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Sehr geehrte Mitglieder des Bundes Rheingauer Weinbau-Fachschulabsol venten,
liebe Rheingauer Winzerinnen und Winzer,

zum dritten Male in Folge - die Winzerinnen und Winzer, die Mitglieder des
Bundes Rheingauer Weinbau-Fachschul absolventen sowie alle Gaste zu den Ver-
anstaltungen der Rheingauer Weinbauwoche wieder im Haus des Gastes im Goti-
schen Weindorf Kiedrich begriif3en zu dirfen.

| es ist mir eine aul3erordentliche Freude und Ehre auch in diesem Jahr - und dies

bau-Fachschulabsolventen e. V. (BRW) verantwortlich zeichnet, zdhit zu den her-
ausragendsten Gemeinschaftsveranstaltungen des Bundes Rheingauer Weinbau-

Fachschulabsolventen, des Dez. Weinbauamt mit Weinbauschule, des Rheingauer
Weinbauverbandes und der vielféltigen Arbeitskreise und Arbeitsgemeinschaften.

| Diejéahrliche Weinbauwoche, fir deren Organisation der Bund Rheingauer Weirn-

bildungsveranstaltung fur die Winzerbetriebe im Rheingau. Die Wichtigkeit die-
ser Veranstaltung spiegelt sich schon seit vielen Jahren in der Uberaus grof3en
Teilnehmerresonanz wieder.

| Somit dient diese Weinbauwoche a's wichtige fachliche Informations- und Fort-

Ganz besonders hervorheben méchte ich, dass es sich in diesem Jahr um ein Jubi-

l&ums ahr handelt. Die Veranstaltung Rheingauer Weinbauwoche wird zum 50.

Male vom Bund Rheingauer Weinbau-Fachschul absolventen mit dem Dez. Wein-
| bauamt Eltville organisiert und durchgefuhrt.

Somit kann die Rheingauer Weinbauwoche auf eine lange Tradition zurtick bli-
cken undist fUr die hessischen Winzerbetriebe eine nicht mehr weg zu denkende
| Institution - ein Forum fur die hessischen Winzer.

Die jahrlich neuen und zukunftsweisenden Themen, die die Grundinteressen der
hessi schen Winzerbetriebe berihren, verbunden mit fachkundiger Hilfestellung
und innovativen Ideen, stehen flr eine V eranstaltung von auferordentlich hohem
Rang.

fuhrung der Weinbauwochen in den vergangenen 50 Jahren verantwortlich waren.
Die Rheingauer Weinbauwoche hat sich im Kreis der Deutschen Weinbautage
fest etabliert.

-

| Ich bedanke mich bei alen Verantwortlichen, die fir die Organisation und Durch-
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Im Namen des Gemeindevorstandes der Gemeinde Kiedrich bedanke ich mich far
das Vertrauen, das die Organisatoren in die Gastfreundschaft unserer Gemeinde
gesetzt haben, und ich bin mir sicher, dass die dieghrige Jubildumsveranstaltung
nicht nur erfolgreich Themen besetzt sondern auch zukunftsweisende Akzente
setzt.

Ich wiinsche in diesem Sinne der 50. Weinbauwoche im Jahre 2007 einen guten
Verlauf und einen ebenso guten Besuch.

Mit freundlichen Grifien |

lhr

Winfried Steinmacher
Blrgermeister der Gemeinde Kiedrich |
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Sensorische Auspragung des Rieding Terroirs
Prof. Dr. Ulrich Fischer, Andrea Bauer, Sascha Wolz, Anette Schormann
DLR Rheinpfalz, Abteilung Weinbau & Oenologie
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1. Einleitung und Zielsst-
zung

Angesichts der aktuellen
Diskussion Uber das Fir
und Wider bestimmter oe-
nologischer Verfahren und
der fortschreitenden Globa-
lislerung des Weinmarktes
in Deutschland miissen sich
die deutschen Winzer mehr
denn je fragen, was ihr Al -
leinstellungsmerkmal  ist,
das nicht von Mitbewer-
bern Ubernommen werden
kann und gleichzeitig das
Interesse und die Neugier-
de ihrer Kunden weckt.
Nicht von ungefahr rickt
auch in Deutschland in den
vergangenen finf Jahren
der urspringlich aus Frank -
reich stammende Begriff
des Terroirs mehr und
mehr in das Zentrum vieler
Diskussionen, da die regio-
nale Bodenbeschaffenheit,
das Mikroklima und die
Hangneigung  bzw. -
ausrichtung einer Wein-
bergdage einmalig ist und
nirgendwo auf der Welt
kopiert werden kann. Es ist
daher Ziel dieses For-
schungsprojektes zu unter-
suchen, inwieweit sich das
Terroir auf die Sensorik der
Weine auswirkt und we -
chen Einfluss der personli-
che Ausbaustil eines ein-
zelnen Weingutes nimmt.

Alleinstellungsmer kmal
Riedling

Auch wenn einige Winzer
soweit gehen und das Ter-
roir als so pragend einstu-
fen, dass die Rebsorte nur
eine untergeordnete Rolle
spielt, ist man sich in
Deutschland darin einig,
dass der Riesling, mit dem
die Mehrzahl der Spitzen-
lagen bestockt ist, so sensi-
bel wie keine andere Reb-
sorte dieser Welt auf Un-
terschiede in der Bodenbe-
schaffenheit und dem Mik-
roklima reagiert. Gleichze -
tig stellt der Rieding eine
international  anerkannte
deutsche Speziditdt dar,
die mit Ausnahme vom El -
sass, Osterreich und zu-
kunftig vielleicht auch
Australien, in keinem ande-
ren Weinanbauland eine so
dominierende Rolle spielt
wie in Deutschland und
daher wie geschaffen ist,
as Alleinstellungsmerkmal
im internationalen Wein-
konzert wertvolle Dienste
zu leisten. Parallel zur Glo-
baliserung ist be an-
spruchsvollen Verbrau-
chersegmenten ein starker
werdendes Interesse an re-
gionalen Herklnften von
Lebensmitteln und auch
Wein zu verzeichnen, die
mit einer hoheren Wertig-
keit wahrgenommen wer-
den. Um Weine von einem

bestimmten Terroir erfolg-
reich vermarkten zu kon-
nen, bedarf es der Kommu-
nikation ihrer sensorischen
Eigenschaften, um damit
die vom Kunden erfahrbare
Vidfdt zu dokumentieren
und diese Weine auch von
einfacheren  Basisweinen
abgrenzen zu koénnen.

Definition Terroir
Grundsétzlich ist man sich
darin einig, dass der Beg-
riff  Terroir nur fir die
hochwertigsten Weine
Anwendung finden sollte.
Bel Premium- und Basis-
weinen hingegen sollte
stattdessen von regionalen
Profilen gesprochen wer-
den. Diese Regiona -Profile
werden z.B. bei DC Pfalz
erfolgreich entwickelt und
in die Redlitdt umgesetzt
(siehe www.dcpfalz.de).

In der Definition von Ter-
roir gibt es hingegen unter-
schiedliche Ansdize: So
schliefd die internationae
Organisation fir Rebe und
Wein (OIV) ausdriicklich
die Einflussnahme des
Menschen in Form von
weinbaulicher Betriebsfiih-
rung und oenologischen
MalRnahmen beim Wein-
ausbau aus, wahrend ande-
re Definitionen von Terroir
die Wechselwirkung zwi -
schen dem Eingreifen des
Menschen in Weinberg und
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Terrair ist die in einem Wein erfasshare sensorische Dimension der Wechselwirkung
zwischen der Rebe, der Beschaffenheit von Ausgangsgestein und Boden,
der Topographie und dem regionalen Klima sowie dem Menschen
und seinen weinbaulichen und kellerwirtschaftlichen Eingriffen.

Keller bewusst mit en-
schliefdt (siehe Kasten).
Weltweit mangelt es bis
heute an wissenschaftli-
chen Untersuchungen, die
aufzeigen, wie die als Ter-
roir zusammengefasste
Einheit von Boden, Topo-
grafie und Mikroklima Ein-
fluss auf die Sensorik des
Weines nimmt und welche
Kausdlitdten fir die wahr-
nehmbaren sensorische Un-
terschiede vorliegen. Im
Rheingau wurde erfolg-
reich vom Deutschen Wet-
terdienst, der Forschungs-
anstalt Geisenheim und
dem Weinbauverband eine
auf der langjahrigen Most-
gewichtsleistung und
agrarmeterologischen  Ge-

einem besonderen Quali-
tétspotenzial durchgefiihrt.
In anderen Gebieten wer-
den solche Lagen zur Er-
zeugung von Terroirweinen
eingestuft, deren Gite his-
torisch belegt ist oder in
der naheren Vergangenheit
durch die konstante Erzeu-
gung hochwertiger Weine
aufgefallen ist. Die geogra-
fischen Landesdmter halten
fur die deutschen Weinan-
baugebiete nicht nur 10-
ckenloses Kartenmaterial
Uber die verschiedenen Bo-
denformationen vor, son-
dern auch Uber agrarmete-
rologisch wichtige Aspekte
wie z.B. Katluftgefdhrung
der Lagen oder das Boden-
relief. Was jedoch nicht nur

Ausnahmen fehlt, ist die
eine schliissige sensorische
Interpretation dieser geolo-
gischen Vid falt im Kontext
Wein.

2. Material und Metho-
den

2.1. Anlagen

Um den Einfluss des Ta-
roirs gemal3 der o.a. Defini-
tion auf die sensorische
und chemische Beschaf-
fenheit der Weine untersu-
chen zu kdnnen, wurde be-
reits im Jahrgang 2004 in
Zusammenarbeit mit dem
VDP Pfalz 12 sehr unter-
schiedliche Lagen (siehe
Tabelle 1) ausgewdhlt, die
in ihren geologischen und
geografischen Unterschie-
den moglichst die gesamte

gebenheiten basierende in Deutschland, sondern  vidfalt im Anbaugebiet
Ausweisung von Lagen mit  weltwelt bis auf wenige Pfalz erfasst.

Tabelle 1 Standorte in der Pfalz fur Terroir Projekt Rheinland-Pfalz
Einzellage Ausgangsgestein Weingut DLR
Schweigener Sonnenberg Kalkstein Scheu Rheinpfalz
Kleine Kalmit (I1besheim) Kalkstein Kranz Rheinpfalz
Birkweiler Kastanienbusch Rotliegendes Rebholz Rheinpfalz
Siebeldinger Sonnenschein Buntsandstein Rebholz Rheinpfalz
Burrweilerer Altenforst Roter Schiefer Mowes Rheinpfalz
K 6nigsbacher Idig Kalkstein Christmann Rheinpfalz
Deidesheimer Kiesdberg Buntsandstein Bassermann-Jordan  Rheinpfalz
Forster Pechstein LoR-Lehm mit Basalt Bassermann-Jordan Rheinpfalz
Forster Pechstein LOR-Lehm mit Basalt  Burklin-Wolf Rheinpfalz
Ungsteiner Weilberg Terra Rossa FuhrmannEymael  Rheinpfalz
Ungsteiner Herrenberg Kalkriffchen FuhrmannEymael  Rheinpfalz
Bockenheimer Heiligenkirche Kalkstein Neiss Rheinpfalz




Wie aus Tabelle 1 ersicht-
lich, wurden einige Ver-
suchsanlagen so gewdhlt,
dass vom gle chen Weingut
(Rebholz, Bassermann-
Jordan, Fuhrmann-Eymael)
zwei Weinberge einbezo-
gen wurden. Da die Betrie-
be in den nur wenige 100
Meter oder Kilometer ent-
fernten Weinbergen die
gleiche  Bewirtschaftung
anwenden, bieten diese
Vergleiche einen interes-
santen Einblick in die Un-
terschiede des Terroirs un-

Tabelle 2

ter Ausschluss madglicher
Abweichungen in  der
weinbaulichen und phyto-
sanitéren Bestandsfihrung.
Im Forster Pechstein wur-
den zwei Anlagen bertick -
sichtigt, so dass Weine aus
dem gleichen Terroir
stammen, aber aus zwei
Weingutern, die in ihrer
Bewirtschaftung variieren
konnen.

