,40 2,63 2,70 2,87
Der Wasserhaushalt der Loinger, C., Cohen, S., Ta-  Vitis vinifera L. cv. Sauvig-

Rebe spielt auch in unseren
Breiten eine herausragende
Rolle in der Auspridgung
von  Qualitdtsmerkmalen.
Vor allem bei weilen Sor-
ten besteht hier allerdings
noch ein hoher For-
schungsbedarf, um die sor-
tenspezifischen Zusam-
menhdnge zu  kléren.
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Autochthon Rebsorten
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Dipl. Ing. Christoph Presser; RP Darmstadt, Dezernat Weinbauamt, Eltville

Durch die Novellierung
der Grundweinordnung
(EUVO 1493/1999 und
EUVO 1227 / 2000) so-
wie die spitere Ande-
rung der vegetativen
Vermehrungsrichtlinie
der Europidischen Ge-
meinschaft wurde das
Ziel der Erhaltung der
Genetischen Ressourcen
mit aufgenommen und
definiert. Dies bedeutete,
dass alle Mitgliedsstaa-
ten die Moglichkeit be-
kommen haben, alte
Rebsorten, die eventuelle
durch die geschichtliche
Betrachtung von Bedeu-
tung sind oder auch
Grundlage fir weitere
Ziichtungen neuer Reb-
sorten sein konnten in
die Liste der klassifizier-
ten Rebsorten aufge-
nommen werden diirfen.
Bevor ich auf die in Hes-
sen zur Anpflanzung frei
gegebenen Sorten einge-
he, mochte ich noch kurz
den Begriff Autochthon
erldutern.

Diese Definition stammt
aus einem Vortrag von
Prof. Dr. E. Riihl, Re-
benziichtung der FA
Geisenheim und Frau
Dr. E. Maul Bundesfor-

schungsanstalt  Siebel-
dingen:
Der Ausdruck autoch-

thon: von altgriechisch
aUtoc (autés = selbst)
und x0av (chthon = Er-
de), also etwa "boden-
stindig", "eingeboren"
oder "alteingesessen"

"In der Biologie und
Okologie versteht man
unter autochthonen Ar-
ten Lebewesen, die sich
.. von alleine in einem
Gebiet angesiedelt ha-
ben, "heimische Arten",
in der Zoologie auch en-
demisch genannt.
Das Gegenteil dazu sind
allochthone Arten, die
sich malgeblich erst
durch die Kulturtétigkeit
des Menschen verbreitet
haben."

In Hessen wurden die
Rebsorten Weifier Heu-
nisch, Orleans, Roter
Riesling und Blauer
Wildbacher klassifi-
ziert. Man kann dariiber
streiten, ob man noch
weitere Rebsorten, die in
die Gruppe der ,,Autoch-
thonen Sorten™ einstuft
sind, zur Anpflanzung
frei gibt.

Sicherlich ist die Reb-
sorte Weifler Heunisch
die bedeutende, da diese
Sorte in vielen Kreuzun-
gen nach heutigen Er-
kenntnissen als Vater
oder Mutter Verwen-
dung gefunden hat. So
ist auch die Rebsorte
Weiller Riesling, die im
Rheingau mit fast 80 %
die beutende Sorte ist ein
Ergebnis einer Kreuzung
mit dem Weilen Heu-
nsich. Rieslingeltern:
Weiller Heunisch x Vi-
tis sylvestris (oder X
(Vitis sylvestris x Trami-

ner))(nach Regner,
1998).
Es ist heute bekannt,

dass der Weille Heunisch
ein Elternteil von min-
destens 76 Rebsorten ist
und frither flachende-
ckend {iber Mitteleuropa
verbreitet war. Die Sorte
gehorte vermutlich zu
den ersten weillbeerigen
Rebsorten.

Weiterhin ist fiir den
Rheingau die Rebsorte
gelber Orleans zu nen-
nen. Die Rebsorte wird
in der Geschichte oft im
Riidesheimer Berg be-
schrieben. Frither wurde

der Orleans oft im ge-
I
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mischten Satz mit Wei-
em Heunisch und Ries-
ling gepflanzt. Im Rii-
desheimer Berg wurde
der gelbe Orleans wieder
von einem Riidesheimer
Weingut im Jahre 1994
angesiedelt und wird seit
dieser Zeit als Raritét
vermarktet.

Auch wurden im Jahre
2004 die ersten Gehver-
suche im Riidesheimer
Berg mit dem weillen
Heunisch gemacht. Das
Material stammt aus ei-
nem alten Weinberg, den
man in Heilbronn gefun-
den hat und der fast nur
aus autochthon Rebsor-
ten bestand. Dieses Ma-
terial wurde von der
Bundesanstalt fiir Ziich-
tungsforschung an Kul-
turpflanzen unter der Fe-
derfiihrung von Frau Dr.
Erika Maul gesichtet und
zur Anpflanzung an Inte-
ressenten aufbereitet.

Aus diesem Weinberg
stammt auch der Blauer
Wildbacher, der frither
an der hessischen Berg-
strae eine Bedeutung

hatte. Bevor man dieses
Material aus diesem
Weinberg gesichert hat-
te, konnte aber auch aus
einer Anlage aus dem
Jahre 1924/25 in Hep-
penheim Material ent-
nommen werden und
durch das Fachgebiet
Rebenziichtung und Re-
benveredlung in Geisen-
heim weiter ziichterisch
bearbeitet werden.
Dieses Material wird
dann noch durch eine
Spielart des Rieslings
dem ,Roten Riesling
erginzt. Auch hier be-
finden sich die ersten
Gehversuche im Rhein-
gau und an der Hessi-
schen BergstraBBe. Fiir
das Friihjahr 2006 sind
weitere  Anpflanzungen
geplant.

Ansprechpartner der
Forschungsgruppe  zur
Erhaltung der geneti-
schen Ressourcen ist
Herr Prof. Dr. Ernst
Riihl  von der For-
schungsanstalt  Geisen-
heim Fachgebiet Reben-
ziichtung und Rebenver-

I
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edlung sowie Frau Dr.

Erika Maul von der
Bundesanstalt fiir Ziich-
tungsforschung an Kul-
turpflanzen in Siebeldin-
gen.

Es sind alle Winzer auf-
gerufen, die alte Anlagen
oder Einzelstocke die
vor 1940 gepflanzt wur-
den, besitzen an der Er-
haltung dieses Materials
mitzuarbeiten. Dieses
Material kann die
Grundlage von neuen
Sorten sein. Bedingt
durch die Flurbereini-
gungsverfahren ist in
diesem Bereich parallel
viel genetisches Material
verloren gegangen. Dies
soll kein Vorwurf an die
Kollegen der Flurberei-
nigung sein, aber eine
Tatsache an der man
nicht vorbei kommt.

Die Arbeitsgruppe hatl
die Vorgehensweise in
dem nachfolgenden Dia-
gramm  zusammenge-
fasst. Anhang
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Konzept fir eine langfristiee Sicherung der genetischen Ressourcen
Ernst Riihl, Erika Maul

Lokalisierung / Dokumentation alter Weinbergsflidchen:
Pflanzjahr vor 1950
- Informationsquelle Weinbaukataster
- Anschreiben an Weinbergsbesitzer (Text von Ernst)
- Besuch der Weinbergsbesitzer zur Klarung von Fragen wie Rebsatz, Ge-
fahrdungspotential
- Beginn mit dem Aufbau einer Datenbank

A 4

Vorselektion alter Weinbergsflichen:
- Flurstiicksnummer
- Geographische Lage (GPS)
- Sanitérer Allgemeinzustand der Reben
- Tatsdchliches Alter der Reben
- Prioritdt, Dringlichkeit (Zustand, Flurbereinigung...?)
- Dokumentation in der Datenbank

A 4

Klonselektion in alten Weinbergsflichen:
- Markierung gesunder Rebstdcke, die in ihrem Leistungspotential und ih-
rem Erscheinungsbild von herkdmmlichen Klonen verschieden sind
- Holzgewinnung, Virustests
- Veredlung von virusfreien Klonen
- Rebschule oder Kartonagen
- Dokumentation in der Datenbank

A 4

PFLANZUNG IN KERNSAMMLUNG UND BEWERTUNG
DER AUSGELESENEN UND VERMEHRTEN KLONE (JE
3-4 REBEN):

- Pflanzung auf nematodenfreien Evaluierungsflichen

- mehrjdhrige Bewertung der Kloneigenschaften hinsichtlich ziich-
terisch bedeutender Merkmale und hinsichtlich der innervarieta-
len Gesamtvielfalt

- Diversititsfeststellung

- Dokumentation in der Datenbank

e

Backup der Kernsammlungen

- mehrortig in Zusammenarbeit mit Be- A
rufsstand? Klonanmeldung?
- Pflanzung auf nematodenfreien Flachen (Ausnahme)
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Schokolade und Wein, ein Fest der Sinne
Eberhard Schell, Konditormeister und Chocoladier, Gundelsheim

Schokolade und Wein
eine Zeiterscheinung, ei-
ne Verriicktheit? Nein!
Nur  auBlergewohnlich
und das allemal. Aber
anerkannt bei fast allen
grolen Sommeliers und
inzwischen bei vielen
begeisterten ~ Weinzdh-
nen. Aber dennoch gar
nicht so neu, denn wie
bei vielem was Genuss
und Lebensart angeht,
haben Franzosen und Ita-
liener schon vor vielen
Jahren diese Leckerheit
fur sich und ihre Weine
erkannt. Auch wenn dies
meist nur bei Rotweinen
oder Likorweinen der
Fall war.

Neu ist nur, dass dieses
Genusserlebnis auch per-
fekt mit deutschen Weil3-
und Rotweinen funktio-
niert.

Denn Wein und Schoko-
lade haben unendlich
viele Gemeinsamkeiten.
Angefangen beim
Wachstum in einer be-
stimmten geographi-
schen Lage, Mystik, Sor-
tenvielfalt, Terreoir, An-

Der Kakaobaum Theo-
broma genannt heif}t
»dpeise der Gotter. Und
gottlich ist seine Entste-
hung. In der aztekischen
Mythologie war er der
Baum der Erkenntnis,
den der erschaffende
Gott der Indios Quetzal-
coatl (die Endung ,,atl
bedeutet Wasser) dem
Menschen schenkte.
Beim Wein ist die gottli-
che Verehrung é&hnlich.
Schon die Griechen ver-
ehrten den Gott des
Weines Dionysos. Eben-
so die Romer welche den
Kult noch wilder im
Bacchuskult trieben.
Insbesondere im christli-
chen Kulturkreis geht es
ohne Wein nicht. Es ge-
be weder das Abendmahl
geschweige denn, hitte
die romisch katholischen
Kirche die Eucharistie.

Beide  Kulturpflanzen
sind wuralt. Man fand
Traubenreste in Trinkge-
fiBen am schwarzen
Meer, welche auf 4000
vor Christus datiert wur-
den. Die ersten schriftli-

baumethodik, = Gérung, X
. LS chen Zeugnisse wurden
Verarbeitung, sowie die . . . .
in Keilschrift geschrie-
Geruchs- und Ge- .
hmacksvielfalt ben, im Gesetzbuch des
schmacksvieltiail. babylonischen  Konigs
| | | |

Hammurapi, welcher
von 1728 bis 1684 vor
Christus lebte.

Die Kakaopflanze bringt
es auf ca. 3000 Jahre. So
wurde schon von einem
der iltesten indianischen
Volkern, den Olmeken,
die Kakaopflanze nicht
nur verehrt, sondern
wirtschaftlich und ge-
nussvoll genutzt. Das
Wort kakawa, aus dem
sich das Wort Kakao ab-
leitet, ist FErbe dieser
Kultur das in alle Spra-
chen Eingang gefunden
hat.

Kakao war fiir diese
Volker so wertvoll, dass
sie die Bohnen als Zah-
lungsmittel  einsetzten.
So hatte ein Hase den
wert von 13 Bohnen und
selbst das dlteste Gewer-
be der Welt konnte man
damit bezahlen. Die Lie-
besdienste kosteten 100
Bohnen. Aber der ernih-
rungsphysiologische Ge-
sichtspunkt war noch
wichtiger. Diese Bohne
spendete Energie, durch
thr wertvolles Fett und
simtliche Mineralstoffe
und Vitamine, welche
man bendtigte.
Die Wiege der Kakao-



pflanze vermuten Wis-
senschaftler im oberen
Amazonasbecken. Von
dort aus verbreitete sie
sich Richtung Mittel-
amerika und Siidamerika
aus. Die planmiBige
Kultivierung der Pflanze
betrieben die Mayas ca.
600 n. Chr. auf der Halb-
insel Yucatan. Die Ma-
yas trieben groBziigig
Handel, so wurde die
Bohne im ganzen mittel-
amerikanischen und ka-
ribischen Raum verbrei-
tet. Auch fiir die nach-
folgenden indianischen
Volker der Tolteken und
Azteken war die Kakao-
bohne einer der wich-
tigsten Rohstoffe. Die
Azteken prigten dann
auch den Begriff xocoatl
der wiederum in unseren
Wortschatz Einzug hielt
und bitteres Wasser
heifit. Diese xocoatel
hatte eine etwas andere
Zubereitung wie wir sie
heute kennen. Die fer-
mentierten und gerdste-
ten Bohnen wurden zer-
stampft, mit Wasser oder
Meisbrei gemischt, und
mit sehr scharfen Ge-
wiirzen versehen. Nun
wurde das  Getrink
schaumig geriihrt, das
sich die Kakaobutter

nach oben absetzte und
|

einen weillen Schaum
bildete, welcher den In-
dianern besonders kost-
lich schmeckte. Europa-
er, die mit der Eroberung

Siidamerikas ins Land
dringten, war diese
Kostlichkeit nicht zu
vermitteln. Spanische
Chronisten des 1600
Jahrhunderts  schrieben

,,dieses xocoatl schmeckt
so bitter, dass es hochs-
tens als Schweinefral3
taugt.“. Erst als Nonnen
aus einem Kloster in
Oaxaca um 1550 das ers-
te Mal diese Mixtur
nicht mit Maisbrei son-
dern mit Zuckerrohrsaft
mixten, konnte die Ka-
kaobohne ihren Sieges-
zug durch die Welt an-
treten. Nun waren alle
Déamme gebrochen und
Kakao wurde tber die
Jahrhunderte zu einem
der Dbeliebtesten Ge-
nussmittel welche zuerst
natiirlich am spanischen
Konigshof und den rei-
chen  Schichten des
Adels und spédter auch
dem reichen Biirgertum
vorbehalten blieb. Uber
Spanien kam diese Le-
ckerheit dann  nach
Frankreich, Italien, Hol-
land bis in unsere Gefil-
den.

Selbst mehrere Pipste
I I
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mussten sich mit dem
Thema Schokolade aus-
einandersetzten. ,,Ist sie,
oder ist sie nicht eine
Speise?“ welche unter
das Fastengebot fallt?
Aber alle Pépste, wel-
chen dieses Thema vor-
gelegt wurde, entschie-
den sich dagegen und so
durfte Schokolade auch
wihrend der Fastenzeit
genossen werden. Scho-
kolade wurde als Ge-
trink zelebriert. Selbst
die Dichterfiirsten Goe-
the und Schiller hatten
ihre eigene Schokola-
denausstattung mit ver-
goldeter Tasse und Kan-
ne. Dies ist wiederum
dem Wein nicht undhn-
lich. Ein guter Wein oh-
ne das richtige Glas - ein
Sakrileg.

Denn Schokolade, wie
wir sie kennen ist noch
gar nicht so alt. Erst
durch die Herren Ru-
dolph Lindt und Peter
Daniel welche, Milch-
schokolade 1872 und die
Conche erst 1879 erfun-
den haben, kennen wir
Schokolade als Tafel
und in dhnlicher Qualitat
wie heute.