Im Berichtgahr 2005 wur-
de diese Auswahl um 12

weitere Standorte in ganz
Rheinland-Pfalz erganzt. In
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Zusammenarbeit mit dem
DLR Mosd und DLR
Rheinhessen-Nahe-
Hunsriick wurden nicht nur
beziiglich Geologie und
Topografie  reprasentative
Standorte ausgewahit (sie-
he Tabelle 2), sondern auch
die Nahe einer Wetterstati-
on des landesweiten agrar-
meteorologischen  Netzes
berticksichtigt oder eine be-
reits bestehende Zusam-
menarbeit in anderen Ver-
suchsfragen.

Standorte an der Mosdl, Ahr, Nahe und in Rheinhessen fiir das Terroir

Projekt Rheinland-Pfaz

Einzellage Ausgangsgestein Weingut DLR
Flonheimer Feuerberg Kakstein Pfannebecker RNH*
Niersteiner Auflangen Rotliegendes Staatswg. Oppenheim  RNH
Oppenheimer Sacktréger Kakmergel Staatswg. Oppenheim  RNH
Bodenheimer Reichsritterstift ~ Sandiger Loss Staatswg. Oppenheim  RNH
Kreuznacher Kahlenberg Loss/Terassenschotter  Staatswg. Bad Kreuz.  RNH
Bockenauer Stromberg Porphyr Schéfer-Frohlich RNH
Kanzemer Altenberg Schiefer Bischofl. Wg. (Saar) Mosd
Brauneberger Juffer Schiefer Weingut DRK, BKS Mo
Thornicher Ritsch Schiefer Bach Mos
Urziger Wiirzgarten Roter Schiefer Eymad Mosal
Hatzenporter Kirchberg Schiefer Ibald Mosal
Winninger Uhlen Blauschiefer Knebel Mosal
Mayschosser Mdnchsberg Schiefer, Vulkange- WG Mayschoss (Ahr)  Mosdl
stein

* RNH = Rheinhessen-Nahe-Hunsriick. Standorte Oppenheim und Bad Kreuznach

2.2 Weinausbau
Fir das Projekt wurden im

24 Versuchsweinbergen er-
folgten aufgrund der Md -

trieben 90 kg, moglichst
gesunder Trauben in 25 kg

Herbst 2004 und 2005 ge- dung der bewirtschafteten fassende Steigen. Die
sunde Riesling Trauben bel  Betriecbe und Mitarbeiter Mostgewichte in 2004
optimaler Reife geerntet, der DLRs Mosel, Rhein- schwankten zwischen
die vom bewirtschaftenden  hessen-Nahe-Hunsriick und  83°Oe und 98°Oeg, in 2005
Weingut festgelegt wurde. Rheinpfaz ernteten selbst zwischen  80°Ce  und
Die Probennahme in den oder erhielten von den Be-  100°Oe.

| ] | | |






Paradlel wurden die Trau-
ben im jeweiligen Weingut
betriebstypisch  ausgebaut
und im Technikum des
DLR Rheinpfalz unter
standardisierten Bedingun-
gen vinifiziert. Fir den
Ausbau im Weingut wurde
lediglich die gleiche Rein-
zuchthefe Riesling-
Heiligenstein (Lallemand)
aus dem standardisierten
Ausbau  vorgeschrieben.
Wéhrend in der Pfalz 2004
und 2005 alle Winzer diese
Reinzuchthefe  akzeptier-
ten, bestanden drei Betrie-
be auf eine Spontangarung,
die aber restsi3 blieben
und daher nicht in die Un-
tersuchung aufgenommen
werden konnten. Fir die
durchgegorenen Weine
stellten die Betriebe nach
dem ersten Abstich und
Schwefelung einen 25 Liter
Ballon zum weiteren Aus-
bau und Abfillung dem
DLR Rheinpfaz zur Ver-
flgung.

Der gleichermal3en fur ale
Herkinfte geltende Ausbau
umfasste eine Maische-
standzeit von 8 Stunden,
eine Vorkldrung unter Zu-
gabe von 2 g/hl Panzym
Clair (Lallemand, Montre-
a, Canada) und einen He-
feansatz von 25 g/hl mit
der Reinzuchthefe R-HST
bei gleichzeitiger Gabe von
30 g/hl Gérsdz und 0,6
mg/L Vitamin B;. Moste
unter 90°Oe wurden auf € -
nen Gesamtalkoholgehalt
von 12,5% vol. angere-
chert. Der Gérverlauf wur-
de in definierten Zeitab-
sténden durch Bestimmung
von Zucker, Alkohol, Ap-
fd- und Milchséure (je-
weils durch FT-IR, Grape-
und WineScan) sowie
Temperaturmessung  do-
kumentiert. Nach dem Ab-
gtich erfolgt eine Schwefe-
lung mit 80 mg/l SO,.
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Der Vergleich der standar-
disierten und betriebsiibli-
chen Ausbauvarianten soll
dartiber Auskunft geben,
welchen Einfluss der indi-
viduelle Weinausbau im

Weingut neben dem Terroir
hat.

2.3 Sensorik

Die abgefullten 2004er
Weine wurden im Mai
durch ein Gremium von 8
Experten aus den Reihen
der teilnehmenden Wein-
guter und des DLR Rhein-
pfalz verkostet und senso-
risch beschrieben. Ziel war
es, Weine mit erkennbaren
kellerwirtschaftlichen
Mangeln, z.B. Diacetyl aus
einem spontanen biologi-
schen Sdureabbau, zu €i-
minieren und ein moglichst
umfassendes V okabular zur
Beschreibung der geruchli-
chen und geschmacklichen
Eigenschaften der Weine
zusammenzustellen.

Tabelle 3: Sensorische Attribute fir die Deskriptive Analyse der 2004er Riedlinge

Geruch Geschmack

Mineralisch Honig Sun

Rharbarber Rauchig Sauer

Zitrone Blumig Spitze Saure

Apfd Griines Gras Hartes Mundgefihl
Pfirsich/Aprikose Buchsbaum Mineralischer Geschmack
Mango/Maracuja Grine Bohne (seit 2005er Jahrgang)
Honigmelone Buttrig/schweillig Farbintensitét

den die 12 Weine aus dem
standardisierten Weinaus-

Fir die in Tabelle 3 zu- entwickelt, anhand deren

sammengestellten Geruchs-
und Geschmacksbeschre -
bungen wurden Standards

ein 20-kopfiges Verkoster-
panel trainiert wurde. Nach
8 Trainingseinheiten wur-

bau in dreifacher Wieder-
holung und die 9 Weine



aus dem betriebsiiblichen
Ausbau in den Weingitern
in doppelter Wiederholung
verkostet. Im Mai und Juni
2006 wurden aus ganz
Rheinland-Pfalz 42 Weine
in doppelter und dre facher
Wiederholung  bewertet,
wozu zwei parallel arbe -
tende sensorischen Panels
bendtigt wurden.

3. Ergebnisse und
Diskussion

3.1. Sensorische
Untersuchungen

Den deutlichen Einfluss
des Terroirs auf die Senso-
rik der Rieslingweine kann
anhand der Weine aus dem
Deidesheimer  Kieselberg
und dem Forster Pechstein
in Tabelle 1 abgelesen wer-
den, die im Weingut Bas-
sermann-Jordan unter ver-
gleichbaren  Bedingungen
ausgebaut wurden. So war
der auf dem kréftigeren

minsraiach

[attrg =

"“"'-I

™

]

Seite: 10
LOR-Lehm-Basalt Boden
gewachsene Riedling aus
dem Forster Pechgtein in-
tensiver in Zitrone, Pfir-
sich, Mango und Honigme-
lone, wéhrend der aus dem
leichteren  Buntsandstein
des Deidesheimer Kiesd -
berg stammende Wein
durch mehr Sédure auffiel
und geringfligig intensivere
grine Noten und Minerali-
tét zeigte.

~Rhatarsr
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gruns | 1 \B‘\ Horg-
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Abbildung 1: Aromaprofil von zwei Lagen deren
Bewnmschaftong und Wemaushan vom gleichen Wein-
gut durche=fidut wurde
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Abbildung 2:-Arcmaprofil von river Lagen deven
Bewirtichaitung und Wenatisbau vom glewchen Wein:
ut durchrefilur words

Ahnliche starke Unter-
schiede waren im Ver-
gleich der im Weingut O-
konomierat Rebholz aus-
gebauten Weine in Abbil-
dung 2 zu beobachten, bei
denen sich der Birkweiler
Kastanienbusch als der
fruchtigere Wein erwies,
wahrend der Siebeldinger

im Sonnenschein die kréf-
tigere Saurestruktur zeigte.
Vergleicht man die beiden
Standorte mit Bundsand-
stein Deidesheimer Kiesd -
berg und Siebeldinger im
Sonnenschein  so  erkennt
man deutlich Uberein-
stimmungen zwischen den
beiden Terroirs, obwohl sie

aus zwei  Weingutern
stammen, rund 25 km ent-
fernt liegen und das Mik-
roklima im Queichtal bei
Siebeldingen kihler und
regenreicher ist, as der
vom Haardtkamm abge-
schirmte Deideshamer
Kiesdlberg.






gleich von zwei Weinen in
Abbildung 3, die unter
standardisierten Bedingun-
gen im DLR Rheinpfalz
ausgebaut wurden. Die
Trauben stammten zwar
aus der gleichen Lage Fors-
ter Pechstein, jedoch aus
verschiedenen  Parzellen,
die von den beiden Wein-
gutern Bassermann-Jordan
und Burklin-Wolf bewirt-
schaftet werden. Differen-

zen traten vornehmlich bei
||

rauchig und blumig auf,
was auf einen unterschied-
lichen Reifegrad und
Botrytisbefall zuriick zu
fuhren sein koénnte. An-
sonsten waren die Profile
jedoch sehr ghnlich.