Der Kakaobaum hat eine
enge klimatisch einge-

grenzte Wachstumszone.
I



Diese liegt jeweils 20°-
stidlich und nérdlich des
Aquators. Ebenso die
Weinrebe. Diese gedeiht
nur richtig zwischen 38°
und 50° nordlichem und
dem 32°und 40° sidli-
chem Breitengrad.

Inzwischen wird die Ka-
kaopflanze nicht nur in
ihrem Ursprungsland
Mittel und Siidamerika
angepflanzt sondern
auch in Afrika und Asi-
en. Auch die Weinrebe
hat ihren Siegeszug
durch die Kontinente an-
getreten, deren Wiege
vermutet man im mittel-
asiatischen Raum.

Wie es bei der Rebe eine
grof3e Sortenvielfalt und
qualitative grofle Unter-
schiede gibt, verbindet
dies die Kakaopflanze
genauso. Wir  unter-
scheiden zwischen drei
Hauptsorten, welche
teilweise bis zu 10.000
Untersorten haben. Die
Forestera (libersetzt
Fremdling) ist die am
meisten verbreitete Sor-
te, deren Vorteil ist lei-
der nur die Quantitit an-
stelle der Qualitét. Diese
Sorte macht aber rund
85% der Welternte aus.
Davon wiederum 80%
dieser Sorte in der El-

fenbeinkiiste und in
Ghana erzeugt werden.
10% werden von der
Kakaopflanze Trinitario
einer Kreuzung von Fo-
restera und Criollo er-
zeugt, welche in Qualitét
und Quantitdt ein orden-
tliches Ergebnis bringt.
Die Criollo ist die edels-
te Sorte die leider den
kiimmerlichen Rest von
rund 5% des Weltertrags
ausmachen. Thr Ertrag ist
sehr gering und auch die
Anfilligkeit ist wesent-
lich hoher, als die der
beiden anderen Haupt-
sorten. Die Criollo teilt
sich nochmals in rund
9000 verschiedene Sor-
ten. Leider hat das Qua-
litatsbild der Vergange-
nen Jahrzehnte kein gu-
tes Bild in der Ka-
kaowelt hinterlassen.
Wie beim deutschen
Wein vor 20 Jahren ging
es auch hier um Masse
statt Klasse. Dies hatte
der Welthandel zu ver-
antworten, da Kakao auf
der Borse gehandelt
wurde und wird. Gott sei
Dank hat aber auch hier
ein Umdenken stattge-
funden. So  kdnnen
Schokoladenproduzenten
heute auf Kakaoerzeuger
zuriickgreifen, die sich
wie beim Wein wieder
| |

|
Seite: 61 |
zuriickbesonnen haben,

um Qualitdt zu erzeugen
und nicht nur Masse. In
den letzten Jahren ist es
wieder moglich gewor-
den Kakao zu bekom-
men der Terroirbezogen
und auch Erzeugerbezo-
gen gepflanzt und pro-
duziert wird. Durch die
besseren Preise welche
die Kleinbauern be-
kommen macht der An-
bau fiir diese wieder be-
zahlt und es ist lohnens-
wert Qualitdt zu erzeu-
gen.

Ein o6kologischer
verantwortungsvoller
Anbau kommt natiirlich
direkt dem Naturprodukt
und der Umwelt zugute. |

und

Denn je hoher die Quali-
tdt der Rohstoffe, desto
mehr Aromen konnen
sich im Veredelungspro-
zess entwickeln. Dies ist
auch die Philosophie gu-
ter Winzer.

Abgesehen von der Sorte

ist die Herkunft der
Bohnen sehr wichtig.
Bohnen, welche aus
ganz

Landern stammen aber
in der Herstellung gleich
verarbeitet werden, ha-
ben ganz unterschiedli-
che Geschmacksaromen.
So schmeckt man bei

Criollos aus Kuba Ta-
|

unterschiedlichen |



|bakn0ten heraus. Scho-

koladen von Criollos aus
Santo Domingo haben
einen weinigen fruchti-
gen Charakter, Bohnen
aus Tansania erinnern an
Waldboden und dunkle
Beerenfriichte. Kakao-
bohnen aus Papua Neu-
guinea haben Karamell-
noten. Die Anbaulage ist
also priagend fir Ge-
schmack und Aromatik.

Die Kakaopflanze
braucht feuchtwarmes,
subtropisches Klima. Sie
ist eine Pflanze, die im
Verbund mit anderen
Pflanzen wichst und
Schatten bendtigt. Die
Pflanze ist ein Stamm-
bliitler, welche gleichzei-
tig Bliite, reife und un-
reife Friichte trdgt. Die
Kakaoschote ist nach ca.
9 Monaten reif und wird
mit scharfen Messern di-
rekt am Stamm abge-
schnitten. Die Schote
selbst enthélt den wich-
tigsten Teil, die Kakao-
bohne. Die Schote wird
mit der Machete durch-
trennt, das Fruchtfleisch
mit den dreiBlig Kernen
auf Bananenblitter oder
Girkésten zur Fermenta-
tion oder Girung gege-

ben. Die Gérung muss
|mit aller Aufmerksam-
|

keit geschehen da sonst
ein immenser Qualitéts-
verlust drohen kann, der
bis zum Verderben der
Bohnen gehen kann.
Auch hier unterscheidet
es nicht im geringsten
von der Weinherstellung.
Nach der Gérung, wel-
che enzymatisch und
auch biologisch ablauft
werden die Bohnen ge-
waschen, getrocknet und
in Sicke gefiillt und auf
die Reise geschickt. Die
meisten Erzeugerldnder
haben keine weiterverar-
beitende Industrie, daher
werden die meisten Ka-
kaobohnen iiber die Bor-
se gehandelt und von
den weiterverarbeitenden
Landern eingekauft.
Hierbei stehen die USA
an der Spitze, gefolgt
von Deutschland, Belgi-
en, Frankreich, Italien
und der Schweiz.

Nun wird die Bohne ge-
rostet, geschrotet und die
Samenschale  entfernt.
Durch den Rdstvorgang
werden  Geschmacksa-
romen intensiviert. Ahn-
liches geschieht beim
toasten der Holzfdsser
beim Barriqueausbau bei
welchem unter vielen
anderen Aromen auch
Vanillenoten freigesetzt
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werden.  AnschlieBBend
vermahlen und die Ka-
kaobutter abgepresst.
Nun kommt wieder ein
Teil der Kakaobutter
hinzu. Bei diesem Vor-
gang wird entschieden
wie hoch der Anteil von
Kakaobutter und Zucker
zur Kakaomasse sein
soll. Das Ganze wird
nun dhnlich wie ein Teig
geknetet.  Nun  kommt
eines der wichtigsten
Vorginge. Die Schoko-
ladenmasse kommt in
die Conche. Hier werden
die  Kakaobestandteile
intensivst zusammenge-
walzt und auf Rund
16.tel Miih geschliffen.
Hierbei entstehen auch
zusétzlich  wesentliche
Qualitdtsunterschiede.

Man kann dies teilweise
mit der Kellerarbeit im
Weinkeller vergleichen.
Zur Ubersicht Block-
schokoladen werden
rund 2-4 Std. geconcht.
Konsumerschokoladen

der Billigsorten 5-6
Stunden, bessere Quali-
titen 8-15 Std. Wirklich
gute und perfekte Scho-
koladen bis 72 Std. Na-
tiirlich schlagen sich die-
se Qualititsunterschiede
im Preis nieder. Diese
Schokoladen sind sam-
tig, glatt und in perfekter



Harmonie von Biss und
Bruch. Nichts was kleb-
rig oder sandig ist, das
Schokoladenaroma  er-
schlief3t sich in vollende-
ter Weise.

Man unterscheidet von
weiller, - Milch wund
dunkler Schokolade.
Weille Schokolade ent-
hélt keine Kakaomasse,
sondern nur Kakaobut-
ter,  Milchbestandteile
und Zucker. Milchscho-
kolade enthilt Milchbe-
standteile, Kakaomasse
von 22% bis maximal
50% und Kakaobutter.
Halbbitterschokoladen
beginnen bei 50%-60%
Kakaoanteil. Edelherbe
oder  Zartbitter von
60%bis 85%. Uber 85%
bis maximal 99% sind
die ganz dunklen Sorten.
Ab 100% ist es nur reine
Kakaomasse ohne Zu-
ckerzusatz.

Bei  Milchschokoladen
werden in den Conchier-
vorgang noch Milchbe-
standteile und Milchfette
zugegeben. Weille Scho-
kolade enthilt keine Ka-
kaomasse, wohl aber
Kakaobutter. Daher ist
es nicht richtig und fair
Milch - und Weille
Schokolade zu verponen,
denn beide Schokis ha-

ben ihre Berechtigung
und speziell mit Wein
konnen diese zur Endde-
ckungsreise werden.
Hierbei ist nur wichtig,
dass die Qualitdt stimmt
und nicht nur ein zuckri-
ges und klebriges ,,Et-
was“ daraus gefertigt
wird. Wie bei allem man
kann nur etwas Gutes
herstellen wenn die Roh-
stoffe auch gut sind. Was
die Schokolade wieder
mit dem Wein verbindet.
Insbesondere gilt es heu-
te darauf zu achten, dass
keine Fremdfette auller
Milchfette in den wei-
Ben- oder Milchschoko-
laden und ansonsten nur
Kakaobutter sich in der
Schokolade befinden.
Denn laut EU Verord-
nung  dirfen leider
Fremdfette wie Palm-
oder Erdnussfette der
Schokolade  zugesetzt
werden. Dies heiflt die
Schokolade wird zum
Billigstprodukt ohne Ge-
schmack,  Mundgefiihl
und Aroma degradiert.
Aber der Kiufer ent-
scheidet, ob er es sich
und seinen Geschmacks-
nerven dies antun moch-
te, oder nicht.

Schokolade ist wie Wein
auch sehr gesund. Zu-

|
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mindest die herbe Vari-

ante. Nach ihrem Genuss
steigen die Antioxidan-
tien im Blut. Diese
schiitzen wie Wein auch
das Herzkreislaufsystem.
Schokolade ist auch
Nervennahrung und ent-
halt wichtige Botenstoffe
wie auch das Gliicks-
hormon Seretonin, wel-
ches lbrigens auch ver-
mehrt im Barriquewein
zu finden ist. Soll man
beim Genuss dieser bei-
den Kostlichkeiten denn
nicht gliicklich werden?

Wein und Schokola-
dendegustation wie
geht man vor:

Die Auswahl sollte von
einer Mindestqualitét
abhingen: Billigschoko-
laden aus dem Super-
markt fir 0,49€ und
Weine der Marke ,,Pen-
nergliick® der drei Liter
Kanister fiir 1,59€ sind
tabu. Nicht umsonst gibt
es den Ausspruch “man
ist was man isst oder
trinkt“ Aber prinzipiell
ist zu raten, dass nur
hochwertige  Produkte
iberzeugen, denn nur
wer den richtigen Ge-
nuss verspiiren mochte,
bendtigt eine  ausge-
zeichnete Wein ab Kabi-



nett aufwérts und hoch-

wertige  Schokoladen-
qualitat.
Man sollte sich aber

beim Einstieg nicht
ibernehmen. Maximal 5-
7 Schokoladensorten und
ebenso viele Weine rei-
chen fir den Anfang,
sonst konnte es sein,
dass man bei Neuein-
steiger die Geschmacks-
nerven doch etwas iiber-

fordert.
Dabei sollte man zwel
bis drei sortenreine

Schokoladen wenn mdog-
lich aus bestimmten An-
bauregionen mit einem
Kakaogehalt von 65%-
85% aufnehmen. Wobei
es schwierig wird wenn
der Kakaogehalt zu hoch
ist, da sonst nur die Bit-
ternis im Vordergrund
steht. Ideal sind Schoko-
laden mit einem Kakao-
gehalt von 65%-75%.
Dann zwei dunkle mit
einer Gewiirzzutat und
nochmals zwei mit wei-
Ber oder Milchschokola-
de, welche ebenfalls ge-
wirzt oder auch mit
Fruchtaromen ausgestat-
tet sein diirfen. Elemen-
tar ist dass die Sdure von
Wein und Schokolade
nicht zu dominant sein
durfen.

I I | I
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Aber dazu spiter im  gungen® sollte man aber

Einzelnen mehr.
Insbesondere die Atmo-
sphére, in welcher so ei-
ne Verkostung geschieht
sollte dem Anlass ent-
sprechend besonders
sein. Warum nicht die
Giste und Kunden auf
das groBe und neue Er-
eignis einstimmen?
Wieso nicht einmal an-
stelle eines der sonst {ib-
lichen Desserts bei ei-
nem Weinmenll eine
Schokoladen Weinpro-
be? Eines kann ich schon
jetzt  versprechen, es
wird wesentlich mehr zu
geniefen und zu entde-
cken geben, als man sich
es vorzustellen mag.

Bei dieser Degustation
werden alle fiinf Sinne
gefordert. Horen, sehen,
riechen  fithlen und
schmecken miissen un-
gehindert zum Einsatz
kommen kénnen.

Es diirfen auch Kerzen
angeziindet werden, ob-
wohl trotzdem auf eine
ausreichende  Beleuch-
tung zu achten ist. Denn
man sollte wie beim
Wein auch die farblichen

vermeiden, um die Aro-
matik der Schokoladen-
gerliche genauer sondie-
ren zu konnen. Ebenso
sollte zu laute Musik im
Hintergrund unterbleiben
um auch das Knackge-
rdusch der Schokolade
horen zu konnen.
Mineralwasser ohne zu-
viel Kohlensdure sollte
ausreichend zum Neutra-
lisieren zur Verfligung
stehen.

Zuerst bewertet man den
Wein wie gewohnt in
Farbe, Geruch und Ge-
schmack. Nun kommt
die Schokolade an die

Reihe. Welche Farbe
sieht man? Ist sie hell,
braun, dunkel, oder

schwarz, fleckig, matt,
oder grau? Auf jeden
Fall sollte sie mattseidig
bis glianzend sein. Graue
Schokoladen sind zwar
nicht alt oder verdorben,
wurden aber nicht richtig
gelagert. Die Kakaobut-
ter hat sich nach oben
abgesetzt und ist dadurch
in Textur und Struktur
ihrer  Geschmeidigkeit
und Zartheit nicht mehr

Besonderheiten ausrei- ideal bewertbar. Ebenso
chend sehen und bewer- hat Schokolade nichts im
ten. Stark riechende Kiihlschrank verloren, da
Blumengebinde oder an-  der Kélteunterschied von
dere “Geruchsbeldsti- 4°C bis 20°C meist mit
| | | |



dem Kondensieren von
Wasser verbunden ist,
welche den Zucker aus
der Schokolade 16st und
sich nach oben absetzt.
Das hat ebenfalls zur
Folge, dass sich einen
Zuckerreif bildet, wel-
cher die Schokolade rau
und sandig erscheinen
lasst. Kakaobutter ist
sehr geruchsempfindlich
und nimmt sofort andere
Gertiche an. Da 1im
Kiihlschrank oft stark
riechende Lebensmittel
aufbewahrt werden, ist
es nur natirlich dass die
Schokolade unter diesen
leidet.  Daher  sollte
Schokolade kiihl, tro-
cken und geruchsfrei
zwischen 14°-18° C auf-
bewahrt werden.

Im Vorfeld einer Probe
aber, miissen die Scho-
koladen und der Wein
die richtige Temperatur
aufweisen. Die Verzehr-
temperatur von Schoko-
lade ist bei 20-22°C an-
zusetzen. Die Tempera-
tur des Weines sollte so
sein, wie es bei dement-
sprechenden Weinen {ib-
lich ist.

Pro Person werden ma-
ximal zwei Rippchen der

denn eine Ubersittigung
sollte nicht stattfinden.
Nun zum Gehoér. Die
Schokolade sollte von
der StiickgroBe so be-
messen sein, dass man
sie nochmals Entzwei-
brechen kann. Das Ge-
rdusch muss ein helles
Knacken sein, welches
auch deutlich bemerkbar
sein sollte. Nur eine rich-
tig conchierte Schokola-
de ohne Fremdfett ergibt
diesen hellen harten
Knackton. Die Schoko-
lade muss eine saubere
nicht kriimelnde Bruch-
kante aufweisen. Zwei-
felhafte Qualitdten sind
dumpf und fast sandig,
mehlig im Ton.

Auch die Habtigkeit der
Schokolade ist wichtig.
Ist sie rau, glatt, samtig
oder gar weich bzw. sehr
fest. Je weicher eine
Schokolade bei der oben
genannten  Temperatur
ist, umso mehr Milchan-
teile oder gar Fremdfette
enthilt sie, was natiirlich
wiederum auf die Quali-
tit schliefen lasst.

Nun sollte man an der
Schokolade riechen. Der
Duft einer guten Schoko-
lade betort die Sinne,
vermittelt Exotik, Erotik,

S({hokollade ge'relcht. Ferne und Abenteuer.
Dies ist ausreichend .
Dazu schlieft man am
| | | |
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Besten die Augen und

lasst sich in diese einma-
lige Geruchswelt entfiih-
ren. Riecht man die Ka-
kaoaromen sehr intensiv
oder eher schwach, nach
Milch und Honig, wiir-
zig, weinig vanillig oder
gar nach Karamell und
Lakritze, erdig an Wald-
boden erinnernd, griin
grasig, an Heu erinnern-
de Aromen. Ledrig oder
holzige Noten, nach
Malz oder gar nach Ta-
bak. Ubrigens Schokola-
de aus Kubacriollos rie-
chen nicht nur nach Ta-
bak, sondern haben auch
geschmacklich  leichte
Tabaknoten.

das orale Vergniigen
stiitzt, probiert man
nochmals den Wein.
Damit beginnt man, in-
dem man ein Stiick der |

Bevor man sich nun in |

Schokolade genieBt.
Man erforscht die Textur
und  geschmacklichen
Komponenten der Scho-
kolade. Eine gute Quali-
tdit muss zart im Mund
zergehen, seidig, ge-
schmeidig, cremig in ih-
rer Textur sein, sowie
lang anhaltend im Ge-
schmack. Sie darf sich
niemals sandig, rau oder
gar kriimelig, grob oder



talgig und fettig im
Mund anfiihlen. Viele
der Geruchsnoten wer-
den sich nun im Ge-
schmack wieder finden.
Speziell wenn sich noch
Gewlirze oder
Fruchtaromen in der
Schokolade wieder fin-
den, wird es sehr interes-
sant. Man darf nicht ver-
gessen, Wein hat ein
Aromenspiel von rund
850-900 Aromen. Die
Schokolade liegt bei
rund 1100 Aromen.

Nun nimmt man noch-
mals ein Stiick der
Schokolade in den Mund
und ldsst diese im Mund
anschmelzen. Jetzt
kommt der Wein dazu.
Hierbei ist es absolut
wichtig, dass die Scho-
kolade schon im Mund
angeschmolzen ist. Spe-
ziell bei gekiihlten Wei-
nen kann dies sonst zu
einer Verklumpung der
Schokolade fiihren, wel-
che die Aromenbildung
der beiden Komponenten
nicht unbedingt begiins-
tigt.

Zuerst dominieren die
Aromen der Schokolade,
dann kommen die des

Weines eigenstindig
hinzu.  Augenblicklich
begegnen sich beide

Aromen und vermischen
|

sich. Nun gibt es viele
Variationen fast wie in

einer Ehe.  Perfekte
Harmonie, Traumpaare,
totale Ergidnzungen,

Flirt, Liebelei, Dishar-
monie, Dominanz, sich
aus dem Weg gehen,
Streit, oder auch Tren-
nung.

Es harmoniert nicht jede
Schokoladensorte zu je-
dem Wein, aber viel
mehr als manche glau-
ben wollen. Die richti-
gen Kombinationen er-
zeugen ein wahres Ge-
schmacksfeuerwerk im
Mund. Viele Aromen
passen perfekt zusam-
men und ergeben ein
Geschmackserlebnis,
welches man nicht wie-
der wvergisst und uns
siichtig macht. Dies aber
nur im positiven Sinne.

Es gibt Schokoladen mit
einer sehr kriftigen Séu-
re, welche man bei einer
Probe mit deutschen
Weinen nicht unbedingt
in Betracht ziehen sollte.
Aber nicht nur bei deut-
schem Wein.

Der Chianti Wein ist bei
einer Wein - und Scho-
koladendegustation aus
diesem Grunde auf3en
vor, man sollte lieber die
Finger von ihm lassen

|
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und diesen ohne Schoko-
lade trinken. Dieser

Wein ist in seiner Siu-
restruktur so aufgebaut,
das wenig bis gar keine
Schokolade zu ihm
passt. Ein schwieriger
Vertreter seines Faches
ist unser deutscher Spat-
burgunder. Dieser Wein
ist im Bezug auf Scho-
kolade auch nicht ein-
fach. Auch er hat eine
nervige  Saurestruktur,
womit sich Schokolade
sehr schwer tut. Schoko-
laden, welche bei einem
Dornfelder ~ wunderbar
gepasst haben, werden
beim Spétburgunder in
der Saure derart poten-
ziert dass es nicht sehr
angenechm wird. Hier
zeigen sich aber gewlirz-
te Schokoladen oft im
Vorteil. Schokoladen
welche eine bestimmte
Gewiirzmischung enthal-
ten beeinflussen die
Schokolade wund den
Wein in der Empfindung
von Sauren und Aromen.

Ein Beispiel: Eine reine
Lagenschokolade  aus
Santo Domingo ist ein
herrlicher Begleiter zu
fruchtigen = Rotweinen
und passt vorziiglich zu
einer  Schwarzriesling
Auslese, einem Samtrot



oder einem Zweigelt.
Probiert man nun diese
ebenfalls fruchtige und
feinnervige fast weinig
anmutende Schokolade
zu einem Spétburgunder
hat man den Eindruck,
man sollte aufhoren. Es
macht keinen Spafl mehr
zu degustieren, weil sich
plotzlich eine Sdurewand
aufbaut die vorher nicht
da war. Obwohl diese
Schokolade mit wenig
Sdure aufwartet poten-
ziert sich die Sdure von
Wein und Schokolade
auf unangenehmste Wei-
se. Gibt man dieser fiir
Wein pradestinierten
Schokolade eine Ge-
wiirzmischung aus Zimt-
bliite und Kuebenpfefter
hinzu erlebt man ein
wahres Wunder. Was
augenblicklich noch sau-
er und unharmonisch
war wird zum Ge-
schmackserlebnis.

Zimtaromen und leichte
Bitternoten des Kueben-
pfefters puffern die Siu-
re weg, und heben die
Aromatik des Weines,
wie der Schokolade ohne
zu Uberlagern und sich
gegenseitig Dominant zu
stellen. Beide verbinden
sich, so dass es eine
wahre Lust ist das nichs-

te Stiick und den néchs-
|

ten Schluck zusammen-
zufiihren.

Ahnliches gilt fiir Weine
aus dem Barrique. Hier
eignen sich edelherbe
Schokoladen gut dafiir.
Insbesondere wiederum
mit einer Gewlirzstruk-
tur, welche Spuren von
Schéarfe und intensiver
Aromatik enthalten diir-
fen. Gewiirze wie Kar-
damom, Ingwer und Cil-
li, kommen hierbei dem
Zusammenspiel sehr zu-
gute. Auch krauterige
Noten wie Koriander er-
ginzen das Ge-
schmacksbild. Selbst
Milchschokoladen  eig-
nen sich hervorragend zu
barriquebetonten ~ Wei-
nen. Hier diirfen auch
Weillweine dabei sein
wie zum Beispiel Grau-
burgunder, Weillburgun-
der, oder Chardonnay.
Aber auch bei diesen
Weinen macht sich eine
leichte Pfeffernote von
echtem rotem indischen
Pfeffer gut, welcher
mehr Aroma wie Scharfe
transportiert zum Vor-
teil. Bei reinen dunklen
Schokoladen muss das
Aromenspiel und der
Kontext zwischen beiden
Partnern  ausgeglichen
sein. Nur so kann es ge-

schmacklich zum Be-
| |
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sonderen werden. Man

sollte unbedingt von
beiden etwas spiiren,
Wein wie Schokolade
sollten im Mund verwei-
len und sich gegenseitig
aufschlieflen.

Deutscher Riesling und
Schokolade?

Der Riesling ist nicht nur
die beste WeiBlweinsorte
der Welt, er hat auch ein
phantastisches Aromen-
spiel der Friichte. Von
Zitrus, Orange, Pfirsich,
Melone, Apfel, Mango
und vielem mehr. Eben-
so ist er beriithmt fir sei-
ne Mineralitét, die natiir-
lich je nach Lage beson-
ders intensiv ist.

Geht das zusammen? Ja,
und das als Brillantfeu-
erwerk sogar mit Milch-
schokolade!

Aber man sollte etwas
beriicksichtigen. Die
Schokolade sollte etwas |
Mitbringen was auch der
Wein hat. Fruchtigkeit
und Mineralitdt. Wie
bringt man das zusam-
men? Durch Zugaben
von Aromen am besten
die auch der Wein hat.
Es sind insbesondere
Geschmacksaromen von
Grapefruit, Ananas, Li-
mone, Zitrus oder Oran-
ge gefragt, welche die



Schokolade haben sollte.
Aber nur natiirliche
Aromen. Die Mineralitét
kann schon durch die
Zugabe von Fleur de Sel
(Salzblume) von Atlan-
tikmeersalz  geschehen.
Und man bewirkt noch
weiteres. Salz ist nicht
nur eines der wichtigsten
Mineralien, welche wir
zum Leben brauchen,
Salz ist auch ein Ge-
schmacksverstiarker ohne
Glutamat. Salz das ,,Ma-
riahilf™ der guten Kiiche
im SuBbereich. Durch
die Zugabe von Salz in
einer Milchschokolade
werden die Aromen-
strukturen  hervorgeho-
ben und nach oben ver-
stiarkt. Der Rieslingwein
wird quasi am Gaumen
abgeholt und durch die
Zitrusaromen und Salz-
minerale, in seiner Aro-
matik, im Geschmack
und seiner Fruchtigkeit
verstarkt. Die Milch-
schokolade plattet nicht
die Geschmacksaromen
sondern erwirkt durch
die Zutaten eine Hebung
der Weinstruktur, in
welche sich auch die
Schokolade  wunderbar
einbindet und zur Entfal-

tung kommt.
Auch die Zugabe von
getrockneten  Friichten
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wie Berberitze, Ananas, Schokolade gesteigert,
Preiselbeeren, Orangen- sondern das Gegenteil

zesten, Mango und ande-
ren Frichte kann das
Aroma von Wein und
Schokolade sehr positiv
beeinflussen und ver-
stairken. Man darf und
sollte hier auch etwas
mutig und entdeckungs-
freudig sein um so be-
sondere Genusserlebnis-
se zu bekommen.

Etwas, was nur schwer
vorstellbar ist, aber per-
fekt zum Wein passt ist
Weille Schokolade zu
edelsiiBen Wei3weinen.
Hier kommen TBA, BA
und Eisweine ideal zum
Einsatz, gerade dann,
wenn sie etwas Reife be-
sitzen. Zwar passen auch
hier kréftige und kakao-
betonte edelherbe Scho-
koladen dazu, welche ei-
nen Kakaogehalt sogar
von 75-85% enthalten
diirfen.  Aber richtig
spannend wird es mit
Weiller Schokolade,
wenn diese noch gewisse
exotische oder gar orien-
talische Aromen auf-
weist. Einen Zusatz von
Curry und Safran ldsst
ein wahres Genusszau-
berwerk entstehen. Die
SiiBe des Weines wird
nicht durch die siile der

trifft ein. Der Wein er-
scheint durch die Scho-
kolade deutlich trocke-
ner als er in Wirklichkeit
ist. Die Aromen von Saf-
ran oder Curry entwi-
ckeln im Zusammenspiel
der reifen Weinaromen
ein unglaubliches Far-
benspiel des Ge-
schmacks welche die
Fruchtaromen des Wei-
nes in den Vordergrund
riicken. Ein ideales Bei-
spiel fiir Geschmacks-
harmonie.

Hier bieten sich speziell
fir Winzer und Weiner-
zeuger einmalige Mog-
lichkeiten ihre Weiner-
zeugnisse in einer be-
sonderen Weise vorzu-
stellen und zu bewerben.
Der Kunde wird neugie-
rig gemacht, denn diese
Art der Degustation ist
fur die meisten Verbrau-
cher noch neu und au-
Bergewohnlich. Kein an-
deres Genuss - und Le-
bensmittel bringt eine
solche Fille von ver-
schiedenen Geschmacks-
nuancen in Verbindung
mit Wein zusammen.
Man sollte die Abenteu-
erlust und die Entdecker-
freude im Kunden akti-

vieren. Man setzt Akzen-
|



te und hebt sich von an-
deren ab. Man demons-
triert Geschmack , Wis-
sen und Modernitit. Nur
so erhilt man fiir seinen
Betrieb auch die Kun-
denakzeptanz . Das Lu-
kullische und Kulinari-
sche gepaart, mit etwas
Hintergrundinformation
von Wein und Schoko-
lade, werden dem Kun-
den ein bis zwei unver-
gessene kostliche Stun-
den bescheren, welches
ein perfektes Werbeme-
dium bietet und eine
hervorragende Mund zu
Mund Propaganda ist.
Sicher sind auch regio-
nale Zeitungen mit Be-
richten  dafir  offen,
wenn man diese mit ins
Boot nimmt und einl4dt.
Denn auch fiir Genuss-
journalisten ist diese
Verbindung nicht alltig-
lich und allemal ein Be-
richt wert.

Auch ist der Aufwand,
welcher im Verhiltnis zu
anderen Degustationen
steht sehr gering. Scho-
kolade lésst sich gut und
lange aufbewahren und
ist somit von der Bevor-
ratung kein Problem.
Der Materialeinsatz ist
ebenso relativ sparsam.

reitung auf die Materie
von Wein und Schoko-
lade und eine vorherige
Verprobung von beiden.
Denn, welcher Winzer
kennt seine Erzeugnisse
nicht am besten, so wird
auch die Auswahl, nicht
besonders schwer fallen
um eine geeignete Scho-
kolade zu finden. Aus-
reichende Fachgeschéfte
und Konditoreien gibt
es. Neugier kann man
auch im Rahmen eines
Weinmeniis wecken, in-

dem man das Dessert
wegldsst, und einen
schokoladigen Ab-

schluss mit z.B. drei ver-
schiedenen Schokoladen
und drei verschiedenen
Weinen zusammenstellt.
Besonders reine Wein -
und Schokoladenproben
werden bei richtiger Be-
werbung eine grofle An-
hiangerschaft finden und
zu einem guten Weinab-
satz beitragen. Denn mit
weniger Aufwand kann
man keine Weinprobe
gestalten. Eine auflerge-
wohnliche ~ Weinprobe
die es in sich hat.