3.2. Unterschiede zwi-
schen standardisierten
und betriebsiblichen
Weinausbau

Nach der in der Einleitung
gegebenen Definition von

| | ] | | |
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Abbildung 2 Aromaprofil von siner Lage deren Be-
whtschafiung ¢ snd Wemnansham vog mwei verschiedensn
Wemgttem dehzefithet wnede
Interessant ist der Ver-  Pfirsich, Mango, Honig, Terrair,

ausschliefdlich von den na-
turgegebenen Faktoren des
Terroirs gepragt, sondern
ist stets auch ein Produkt
der menschlichen Eingriffe
im Weinberg und Keller. ‘

wird Wein nicht |

Um Einfluss dieses anthro-
pogenen oder zumindest
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Wenn Sie hervorragende WINZERSEKTe schatzen, ken-
nen Sie vielleicht auch Sprendlingen, die Heimat dieser
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betriebsspezifischen  Fak-
tors beschreiben zu kon-
nen, wurde in Abbildung 4
und 5 die sensorischen Pro-
file der im Technikum des
DLR und im Weingut aus-
gebauten Weine gegen-
Ubergestellt. Fur die Trau-
ben des stark mit Kalkstein
durchsetzten Bodens der
Kleinen Kamit in Ilbes-
heim erwies sich der im
Weingut Boris Kranz aus-
gebaute Wein als deutlich
fruchtiger, stiRer und weni -
ger von der Sdure gepréagt.
Demgegentiber présentierte
sich der im DLR ausgebau-
te Wein mineralischer, séu-
rebetonter und sehr viel

nares Mundgeim

spice SSure 5+
k

verhaltener in den fruchti-
gen Attributen. Uber die
Ursachen kann nur speku-
liert werden, aber wahrend
fur den Ausbau im DLR
nur 100% gesunde Trauben
ausgelesen wurden, fanden
im Weingut fur die Wein-
bereitung ale Trauben der
Parzelle Verwendung.
Langere Standzeiten bei
hoéheren Temperaturen, un-
terschiedliche Gérfuhrung,
weniger reduktive Bedin-
gungen als beim Ausbau
im 25 L Glasballon, lange-
res Hefelager und ein par-
tieller BSA konnen als wei-
tere Ursachen fir die Ab-
weichungen angefihrt

Farbe
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werden. Diese Unterschie-
de traten aber nicht gene-
rell im Vergleich beider
Ausbauvarianten auf, was
eindrucksvoll anhand der
Trauben aus dem Konigs-
bacher Idig in Abbildung 5
belegt werden kann, wo ein
hohes Mal3 an Vergleich-
barkeit vorlag. Lediglich in
den  Attributen Farbe,
Mango und rauchig konn-
ten nennenswerte Unter-
schiede festgestellt werden.
Insbesondere die Abwei-
chungen in der Farbgebung
kann durch den Kleinaus-
bau im Technikum begriin-
det werden.

L 1 ~mineratisch
¥ «Rhatgrber

4 Apfil

bities — i Blirsich
o

hur’rrﬁ;*f"”l;, L Ty Mango
ariirie. " / / TR e S Honie
Benre S -{ #15. makine
Buchabalint f 7 | “Honig

griines E&J | rauchig
bl g

=e= [ laine Kalmi (Austaw im DR
== Klaine Kaimit, Boris Kranz

Abhildung 4: Arcmsprefil voo enter Lage deren
Wemansbay un Wemngut nad ym Techmbmm des DLE
stattfEnd
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3.3. Unterschiede zwi-
schen den beiden Jahr-
gangen 2004 und 2005

Es stellt sich natlrlich die
Frage, wie stabil die Ter-
roirs sich Uber verschiede-
ne Jahrgange prasentieren.
Wenn das Terroir eine do-
minierende Rolle fir die
Weinsensorik spielt, sollten
die sensorischen Profile
vergleichbar sein. Anderer-
seits haben der Jahrgang
und seine spezifische Wit-

terung auf einem Standort
einen direkten Einfluss auf
das Mikroklima, welches
Teil der Terroir-Definition
ist. Vergleicht man nun das
gleiche Terroir Uber zwei
Jahrgange in der Abbildung
6, so konnte im Jahrgang
2005 im Siebeldinger Son-
nenschein, einem Bunt-
sandsteinboden mit hohem
Gerdllanteil aus dem nahen
Queichtal, der etwas fruch-
tigere Wein mit strkerem

Geruch nach Pfirsich und
Mango/Maracuja  erzeugt
werden, wahrend die griine
Note Buchsbau stérker in
2004 ausgeprégt war. Wah-
rend die relativ kilhle Wit-
terung im September und
Oktober in 2004 die Reife
verlangsamte, flhrte der
wéarmere Jahrgang 2005 zu
dem reiferen Riesling.

-
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Gerade einmal 2 km ent-
fernt zeigt sich fir den
Birkweiler Kastanienbusch
in Abbildung 7 ein gegen-
teiliger Trend: In dieser
350 m hohen Lage, mit
dem sehr alten roten Schie-
ferverwitterungsboden kam
es aufgrund der sehr gerin-
gen Méchtigkeit des Rot-
liegenden zu erheblichem
Trockenstress, was gegen-
Uber 2004 eine niedrigere
Fruchtausprégung und eine
spitzer und hérter wahrge-
nommene Saure zur Folge
hatte. Interessant ist die
Tatsache, dass der blumige
Geruch ausgeprégter war
as in 2005, was auf eine
bessere Besonnung der
Trauben aufgrund des
durch die Trockenheit in-
duzierten Verlusts der ba-
sden Blétter zurtick gefihrt
werden konnte.

3.4. Sensorische Pragung
des Ausgangsgesteins

Die Benennung eines Ter-
roirs nach dem Ausgangs-
gestein stellt angesichts der
vielen anderen Einflussfek-

toren eine grobe Vereinfa-
chung dar. So variiert in
einem Kaksteinboden der
tatsachliche Kalkanteil be-
trachtlich, der Verwitte-
rungsgrad des Ausgangsge-
steins, der Skelettanteil, die
Porengréfe, der Humusge-
halt und die Bewirtschaf-
tungsart, wie etwa Art und
Umfang der Begrinung
oder der Dingung. All dies
hat Einfluss auf die fur die
Rebe wichtigen Parameter
der Wasser- und Nahrstoff-
versorgung, der Erwdrm-
barkeit des Bodens und des
Durchwurzelungshorizon-

tes. Trotzdem wird die
Charakterisierung des Ter-
roirs oder der Standorte -
genschaften einer Lage
mehr und mehr anhand des
Ausgangsgesteins auf dem
Etikett (z.B. vom Muschd -
kalk oder vom Buntsand-
stein) bzw. in der Preidliste
vorgenommen. Damit wird
dem Verbraucher das Aus-
gangsgestein as eine den
Weincharakter  pragender
Faktor kommuniziert und
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es ist daher legitim zu fra-
gen, in wieweit sich dies
auch sensorisch belegen
| &sst.

Die je nach Bodenformati-
on gemittelten Werte der 9
in den Betrieben ausgebau-
ten Weine in Abbildung 8
wiesen die groften Abwei -
chungen in den Attributen
Mango/Maracuja, Pfirsich,
Honigmelone und Rha-
barber, S&urestruktur und
Mundgefuihl aus. Gegen-
Uber den individuellen Pro-
filen verringerten sich die
Unterschiede aufgrund der
Mittelwertbildung. Es wur-
de aber klar deutlich, dass
der Basalt und das Rotlie-
gende die fruchtigsten und
aromatischsten Weine lie-
fert, wéhrend die Bunt-
sandsteinbdden sie markan-
teste Sdure zeigten. Die
sehr  stark  variierenden
Kakbdden konnten mit
mehr Pfirsich/Aprikose und

Mango/Maracuja  Aroma
aufwarten, as die Bunt-
sandsteinbdden.

-
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Etwas geringere Unter-
schiede zeigten sich in dem
reiferen und trockeneren
Jahrgang 2005. Aber in
beiden Jahren war konnte
auf dem Rotliegenden der
Wein mit den hochsten In-
tensitéten von Blumig, Ho-
nig/Karamel und Honigme-
lone erzeugt werden und

Tabelle 4

mit der intensivsten Farbe
und Sife.

Basierend auf den sensori -
schen Eigenschaften der in
den Weingitern und im

Technikum des DLR
Rheinpfalz ausgebauten
Weinen des Jahrgangs

2004 werden die Leitaro-
men fir die unterschiedli-

Seite: 21

chen Ausgangsgesteine in
der Pfalz in Tabelle 4 zu-
sammengefasst. Diese vor-
laufige Zusammenstellung
bedarf in den néchsten Jah-
ren natirlich einer Kkriti-
schen  Uberprifung  und
Fortentwicklung.

Riedling Leitaromen fir Ausgangsgesteine in der Pfalz im

Jahrg@ 2004
Ausgangsgestein  Charakteristisches Aromenspektrum
Basalt Mango, Pfirsich, Honigmelone, Zitrone, rauchig, runde Séure
Buntsandstein Mineralisch, blumig, griines Gras, spitze Saure
Kalkstein Pfirsich, Mango, Honig, Rhabarber, buttrig
Rotliegendes Buchsbaum, mineralisch, Rhabarber, Honigmelone
Schiefer

Apfd, grUne Bohne, mineralisch, spitze Saure

Anhand chemischer Unter-
suchungen der Weine, ins-
besondere die Analytik der
Aromastoffe  betreffend,
sollen in den folgenden
Versuchgahren die stoffli -
chen Ursachen fur die beo-
bachteten sensorischen Un-
terschiede naher unter die
Lupe genommen werden.
Es wére natirlich sehr inte-
ressant, wenn nicht nur
Leitaromen, sondern auch
soffliche Marker fir be-
stimmte Terroirs im Wein
identifiziert werden konn-
ten. Diese wéaren sehr hil f-
reich in der Aufdeckung
und Benennung der boden-
physikalischen und boden-
chemischen, als auch kli-
matischen Faktoren, die zur
tatséchlichen sensorischen

Charakterisierung der Ter-
roirs beitragen.

3.5. _Gruppierung _des

Ausgangsgestein_auf der
Basisder Sensorik

Wenn die aufgezeigten
sensorischen  Unterschiede
systematisch zwischen den
Ausgangsgesteinen variie-
ren, sollte es gelingen, an-
hand der sensorischen Ei-
genschaften die Weine & -
nem bestimmten Aus
gangsgestein zu zuordnen.
Hierzu wurde das multiva-
riate Verfahren der Diskri-
minanz-Analyse angewen-
det, das die sensorischen
Attribute nutzt, die mdg-
lichst gut die Unterschiede
zwischen den verschiede-
nen Ausgangsgesteinen
aufzeigt und gleichzeitig

maoglichst geringe Unter-

schiede innerhalb eines
Ausgangsgestein be-
schreibt.

Besonders deutlich wurde
das Rotliegende in Abbil-
dung 10 abgegrenzt auf-
grund rauchiger, minerali-
scher und griner Noten,
sowie Zitronen Frucht (sie-
he Abbildung 11). Basalt,
Kalkstein und Buntsand-
stein wurden priméar ent-
lang der wichtigen horizon-
talen Achse verschoben,
die rechts beim Basalt hohe
Mango und Pfirsich Inten-
sitdten aufweist, die beim
Kakstein  etwas  abge-
schwécht vorliegen ver-
bunden mit Ap-
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felnoten. Der Buntsand-
stein wurde betont in der
Séaure wahrgenommen und
im Geruch durch griine No-
ten wie Buchsbaum und
griine Bohne, sowie blumi-
ge Aromen charakterisiert.

Ein Blick Uber die Pfalz
hinaus an die Mosdl zeigt
in Abbildung 12 eine deut-
lich sensorische Differen-

Zierung der beiden Schie-
ferlagen von der Saar und
der Terassenmosel. Wah-
rend der eher sklettreiche
Schieferboden im Kanze-
mer Altenberg einen fein-
fruchtigen, in der Frucht-
auspragung eher dezenten
Wein mit erhohter Restsi-
f3e von 13 g/L hervorbrach-
te, was auch die Séure-

Seiter 23
wahrnehmung  maskierte,
wurde der Winninger Uh-
len in fast allen sensori-
schen Attributen als deut-
lich intensiver empfunden,
was insbesondere auf die

blumig, rauchigen und exo-
tischen Friichte zutraf.
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Abbildung 13

Avomapraiil von deel Lagen mit Rok
Lirgendem als Amsgangsgesiemdie im Teclmibum des
DLE ausssbaut wurde:

Vergleicht man nun in Ab-
bildung 13 drei Weine die
dle in Lagen gewachsen
sind, deren Ausgangsge-
stein as Rotliegendes be-
zeichnet wird, konnten
trotz des standardisierten
Ausbaus im Technikum des
DLR nur wenige Gemein-
samkeiten im Profil festge-
stellt werden. Wéhrend der
Riesling vom Roten Hang
in Nierstein mit rauchigen
und Honig/Karamel Noten
auffiel, wies der Birkweiler
Kastanienbusch den stérks-
ten Duft nach Zitro-
ne/Grapefruit und Apfel
auf. Wenn man die Grafik
genauer betrachtet, so ist
der Kastanienbusch und der
Urziger Wiirzgarten gar

nicht soweit voneinander
entfernt, lediglich bei den
Attributen Rhabarber, Ap-
fel, Mundgefuhl, minera-
lisch (Geschmack) und bit-
ter lagen Unterschiede von
mehr als einer Intensitéts
einheit vor. Hier kénnte die
extremere Trockenheit am
Roten Hang die von den
beiden anderen Terroirs
abweichende Sensorik er-
klaren.

Fazit und Ausblick
Paralel zu dem Weinaus-
bau erfolgten ab dem Jahr-
gang 2005 eine intensive
Bonitierung des Reifever-
laufes und eine Charakteri -
sierung der Wasserversor-
gung der einzelnen Lagen.
Hierzu wurde vor Sonnen-

aufgang zwischen 2.00 und
5.00 Uhr in den Rebblé-
tern das Wasserpotenzial
gemessen, das angibt, mit
welche Saugkraft die Rebe
benétigt, um das Wasser
Uber die Wurzeln aus dem
Boden ziehen zu konnen.
Diese aufwandige Methode
hat den Vortell, dass die
Wasserversorgung direkt in
der Rebe gemessen wird
und damit die Wasserver-
fugbarkeit im gesamten
durchwurzelten Boden be-
ricksichtigt wird. In Ver-
bindung mit der Sensorik
und der weiteren chemi-
schen Analytik, hoffen wir,
Aussagen Uber die Auswir-
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kung von Trockenstress auf
die Aromatik der Weine
treffen zu kénnen.

In  Zusammenarbeit mit
dem DLR Mosel und DLR
Rheinhessen-Nahe-
Hunsriick, sowie dem Lan-
desamt fir Geologie und
Bergbau werden die Profile
von Ober- und Unterboden,
die Bodenzusammenset -
zung, Hoéhe, Neigung und
Exposition der Standorte
néher charakterisiert. Ge-
meinsam mit den klimati-
schen Daten werden diese
Standortdaten mit den sen-
sorischen und chemischen
Eigenschaften der Weine
verrechnet, um strukturelle
Beziehungen zwischen den
unterschiedlichen  Daten-
sétzen zu beschreiben und
statistisch  absichern  zu
kdnnen. Nachdem mit den
dargestellten  Ergebnissen
belegt werden konnte, dass
zwischen den Lagen deutli-
che sensorische Unter-
schiede bestenen, macht es
nun Sinn, wie kurz skiz-
ziert anhand der Standort-
faktoren deren Kausalitéten
naher zu untersuchen.
Wenn es gelingt, spezifi-
sche sensorische Marker
fir bestimmte Terroirs zu
identifizieren, kann dies
nicht nur als Grundlage fur
eine besser nachvollziehba-
re Kommunikation von
Terroir dem Verbraucher
gegentiber dienen, sondern

auch helfen, die anfangs

aufgezeigte Licke zwi-

schen dem umfangreichen
geologischen Kartenmate-
rial einerseits und der vom

Verbraucher wahrnehmba-

ren sensorischen Dimensi-

on der Weine andererseits
zu schliefzen.

Zusammenfassuna:

- Rieding Weine aus 24
Lagen von 5 Wenan-
baugebieten in Rhein-
land-Pfalz zeigten so-
wohl bei dem standardi -
sierten Ausbau im Tech-
nikum des DLR Rhein-
pfalz, als auch beim be-
triebstiblichen ~ Ausbau
im Weingut in viden
sensorischen  Attributen
statistisch  signifikante
Unterschiede.

- Wahrend im Jahrgang
2004 die im Weingut be-
triebstypisch  ausgebau-
ten Weinen deutlicher
die Unterschiede zwi-
schen den Ausgangsge-
steinen aufzeigte, as dies
beim standardisierten
Ausbau der Fdl war,
konnte im Jahrgang 2005
dieser grundsétzliche
Unterschied nicht besta-
tigt werden.

- Wahrend beil einigen La-
gen/Weingitern die bei -
de Ausbauvarianten zu
vergleichbaren  sensori -
schen Profilen fihrten,
kam es bei anderen La-
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gen zu deutlichen Unter-
schieden.

- Mittels der Diskrimi-
nanz-Analyse gelang es
fur beide Ausbauvarian-
ten die Weine aus der
Pfalz erfolgreich bezlg-
lich des Ausgangsgestein
Zu gruppieren. Die Un-
terschiede fielen in dem
etwas unreiferen Jahr-
gang 2004 hoher aus als
in dem eher von Tro-
ckenheit geprégten Jahr-
gang 2005.

- Auch innerhalb von dlen
24 Lagen in Rheinland-
Pfalz war eine sinnvolle
Diskriminierung der
Ausgangsgesteine  még-
lich.

- Waelitere Untersuchungen
sollen Aufschluss geben,
welche naturgegebenen
Fektoren des Bodens,
Standorts und Mikrokli-
mas mit den sensorischen
Eigenschaften  korrelie-
ren und ob es wertge-
bende Inhaltsstoffe gibt,
die besonders charakte-
ristisch fur verschiedene
Terroirs sind.

Fragen zum Artikel kon-
nen an die email Adresse

ulrich.fischer@dlr.rip.de

gerichtet werden.
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Mysterium Terroir — Landschaft und Wein in der emotionalen Wahrneh-

mung”

Dr. Hermann Kolesch, Unternehmensberatung und Strukturentwicklung, Bayer. Landesanstalt fur
Weinbau und Gartenbau, V eitshdchheim, AulRengelle Kitzingen

Keine richtige Weinver-
anstaltung ohne Terroir!
Oder wie es Wolfgang
Siebeck in DER ZEIT
formuliert: ,Eine neue
Parole macht die Runde:
Das Terroir ist die Mut-
ter aller Reben*

Es erweckt derzeit den
Eindruck, dass kene
Flasche Wein, kein Be-
trieb oder auch keine
Weinveranstaltung ohne
den Begriff des Terroirs
auskommt. Dabei ist der
Begriff und die Dimen-
sion, die sich dahinter
verbirgt, viel zu wert-
voll, um von der Wein-
wirtschaft, den Medien
und den Vermarktungs
strategen wie ein kurzle-
biger Trend bzw. eine
trendige Story, die man
zufdllig wieder entdeckt
hat, schnell verbraucht
Zu werden.

Unter dem Aspekt aktu-
eller und zukUnftiger
Entwicklungen bei der
Beduirfnisbefriedigung
von Konsumenten, wie
Individualisierung,
Entschleunigung, Emo-
tionaliserung und Sinn-

erfahrung, wird der Beg-
riff des Terroirs darge-
stellt, diskutiert und des-
sen Mdglichkeiten bei
der Wahrnehmung von
Wein, Weinberg und
Winzer durch den Wein-
freund dargestellt.

Die Herausforderung des
Teroirs ist dessen Kom-
plexitdt und Vielschich-
tigkeit. Dies ermdglicht
eine Vielzahl von Erkl&
rungsansatzen und |&sst
die unterschiedlichsten
Interpretationen zu. Der
Wissenschaftler stellt die
Geologie in den Vorder-
grund, der Winzer den
Boden, bzw. eine be
stimmte Erzeugungsphi-
losophie, oder aber eine
I nteressensvertretung
wie der z.B. der VDP die
Lage, verbunden mit ei-
ner Klassifikation, wo-
hingegen der Marketing-
experte wiederum darin
ein ideales Kommunika-
tionsmittel fir die Pos-
tionierung  bestimmter
Weine sieht.

Die Summe des Ganzen
- was dso ist nun das
Teroir? Zundchst ein-

mal gilt es zu akzeptie-
ren, dass jeder Weinberg
ein, Terroir* besitzt. Die
Rebe wéachst auf einem
Boden, dessen Aus
gangsgestein einen erd
geschichtlichen und geo-
logischen  Hintergrund
hat. Der Weinberg be-
findet sich in einer Lage,
deren Qualitat wiederum
von einer bestimmten
Topographie / Land
schaftsform  bezliglich
des Mikroklimas (Expo-
sition zur Sonne, Inkli-
naion, Wasser, Kaltluft,
Wérmespeicherung des
Bodens, Steinanteil,
Windschutz etc.) be
stimmt wird. In diesem
Weinberg ha sich eine
bestimmte Rebsorte tber
einen langen Zeitraum
hinweg bewahrt — ist al-
so, vergleichbar mit ei-
nem Evolutionsprozess,
eine innige Verbindung
mit dem Boden und der
Lage eingegangen. Der
Winzer weil3, durch Er-
fahrung und standiges
Lernen um diese Ver-
bindung und verleiht
durch seine Philosophie
der Erzeugung den Wei-
nen seinen personlichen




Fingerabdruck. ,Gutes
Teroir muss vom ,,ar-
men Terroir* unterschie-
den werden.

Dariiber hinaus miissen
wir anerkennen, dass in
jeder Region, maogli-
cherweise sogar bei je-
dem Winzer, eine unter-
|schied|iche Konzeption
des Terroirs vorzufinden
ist, bzw. entwickelt wer-
den kann. So ist der An-
satz in Ubersee, also der
Neuen Welt, mit den
|spezifischen .single vi-
nyards‘ ein anderer, as
die sehr stark bodenori-
entierte  Interpretation
des Terroirs im Bor-
deaux. Im Burgund, wie
auch zunehmend in
| Deutschland  hingegen
steht die Lage / Topo-
graphie der Landschaft,
in Verbindung mit einer
klassischen Rebsorte, im
Zentrum des Terroirs.
Hinzu kommen die un-
terschiedlichsten indivi-

duellen Ansétze der Per-
sOnlichkeit Winzer. Als
Beispiel sa hier nur die
Diskussion um die Spon-
tangarung als Element
des Terroirs angefiihrt.

Im Rahmen der Rhein-
gauer Weinbautage 2007
wird die frankische Kon-
zeption des Terroirs aus
fuhrlich erlautert und am
Beispiel der TRIAS
Winzer dessen prakti-
sche Umsetzung darge-
stellt. Sie basiert im we-
sentlichen auf den Ge-
steinen der erdgeschicht-
lichen Periode der Trias,
der Topographie und
Landschaftsentwicklung,
also den herausragenden
Lagen und der Rebsorte
Silvaner, die in Franken,
nach Uber 350 Jahren
Anbau den Status einer
, autochthonen Rebsorte"
besitzt.

Letztendlich beweist das
grof3e  Interesse  des

|
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Verbrauchers und Wein-
freundes auf die Ausei-
nandersetzung der Win-
zer mit dem Terroir, dass
viele Weintrinker er-
wachsener werden. Nach
der Globalisierung des
Geschmacks mit unifor-
men und austauschbaren
Weinen und der Diskus
sion um die kinstliche
Aromatisierung von
Weinen bis zum sog.
SKunstwein“, die letz-
endlich auf der ganzen
Welt erzeugt werden
kdnnen, ist eine verstark-
te Nachfrage nach Wei-
nen mit eigenstandiger
Silistik und Personlich-
keit zu beobachten. Die-
se Entwicklung wird
durch die emotionae
Wahrnehmung des Oko-
systems Weinberg, der
Kulturlandschaft, seiner
geologischen Geschichte
und die sensorische
Nachvollziehbarkeit des
Tearoirs im Wein unter-
stlitzt und verstarkt.