Ebenso kann das Wein-
gut ein gutes Zusatzge-
schift fiir sich erobern.
Warum nicht 3-4 Scho-

Unerlésslich ist natiirlich  koladentypen welche
eine griindliche Vorbe- sich mit den eigenen
I | | |
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Weinen perfekt erginz-
ten , im Betrieb mit zum
Kauf anbieten? Denn
auch die Haltbarkeit bei
Schokoladen liegt bei 1-
1,5 Jahren und stellt so-
mit keine grofle Gefahr
der Verderblichkeit dar.
Auch eignen sich als zu-
sitzliche  Besonderheit
Pralinen aus dem eige-
nen Wein hergestellt,
welche grofen Gefallen
beim Kunden erzielen
und eine weitere indivi-
duelle Kostlichkeit dar-
stellen. Diese kann man
wie die Schokolade auch
in die Weinkartonagen
mit dem Wein zusam-
men packen und ein an-
sprechendes und wert-
volles Geschenk zau-
bern. So mancher Fir-
men - oder normal Kun-
de wird einen Grund
mehr  finden, seine
Weihnachts— oder sons-
tigen Geschenke beim
Winzer zu kaufen. Denn
es gilt Kaufkraft zu biin-
deln und warum nicht al-
les beim Winzer!

So lassen sich viele
Griinde beitragen, wes-
halb Wein und Schoko-
lade zusammen passen
und sich ergdnzen. Vom
kulturellen, lukullischen

und wirtschaftlichem
Aspekt gesehen eine
I



| phantastische

dung.

Viel Spall, Abenteuer,
Entdeckungen und un-
|endlich viel Genuss

Verbin-

wiinscht
Eberhard Schell

Tipp auf die Schnelle!
¢ Richtige Werbung
| o Presse einladen
e Maximal 50 Personen
sonst mit Lautsprecher
o Richtiges Raumemp-
finden
o Genaue Abstimmung
der Weine und der
| Schokoladen

e Ausreichend Wasser
mit wenig Kohlenséure

e Maximal 6 Schokola-
den und 8 Weine

¢ Schokoladen gemischt
fiir jeden Kunden auf
Teller anrichten oder
pro Sorte auf einem
Teller den Gésten
durchgeben

e Pro Person nicht mehr
als 2 Rippchen Scho-
kolade pro Sorte rech-
nen

e Falls Pralinen aus dem
eigenen Wein vorhan-
den sind, mit einbin-

den.(Verkaufsfordernd)
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e Dem Kunden genaue
Vorgehensweise erkla-
ren

o Auf die Besonderhei-
ten hinweisen und An-
regungen auf die Ge-
meinsamkeiten von
Wein und Schokolade
geben

e Verkaufsmoglichkei-
ten von beidem anbie-
ten

e Der Rest und viele in-
teressante Gesprache
ergeben sich von selbst

[ ]

- SCHEL

‘ SchoKoladenmanufaktur

Schlossstrafle 31
74831 Gundelsheim
Fon 062 69 /3 50
Fax 06269 /2 94

Email: weinpralinen@t-online.de

Internet: www.weinpralinen.de
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Regierungsprisidium Darmstadt HESSEM
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Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville g
Termine und Fristen 2006 =)
Datum | Thema Referent / Tel. Ort
Ansprech- 06123/
partner 9058-
09.01. | 49. Rheingauer Weinbauwoche Herr Der- -29 Haus des Gastes
- stroff -12 Kiedrich
13.01. Herr Bollig
15.01. | Antragsschlufl Forderung des Einsatzes von Pheromonen zur Frau Jung -28 WBA Eltville
Traubenwicklerbekdmpfung
21.01 | Rebschnittkurs Rheingau, Referent: Berthold Fuchs Frau Haas -10 WBA Eltville
Kostenbeitrag: 15,-€, Anmeldung erforderlich
24.01.. | Grundlagen der Sensorik, Referenten: Herr Kriick, Herr Kopp Frau Haas -10 WBA Eltville
. Anmeldung erforderlich, Kostenbeitrag 40,00 €
28.01. | Rebschnittkurs Hess. Bergstrafie Frau Haas -10 Grofl Umstadt
Referent: Berthold Fuchs
Kostenbeitrag: 15,-€, Anmeldung erforderlich
14.02 | Kellerbuchfiihrung Frau Haas -10 WBA Eltville
Referent Michael Kopp, Kostenbeitrag 15,-€,
Anmeldung erforderlich
21.02 | Weinrecht Frau Haas -10 WBA Eltville
Wo ist Was geregelt? Referent Gerhard Bollig ,
Kostenbeitrag 15,-€, Anmeldung erforderlich
15.03. | Ende der Anreicherung und Entsiiuerung Herr Kopp -13 WBA Eltville
(Ausnahme Feinentsiuerung bis 1,0 g/l Weinsiure)
17.03. | Essen und Wein Frau Haas WBA Eltville
Worauf ist bei der Kombination zu achten ? Referent : C. Presser,
Kostenbeitrag 30,-€
Anmeldung erforderlich
24.03. | Produkte rund um den Rebstock aus Wein Frau Haas -10 WBA Eltville
Bei diesem Seminar geht es rund um die Produkte aus der Weinre-
be. Vorstellung der Produkte mit Probe (teilweise).
Referent : C. Presser, Kostenbeitrag 30,-€
Anmeldung erforderlich
25.03. | Sachkundelehrgang Pflanzenschutz im Weinbau Frau Haas -10 Heppenheim
31.03. | Referent Berthold Fuchs, Kostenbeitrag 90,- Anmeldung erforder-
01.04. | lich€
31.03. | Letzter Abgabetermin auf Beihilfe zur Forderung des Herr Kriick -18 WBA Eltville
Steillagenweinbaus in Hessen Frau Hiihn -21
30.04. | Ende der Anmeldefrist fiir die Selectionsfléichen Herr Bollig -12 WBA Eltville
31.05. | Abgabeende fiir Anzeige von Rodungen und Wiederanpflan- Frau Presser | -43 WBA Eltville
zungen (auch Kartonagen und Topfreben) Herr Bibo -36
30.06. | Antragsende fiir Umstrukturierungsmafinahmen nach der Dr. Engel -27 WBA Eltville
Weinmarktordnung Frau Krause | -21
12.07 | Praktische Abschlusspriifung Winzer Herr Schnell | 0561- | HDLGN Kassel
- 7299-
13.07 249
31.07. | Ende Weinjahr
I | | | 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 Anbauvertrége fiir nicht klassifizierte Rebsor- | Frau Presser -43
ten
10.08. | Ende des Priimierungsjahres, Anstellung von Wein und Sekt fir | Herr Kopp -13 WBA Eltville
das Pramierungsjahr 2005
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 Eigentumsveranderungen Herr Bibo -36
Frau Presser
31.08 | Meldung der 6nologischen Verfahren Herr Kopp -13 WBA Eltville
10.12. | Letzter Abgabetermin der Traubenernte- und Herr Presser -40 WBA Eltville
Weinerzeugungsmeldung Frau Presser -43
12.12. | Grundlagen der Sensorik, Referenten: Herr Kriick, Herr Kopp Frau Haas -10 ‘WBA Eltville
Anmeldung erforderlich, Kostenbeitrag 40,00 €
31.12. | Antragsende fiir die endgiiltige Aufgabe von Rebflichen Herr Presser -40 WBA Eltville
ab 50. Rheingauer Weinbauwoche Herr Derstroff -29 ,.Haus des
15.01. Herr Bollig -12 Gastes*
2007 Kiedrich
| I I | I L



Regierungsprisidium Darmstadt HESSEN

Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville -?_‘m,h

Bestellung von Mitteilungen 2006 &=

Das Weinbauamt bietet 4 verschiedene Serien zur Information iiber
Rebschutz, Veranstaltungen, wichtige Termine und Fristen, sowie die Kellerwirt-
schaft an.

Fiir den Rebschutz stehen die beiden Serien Rheingau und Hess. Bergstrafie fiir
den konventionell arbeitenden Winzer zur Verfiigung.

Die Serie fiir die 6kologisch wirtschaftenden Betriebe richtet sich an diese Be-
triebsgruppe. Dariiber hinaus bieten wir seit 2002 das Weinbau-Info an. Hiermit
wollen wir Sie rund um den Weinbau informieren angefangen von der Boden-
pflege, iiber die Diingung, bis zur Kellerwirtschaft. Diese bildet den Schwerpunkt
in den 6 Mitteillungen ab Mitte August bis Ende Oktober. Sie finden hier Infor-
mationen zur Reifeentwicklung, iiber gesetzliche Anderungen und aktuelle Hin-
weise zur Kellerwirtschatft.

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

Bitte verwenden Sie fiir Ihre Bestellung unseren umseitigen Vordruck.
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Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville iﬁh
-
Bestellung von Mitteilungen 2006 I
Hiermit bestelle ich folgende Mitteilungen:
Nr. | Mitteilung Preis
1 | Rebschutz Rheingau 15€ ja <&
2 | Rebschutz Bergstrafle 15€ ja <&
3 Rebschutz Okologischer Weinbau 15€ ja <&
4 | Weinbauinfo 15€ ja <&
Ich wiinsche die Zustellung:
<$ a) per Post
S b) perFax  coiii e, Lo,
S ¢) pere-mail ...........ooooiiiiiiii @i
(Bitte deutlich in Druckbuchstaben schreiben)
Das Abonnement verldngert sich automatisch um 1 Jahr sofern es nicht bis zum
31.12. des Vorjahres gekiindigt wird.
Tragen Sie bitte nachfolgend IThre Adresse ein.
Name:
Strasse:
PLZ Ort:
Fax: e-mail:
Datum Unterschrift
| I | I
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Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville

Fortbildungsangebote 2006

Das Dez. Weinbauamt bietet im Jahr 2006 folgende Fortbildungsveranstaltungen an:

1.Rebschnittkurs Rheingau: Termin - 21.01.2006, 9.00-13.00
Theoretische Einfiihrung und praktische Ubungen. Rebschere und entsprechende Bekleidung sind
mit zu bringen.
Referent: Berthold Fuchs - Ort: Weinbauamt Eltville - Kostenbeitrag: 15,-€

2.Rebschnittkurs Hess. Bergstrafie - Termin: 28.01.2006, 9.00-13.00
Theoretische Einfiihrung und praktische Ubungen. Rebschere und entsprechende Bekleidung sind
mit zu bringen.
Referent: Berthold Fuchs Ort: Odenwélder Winzergenossenschaft eG, Grof3 Umstadt
Kostenbeitrag: 15,-€

3.Grundlagen der Sensorik - Termine: Dienstag, 24.01.2006, 14.00-18.00
oder Dienstag, 12.12.2006 , 14-18.00
Erkennen der 4 Grundgeschmacksarten — siif3, sauer, salzig, bitter - Ermittlung der Geschmacksin-
tensitét, Reizschwelle, Erkennungsschwelle, Sattigungsschwelle, ,, Triangle-Test* ; Weinbeurtei-
lung geméB dem Bewertungsschema der Qualitdtsweinpriifung und der Weinpramiierung;
Referenten: Herr Kriick, Herr Kopp - Ort: Dezernat Weinbauamt Eltville -
Kostenbeitrag: 40,--€

4. Sachkundelehrgang Pflanzenschutz im Weinbau
Termine: Samstag 25.03.2006 und Freitag 31.03.2006 von 9.00- 16.00 Uhr
Priifung :Samstag 01.04.2006 ab 8.00 Uhr(1h pro Teilnehmer)
Jeder Anwender von Pflanzenschutzmitteln muss seine Sachkunde nachweisen. Sofern er oder sie
das nicht iiber eine einschlidgige Berufsausbildung zum Winzer/in nachweisen kann. Die Theorie
hierzu wird an einem Freitag und Samstag ganztigig vermittelt. Die Priifung (1h pro Teilnehmer)
findet ebenfalls samstags statt.
Referent: Berthold Fuchs - Ort: Bergstrder Winzer eG Heppenheim
Kosten inklusive Priifung: 90,-€

5. Weinrecht
Termine: Dienstag, 21.02.2006, 14.00 — 16.30 Uhr
Wo ist Was geregelt? Was gibt es an Anderungen und Neuheiten? Hier wir Ihnen ein Uberblick
tiber die gesetzlichen Regelungen vermittelt.
Referent Gerhard Bollig - Ort: Weinbauamt Eltville - Kostenbeitrag: 15,-€
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6. Kellerbuchfiihrung: Termin: 14.02.2006 14.00-16.30 Uhr
Hier wird der Bereich der gesetzlich vorgeschriebenen Buchfiihrung im Keller behandelt. Begin-
nend mit dem Herbstbuch, werden Fass-, Stoff- und Kellerbuch, sowie das Weinbuch behandelt.
Unterlagen fiir die praktischen Ubungen werden gestellt. Benutzt wird das Hessische Kellerbuch.
Referent: Michael Kopp - Ort: Weinbauamt Eltville - Kostenbeitrag: 15,-€

7. Essen und Wein: Termin 17.03.2006 — 14.00-16.30
Worauf ist bei der Kombination zu achten? Welche Inhaltsstoffe sind hier ausschlaggebend? Mit
praktischen Beispielen
Referent: Christoph Presser — Ort: Weinbauamt Eltville - Kostenbeitrag: 30,-€

8. Produkte rund um den Rebstock aus Wein: Termin 24.03.2006 — 14.00 — 16.30
Dieses Seminar befasst sich mit der gesamten Produktpalette aus Weinrebe. Hier werden die Pro-
dukte vorgestellt und teilweise, sofern moglich auch probiert.
Referent: Christoph Presser - Kostenbeitrag: 30,-€

Anmeldung

Aufgrund der begrenzten Teilnehmerzahl pro Seminar ist eine verbindliche Anmeldung im Voraus
erforderlich. Die Mindestteilnehmerzahl pro Seminar betriagt 15 Personen.

Anmeldung bei:
Christiane Haas  Tel. 06123 /905810

c.haas@rpda.hessen.de

Ansprechpartner/in:
Claudia Jung Tel.: 06123 / 9058-28
c.jung@rpda.hessen.de

Berthold Fuchs Tel.: 06123 / 9058-16
0178-498 5863
b.fuchs@rpda.hessen.de


mailto:c.haas@rpda.hessen.de
mailto:c.jung@rpda.hessen.de
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ruppenberatungen e

Auch in diesem Jahr finden wieder im Rheingau und an der Hessischen Bergstrasse im 14-tigigen
Rhythmus die Gruppenberatungen statt. Zu den unten angefiihrten Terminen wird Herr Fuchs wie-
der an den genannten Treffpunkten anwesend sein um die aktuelle Pflanzenschutzsituation und an-
stechende Probleme mit Thnen zu besprechen. Dabei besteht auch die Mdglichkeit entsprechende
Problemweinberge gezielt anzufahren. Alle Winzerinnen und Winzer sind herzlich eingeladen an
diesen Treffen teilzunehmen.

Die Treffen in GroB-Umstadt und an der Hessischen Bergstrasse werden wie in den vergangenen
Jahren auch, wieder in Form eines Gemarkungsrundganges (Dauer ca. 1-2 Stunde) durchgefiihrt.

Rheingau

18.05. ] ( 8.00 Uhr Assmannshausen, Staatsweingut
01.06. | | 9.00 Uhr Mittelheim, RHG-Landtechnik
14.06. | | 10.00 Uhr Hallgarten, Weinprobierstand
29.06. f jeweils 3 11.00 Uhr Eltville, Weingut Jonas

13.07. | | 13.00 Uhr Frauenstein, Niirnberger Hof
27.07. | l 14.00 Uhr Hochheim, Weingut der Stadt Frankfurt
1008. J

Grof3-Umstadt jeweils um 17.00 Uhr

23.05. Klein-Umstadt, Wendelinuskapelle - Stachelberg

13.06. Grof3-Umstadt, Waldfriedhof - Steingeriick

12.07. Grof3-Umstadt, Farmerhaus - Herrnberg

09.08. Grof3-Umstadt, Waldfriedhof - Steingeriick

Hessische Bergstrasse jeweils um 18.00 Uhr

17.05. Heppenheim, Eingang Eckweg am Brunnen

07.06. Auerbach Parkplatz, Wambolder Sand

05.07. Bensheim Parkplatz Friedhofstrasse (Stadt. Bauhof)
02.08. Heppenheim Bergstrisser Winzer e.G.

Selbstverstandlich werden "Vor-Ort-Beratungen" in dringenden Féllen auch auBerhalb dieser
Termine durchgefiihrt. Zu Terminabsprachen und fiir weitere Fragen in Sachen Rebschutz ist
Herr Fuchs fiir Sie tdglich ab 7.30 Uhr telefonisch, auch iiber Handy 0178-4985863), erreichbar!