-



M obile Entsaftung auf dem Traubenvaller nter
Tilo HUhn, Zurcher Hochschule fiir angewandte Wissenschaften,
Departement Life Sciences, Abteilung L ebensmitteltechnologie, Wadenswil

Im Zeitraum zwischen
Traubenernte und begin-
nender Garung liegen ei-
nige oenologische Ris-
ken. Unkontrollierte En-
zymaktivitéten, die
Vermehrung von uner-
winschten  Mikroorga-
nismen, sowie die Ex-
traktion und Umsetzung
von Bestandteilen der
Blétter, der Blattstiele
und des Stielgertstes be-
eintréchtigen die End-
produktqualitét.

Ziel der Entwicklung ei-
nes Traubenernteentsaf-
ters ist die Verkirzung
der Prozesszeiten wéh-
rend der Traubenernte
und —verarbeitung, um
unerwiinschte Einfliisse
zu vermindern und oe-
konomische Vorteile
durch den direkten
Verbleib von Trester und
Trubbestandteilen im
Weinberg zu realisieren.

Zur Umsetzung dieser
Ziele musste zunachst
en leistungsfahiges,
kontinuierliches Entsaf-

tungssystem  gefunden
werden, mit dem eine

gezielte Extraktion wert-

Nach ersten Versuchen
mit einer mobilen Hori-
zontal zentrifuge am
Feldrand im Jahr 2002
an der Mosel wurde im
darauf folgenden Jahr
mit der Entwicklung der
Maschine begonnen. Die
Versuche werden in Ko-
operation mit  dem
Dienstleistungszentrum

Landlicher Raum Rhein-
hessen-Nahe-Hunsriick,

Bad Kreuznach durchge-
fuhrt. Das Fachgebiet
Weinanalytik und Ge-
trankeforschung der For-
schungsanstalt  Geisen-
heim Ubernimmt die Po-
lyphenolanalytik inner-
halb des Projektes. Zur
Evaluation der Neuent-
wicklung im  Herbst
2005 wurde unter Ver-
wendung der Rebsorten
Muller Thurgau, Silva-
ner und Riesling folgen-
des  Untersuchungsde-

sign umgesetzt:
- Handernte mit Ganz-
traubenpressung

- Handernte mit Mai-
schepressung

- Traubenvollernter mit
Mai schepressung

- Traubenernteentsafter
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nach  Phasentrennung;
Most nach Entschlei-

mung; Jungwein nach
Géarung; Wein nach Ab-
flllung; Wein nach 6
Monaten Flaschenlage-
rung; Wein nach 12 Mo-
naten Flaschenlagerung.
Zu diesen Probepunkten
erfolgt neben der senso-
rischen Analyse eine Un-
tersuchung der wesentli-
chen  weinchemischen
Parameter sowie der re-
levanten  Polyphenole
und Aromastoffe.

Erste Ergebnisse zeigen,
dass die redisierten
Saftausbeuten und die
entstandenen Jungwein-
qualitdten in der Band-
breite der Vergleichsva
rianten liegen. Die ge-
messenen  Gesamtpoly-
phenolgehalte liegen bei
der Variante des Trau-
benernteentsafters  ca.
10% Uber denen der
Vergleichsvarianten.
Konzentrationen, wie sie
z.B. bei Maischestand-
zeiten Uber 2-4h erreicht
werden, wurden dabei
unterschritten. Bei den
bisang durchgefihrten
Jungweindegustationen

bestimmender Inhaltss Die Probepunkte wurden konnte sensorisch kein
stoffemdglichist. wie folgt fixiert: Most wertmindernder Einfluss
| ] | | |




der hoheren Extraktion
ermittelt werden. Die
Tribung der mittels De-
kantertechnologie  ge-
wonnen Moste weicht in
Abhéngigkeit der Reb-
sorte des Reifegrades
und des Gesundheitszu-
standes deutlich von den
Vergleichsvarianten ab.
Die Schleudertrubkon-
zentration (Grabtrub)
liegt dabei in den meis-
ten Fallen deutlich unter
1 % (v/v). Be ,gesun-
dem" Ausgangsmaterial
der Rebsorte Mdiller
|Thurgau wurden  bei
Feldversuchen in Rhein-
hessen  Tribungswerte
erreicht, die vor der Géa-
rung keiner weiteren
Korrektur mehr bedurf-
|ten. Die Konzentration
an kolloidalem Trub
(Feintrub) ist insbeson-
dere bei enzymatisch
durch Mikroorganismen
auf den Beeren aufge-
schlossenes Material mit
Werten > 1000 NTU
(Nephelometric turbidity
units) deutlich erhoht.
| Der Feintrub enthélt
wertbestimmende  In-
haltsstoffe aus der Regi-
on der Beerenhaut. Ob-
wohl der Grobtrub
berwiegend mit dem
Trester im Weinberg
verbleibt, bedarf es einer

Korrektur der Feintrub-
konzentration. Um die
Transportzeit zur En-
zymreaktion nutzen zu
konnen, soll in Koopera-
tion mit der Firma Erbs-
I6h Getranketechnologie,
Geisenheim ein kontinu-
ierliches Dosiersystem
zur Applikation von Be-
handlungsmitteln auf
dem Traubenernteentsaf -
ter entwickelt werden.

Bei den Untersuchungen
im Mérz 2006 in Chile
wurde die Ernte- und
Entsaftungsleistung wei-
ter optimiert. So konnte
zu Beginn der Ernte bei
der Rebsorte Chardon-
nay mit der Versuchsma-
schine eine Leistung von
bis zu 5.5 t/h erreicht
werden. Ferner wurde
der Uberladebetrieb rea-
lisert, wobel der ge
wonnene Saft an ein in
der Parallelzeile gefihr-
ten Tankanhadnger Uber-
fuhrt wird. Im Nachtein-
satz bel der Rebsorte
Sauvignon blanc lieferte
die Maschine Most mit
einer Temperatur von ca.
12°C und den damit ver-
bundenen Vorteilen fir
die Priméraromatik. Sor-
tenabhéngig konnten
Mikroblasenphénomene
mit bis zu 20% (v/v)

]
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Schaumbildung beo-
bachtet werden. Durch
die Modifikation der
Produktfihrung im De-
kanter soll die Schau-
mung zukinftig vermin-
dert werden. Als Prob-
lem fur die Trennleis
tung des Dekanters stell-
te sich die mit der Se-
neszenz der Blétter ein-
hergehende  Blattstiel-
konzentration im Ernte-
gut heraus. Zur Losung
dieses Problems wird ei-
ne Blattstielentfernung
entwickelt und fir das
Testprogramm im Herbst
2006 in Deutschland be-
reitgestellt.
Nach Modifikation ver-
schiedener konstruktiver
Merkmale konnte das
System im Herbst 2006
in Rheinland-Pfalz und
im Rheingau unter Ex-
trembedingungen betref-
fend des Faulnisbefalls
(bis 90% Botrytis cine-
rea) getestet werden.
Waéhrend dieser Versu
che konnten Fahrge-
schwindigkeiten von bis
zu 4.5 km/h und Zulauf-
leistungen des Dekanters
von bis zu 7 t/h erreicht
werden. Da es in Folge
der  hydrodynamischen
Extraktion der Beeren
zur Wendung der Bee-
renhaut von Aussen nach
]



Innen und zu ihrer ver-
stérkten Extraktion
kommt, fuhrten hohere
Mengen an Botrytis ci-
nerea — Metaboliten im
Saft zu Klarungsproble-
men. Eine erhohte Ex-
traktion von Glucanen
wird sich negativ auf die
Filtrierbarkeit der Jung-
weine auswirken. Dem-
entsprechend ist ein an-
gepasstes Trubungmana-
gement unter Einsatz
entsprechender Enzyme
unabdingbar.

Die Grundlage der Ver-
suchsmaschine (11 t
Leergewicht) bilden mo-
difizierte Serienkompo-
nenten der beiden Her-
steller. Nach Abschluss
der ersten Erprobungs
phase (2005-2006) stellt
die Gewichtsverminde-
rung in der Neukon-

struktion ab 2007 eine
zentrale Zielgrosse dar.
In Kooperation mit dem
Fachgebiet Technik der
Forschungsanstalt  Gei-
senheim wird eine GPS
Ausristung  entwickelt,
die es ermoglicht Reb-
flachenbezogene Daten
zu erheben und zu verar-
beiten. Diese Daten kon-
nen zum Herkunfts
nachweis und zur Steue-
rung weinbaulicher
Massnahmen herangezo-
gen werden. Die Uber-
prifung  6konomischer
Grossen erfolgt in Zu-
sammenarbeit mit dem
Fachgebiet Betriebswirt-
schaft der Forschungsan-
stalt Geisenheim.

Grundsétzlich kann feg-
gehalten werden, dass
die Maschinenkombina-
tion funktioniert und
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nach weiterer Erprobung
und Neukonstruktion im
Sinne der Projektziele
die Chancen fir einen
erfolgreichen Einsatz des

Systems ab 2009 positiv
beurteilt werden kénnen.

Bildnachweis:
Traubenernteentsafter
bel der kontinuierlichen
Ubergabe des Mostes,
03.03.2006, Chardon-
nay, Carpe Diem SA.,
San Javier, Chile

Traubenernteentsafter
vor Einfahrt in die Reb-
zeile, 16.10.2006, Ries
ling, Rheingauer Staats-
weinglter, Hochheim,
Deutschland

Weitere Informationen

unter:
www.beverages.ch

-
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« ausgereifte Weinlagertanks mit kontrollierter Garfuhrung innen oderim Doppelmantai
+ Rotwainmalsehetanks in diversen Varianten:
- liegende Rihrwerktanks
- stehende pneumatische Maischetaucher
- stehende Malschefluier mit Kemausirag. Airpulssystem. Mikrooxidation, Maischeaustrag
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Chipseinsatz zur Weinbereitung
Dr. Georg Binder — DLR Rheinpfalz. georg.binder@dir.rip.de
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Holz wird schon Uber zwei -
tausend Jahre in der Wein-
bereitung verwendet. Die
Holzfasser |6sten die Am-
phoren ab und wurden zu-
nehmend as Lager- und
Ausbaubehdlter eingesetzt.
Im Laufe der Jahrhunderte
hat sich das Eichenholz als
ideale technische Ld&sung
zur  Fassherstellung  be-
wahrt und wird in den letz-
ten Jahrzehnten verstarkt
zur Barriquefassherstellung
verwendet.

Auch in Deutschland wur-
den bis in die 50er Jahre
des vergangenen Jahrhun-
derts die Mehrheit aller
Weine in Holzféssern aus-
gebaut. Hierbei wurden d -
lerdings alle Holzfésser
grindlich von jeglichem
Holzgeschmack durch
Sibrihen und  entspre-
chende Vorbehandlung
"weingrin” gemacht. Glei -
chermal3en wurde auch die
Empfehlung ausgespro-
chen, dass man in neuen
Féssern zundchst einen ge-
ringwertigen Wein ausbau-
en sollte, bis das Fass aus-
gelaugt ist. Es wurde weit-
gehend ein Neutralausbau
vorgenommen, der mog-
lichst keine vordringliche
Holzaromen aufwies.

Als vor circa 30 Jahren die
ersten Erzeuger in Deutsch-
land den Barrique-Ausbau
nach internationalem Mus-

ter in Deutschland einfihr-
ten, gab es nicht wenige
Kritiker. Es wurde vom Ei -
chenlohe-Geschmack und
von Holzweinen gespro-
chen. Als Gerhard Troost
1987 in Geisenheim enen
umfassenden Vortrag Uber
seine Erfahrungen in 50
Jahren Kellerwirtschaft
hielt und nach seiner Md -
nung zum Thema Barrique
befragt wurde, antwortete
er, dass er 50 Jahre seines
Leben darum gekampft ha-
be, endlich den Fassge-
schmack aus dem Wein zu
bekommen, und jetzt wir-
den die Leute ihre Fésser
nicht mehr "weingrin" ma-
chen und den Holzton zu-
sétzlich betonen.

Seit dieser Zeit hat sich viel
verdndert. Barrique-Weine
haben sich mittlerweile in
Deutschland fest etabliert
und darin werden in der
Regel die hochwertigsten
Rotweine ausgebaut und
kein Spitzenbetrieb kann es
sich erlauben keine Barri-
gqueweine anzubieten.

Seit einiger Zeit sind oak-
chips (englisch = Eichen-
holzspéne) in der Weinbe-
reitung im Gebrauch. Au-
Ber in der européischen
Gemeinschaft, wo sie bis
jetzt verboten waren, wer-
den in den meisten Wein-
baunationen diese Chips
sehr intensiv eingesetzt.

Gesetzliche Vorgaben
zum Chipseinsatz

Durch die Verordnung
(EG) Nr. 1507/2006 ist seit
dem 19.10.06 in alen EU-
Mitgliedsstaaten und damit
auch in Deutschland die
Chipsbehandlung zugelas-
sen.

Die Holzstlicke missen da-
bei ausschliefdich von Ei-
chen (Gattung Quercus)
stammen.

Die Verwendung von
Chips ist nur im Weinsta
dium zugelassen (nicht vor
oder wéhrend der G&-
rung).Die Zulassung von
Chips gilt unabhéngig vom
Jahrgang, so dass auch dlte-
re Weine noch behandelt
werden konnen
Anforderungen an Chips:
Die Holzstiickchen werden
entweder naturbel assen,
leicht, maldig oder stark er-
hitzt, wobei die Toastung
keine Verbrennungsspuren
hinterlassen darf, und die
Chips weder verkohlt, noch
brichig sein dirfen. AulRer
dem Erhitzen dirfen die
Chips keiner anderen che-
mischen,  enzymatischen
oder physkalischen Be-
handlung unterzogen wer-
den und mit auch mit kei-
nen Stoffen versetzt wer-
den, welche die natirliche
Aromakraft oder die extra-
hierbaren Phenolbestand-



teile erhéhen. Die Abmes-
sungen der Holzstiicke
muissen so grof sein, dass
mindestens 95% der Masse
im 2-mm Sieb (9 mesh) zu-
riickgehalten werden. Die
Eichenholzstiickchen  dir-

fen keine Substanzen in
Konzentrationen abson-
dern, die gesundheitsschéd-
lich sind.

Auf dem Etikett der Holz-
chips mussen die Herkunft
der Eichensorte(n) sowie

]
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die Intensitdt der etwaigen
Erhitzung, die Lagerbedin-
gungen und die Sicher-

heitsvorkehrungen angege-
ben sein.

Bei Chipseinsatz diir fen folgende Bezeichnungen nicht ver wendet wer den:

»im Barrique gegoren®,

»im Barrique ausgebaut"

»im Barrique gereift”

»im Eichenfass gegoren”

»im Eichenfass ausgebaut”

»im Eichenfass gereift"

»im Fass vergoren®

»im Fass ausgebaut"

»im Fass gereift"

Die vierzehnte Anderung
der Weinverordnung regelt
die deutschen Durchfiih-
rungsbestimmungen,  die
keine Zulassung fur Prédi -
katsweine vorsehen.

Die Weinbehandlung mit
Chips muss in der Wein-
buchfihrung vermerkt und
auch in die Begleitpapiere
eingetragen werden z.B.
»Das Erzeugnis wurde mit
Eichenholzchips  behan-
ddt

Ergebnisse aus Chipsver-
suchen

Es wurden in den letzten
Jahren mehrere Versuchs-

rehen, mit Rotweinen
(Dornfelder, Regent, Spét-
burgunder),  durchgefihrt

von denen die Dynamik der
Farb- und Phenolwerte
wahrend der Kontaktzeit
erfasst und in den abgefuill-
ten Weinen die Phenol -
spektren und die sensori-
schen Eigenschaften in
mehreren  Prufergremien

bestimmt wurden. Hochin-
teressant ist die Auswer-
tung der deskriptiven Ana-
lyse eines geschulten Pri-
ferpanels, das durchgehend
Zu einer Bevorzugung der
chipsdosierten  Varianten
gefiihrt hat. Dieses Urtell
wurde in  wiederholten
Verkostungen mit Prakti-
kern und Spezialisten durch
Rangordnungsverfahren
und Punktebewertung bes-
tétigt.

Tatsache ist, dass die Po-
lyphenole, Ellagtannine
und Abbauprodukte des
Lignins einen wertvollen
Beitrag zur Komplexierung
und sensorischen Beein-
flussung der Weine leisten.
Dabel sollte vorerst zweit-
rangig sein, ob die neuen
Inhaltsstoffe aus den Dau-
ben eines Holzfasses oder
aus zerkleinerten Holz-
stickchen gleicher Her-
kunft stammen. Der 6kolo-
gische Aspekt sollte dazu
ebenfallsin die Uberlegun-

gen miteinbezogen werden,
denn mit der gleichen
Holzmenge, die zum Fass-
bau benétigt wird, kann
durch Chipseinsatz mindes-
tens die hundertfache
Weinmenge behandelt
werden.

Fir die Chipsherstellung
wird das gleiche Grundma-
terial wie bel der Barrique-
fassherstelung benutzt. Oft
wird das Abfallholz, dass
beim Bau der Barriquefés-
ser anfdlt, fur die
Chipsherstellung  verwen-
det. Das Toasten von Holz
hat einen grofen Einflul
auf die Geruchs- und Ge-
schmackskomponenten, die
wéhrend der Kontaktzeit
mit dem Wein abgegeben
werden. Dabel untersche -
det man Light-, Medium-
und Heavy-toast. Die genu-
inen Eichenholzinhaltsstof-
fe bzw. ihre Vorlaufer wer-
den mit steigendem Aus-
brennungsgrad zerstért und

neu gebildete Phenole, a-
]



romatische Aldehyde und
Furanderivate kbnnen vom
Holz in den Wein Uberge-
hen und damit einen we-
sentlichen Beitrag zum A-
roma leisten.

Waéhrend bei der Einlage-
rung von Weinen in her-
kémmliche Holzféssern
versucht wird, die Einlage-
rungszeit moglichst kurz zu
bemessen, wird eine bis zu
24-monatige Lagerung,
insbesondere bei Rotwe -
nen beim Barrique-Ausbau
angestrebt. Dies ist not-
wendig, da wesentliche
physikalische und chemi-
sche Vorgange, die wichti-
ge Auswirkungen auf die

sExtinktion

geschmacksbildenden  Ei-
genschaften des Weines
austiben, zeitabhangig sind.
Diese langen Ausbauzeiten
werden durch den Chip-
seinsatz um ein vielfaches
reduziert und mit der neuen
Technologie der Mikrooxi-
dation kénnen Reifeprozes-
se im Wein zusétzlich ver-
kirzt und optimiert wer-
den.

Aus den anaytischen Ana-
lysewerten konnten keine
Unterschiede fur Alkohal,
Extraktwerte, Gesamtsaure,
pH-Wert oder SO2-Bedarf
der einzelnen Varianten
festgestellt werden. Mit der
HPLC-Analytik kénnen die
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Anteile der monomeren
und polymeren Phenole
festgestellt, als auch eine
Quantifizierung  durchge-
fahrt werden.
Bei alen Versuchen konn-
ten, unabhéngig von der
Fragestellung der Ver-
gleichsvarianten, wahrend
Verkostungen keine opti-
schen Unterschiede festge-
stellt werden. Der leichte
Anstieg der braunen und
auch roten Farbnuancen
wahrend dem Ausbau kon-
nen durch Oxidationsvor-
génge und dem fortschrei -
tenden Polymerisierungs-
grad der Anthocyane er-
klért werden.
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Abb.1 Farbzusammensetzung bei verschiedenen Ausbauvarianten eines Spétburgunder-
Rotweines (Messungen ein Jahr nach der Abfillung)
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Betrachtet man das
Anthocyanspektrum
mehrerer Varianten eines
Versuches nach einem
Jahr Lagerzeit kann man
geringe  Unterschiede
zwischen den Weinen
mit und ohne Chips fest-
stellen, wobei die farb-
erhaltende Wirkung erst
bei Dosagen uber 500
g/hl erreicht wird. Inte-
ressant sind die Abstu-
fungen in der Farbinten-
sitét bei den verschiede-
nen Belegungen der Bar-
riquefasser, denn je ofter
die Falbelegung, um so
geringer wird der farb-
stabilisierende  Effekt
(Abb. 1)

Die sensorische Addition
der Eigenschaften von
Rotweinen sind nach
dem Chipszusatz eigent-
lich die interessanteste
und am besten feststell-
bare Verdnderung, die
schon nach kurzer Be-
handlungszeit eintritt.

In Vergleichs
Verkostungen deutscher

Rotweine von verschie-
denen Ausbaumethoden
wur den die Chipsvarian-
ten bevorzugt und insge-
samt besser bewertet als
Kontrollweine aus Edel-
stahlbehdltern oder auch
gebrauchten  Barrique-
fassern ohne Chipsdosa-
ge. Verschiedene Fakto-

ren (Dosagemenge,
Toastungsgrad,
Chipsherkunft, Zusatz-

zeitpunkt, Ausbaubehal-
ter) spielen bei der Aus
pragung neuer sensori-
scher Eigenschaften eine
grofRe Rolle und koénnen
je nach Bedarf variiert
werden.

Anhand der Verkos
tungsauswertung ~ von
Regent und Dornfelder-
Rotweinen, die in pra
xisgerechten Behdltern
(ab  Barriquefassgrofie
von 225 |) ausgebaut
wurden, sollen  enige
dieser  Veranderungen
dargestellt werden. Ein-
deutig sind die Verhalt-
nisse bei einer Verviel-
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fachung der Dosage
menge, die zu einer Zu-
nahme insbesondere der
vom Holz gepréagten Ei-
genschaften fihrt. Im
Edelstahlbehdter  ohne
Chipsdosage werden die
urspringlichen  Frucht-
noten des Rotweines am
besten erhalten, wahrend
diese mit Zunahme der
Dosage stérker  Uber-
deckt werden. In der
Rangfolgen-Festlegung
der Weine liegt die Pra-
ferenz eindeutig bel der
geringer dosierten Vari-
ante, hier 200 g/hl Chips.
Diese Feststellung konn-
te wiederholt gemacht
werden, denn eine Uber-
malkige Belastung der
Weine mit Holzaromen
(Vanille, Eiche, Nelke,
Kaffee-rauchig), as auch
der geschmacklichen
Attribute (bitter, adstrin-
gent, nachhaltig) durch
eine héhere Holzdosage
fuhrt zur Ablehnung und
schlechteren Beurteilung
des Weines (Abb. 2).