Regierungsprasidium Darmstadt Ansprechpartner: Berthold Fuchs, Tel.:06123 / 9058-16
Dezernat Weinbauamt Mobil: 0178 / 4985863

mit Weinbauschule Eltville e-mail: b.fuchs@rpda.hessen.de

Wallufer Strasse 19 Tel. Ansagedienst:

65343 Eltville - Rheingau: 06123 /9058

Tel.: 06123 / 9058-11 - Hess. Bergstrasse: Tel.: 06123 / 9058-30
Fax: 06123 / 9058-51 - GroB3-Umstadt: Tel.: 06078 / 911354
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BRW Intern

Riickblick 2005:
Studienreise Siidtirol - vom 23.-29.05.2005 —s.S. 80
Studienreise Bayrischer Wald - Motorrad - vom 15.-19.06.2005 —s.S. 85

Vorschau 2006
Lehrfahrten:
Grosse Lehrfahrt: vom 24.05.-31.05.2006 nach Sizilien s.S.87
Kleine Lehrfahrt: Termin und Ziel noch offen — wird an der JHV 2006 festgelegt
Motorrad-Tour: Termin und Ziel noch offen — Treffen und Festlegung
am Mittwoch 08.02.2006 18:00 Uhr im Weinbauamt
VLF Studienreise Vereinigte Arabische Emirate ab S. 89
Hinweise:

»  Neue Informationen, Ergénzungslieferungen Weinrecht, Anmeldeformulare, Vordrucke usw.
erhalten Sie unter www.brw-eltville.de

»  Die Lehrfahrt Sizilien wird im Februar ausgeschrieben. Wer neben unseren Mitgliedern zusitz-
lich Teilnehmen mochte wird gebeten, das Anmeldeformular Seite 79 uns unverziiglich zu-
kommen zu lassen.

» Haben Sie Vorschldge 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 79 zu.

»  Die Motorradtour wird nach der Weinbauwoche an alle Teilnehmer der letzten Jahre ausge-
schrieben. Wer zusitzlich Teilnehmen mochte, wird gebeten, das Mitteilungsformular (S. 79)
uns unverziiglich zukommen zu lassen

»  Haben Sie sonstige Wiinsche und Anregungen, bitte Seite 79 ausfiillen und uns zusenden.

»  Mochten sie Mitglied werden im Bund Rheingauer Weinbaufachschulabsolventen und uns in
unserer Arbeit unterstiitzen, dann rufen Sie uns kurz an. Wir senden Thnen einen Antrag gerne
Zu.
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1) An
Bund Rheingauer
Weinbaufachschulabsolventen
Wallufer Str. 19
65343 Eltville

FAX: 06123/902800 — Tel.: 06123/9058-12 oder 06123/9058-29

Ich habe Interesse an folgenden Seminar(en):

Fortbildung Weinbauamt, Titel:

VLF Studienreise Dubai

Ich habe Interesse an der grossen Lehrfahrt — bitte lassen Sie mir eine
Ausschreibung zukommen.

Beziiglich der Motorradtour wiinsche ich folgendes Ziel/Termin:

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

Weitere Anregungen/Wiinsche

IAbsender/bitte mit Tel.-Nr.




Studienreise Siidtirol vom 23.-29.05.2005
Fritz Derstroff, BRW Eltville e.V.
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Montag, 23.05.2005
Fahrt mit dem Bus (Fa.

Schmidt, Hattenheim) ab
6.00 Uhr (Riidesheim) mit
48 Teilnehmern. Nachdem
in Hochheim alle Teilneh-
mer zugestiegen waren, fuh-
ren wir dort piinktlich um
7.15 Uhr ab. Unterwegs leg-
ten wird 2 Pausen in den
Raststitten Haidt und Vater-
stitten ein. Ankunft in Lei-
fers 17.15 Uhr, Einchecken
im Hotel ,Ideal”, gemein-
sames  Abendessen um
18.30 Uhr, anschlieBend zur
freien Verfligung:

Dienstag, 24.05.2005

Nach dem Friihstiick ab 7.00
Uhr fuhren wir um 9.15 Uhr
mit dem Bus iiber Auer nach
Tramin zum Weingut Hof-
statter. Empfang durch den
Geschiftsfiihrer, Herrn
Oberhofer und den Keller-
meister, Herr Heindl, der
uns auch durch den Betrieb
fiihrte.

Das Weingut ist ein Fami-
lienbetrieb in der dritten
Generation, hat 50 ha eigene
Rebflaichen — die sich in 6
Weingiiter aufgliedern - und
kauft die Ernte von ca. 30 ha
zu. Rote und weille Rebsor-
ten werden je zur Hilfte an-
gebaut. Im Hinblick auf die
50 ha Eigentumsfliche ist
interessant, dass 1 ha Reb-
land (mit Aufwuchs)
500.000 bis 600.000 € !!!!

kostet. Die hochsten Wein-
berge liegen auf einer Hohe
von 800 m iiber NN. Die
Jahresniederschlidge liegen
bei durchschnittlich 1900
mm. Im Jahre 2004 fielen
allerdings lediglich 700 mm.
Alle Anlagen werden be-
wissert (Tropfchenbewisse-
rung).

Folgende Rebsorten werden
angebaut: Vernatsch, La-
grein, Merlot, Cabernet Sau-
vignon, Syrah, Malbec, Bl.
Spétburgunder, Petit Verdot,
Riesling, Miiller-Thurgau,
Weillburgunder, Chardon-
nay, Grauburgunder und
Gewlirztraminer.

Die Ertrdge liegen bei den
Basisqualititen bei 8 — 9
t/ha und Chardonnay, Ge-
wiirztraminer und Pinot noir
bei 5 t/ha. 60 bis 70 % der
Ernte wird in Italien ver-
marktet. Hauptexportland ist
die USA mit 15 %, der Rest
geht {iberwiegend nach GB
und Japan.

Die Traubenpreise fiir den
Zukauf werden {ber die
Flache gebildet. Durch-
schnittlich werden 2,00 bis
2,50 € bei 6 — 7 t/ha gezahlt.
Demnach liegt die Markt-
leistung zischen 12.000 und
17.500 €/ha. Die Fasswein-
preise liegen zischen 1,80
und 3,50 €/1. Die Preisten-
denz ist bedingt durch die
hohen Ertrage 2004 fallend.
Die DOC-Regelung gestat-

tet fiir Riesling 11 bis 11,5t
Ertrag/ha. Bei Ertrigen tiber
11 und bis 11,5 t/ha diirfen
11 t als DOC der Rest als
Tafelwein vermarktet wer-
den. Bei Ertrdgen tiber 11,5
t wird die gesamte Partie als
Tafelwein abgestuft. Eine
Qualitatsweinpriifung  wird
dhnlich wie in D. durchge-
fiithrt. Es ist eine Fass- und
Flaschenweinanstellung
mdglich. Die Durchfiihrung
obliegt der Handelskammer.
Die Rotweine werden im
Weingut Hochstédter i.d.R.
erst 3 Jahre nach der Ernte
vermarktet, d.h., zur Zeit
wird der 200ler verkauft.
Die ,Riserva“ Regelung
schreibt mindestens 2 Jahre
VOr.

Weinprobe:

1) 2003 Vigna S. Michele,
Weingut Barthenau, 450 m
iiber NN; Cuvé 70% Weil3-
burgunder, 25% Chardon-
nay, 5% Riesling und Char-
donnay; Saure 5,8 g/l. Restz.
3,0 g/l, Preis 8,90 €/Flasche
2) 2003 Gewiirztraminer,
Weingut Kolbenhof
Saure 4,8 g/l. 14,5% Vol.,
Preis 14,00 €/Flasche, Er-

trag 5 t/ha
3) 2001 Oinot nero riserva,
Weingut Barthenaus
14,0% Vol., Preis 18,00
€/Flasche

4) 2000 Lagrein Weingut
Steinraffler, 13,5% Vol., al-
te, autochtone Rebsorte



Nach der hervorragenden
Weinprobe wurde Herrn
Heindl herzlich fiir die inte-
ressante Fithrung und die
umfangreiche Information
gedankt. Leider war die
Vinothek des Weingutes
schon geschlossen, so dass
ein Weineinkauf nicht mog-
lich war.
info@hofstatter.com

www.hofstatter.com

AnschlieBend fuhren wir
nach Kurtatsch-Entiklar zur
Jausenstation  Tiefenbrun-
ner, wo wir eine Brotzeit
einnahmen. Danach fiihrte
uns Herr Sanin durch das
Weingut Schlosskellerei
Tiefenbrunner ,,Castell
Turmhof* .In diesem Wein-
gut wird bereits seit den
60er Jahren Flaschenwein
verkauft und ein Gutsaus-
schank betrieben. Pro Jahr
werden ca. 700.000 Fla-
schen Wein verkauft, davon
ca. 500.000 Flaschen DOC.
Zusitzlich werden 300.000
Flaschen aus zugekauften
Weinen abgefiillt.

Herr Sanin zeigte uns zuerst
die Rebanlagen, die sich
iberwiegend in unmittelba-
rer Néhe des Weingutes be-
finden. In der Kellerei erlau-
terte er uns die Mostbehand-
lung und den Weinausbau.
Alle Weine werden mit
Reinzuchthefe vergoren. Die
Weillweine vergdren ca. 10
— 14 Tage bei 18 — 22 °C
und werden mit 12 °C kal-
tem Wasser gekiihlt. Die
Rotweine vergiren bei ca.
|

30 °C. Die Farbgewinnung
erfolgt im Uberschwallver-
fahren oder in Gértanks mit
UnterstoBBern.

Insbesondere die Weillen
Rebsorten und die hochwer-
tiger Rotweine  werden
iiberwiegend in Italien ver-
marktet. Der Rest geht nach
USA, Japan, Benelux und
GB.

Nach der Fiihrung verkoste-
ten wir 4 Weine im Guts-
ausschank des Weingutes.
Gegen 16.00 Uhr erfolgte
die Riickfahrt nach Leifers,
wo man sich am Pool auf
der Dachterasse traf oder
sich vor dem Anbendessen
um 19.30 Uhr ausruhte.
www.tiefenbrunner.it
info@tiefenbrunner.com

Mittwoch, 25.05.2005

Nach dem Friihstiick ab 7.00
Uhr Fahrt mit dem Bus um
9.15 nach Kaltern zum
Weingut Manincor. Emp-
fang durch Herrn Graf Go-
ess-Enzenberg (Dipl. Ing
Weinbau, Geisenheim) Fa-
milie Enzenberg hat das
Weingut 1977 von einer
verwandten Familie gekauft.
Die Rebfliche betrdgt 45 ha.
Bis 1991 waren sidmtliche
Flachen mit Vernatsch be-
pflanzt. Davon sind bis heu-
te 43 ha gerodet und mit an-
deren Rebsorten bepflanzt.
Zur Zeit werden jahrlich
110.000 Flaschen Wein ver-
kauft. Das Produktions- und
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Die Kellerei ist fast voll-
stindig im Rebhang ,,ver-
steckt™. Sie setzt von der
Architektur,  Baubiologie,
Landschaftsschutz und-
schonung, sowie von der
Produktionstechnik MaBsta-
be und hilt internationalen
Vergleichen Stand. Deshalb
ist die Nachfrage nach Be-
triebsbesichtigungen ~ und
Weinproben riesig und wir
waren und sind dankbar,
von Herrn Graf Goess-
Enzenberg personlich be-
griifit und gefiihrt worden zu
sein.

Durchgiingiges Prinzip in
der Kellerwirtschaft ist Pro-
duktschonung. Die Trauben
werden in Biitten transpor-
tiert und durchlaufen ein
Traubensortierband.  nach
dem Abbeeren gelangen die
roten Trauben in die Gérbe-
hilter (teilweise Fasser) Die
weillen Trauben gelangen
iiber Rutschen direkt auf die
Pressen. Auch der Most
wird nicht gepumpt. Die
Vorklarbehalter werden mit
dem Auszug nach oben be-
fordert, wo mit Falldruck
weitergearbeitet werden
kann. Maischerhitzung wird
generell nicht vorgenommen
und es werden keine Rein-
zuchthefen verwendet. Alle
Weine werden trocken aus-
gebaut.

Der Traubenanbau erfolgt

Vermarktungsziel in 10 Jah- »naturnah®.  Eine Umstel-
ren betriigt 300.000 Fla- lung auf  dkologischen
L] L] I


mailto:info@hofstatter.com
http://www.hofstatter.com/
http://www.tiefenbrunner.it/
mailto:info@tiefenbrunner.com

Weinbau wird angestrebt.
Alle Anlagen sind ganzfla-
chig begriint und werden
tropfchenbewissert. Die
Weinprobe wurde uns in der
Vinothek gereicht, die schon
alleine einen Besuch wert
ist. Diese ist der einzige Ge-
baudeteil, der aus dem Berg
herausragt und einen traum-
haften Blick auf den Kalte-
rer See bietet.

Weinprobe:
1) 2004 Moscato Giallo
(Goldmuskateller), 12,5%

Vol., Preis 8,20 €/Flasche
2) 2004 Réserve della Cont-
essa (WeiBburgunder und
Chardonnay) 13,0% Vol.,

Preis 8,90 €/Flasche
3) 2004 Kalterersee Classico
Superior (Vernatsch)

12,0% Vol., mit Glasver-
schluss verschlossen

4) 2003 Réserve del Conte
(Cabernet Sauvignon, Mer-
lot, Lagrein, Vernatsch)
13% Vol., 9,40 €/Flasche
5) 2002 Cassiano (Cabernet
Sauvignon, Merlot, Tem-
pranillo), 13,5% Vol., 17,00
€/Flasche, 18 Monate Bar-
rique

AnschlieBend wurde Herrn
Graf Goess-Enzenberg sehr
herzlich fiir die in jeder Hin-
sicht Interessante Besichti-
gung und die hervorragende
Weinprobe gedankt. Viele
nutzten den Besuch zum
Kauf einiger Flaschen Wein.
Danach hielten wir uns 1 1/2
Stunden zur freien Verfii-

WWW.manincor.com
info@manincor.com

Um 14.00 Uhr Weiterfahrt
zur Landeskellerei Laim-
burg. BegriiBung und Fiih-
rung durch Herrn Kobler
und Frau Hanny. Das Land-
und Forstwirtschaftliche
Versuchgut wurde 1975 ge-
griindet. Die Landeskellerei
Laimburg ist angeschlossen
und mit der weinbaulichen
und kellerwirtschaftlichen
Versuchstétigkeit fiir den
Siidtiroler Weinbau betraut.
Es werden ca. 50 ha Rebfla-
chen tiber gesamt Siidtirol
verteilt bewirtschaftet, wo-
von ca. 2/3 mit roten und
1/3 mit weillen Reborten be-
stockt sind. Auch hier wurde
uns der hohe Grundstiicks-
preis fir Weinberge mit 50
bis 60 €/qm bestitigt.
Pflanzrechte wiirden mit 1-
2% des Verkehrswertes,
d.h., 0,50 bis 1,00 €/qm ge-
handelt.

Die Trauben werden wie iib-
lich in Sudtirol in Grofkis-
ten transportiert, gequetscht
und iiber eine Rutsche auf
die Pressen gebracht. Weille
Trauben werden nicht entra-

ppt. Bei Vernatsch erfolgt
die  Farbgewinnung im
Uberschwallverfahren  und

bei den iibrigen Rotweinsor-
ten mit UnterstoBern. Lag-
rein wird zur Verhinderung
von Bitternoten nur 2 X,
Cabernet Sauvignon 5 x tig-
lich untergestof3en.