-



Kaffee-rauhig

=8 V2A Kontrolle
==*==\V2A+ungarische Chips medium 200g/hl 1
= & V2A+ungarische Chips medium 500g/hl 2

Der eingesetzte Toas
tungsgrad medium und
heavy in Barriqueféssern
2. Belegung wurde ei-
nem neuen Barriquefal3,
medium getoastet ge-
genuibergestel|t. Die
Kontaktzeit fur alle Va-
rianten betrug insgesamt
drei Monate, so dass die
noch nicht voll ausge-
préagten Barriqueeigen-
schaften des neuen Fas-

ses damit zu erkléren
wéren. Auch die Frucht-
noten sind im neuen Fass
besser erhalten geblie-
ben, doch hier zeigt sich
auch der grof3e Vorteil
einer schnellen Auslau-
gung der relevanten Ge-
ruchs- und Geschmacks
eigenschaften aus den
Chips. Das ale Attribute
(auler Vanille) beim
heavy-Toast hoher be-

Nelke
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schw. Johannb.

Vanille

RANG
3

wertet werden war zu
erwarten, doch fihrt das
automatisch zu einer ver-
langerten Reifephase im
Fal’ oder auf der Flasche.
Die Préferenz, durch die
Rangfolge  festgestellt
liegt auch hier nicht bei
der Variante mit den in-
tensivsten  Attributen,
sondern bel den medium
getoasteten Eichenholz-
stiickchen (Abb. 3).

-



Adstringent

Bitter

Ki‘rsche
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schw. Johannb.

K affee-rauchig Nelke
RANG
=—&==Barrique Franz. Eiche, 1. Belegung-medium toast 3
mmmbmmp o rrique Franz. Eiche, 2. Bel.+ung. Chips medium 300g/hL 1
= Barrique Franz. Eiche, 2. Bel.+ung.Chips heavy 300g/hL 2

Abb. 3 Einfluss der Toastungsgrades auf die sensorischen Eigenschaften eines

Dornfelder-Rotweines

In den wiederholten
Verkostungen mit Spezi-
alisten und Weinprodu-
zenten wurden die besse-
ren sensorischen Ergeb-
nisse der chipsdosierten
Weine durch Bewertun-
gen oder Rangfolgen
bestédtigt. In den ersten
Verkostungen nach ein
oder zwei Jahren Reife-
zeit wird festgestellt,

Zusammenfassung

dass die urspringlich
sehr betonte Holznote
zurlickgeht und in die
Sruktur der Rotweine
integriert wird. Die Bit-
ter- und Adstringenzno-
ten sind ebenfalls redu-
ziert und fuhren zu ei-
nem komplexen, korper-
betontem Rotwein mit
einem markanten, nach-
haltigen Abgang. Die

Varianten aus den neuen
Barriquefassern prasen-
tieren sich das noch
fruchtige Rotweine, mit
sehr feinen, komplexen
und harmonischen Bu-
kettnuancen, die den
Chipsvarianten  Uberle-
gen sind und daher be-
vorzugt werden.

Die Folgen der Dosagen von Eichenhol zchips sind nicht nur sensorischer Na-
tur, sondern fhren auch zur besseren Farbstabilisierung, zu mehr Struktur und
Komplexitét, besonders bei Rotwein.
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Die sensorischen Eigenschaften der mit Eichenholzchips ausgebauten Weine
kommen nach unseren Erfahrungen dem Barriqueausbau sehr nahe, ohne je-
doch deren Feinheit und Komplexitét zu erreichen.
Die Herkunft der Eichenholzchips spielt eine untergeordnete Rolle, auch dett-
sche Herkinfte lieferten in unseren Untersuchungen gute Ergebnisse.
Wahrend heavy (stark) getoastete Chips zu einem rauchig-nachhaltigen Wein-
typ flihren und eine léngere Ausbauphase benétigen, wurden die besseren sen-
sorischen Ergebnisse mit einer medium (méfdigen) Toastung areicht.
Die Extraktion ist bereits nach 4— 6 Wochen abgeschlossen, wabei schon eine
Kontaktzeit von 2- 3 Wochen ausreichend sein kann.
Deshalb ist eine Einflussnahme auf die geschmackliche Intensitét nicht Gber
die Einwirkdauer sondern eher Uber die Dossagemenge zu erreichen.
Dosierung; wer zum ersten Mal Eichenhol zchips einsetzt neigt dazu, eine zu
hohe Menge einzusetzen.

[Menge Effekt
05-1alL unterstiitzender sensorischer Einfluss ohne Barriquenoten,
' g fUr Basisweine
starker sensorischer Einfluss

2-3dlL bedarf langer Reifegphase von bis zu 3 Jahren

[menr als 3 g/L| nicht zu emprenlen
Es sollte immer die Mdglichkeit elnes Ruckverschnittes erhalten bletben ! |

Ein Ruckverschnitt mit dem Grundwein bringt, nach entsprechenden Vorver-
suchen, das beste Ergebnis.

Bei der Dosage der Chips in Barriques empfehlen wir den Einsatz von soge-
nannten Infusion Tubes und in Grof3gebinden die Verwendung von Infusion
Bags. Ein vollsténdiges Entfernen der Chips aus dem Barriques ist sonst
schwierig. Ein Hinweis auf den Barriqueausbau auf dem Etikett ist nicht zulas |
sg.

Der Chipseinsatz fur Weil3weine ist nur in sehr geringem Umfang sinnvoll,
weil die typisch fruchtige Art unserer Weil3weine sonst maskiert und Uberla-
gert wird..

Im Rotwein bieten sich gute und dichte Basisweine und einfache Premium-
weine fur den Einsatz von Eichenholzchips an. Dornfelder und Regent sind
besser geeignet als Spatburgunder und Portugieser. Letztere missen ausrei- ‘
chend reif und farbintensiv fir den Einsatz von Eichenhol zchips ausfallen. Be-
sonders empfehlenswert sind Cuvées, z.B. aus Neuzlichtungen, die von vorne-
herein mit leichter Holzprdgung den Kunden angeboten werden.

Weiterfuhrende Literatur kann beim Autor angefordert werden.
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Geisenheimer Sorten, Klone und Unterlagen- |
| der sichere Weg in die Zukunft

»B8ei Planung einer Neuanlage
lost Geisenheim die Sortenfrage!”

e

Fachgebiet fur Rebenzuchtung
und Rebenveredlung

| Forschungsanstalt Geisenheim

Eibinger Weg 1
65366 Geisenheim
Tel.: 06722 /502-121
Fax: 06722 /502 -120

e-mail: Ruehl.Rz@geisenheim.fa.fh-wiesbaden.de
internet:www.mnd.fh-wiesbaden.de/fag/werz/rz

I
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E chenholzstiicke zur Weinbehandlung
Siegmar Gortges, Erbd 6h Geisenheim AG

Die Anwendung von Eichenholz in Form von Brettern, Wirfeln, Kugeln, Chips etc. bel
der Weinherstellung erfolgt bereits seit vielen Jahren in namhaften Erzeugerléndern. In
Europa, wo mehr as 150 Millionen Hektoliter Wein erzeugt werden, war die Anwendung
von Eichenholzstiicken bisher nicht zugelassen.

Die neue Rechtsgrundlage
Die OIV hat mit der Resolution OENO 3/2005 im Juli 2005 die Beschaffenheit von Ei-

chenhol zstlicken festgelegt. Die EU hat mit der Verordnung 2165/2005 am 20. 12. 2005
die Verwendung von Eichenholzstiicken fiir die Weinbereitung ,, unter noch festzulegen-
den Bedingungen® zugelassen. Die Anwendungsbedingungen wurden dann in der EU-
Verordnung 1507/2006 am 11. Oktober 2006 festgelegt. Mit der 14. Verordnung zur An-
derung der Weinverordnung hat Deutschland am 30. 11. 2006 festgelegt, dass eéinem Wein
der mit Eichenholzstiicken behandelt wurde, eine amtliche Prifnummer flr einen Quali-
tétswein mit Prédikat nicht zugeteilt werden darf.

Was bedeutet dies nun im einzelnen?
Die Ol V-Resolution beinhaltet folgende V orgaben:
Holz nur von der Eiche (Quercus-Arten)
Naturbelassen oder getoastet, jedoch ohne Verbrennungen
Kein Zusatz von Aroma oder Phenolverstérkern
AuRer Erhitzung keine chemische, enzymatische oder physikalische Behandlung
Auf der Produktpackung Angaben zur Holzherkunft und Intensitét der Erhitzung
Teilchengrél3e: 95 % des Gewichtsanteiles grof3er 2 mm
Kein Risiko fir die Gesundheit

Trockene geruchsneutrale Lagerung
Dlese Punkte sind ohne Probleme erfillbar.
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In der EU-Verordnung vom Dezember 2005 steht ,,VVerwendung von Eichenholzstiicken
fir die Weinbereitung* unter noch festzulegenden Bedingungen.
Hiermit haben wir eine Einschrankung: Unter ,, Weinbereitung” kénnte man den Weg von
der Traube bis in die Flasche verstehen. Bezug genommen wird jedoch auf Anhang 1V,
Punkt 3 der Weinmarktordnung und dort sind die 6nologischen Verfahren fir Wein gere-
gelt; die 6nologischen Verfahren fir Trauben und Most stehen unter Punkt 1. Folglich
gilt:

Einsatz von Eichenholzstlicken nur im Wein

Die EU-Verordnung vom Oktober 2006 regelt nun die Anwendungsbedingungen.
Es wurden die Ol V-Festlegungen Ubernommen
Uber die Verwendung ist Buch zu fiihren
Angabepflicht bei der Beforderung nicht abgeftillter Erzeugnisse
Keine Hinweise auf Eichenholz bei der Abgabe an den Verbraucher, auch nicht
bei teilweiser Lagerung im Eichenfass

Die Deutsche Verordnung vom November 2006 enthélt folgende Regdung:
Keine amtliche Prifnummer fir Qualitdtswein mit Pradikat nach Behandlung mit
Eichenholzstiicken
Eine amtliche Prifnummer fir Qualitétswein mit Prédikat, wenn die Behandlung
mit Eichenholzstiicken zwischen dem Inkrafttreten der EU-Verordnung (18. 11.
2006) und der Inkraftsetzung der nationalen Verordnung (06. 12. 2006) erfolgte
Die Verordnung gilt bis zum 06. Juni 2007, falls der Bundesrat nicht etwas ande-
res verordnet

Trotz umfangreicher Diskussionen und komplizierter Gesetzgebungsverfahren ist die An-
wendung von Eichenholzstiicken in Europa und in Deutschland nun zugelassen. Ob der
Weinerzeuger sich nun fir ,, Wein im Holz" oder ,,Holz im Wein“ entscheidet, oder eine
Kombination aus beidem bevorzugt, wird die Zukunft zeigen. Sicherlich wird diese Ent-
scheidung auch durch die Marktlage, den angestrebten Weintyp und das Interesse der
Konsumenten beeinflusst.

Die Auslegung und Kommentierung der rechtlichen Texte ist die persdnliche Auffassung
des Autors. Eine juristische Prifung ist nicht erfolgt; rechtsrelevante Ableitungen daraus
sind daher nicht méglich.