I I I I
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gung in Kaltern auf. Weinprobe:

1) 2004 Suavignon blanc
2) 2004 Gewiirztraminer,

Preis 9,00 €/Flasche
3) 2001 Blauburgunder,
Preis 14,00 €/Flasche

4) 2002 Lagrein; Preis 12,00
€/Flasche

Zum Ende der Probe wurde
Herrn Kobler fiir die inte-
ressanten Ausfithrungen ge-
dankt. Anschlieend iiber-
nahm Frau Hanny unsere
Gruppe und gab uns einige
grundsétzliche  Ausfithrun-
gen zum Sidtiroler Wein-
bau: 30% der Rebflachen in
Siidtirol haben {iiber 30%
Steigung;  70-80%  der
Weinberge werden in der
Pergolaerziechung  bewirt-
schaftet Der Arbeits-
aufwand betrdgt 500-700
h/ha in der Spaliererziechung
und 600-1000 h/ha in der
Pergolaerziehung. Fast
100% der Rebflichen wer-
den bewissert, meist jede
Zeile begriint. Zeilenabstand
in der Spaliererziehung 2 m,
Stockabstand ca. 1m, Ten-
denz zu 0,70 bis 0,80 m

AnschlieBend wurden wir
iiber die Forschungsschwer-
punkte  informiert: Be-
wasserung (Zeitpunkt und
Mengen); Essigfdaule (lo-
ckerbeerige Klone insbe-
sondere bei Burgundersor-
ten); Ertragsreduzierung
(Gibberelline etc.); Rot-
weinsorten (Eignung  fiir
Standorte iiber 600 m NN)
AnschlieBend Fahrt nach


http://www.manincor.com/
mailto:info@manincor.com

Leifers, 19.30 Uhr gemein-
sames Abendessen. An-
schlieBend Treffpunkt auf
der Dachterasse zum Spét-
schoppen.

Donnerstag, 26.05.2005

Ab 7.00 Uhr Friihstiick, Ab-
fahrt 9.00 Uhr nach Meran.
Stadtrundfahrt {iber Ober-
mais und Schenna, HI. Geist
Kirche (auch Spitalkirche),
Kaiserin Sissi Denkmal, St.-
Georgs Kirche, Schloss
Winkel, Gérten von Trautt-
mannsdorf, Schloss Tirol,
Schloss  Schenna. Ende
11.30 Uhr, anschlieBend
freie Verfiigung bis 13.00
Uhr, Fahrt nach Vahrn, An-
kunft 14.15.

1430 Uhr Besichtigung
Kloster Neustift. BegriiBung
und Fithrung durch den Lei-
ter des Wirtschaftsbetriebes,
Herrn Klebelsberger.

Das Kloster wurde 1142
vom Bischof von Brixen
gegriindet. Besitzer und Be-
treiber sind die Augustiner
Chorherren. In  Neustift
werden ca. 3 ha Weillweins-
orten angebaut. Die Rotwei-
ne werden in Girlan im
Markelhof produziert. Da-
neben werden 700 ha Wald
und zwei landwirtschaftli-
che Betriebe bewirtschaftet.
Das Kloster ist eine touristi-

des Klosters, dem Weinkel-
ler aus dem Jahre 1142.
Die Weinberge in Neustift
liegen zwischen 600 und
900 m tiiber NN. Es gibt
grof3e Probleme mit Winter-
frosten, insbesondere im un-
teren Hangbereich. Ange-
buat werden 1 ha Miiller-
Thurgau, 1 ha Silvaner, der
Rest verteilt sich auf Kerner,
Grauburgunder und Griiner
Veltliner. Von den umlie-
genden Winzern wird die
Ernte von ca. 50 ha zuge-
kauft. Die Geschiftsbezie-
hung ist eine Art der Genos-
senschaft. Bei Ertrdgen von
8-9 t/ha werden zwischen
1,50 und 2,50 €/kg ausge-
zahlt. Die Auszahlungsprei-
se sind extrem qualitdtsori-
entiert. Bei niedrigen Quali-
titen gibt es starke Preisab-
schldge, d.h., die Marktleis-
tung steigt mit sinkenden
Ertrdgen. Die Jahresproduk-
tion betrdgt ca. 500.000 Fla-
schen, wovon ca. 25% di-
rekt ab Kloster vermarktet
werden konnen. 60% wer-
den tiber ein Handlernetz in
Italien vertrieben und der
Rest exportiert.

Weinprobe:
1) 2004 Miiller Thurgau

Neustift, 13% Vol., Preis
6,50 €
2) 2004 Silvaner Neustift
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Alk., Ertrag 50 hl/ha
5) 2002 Lagrein Riserva
13,5%Vol. Die Trauben
stammen aus dem Bereich
Bozen aus einer Lage mit
hohem Energiegenuss.

Nach der Probe wurde
Herrn Klebelsberger herz-
lich gedankt. Neben seinem
fachlichen Wissen hat uns
besonders sein personliches
Engagement fiir das Kloster
und das Weingut imponiert.
Im Anschluss gab es noch
die Moglichkeit, sich die
Klosteranlage anzuschen
oder in der Vinothek einige
Weine zu erwerben.

Riickfahrt gegen 17.00 Uhr,
1930 Uhr gemeinsames
Abendessen im Hotel. An-
schlieBend wie  gehabt:
Treffpunkt 5. Stock.

Freitag, 27.05.2005

Abfahrt 9.15 Uhr nach Tra-
min. Fithrung in der Brenne-
rei Roner um 10.00 Uhr.
Der erste Teil der Fiihrung
(Grappaproduktion) wurde
durch den Betriebsleiter,
Herrn Oberhofer, durchge-
fiihrt. Pro Jahr werden ins-
gesamt 1,5 Mio. Flaschen
abgefiillt. Wahrend der Sai-
son wird 24 Std. destilliert.
Dabei kénnen 250 Doppel-
zentner verarbeitet werden,
woraus ca. 1700 1 75%iges

sche Attraktion. Jahrlich be- . Destillat gewonnen wird.

suchen 200.000 — 300.000 13,5% Vol., Preis 6,50 ,€ Die Ausk%eute bei den

Personen das  Kloster. 3) o 2004 Kerne.r Neustift Weilweintrestern ~ betragt

60.000 Besucher nehmen an 14% Vol., Preis 7,50 €. 3,5-4%, bei den roten Sorten

Fihrungen teil. Begriifit 4) 2003 Blaublolrgunder 6% reiner Alkohol. Die

wurden wir im édltesten Teil Markelhof 13,0 % Vol. Winzer sind verpflichtet von
I | | | I



100 kg Trauben 30 kg Tres-
ter abzuliefern. Je 100 kg
Trester werden 6-7 €, bei
sortenreinen Trestern 15-20
€ gezahlt. Fiir die Grappa-
herstellung ist der Zusatz
von 30% Weinhefe erlaubt.
Die Alkoholsteuer betragt
716 €/100 1 RA und ist 30
Tage nach der Abfiillung
abzufiihren.

Die Fiihrung durch die
Obstbrennerei wurde von
Herrn Giinter Roner person-
lich vorgenommen. Jahrlich
werden 7 Mio. kg Obst, da-
von 70% Williams-Birnen
verarbeitet. Damit werden
ca. 80% der Siidtiroler Wil-
liams-Birnen von der Fa.
Roner abgenommen. Es fin-
det ausschlieSlich gepfliick-
tes Obst Verwendung. Das
Obst muss mit einem Reife-
grad von 80% angeliefert
werden und reift im Lager
nach. Die Maische wird pas-
teurisiert, um die Bildung
von Methanol zu verhin-
dern. Die Maische wird mit
Schwefelsdure auf pH 3,2
eingestellt und mit Rein-
zuchthefe vergoren. Die ge-
kiihlte Vergédrung dauert ca.
3 Wochen. Im ersten Schritt
der Destillation wird bei
95°C der Rohbrand mit 25-
30% Alkohol hergestellt.
Die 2. Destillation findet in
Feinbrandblasen statt, wo
der Vor- und Nachlauf ab-
getrennt wird und wieder in
die Rohdestillation geht.

Verwendung fiir die Herstel-
lung der Endprodukte. Fiir
groBlere Mengen bzw. klei-
nere Qualitdten steht auch
eine kontinuierliche Destil-
lationsanlage zur Verfii-
gung. Mit teuren Friichten,
die eine schlechte Ausbeute
bringen, werden Geiste her-
gestellt, d.h., den Friichten,
wie z.B. Himbeere, Wald-
beere etc. wird reiner Alko-
hol zugesetzt.

Im Anschluss an die Fiih-
rung konnten wir alle Pro-
dukte der Brennerei Roner
verkosten. Schliefit man von
unseren Einkaufsaktivitdten
auf die Qualitit der Produk-
te, so muss diese wohl ge-
stimmt haben.

12.30 Uhr Fahrt zu den
Montigler

Seen. Hier bestand bis 15.00
Uhr die Mboglichkeit, zu
Wandern, zu Baden oder ei-
nes der Restaurants aufzu-
suchen. Anschlieend Fahrt
nach Magreid zum Weingut
Lageder. Hier konnten wir
einen Blick auf die impo-
santen Wirtschaftsgebaude
werfen, wonach wir in der
Ortsmitte die Vinothek des
Weingutes besuchten. In ei-
ner kleinen  Weinprobe
(Miiller-Thurgau, Ge-
wiirztraminer, Goldmuska-
teller und Lagrein) konnten
wir einen Uberblick iiber
das Weinangebot gewinnen.

| | | |
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Das ,Herzstiick“ findet AnschlieBend besichtigten

wir den wunderschonen Ba-
rique-Keller.

17.30 Uhr Abfahrt zum Ho-
tel, 19.30 Uhr gemeinsames
Abendessen.
www.lageder.com
info@lageder.com

Samstag, 28.05.2005
Abfahrt 9.15 Uhr nach Bo-
zen. 10.00 bis 12.00 Stadt-
fithrung Bozen. Von 12.00-
16.00 Uhr zur freien Verfii-
gung. Um 16.30 Uhr Riick-
fahrt zum Hotel, 19.30 Uhr
gemeinsames Abendessen.
AnschlieBend Abschlussfei-
er im 5. Stock und Verkos-
tung der ,,iibrig gebliebenen
Weinbestinde®.

Sonntag, der 29.05.2005
Ab 6.00 Uhr Friihstiick, um
7.00 Uhr beladen des Bus-
ses. Abfahrt piinktlich um
7.30. Dank unseres hervor-
ragenden Fahrers, Herrn
Voss, kamen wir gegen
17.30 in Hochheim an und
haben dann in den einzelnen
Ortschaften die Reiseteil-
nehmer ,entlassen®. Damit
ging wieder einmal viel zu
schnell eine interessante
Woche zu Ende, an die sich
viele von uns noch lange
gerne zuriick erinnern wer-
den.

Eltville, den 26.06.2005
Fritz Derstroff


http://www.lageder.com/
mailto:info@lageder.com
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Studienreise Bayrischer Wald - vom 15.-19.06.2005
Werner Gerhard, Hattenheim
Nach einem Treffen im  12:00 Uhr. Nach einiger kleinen Grenziibergang

Februar (Vorschlag bayri-
scher Wald oder England)
einigte man sich auf das
Gebiet Bayrischer Wald (es
muss nicht immer Weinbau
sein). So trafen sich am
15.06. ecinige Fahrer um
06:00 Uhr am Weinpro-
bierstand Hattenheim. Den
Rest der Truppe traf man
an der Autobahntankstelle
in Wi-Erbenheim. Insge-
samt war man nun 10 Per-
sonen mit 7 Motorrddern.
Alle waren piinktlich und
so fuhr man guten Mutes
iber die BAB Richtung
Niirnberg. Auch in diesem
Jahr wollte man am Erleb-
nisrasthof Geiselwind die
erste Pause einlegen. Da
die Truppe im letzten Jahr
schon ausgiebig den Park-
platz besichtigt hatte (Mot-
to: wo gehen wir den hin?)
fuhr man diesmal direkt
zum Rasthaus. Das Friih-
stiick war gewohnt gut und
so machte man iber 1
Stunde Pause. Danach ging
es weiter bis zur Abfahrt
Greding. Wir folgten der
Landstrasse durchs reizvol-
le Altmiihltal iiber Kelk-
heim zum Kloster Welten-
burg an der Donau. Bei gu-
tem Wetter und nach einer
kurzer Pause ging es weiter
entlang der Donau bis
Straubing. So  langsam
meldete sich unser Magen,
denn es war mittlerweile

Suche fand man dann ein
nettes Gasthaus. Leider
Ruhetag, aber der freundli-
che Wirt war flexibel und
so bekamen wir doch noch
ein gutes Essen und Trin-
ken (Alkoholfrei) im Schat-
ten grofer Baume. Etwa 1
Stunde spiter rollten wir
entspannt weiter zu unserer
Pension ,,Lichtenauer Hof*
in Thyrnau, 15 km 6stlich
von Passau. Hier trafen wir
gegen 16:00 Uhr ein. Die
Pension stellte sich als sau-
ber und freundlich heraus.
Da das Ganze aber einsam
auf einem Hiigel lag, fuhr
ich erst mal die umliegen-
den Gasthéfe an um das
Abendessen zu planen. Ge-
gen Abend lief dann die
Truppe zum 2 km entfern-
ten Ort (zu FuB!). Das Es-
sen war sehr lecker und das
Bier einer Privatbrauerei tat
den Rest dazu. Spiét
Abends kehrte man dann in
die Pension zurick - zu
FuB} (es ging noch). Am 2.
Tag bildeten sich zwei
Gruppen. Jede Gruppe fuhr
ihre ausgesuchte Tour und
treffen sollte im Kloster
Aldersbach bei Vilshofen
sein. Der Tag sollte unsere
Gruppe tber kleine Land-
strassen entlang der Grenze
zu  Tschechien fiihren.
Aufgrund des schonen
Wetters dnderte man die
Pldane und fuhr tber einen

nach Tschechien zum Lip-
enska-Stausee. Uber land-
schaftlich tolle enge Wege
ging es rund um den See
zuriick bis zur Grenze nach
Osterreich. Hier wurde
dann das Tempo etwas er-
hoht, man musste um 13:30
Uhr zur Fithrung im Klos-
ter sein und es war schon
11:00 Uhr und nach ca. 170
km  Landstrasse.  Uber
Handy verstindigte man
die andere Gruppe, welche
sich etwa gleichweit weg
vom Kloster aber auf der
anderen Donauseite bei
Wels befand. Durch Zufall
traf man sich in Passau an
einer Kreuzung. Von hier
aus ging es im Tiefflug
(teilweise Mach 1,6) wei-
ter. Piinktlich war man im
Klosterhof eingetroffen
(d.h. man wartete schon
oder noch auf uns). Nach
Ablegen der Helme und Ja-
cken erfolgte die Besichti-
gung des Klosters und der
Brauerei, die aber teilweise
im Umbau war. Im Ein-
trittspreis  enthalten war
auch %5 | Bier, den man
sich natiirlich anschliefend
im schattigen Park noch
gonnte. Nach ruhiger Fahrt
traf man um 18:00 Uhr in
der Pension ein. Zum
Abendessen ins 4,5 km ent-
fernte Gasthaus fuhr uns
gegen einen kleinen Obolus
unser  Gastgeberehepaar.



Zuriick sollte es mit dem
Taxi gehen. Auch hier war
das Esser wieder gut,
reichhaltig und preiswert —
ebenso wie das Bier: gut,
reichlich und preiswert. Bis
zum Eintreffen des Aben-
dessens vergniigte sich so
mancher mit dem Handy
(Frauenmangel oder was —
es stand schlieBlich 7:3
Anm.: Gerhard) mal nach
dem rechten zu Hause
nachzufragen. Schlagartig
wurden aber einige Gesich-
ter etwas weill. Angeblich
wire im Rheingau Perono-
spora ausgebrochen und
man miisste direkt spritzen
fahren. Aber das Essen und
Trinken beruhigte das gan-
ze wieder etwas. Ebenso
wurde aus der Taxifahrt
nach Hause nichts und so
ging man die 4,5 km zu
FuB} zuriick (es ging noch).
Der 3. Tag sollte unsere
Gruppe quer durch den
Bayrischen Wald entlang
der Glasstrasse fiihren,
wihrend die andere Gruppe
unsere Reise vom Vortag
verfolgte. Gegen 09:00 Uhr
fuhren wir liber Spiegelau,
Zwiesel, GroBler Arber,
Bayrisch  Eisenstein  bis
Furth im Walde. Der
Riickweg erfolgte iber
Koétzing, Bodenmais, Re-
gen wieder nach Passau.
Unterwegs besuchte man 2
Glasfabriken und machte
einige Pausen. Anhand des

grolen Gepickraums er-
streckten sich die Besuche
der Glas- und Porzellan-
werke nur auf das Auge
(Motorradfahren ist halt
sehr sparsam). Da am spi-
ten Nachmittag eine Fahrt
mit dem Taxi nach Passau
anstand, war man schon um
14:30 Uhr wieder zuriick in
der Pension. Zur gleichen
Zeit aber ohne Absprache
traf auch die zweite Gruppe
ein. Nach kurzer Pause fuh-
ren dann alle mit dem Ta-
xibus nach Passau, denn
man wollte ja auch was
trinken. Nach dem Besuch
der Altstadt und mehr oder
weniger méfBigen Essens
und Trinkens holte uns
spitabends der Taxibus
wieder ab. Samstags — der
vorletzte Tag — sollte unse-
re Gruppe iiber die Seen-
tour durch Osterreich fiih-
ren. Um 08:30 verlieBen
wir die Pension in sidli-
cher Richtung. Vorbei am
Obertrumer See, Wallersee,
Fuschlsee, = Wolfgangsee,
Halbstétter See ging es bei
triilben Wetter bis Bad Mit-
terndorf. Nach gutem Es-
sen im Gasthof Kanzler
ging es weiter iiber Liezen
und Wels zur Donauschlei-
fe. Von dort fuhr man wei-
ter iiber kleine Landstras-
sen bis zur Pension. Die
zweite Gruppe fuhr eine
etwas kiirzere Strecke, hat-
te aber teilweise mit nasser
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Strasse und Regen zu
kdmpfen und kam wieder
fast zeitgleich mit uns an.
Da der Gasthof des ersten
Abends sich als bester wie-
sen hatte, machte man auch
hier wieder den Abschluss
(selbstverstiandlich  wieder
zu FuBl), Am Sonntag mor-
gen um 08:30 Uhr erfolgte
dann die Heimreise {iber
die Autobahn., Nach 2.300
km (insgesamt — nicht nur
die Heimreise) waren alle
wohlbehalten und sturzfrei
um ca. 14:00 Uhr wieder
zu Hause angekommen.
Fazit der Reise: Es sind
zwar keine Alpenpisse ge-
wesen, aber Gemiitlichkeit,
Fahrvergniigen und Gesel-
ligkeit der Truppe standen
oben an. Fiir das Jahr 2006
sind noch keine Vorschlage
getdtigt worden. Bis dahin
wiinsche ich allen eine
sturzfreie und unfallfreie
Saison.

Werner Gerhard

Nachruf:

Wir bedauern zutiefst das
Ableben einer BMW 1100
GS aus unserer Mitte,
Standort bisher: Johannis-
berg, verstorben in den Al-
pen 2005 — der Fahrer kam
gliicklicherweise mit dem
Schrecken davon.



Studienreise Sizilien - vom 24.-31.05.2006

- Stand der Planung -

| |
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Diese Ubersicht gibt den
Stand der Planungen An-
fang Dezember 2005 fiir
die Lehrfahrt nach Sizili-
en wieder. Die Auswahl
der Weingiiter sowie das
Besichtigungsprogramm

sind noch nicht endgiiltig
geplant. Ebenso
kann/wird es bei den
Flugzeiten noch zu Ver-
schiebungen = kommen.
Die Ausschreibung der
Lehrfahrt erfolgt mit der
Einladung zur Jahres-
hauptversammlung 2006.

1.TAG MI 24.05.06
*ANREISE CATANIA*
Flug Frankfurt — Catania
Flugzeit voraussichtlich:
06.00h-08.20h.

Transfer zum Hotel in
GIARDINI NAXOS

2. TAG DO _ _ 25.05.06
*RAUM TAORMINA -
AUFENTHALT*
Vormittags: Fahrt zum
3.340m hohen, noch akti-
ven Vulkan Atna. Auf ei-
ner Hohe von 2.000m ha-
ben wir eine herrliche
Aussicht iiber Teile der
ionischen Kiiste. Ggf.
Imbiss auf einer Zitro-
nenplantage.
Nachmittags Stadtbesich-
tigung Taormina, Riick-

fahrt zum Hotel in GI-
ARDINI NAXOS

3.TAG FR 26.05.06
Entlang der Ostkiiste fah-
ren wir nach Catania,
Stadtfithrung.
Nachmittas fahrt nach
Siracusa mit Stadtfiih-
rung, anschl. Besuch ei-
nes Weingutes in/bei
Avola.

Rickfahrt zum Hotel in
Giardini Naxos

4.TAG SA 27.05.06
Fahrt nach Agrigento.
Besichtigung der Billa
Casale mit weltberiihm-
ten Mosaiken, ggf. Be-
such eines Weingutes
Ubernachtung in  Agri-
gento

5.TAG SO 28.05.06
Besichtigung des Tals der
Tempel in Agrigento.
Weiterfahrt entlang der
Stidkiiste nach Selinunte.
Besichtigung des Tem-
pelfeldes. Gegen Mittag
Ankunft in  Marsala.
Besuch des Weinmuse-
ums Gelegenheit zu einer
Weinprobe mit Imbiss.
Ubernachtung in Terras-
sini

6.TAG MO 29.05.06

Vorm. Zur freien Verfi-
gung in Palermo

Die Stadt ist reich an
Monumenten und
Bauwerken aller Epochen
und Volker, die in

den Jahrhunderten die
Stadt beherrschten.
Nachmittags Fahrt in das
Hinterland von Palermo
mit Besuch eines Wein-

gutes.
Ubernachtung in Terras-

sini

7.TAG DI 30.05.06 |
Besichtigung des westli-
chen Teiles von Sizilien.
Fahrt/Besichtigung  der
alten Stadt Erice,
Fahrt/Besichtigung  der
Hafenstadt Trapani. Fahrt
nach Segesta mit Besich-
tigung der Ruinen und
des Tempels

Ubernachtung in Terras-
sini |

8.TAG MI 31.05.06
Entlang der Nordkiiste
geht es von Westen nach
Osten  zuriick  nach
Catania. Ggf. Besichti-
gung eines Weingutes
und der Stadt Catania
Riickflug  Catania -
Frankfurt

Flugzeit voraussichtlich:
22.05h-00.25h
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Landwirtschaftlich-kulturelle Fachreise des VLF Bundesverbandes

Vereinigte Arabische Emirate
Landwirtschaft zwischen Wiiste und 1001 Nacht

Glickliches Arablen! Samd und Sonne hatten die Landsr im Sidesten der Arabischen Hatbinsel schen Immer
im Uberfluss, seit den S0er-lahren auch Erdél und damit den Zauberstab, ihre Welt neu zu erschaffen.
Dubsl it das kesmopolitischste der sieben Scheichtimer, Abu Dhabl das gridte und als alreichstes auch
das wohihabendste der Emirate, das Keinere Sharjah setzt wegen geringerer Giftrderung auf Industrie,
Dieastieisbungen und sunehmend such auf Toursten, Ajman, Umm al-Qalwain, Ras al-Khaimah, Fujairah
sind vier bisher nicht mit Ol bedechte Emirate, die traditionell und mihselg Lamndwirtschaft betreiben, Sie
lermen verschisdens Bereiche der Landwirtschaft kennen und haben Gelegenheit mit Veranbwartiichen vor
Ort diber die landwirtschaftlichen Gegebenheiten zu diskutieren, Unversindert geblieben st sin Grundpfeiler
arablschen Lebens - die sprichwirtliche Gastfreundschai: Ahlan Wa Sahlan - ‘Willkomisen!

05. bis 12. April 2006

Individisila Anredse zum Flughalen Frankfurl (Rall & Fly maghech = bitta bes Aneneldung angabonl)
Einchecken am Schatler von Emirate Aldines

1515 Linr Fhig) mil Emicgte Airinaes EK 046 nach Dubd

2325 Ute Ankunfl in Dibas und Transfer mem ****Hodel Sharjah
Rotana

W En sfivalles und gul  gefulrtes  Komforthatel s
tdtzantrum von Shanah (wenige km wom Zentrum Dubai), im April 2000
erdiinet Elegante Hotehalle, mil Sdzgruppen und Konditorel, suf der
Empore gin Restaurend, auf der Temasse dariber befindat sich ein
Swimmingpod mil Liegestihlan und Schimen [Badstischer kostsnios)
daneben ain Filnessraum sowe en Dampftad. Die Jimmer sind geriumag
Komfortated und Sehe gaschmackvoll aingenchilal, Mt Bad'WT, Fin
Kimaanlags, Sat-TV, Telefon Mmibar, Tee Kaffeekocher, Mietsafe Vam Hotel aus kann man abends ;m der ARstadt
Bumareedn gehen (ca. 10-15 min zu Fulk), o der Umgebung legen mehrere. Restauranis und viale Geschafie Himweds:
Sharjah st trocken”, d_h. kein Alhohelausschank.

Frubslucksbulfel im Hotel - Stadirundfabrt n Dubai -
nachmittags Ausflug m die Wuste, Tour durch die Dunen mast
Allredlahizeugen - Grillabendessan im Woslencemp -
Ruckfahrt zum Hotal

A Tap: Freitag, 7. April 2006: Kilstenrundtahrt
Fruhsiuckshiffat im Hotel - Kistennmdishet wom parsischen
Gaolf, tes zum Indischen Ozean — Dse alteste Mosches der
Emrate sehen Sie in Badsah und konnen wom dahiner
Bagendan atten ponugasschen Wehrturm enen Blick in den ausgedehnten Falmenhain warfen. — untarwens Basuch
gines Bewassenungsprojskts — Abandessan und Ubemachiung im Hotel

n.ns.mcksl:laim am %9{ - fl_,umage-ssmsﬂug mach Al An an der Grenze

Oaman Begt die rweitgrofte Stadt des Emirals Abu Dhabl mit ibrem grofisn
Kamsimarkt, an dem Sie Halt machen. Mitlagessen in sinem Hotsl auf dem Jebs|
Hafit, dem hochsten Berg der Emirate, mit emdrucksvollem Pancrama suf dis
Dinen der Rubn ELxhab-Wiste, der grobten Sandwisls der Well, deren Namen
Jooris Vierol bodeabel, Auf dor Rickiahet Folostop bed den gewalligon Dimen ded
Rubh ALKhah — Abendessen und Ubsmachhung am Hotel

n :

Fritstuckshuffet im Hobel - Voarmillags Traffen mit Vertralem des Landwitschaftsministeniums in Dubai — Nachmillags
Stadirundiah in Shagah - Besuch des islamischen Mussums und dem allen Basar — anschlie@end Fahrt in die Wiiste
= Mbendassen im gemutlichan Ballelrestauran! Raintgw ~ Ruckinhel zum Holel

Reisossrvicn Vogt - Windisch-Bockenleld 7 - 74575 Schrogbong - Tel BVS19-3908 & - Fao: 59 00 28
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£ Tag: Mentag 10. April 2006 A Kalmah

Fruhstucksbifel im Hotel = Zundchst Fahri enflang dod Kishk  das
persischen Golfs und Besuch m Emirat Ras Al-Kaenah — Basichligung emes
grofien Milchwishbetnebes mil europaischen Rindemassen m klimatsiensn
Stallen — Anschiafand Besuch emar Straullenfarm - Miltagessen m Khalt
Espa Resom, einem neu srafineten Tharmalbad. - Besuch mm Desen Park &
Wildliwe Cenfar — Hiar leman Sie die heamische Tier und Pllanzemwall sowie
das Okosystems des Farkes kennen — Abendessen und Libemachiung im
Hibed

Rk

ag, LIerstad April sin. mennstal - Rannkamellanm
Fruh am Morgen Besichiigung des High Tech-Rennslalls

wien Nid Al Shists,
dar Sheikh Markloum von Dubai gehtest — Fruhshick im benachbaren
Goficlub -~ anschiefend Besuch einer  Rennkamelfarm ond  des
Aultorstungsprojekbes bes Ghanloul - Abschluss dar Reise mi sener abendichen Rundfahn durch das belsuchials
Dubai auf einer Dhow, emem traditionellen arabischen Holzboot auf dem Creek, dem lanppestreckiem Mesrezarm
der die Stad quert. Bauchtanzvartihnung und Abendessan an Bord — Backfahn zum Hobel

FrubistcksbafTat im Holel - vormillags Zeil zur fresan Vedugundg - anschlieBand
Transter zum Flughafan - Einchecken am Schaller von Emirates. Albnes

1250 Ulr  Abflug in Dubai mil Flug EK 2547 nach Frankfurt
1640 Lhr  Ankunft m Frankfurt

individuefe Heimraise (Rail & Fiy im Pres inklusve)

Achiung: es stehen einige Platze fur einen Direktflug ab Munchen zur Verfugung. Sie treffen die anderen
Retastalinehmes in Dukal. Bitte bai Anmeldung angeben, falls Sie ab Monchen Megen machten,

+  Flug mit Emirate Aifnas Frankfurl | Duba

+ 1 Grillobendsssen im Wustancamp
Franidurt in der Economy Class inkl. Rail & Fly s 1 n Absndassan bai Dhow-Rundiahe
*  Flughafensteusm und Sicharheitspebihran o 3 MiRegessan untenwegs
+  aklualie, dorzal bekannte Kemosanzuschlage o Transfers und Ausfuge mit modemen
# 7 x Ubermachtung im ****+ Hoted Shanah Rotana klmatisiertan Reisabzs
« 7 u Frohstick im Holel «  Demschaprachigs Reseisiiung
= 3 x Abandossen im Holsl = Rgiseruckiriiskaston- wnid
» 1 Abendessen in einam Buffeirestaurant Insolvenzversicharung (20% Salbsthahalt)

Preds pro Person im DI bel 40 Personen; € 1.623
Preis pro Person im DI bei 35 Personen; € 1,848
Predis pro Person im DI bei 30 Personen: € 1.674
Einzetzimmerzuschlag € 330
Reisepreis inclusiv Zuschlag fir Trinkgelder. Gastgeschenke und sonstige Organisationskosten

Bt Ei hdhwing des Kereminpresszuschisge de T | PP PP e — Premanpassuna il behalten.

Wichtig: Fir diese Relse benttigen Sie esinen Reisepass der noch
mindestens 6 Monate nach Abflugdatum glltig sein muss und In dem
sich kein Einreisevermerk des Staates Israel befinden darf. Wir
empfehlan Thran den Abschluss einar Auslandsrelse-
Krankenversicherung.

Anmwldungen bls 25. Januar 2006 an:
VLF Geschiftsstelle - Herrn Josef Kaifler, Reiselaiter
Ffefflingerstr, 2 - B9073 Ulm
Telefon: 0T31185-3180 oder 3091 Fax: 0731/185-2090
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Satzung
Bund Rheingauer Weinbaufachschulabsolventen
Eltville

§1
Name, Sitz und Geschiftsjahr

Der Verein fiihrt den Namen ,,Bund Rheingauer Weinbaufachschulabsolventen Eltville
(BRW Eltville).

Er ist Mitglied des Landesverbandes Hessen landwirtschaftlicher Fachschulabsolventen
e.V. — Organisation fiir Fortbildung in der Landwirtschaft

Der Verein hat seinen Sitz in Eltville.
Das Geschiftsjahr ist das Kalenderjahr
Der Verein ist im Vereinsregister des Amtsgerichts Wiesbaden (VR 5826) eingetragen

und nach §§ 51 ff AO als gemeinniitziger Verein vom Finanzamt Rheingau-Taunus aner-
kannt.

§2
Zweck und Aufgaben
Der BRW Eltville verfolgt ausschlieBlich ideele, gemeinniitzige Zwecke im Sinne der
Abgabenordnung

Seine Aufgabe ist die Forderung der beruflichen und kulturellen Bildungsarbeit fiir Win-
zer/innen und Absolventen weinbaulicher Fachschulen
Diese Aufgaben sollen erreicht werden durch die
- Organisation und Durchfiithrung von Seminaren, Lehrgingen und Lehrfahrten
zu weinbaulichen Fachthemen

- Organisation von Diskussionen und Erarbeitung von Stellungnahmen zu
Fortbildungsfragen im Weinbau

- Unterstiitzung aller Bemiihungen um die Verbesserung der weinbaulichen
Berufsausbildung

- Zusammenarbeit mit Organisationen, die sich um die Férderung des Weinbaus
und die Wahrung ihrer berechtigten Interessen bemiihen

- Vertretung der Interessen des Vereins beim Landesverband landwirtschaftlicher
Fachschulabsolventen

§3
Mitgliedschaft

Die Mitgliedschaft ist schriftlich zu beantragen, iiber die Aufnahme entscheidet die Vor-
standschaft mit Mehrheitsbeschluss.

Mitglieder konnen Personen werden, die an der Arbeit des Vereines interessiert sind. Dazu
gehdren insbesondere Absolventen weinbaulicher Fachschulen.

Ehrenmitglieder konnen Personlichkeiten werden, die sich um die Férderung des Vereines
verdient gemacht haben. Ferner alle Mitglieder, die 50 Jahre Mitglied im Verein und somit
auch beitragsfrei sind.
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4. Beendigung der Mitgliedschaft

a) Das freiwillige Austreten von Mitgliedern kann nur zum 31.12. eines jeden Jahres
unter Einhaltung einer mindestens 3-monatigen Kiindigungsfrist schriftlich bei der
Geschiftsstelle des Vereins erklért werden.

b) Der Ausschluss kann durch Beschluss des Vorstandes erfolgen, wenn ein Mitglied
der Satzung und den Interessen des Vereins wiederholt und erheblich zuwiderhandelt
oder mehr als 1 Jahr mit der Erfiillung seiner Verpflichtungen gegeniiber dem Verein
in Riickstand bleibt.

¢) Der Ausschluss ist dem Mitglied schriftlich durch eingeschriebenen Brief zuzustel-
len. Gegen den Ausschluss kann innerhalb eines Monats Einspruch beim Vorstand
eingelegt werden. Uber den Einspruch entscheidet die Mitgliederversammlung. Die
Entscheidung ist endgiiltig.

d) Durch den Austritt oder Ausschluss erldschen sdmtliche Rechte am Vereinsvermo-
gen. Das ausgeschlossene Mitglied bleibt zur Zahlung der félligen Beitrdge verpflich-
tet.

5. Es werden Beitrige erhoben. Die Hohe des Beitrages wird von der Mitgliederversamm-
lung beschlossen.

§4
Rechte der Mitglieder

Jedes Mitglied hat das Recht:

1. Ratund Unterstiitzung des Vereins jederzeit in Anspruch zu nehmen,
2. sich an den Veranstaltungen des Vereins zu beteiligen

§5

Organe
Die Organe des Vereins sind:

1. Der Vorstand
2. Die Mitgliederversammlung

Der Vorstand
1. Der Vorstand besteht aus:
- dem/der Vorsitzenden

- dem/der Stellvertreter/in
- dem/der Geschiftsfiihrer/in
- und bis zu 7 weiteren Beisitzern (Beisitzerinnen)

2. Die Mitglieder des Vorstandes miissen eine anerkannte weinbauliche Ausbildung nachweisen
oder in einem Weinbaubetrieb titig sein.

3. Die Wahl der Vorstandsmitglieder/innen erfolgt durch die Mitgliederversammlung mit einfa-
cher Stimmenmehrheit. Wahlvorschlédge erfolgen durch Zuruf. Sobald ein Mitglied die geheime
Wahl beantragt, muss geheim gewéhlt werden. Die Wahlperiode dauert 3 Jahre. Die Vor-
standsmitglieder fiihren ihre Amter nach Ablauf der Wahlperiode bis zur nichsten Mitglieder-
versammlung weiter.

Eine Wiederwahl ist bis zur Vollendung des 65. Lebensjahres zuléssig.
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4. Der/die Vorsitzende, sein(e) Vertreter/in oder der/die Geschéftsfiihrer/in vertreten den Verein
gerichtlich und auflergerichtlich im Sinne des § 26 BGB. Jeweils 2 vertreten den Verein ge-
meinsam.

5. Der Vorstand entscheidet durch einfache Stimmenmehrheit. Abstimmungen erfolgen geheim,
wenn ein Mitglied dies beantragt.

6. Der Vorstand bestellt den/die Geschéftsflihrer/in mit den Zusatzaufgaben der Kassenfiihrung
und Schriftfithrung.

7. Der/die vom Vorstand bestellte Geschéftsfithrer/in wird von der Mitgliederversammlung besta-
tigt.
§6
Aufgaben des Vorstandes

1. Der Vorstand regelt die Geschaftsfiihrung.

2. Die Einladungen zu den Vorstandsitzungen erfolgen schriftlich durch den/die Vorsitzende(n),
im Verhinderungsfall durch den/die Stellvertreter/in, unter Bekanntgabe der Tagesordnung,
mindestens 1 Woche vor dem festgesetzten Termin.

3. Uber die Verhandlungen sind Niederschriften anzufertigen.

4.  Der Vorstand ist in jedem Fall beschlussfahig, wenn gemé8 § 6 Abs. 2 der Satzung eingeladen
wurde.

5. Jedes Jahr ist der Mitgliederversammlung der Geschéfts- und Kassenbericht zu erstatten. Die
Uberpriifung der Rechnungsfiihrung hat durch 2 von der Mitgliederversammlung des Vorjahres
gewihlte Kassenpriifer, die dem Vorstand nicht angehoren diirfen, zu erfolgen.

§7

Die Mitgliederversammlung
Die Mitgliederversammlung besteht aus den Mitgliedern des Vereins.

§8
Aufgaben der Mitgliederversammlung

1. Die Mitgliederversammlung ist oberstes Beschlussorgan; sie entscheidet insbesondere iiber
grundsétzliche Fragen.
a) Die Mitgliederversammlung beschlie3t mit einfacher Stimmenmehrheit; bei Stimmengleich-
heit gilt ein Antrag als abgelehnt.
b) Satzungsidnderungen bediirfen einer 2/3 Mehrheit der anwesenden Mitglieder. Eine Auflo-
sung des Vereins bedarf einer einfachen Mehrheit der Vereinsmitglieder
¢) Abstimmungen erfolgen geheim, wenn ein Mitglied dies beantragt.

2. Der Mitgliederversammlung obliegt insbesondere:
a) Die Wahl des/der 1. Vorsitzende/n und des Stellvertreters/der Stellvertreterin
b) Die Wahl des weiteren Vorstandes
c¢) Die Entgegennahme des Geschifts- und Kassenberichtes
d) Die Entlastung des Vorstandes und der Geschéftsfiihrung
e) Die Beschlussfassung iiber Satzungsidnderungen
f) Die Beschlussfassung iiber die Auflosung des Vereines
g) Die Vorschlige iiber die Durchfiihrung der Veranstaltungen im Jahr
h) Die Beschlussfassung iiber die Ausgabenerstattung an die Vorstandsmitglieder
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i) Die Beschlussfassung iiber die Ernennung von Ehrenmitgliedern und die Verleihung von sil-
bernen und goldenen Abzeichen an die Mitglieder des Vorstandes (die Verleihung des gol-
denen Abzeichens bedarf im iibrigen der Zustimmung des Vorstandes des Bundesverbandes)

j) Die Beschlussfassung iiber Beschwerden gegen Beschliisse des Vorstandes

k) Die Beschlussfassung iiber die Wahl der Rechnungspriifer

1) Die Beschlussfassung iiber Antrag auf Ausschluss eines Mitgliedes

3. Die Mitgliederversammlung ist einzuladen:
a) Mindestens einmal im Jahr zur Entgegennahme des Geschifts- und Kassenberichtes und
zum Erfahrungsaustausch
b) Wenn die Einberufung im Interesse des Vereins erforderlich ist.
¢) Wenn mindestens 10% der Mitglieder die Einberufung unter Angabe der Griinde beantragt.

4. Die Einladung erfolgt durch den/die Vorsitzende/n des Vereins (im Verhinderungsfall durch
seinen Stellvertreter/in). Sie hat mindestens 2 Wochen vor dem festgesetzten Termin unter Be-
kanntgabe der Tagesordnung schriftlich zu erfolgen. Die Mitgliederversammlung ist in dem
Fall beschlusstfihig, wenn wie vorstehend dazu eingeladen wurde. Der/die Vorsitzende oder
sein(e) Stellvertreter(in) leiten die Versammlung.

5. Uber die Verhandlungen sind Niederschriften anzufertigen, die vom Vorsitzenden und Ge-
schéftsfiihrer/in zu unterzeichnen sind.

§9

Ausgabenerstattung

1. Der Vorstand und die Mitglieder der Mitgliederversammlung sind ehrenamtlich titig. Ausge-
nommen hiervon sind der/die Geschiftsfiihrer/in einschlieBlich der Kassenfiihrung.

2. Den Vorstandsmitgliedern werden die bei der Wahrnehmung ihrer Aufgaben entstehenden
Fahrtkosten, Tage- und Ubernachtungsgelder und sonstige Bar-auslagen erstattet. Die Hohe der
Erstattung richtet sich nach dem Hess. Reisekostengesetz (HRKG).

3. Die notwendigen Versicherungsbeitrdge werden vom Verein bezahlt.

§10
Bekanntmachungen des Vereins

Ju—

Der Verein bedient sich fiir Bekanntmachungen der lokalen Presse
2. Die Mitglieder werden von den laufenden Veranstaltungen durch Rundschreiben in Kenntnis
gesetzt.

§11
Auflosung des Vereins

Bei Auflosung des Vereins oder Wegfall steuerbegiinstigter Zwecke féllt das Vereinsvermdégen dem
gemeinniitzigen ,,Landesverband Hessen landwirtschaftlicher Fachschulabsolventen e.V.* in Fried-
richsdorf zu und soll zur Forderung der landwirtschaftlichen Berufsbildung verwendet werden.

Vorstehende Satzung wurde in der Mitgliederversammlung vom 31. Mérz 2004 in Rauenthal be-
schlossen und tritt mit der Eintragung in Kraft.
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Naturliche Mindestalkoholgehalte HESSEN
Weinart %vol Alkohol °Oechsle
Tafelwein 5,0 44
Landwein 6,4 53
Qualitatswein b.A. und Qualititsschaumwein b.A. RHEINGAU
Weiwein 7,0 57
Spatburgunder Rotwein 8,4 66
sonst. Rebsorten Rotwein 7,8 62
Weiherbst und Rose 7,8 62
Qualitatswein b.A. und Qualitatsschaumwein b.A. Hess. Bergstrasse
WeiBwein 7,0 57
Spatburgunder Rotwein 8,4 66
Spéatburgunder WeiBherbst und Rose 7,8 62
sonst. Rebsorten Rotwein 7,0 57
sonst. Rebsorten WeiBherbst und Rose 7,0 57
Qualitatswein mit Pradikat Anbaugebiete Rheingau und Hess. Bergstrasse
Kabinett Weiweinsorten 9,8 75
Kabinett Rotweinsorten 10,6 80
Spatlese WeiBweinsorten 11,4 85
Spatlese Rotweinsorten 12,2 90
Spatlese WeiRherbst und Rosee 11,4 85
Auslese Riesling 13,0 95
Auslese sonst. Rebsorten weill 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 weiBe Rebsorten 8,0 63
Classic Spatburgunder Rotwein Hess. Bergstrae 9,4 72
Selection 12,2 90
1. Gewdchs Riesling geschmacklich trocken 11,1 83
1. Gewidchs Spatburgunder geschmacklich trocken 12,2 90
— — — — —
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Telefonverzeichnis Dez. Weinbauamt Eltville
[Name Bereich Tel.-Nr. leMail
06123-

Boof3, Dezernatsleiter, Berufl. Bildung, Fachschule, Priifstelle, [9058-26 l.booss@rpda.hessen.de
Dr. Andreas [Kellerwirtschaft
Bollig, Priifstelle, Beratung Weinrecht, EDV 9058-12 Je.bollig@rpda.hessen.de
Gerhard
Derstroff, Betriebswirtschaftliche Beratung, Férderungsmafinah-  [9058-29 If.derstroffi@rpda.hessen.de
|Fritz men, soziookonomische Beratung, Pacht, Trager 6ffentl.

Belange, Gutachterwesen,
|Engel, [Forderung, Marketing, Absatzforderung 9058-27 Im.engel@rpda.hessen.de
Dr. Manfred
|Fuchs, Rebschutz-Beratung, Landtechnik, Phinologie, allge- 9058-16 fuchs@rpda.hessen.de
Berthold Imeine Weinbauberatung, Flurbereinigung
Jung, Diingung, Bodenpflege, 6kolog. Weinbau, RAK, Triger [9058-28 k.jung@rpda.hessen.de
Claudia Offentl. Belange, Naturschutzgebiete, Wasserschutzge-

Ibiete, Landschaftsschutz, Rebschutz
|Kopp, Kellerwirtschaft, Kellertechnik, Kellerbuchfiihrung, 9058-13 Im.kopp@rpda.hessen.de
[Michael [Weinrecht, Landeswein- und Sektpramierung
IKriick, Gebietl. Absatzforderung, Steillagenforderung, Forde-  [9058-18 k.krueck@rpda.hessen.de
[Andreas rung von Umstukturierungsmafnahmen auf Rebfliachen
Presser, [Weinbaukartei (Betriebs- und Produktionskartei), An-  [9058-40 c.presser@rpda.hessen.de
Christoph lbauregulierung, Weinbergsrolle, Rebsortenklassifizie-

rung, Weinrechtl. Abgrenzung, Sachverstindigenaus-

schiisse, Triager offentl. Belange, Saatgutverkehrskon-

trolle
Wolf, Rebenveredlung, Rebenanerkennung, Anbauberatung, [9058-42 h.wolf@rpda.hessen.de
[Helmut Rebsortenfragen, Standortfragen, Pflanzenpass, Reb-

lausbekdmpfung
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Klosterladen: religiése Bucher, Kunst aller Art, Kar-

LLl
m ten, Kerzen, verschiedene Dinkelprodukte,
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S AN |
Likor

Klosterweingut: Riesling- und Spatburgunderwei-
ne aus eigenem Anbau

Goldschmiede: sakrale Kunst, individuelle Anferti-
gung und Reparaturen aller Art |

Keramikatelier: sakrale Kunst, Reliefs und Skulptu-
ren

Klosterweg 1, 65385 Rudesheim am Rhein |
Tel.: 06722/ 499 116 / Fax: 06722/ 499 185
www.abtei-st-hildegard.de
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NOTIZEN.
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