Weitere Informationen:
www.erbsloeh.com

Fragen und Anmerkungen:

siegmar.goert erbsloeh.com




M ostver garung mit hauseigenen Weinhefen
Hans Kessler, Schloss Johannisberg
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Voraussetzungen:

Sterile Hefeisolation im Weinberg

Hefeselektion nach oenologischen Ziel setzungen

Beibehaltung der Charakteristika der selektionierten Hefe in der Zeit
Leichte Durchfihrung der Arbeitsschritte

Effiziente Botschaft an den Kunden

Projektziele

Verkauf und Marketing: Publicity, Image, Verkaufsphilosophie
Effekt zur gesamten Produktionspolitik (Naturndhe)

Beitrag zur Hefe-diversitét; Aroma und Geschmackskomplexitét
Personalmanagement

Vorgangsweise:

Hefeisolation im Weinberg und Selektion durch FH-Geisenheim
Kriterien: Sekthefe

Selektion von 2 Stémmen: Hefe 5 & Hefe 10

2 Liter Hefeansatz/Stamm

Kontrollierte Vermehrung der Hefeansétze

Kontrollierter Einsatz der Hefestémme

Hefeansatz-M anagement

Vorbereitungsphase

Verfligbarkeit der Hefeansétze: Equipement und Timing
Wieviel Most soll beimpft werden?

Wann ist der Most im Kdller und soll beimpft werden?
Kontrollfaktor: Temperatur

Stufenweises Verdinnen des Hefeansatzes (nach Auszéhlen der Hefezellen)

Na&hstoff- und Sauerstoffzufuhr
Temperatursteuerung

Verdoppelungszeit der Hefepopulation 6-12 Stunden
Kontinuierliche Beobachtung

Hefeeinsatz im Edelstahlkeller

Eigenschaften des beimpften Mostes:

Schloss Johannisberger Riesling Qba

Mostgewicht von 78 Ochlse angereichert auf 99 g/l Alk
Gesamtséure 9,1 - pH 3,1

Beimpfung von vier 6.000 Liter Tanks:

- 2 beimpft mit Hefe 5

- 2 beimpft mit Hefe 10
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STAUDLE I

print
labelling

solutions

und fiir viele andere Produkte, die durch
ein Stdudle-Etikett an Wert gewinnen

Unsere Leistungen — zu Ilhrem Nutzen

@ Langjdhrige Erfahrung in der Herstellung
von Selbstklebe-Etiketten

@ Crofles Verlagsprogramm
von Wein- und Spirituosen-Etiketten

@ Qualitat in Gestaltung und Ausfihrung

® Wir beraten Sie gerne —vom Grundkonzept
angefangen bis zum fertigen Etikett

@ Alles aus einer Hand - Etikettiermasd‘ﬂnen,:
Thermotransfer-Drucker und Farbbander

WILHELM STAUDLE TELEFON

GmBeH & Co. KG (079 41) 6 95-0 ISDN (079 41) 695130
SCHLEIFBACHWEG 57 TELEFAX EMaIL  INFO@STAEUDLE.DE
74613 OHRINGEN (079 41) 6 95-210 INTERNET WWW.STAEUDLE.DE

| T ——
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Mostbeimpfung mit mind. 2 Mio./mL Hefezellen (20 g/hl Trockenhefe)

Zeit- und Arbeitsaufwand
- Auszdhlen unter Mikroskop (Hefeansatz)

- Beimpfung mit Stiitzen (ca1/100 Quantitat)

Garverlauf der beimpften Moste

Hefebeimpfung
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Praktische Schlussfolgerungen
Aufwand und Kosten zur Isolierung von Hefen im Weinberg
Garantie zur Beibehaltung der 6nologischen Eigenschaften der Hefen
Beobachtung und Temperaturfihrung des Géransatzes (Zeitaufwand..)
Beimpfung erfordert Manpower und Zeitaufwand

Die eingesetzten Hefen (Hefe 5 und Hefe 10) haben die 6nologischen Anforde-
rungen nicht erreicht

. b P anfner dor
/ ] ' Qﬁmimgamr WE"‘""’”T
R&ezngaMET Mm{, Hj(jfﬂ.},eien £

WINZERBEDARE GMEH i
_Hobbygartner
Zentrale und Verwaltung ::Lager, Cestrich Lager Erbach
Winksler Stralie 132 Rheristiaie | Erbacher Strale 38
65366 Gl seribieim £5375 Qestrich-Withel 65342 Eltville
Tel: (5722/8390 Tel, (67233217 Tel 661234017
Fax 06722164400 Faxe (I67Z3703% Fast DG123063685
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Rebschutz— Rucklick und Ausblick
Prof. Dr. Beate Berkelmann-L 6hnertz, Forschungsanstalt Gei senheim, Fachgebiet Phytomedizin
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[ 7 .
Das Rebschutzjahr 2006
war von vielen Extremen

gekennzeichnet.  Nach
einem vielversprechen-
den Start und einem fan-
tastischen Fufall- und
Rebensommer  hauften
sich ab August die Prob-
leme. Von den Krank-
heitserregern machte uns
vor adlem die Trauben-
Botrytis zu schaffen und
bot damit der Essigféaule
und den Sekundérbesied-
lern einen idealen Nahr-
boden. Dagegen blieb es
in Bezug auf die Pero-
nospora eher ruhig. Auf-
grund der extrem gerin-
gen Niederschlagsraten
im Juni und Juli fand der
Pilz @ulerst unglnstige
Infektions- und Sporula-
tionsbedingungen  vor.
Dies galt sowohl fur Se-

kundarintektionen, die
sich oberirdisch ausbrei-
ten as auch fur sog. bo-
denblrtige  Infektionen
aus Wintersporen. Der
Echte Mehltau blieb ver-
glichen mit der Trauben-
Botrytis eher im Hinter-
grund.

Witterung und _allge-
meine _Aspekte des

Rebschutzes

Der vergangene Winter
mit moderaten Minus
graden (nicht unter -10
°C) war mit durch-
schnittlich 0,9 °C der
kalteste seit 1996/97.
Danach ging die Erwar-
mung der Luft und des
Bodens nur sehr schlep-
pend voran. Erst Ende
Mérz konnten frihlings-
hafte Temperaturen ver-
zeichnet werden. Der
richtige Startschuss fur
den Frihling wurde aber
erst Mitte April gegeben.
Trotzdem lag der Aus-
trieb im Bereich des
langjahrigen Mittels: bel
der Rebsorte Rieding
war das der 30. April
2006. Anfang Ma stieg
das Quecksilber dann
kontinuierlich an, so
dass sich die empfindli-
chen Anfangsstadien der

Rebe schnell und unver-
sehrt  weiterentwickeln
konnten. Der regenreiche
Mai wirkte sich sehr po-
sitiv auf die geschrumpf-
ten Bodenwassergehalte
aus. In Geisenheim lag
die Niederschlagsrate im
Mai 2006 um 9 Liter pro
Quadratmeter hoher als
im langjahrigen Mittel
(gemittelte Werte des
Monats Mai von 1971
bis 2000: 48 L/m? Mo-
nat Mai 2006: 57 L/m?).
Mit einem Plus von 1,2
°C war der sprichwortli-
che Wonnemonat zudem
warmer as in den Vor-
jahren.

Was dann kam, war in
jeder Hinsicht auRerge-
wohnlich. Die ganze Na-
tion konnte sich bel bes-
tem Sommerwetter vom
Fuball berauschen las-
sen. Die Rebe reagierte
auf diesen stetigen Tem-
peraturanstieg mit einem
um drei Tage verfrihten
BlUihbeginn  (Riedling:
16. Juni 2006). Be
hochsommerlichen
Temperaturen  wurden
die weiteren Entwick-
lungsstadien rasant
durchlaufen, so dass die
Winzer mancherorts mit
den nétigen Arbeiten im



Weinberg kaum nach-
kamen. Es folgte der
heif3este Juli seit Beginn
der Geisenheimer Wet-
teraufzeichnungen (Be-
ginn: 1885). Mit dem
August kam nicht nur
die Abklhlung, sondern
auch die eigentlich er-
sehnten Niederschlage —
| nun leider im Ubermald!
Die fr die Entwicklung
und Ausbreitung der o.g.
Krankheiten  wichtigen
Parameter , Temperatur”
und »Feuchtigkeit*
| schlugen jetzt ins glatte
Gegenteil um. In Gei-
senheim regnete es fast
téglich und insbesondere
der 17. August 2006 mit
17,5 L/m?ist vielen Win-
zern noch im Gedécht-
| nis.
Der Reifebeginn setzte
dann beim Riesing am
16. August 2006 ein und
damit immerhin neun
Tage friher im Ver-
gleich zum langjdhrigen
Mittel, was den Trend
zum verfrihten Auftre-
ten der 0.9. Rebstadien
einmal mehr verdeutlich-
te. Der September brach-
te zwei extreme Nieder-
schlagsereignisse, letz-
lich die Hauptursachen
fr den sich rasch aus
breitenden Botrytis-
Befall, der schon seit

August in den Startl6-
chern lag. Nach neuerli-
chen Regenfdllen An-
fang Oktober wurde der
Herbstschluss mehr als
herbeigesehnt. Vielerorts
stiegen den Winzern die
Folgen eines z.T. ekla
tanten Essigbefals be-
reits beim Betreten der
Anlagen stechend in die
Nase.

Der  Entwicklungsvor-
sprung der Reben zeigte
sich auch beim vierten
phanol ogischen Eck-
punkt, dem L esebeginn.
Glatte neun Tage vor
dem langjahrigen Mittel
- bereits am 2. Oktober
2006 - wurde der Lese-
beginn fir den Riesling
registriert. Aufgrund der
extremen  Widrigkeiten
seitens des Wetters und
der Pilze verlief die Lese
,schnell wie der Blitz"!
So titelte eine unserer
vielgelesenen Fachzeit-
schriften. Diese enthiel-
ten reichlich Tipps und
Empfehlungen was die
kellertechnische Behand-
lung des faulen Lesegu-
tes anging. Derzeit sind
die 2006er Weine in Ab-
héngigkeit vom Faulnis-
grad sehr unterschiedlich
zu bewerten: die Band
breite reicht von fruch-
tig-fein bis hin zu leicht

|
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oxidativ und , schwefel-
fressend".

Botrytis, Essigfaule und
andere Traubenféulen
Im zurtickliegenden Jahr
bereitete uns Botrytisdie
groften Sorgen. Latente
Infektionen wurden be-
reits um die Blite ge-
setzt, blieben aber auf-
grund der trockenen,
heif3en Witterung im Ju-
ni und Juli unerkannt.
Erst im feuchten und
kalten August wurden
sie Uberdeutlich sichtbar.
Botrytis hat eine extrem
weite  Amplitude was
T emperatur- und Feuch-
tigkeitsanspriche anbe-
langt, so dass dieser weit
verbreitete Pilz unter den
hiesigen Witterungsver-
héltnissen fast immer
beste Wachstums- und
Vermehrungsbedingun-
gen vorfindet. Kommen
wachstumsfordernde
Faktoren von Seiten des
Anbaus oder extreme
Niederschlagsereignisse
hinzu, so ist eine epide-

mieartige  Ausbreitung
die unausweichliche
Folge. Uberdeutlich

zeigte sich im letzten
Jahr z.B. der Einfluss
des Stickstoffgehaltes im
Boden. Ausgewogen o-
der schlecht gedingte
]



Parzellen waren weniger
stark von Botrytis betrof-
fen, as Uberdingte
Sandorte, denn auch der
Pilz benttigt Mineral-
stoffe und kann auf
magigen Reben vid
besser wachsen als auf
normal versorgten
Wirtspflanzen. Und dass
ein lockerbeeriger Klon
aus einem solchen Botry-
tis-Jahr zumindest ewas
gesiinder hervorgeht als
kompakte Zichtungen,
liegt auf der Hand. Auch
~GA5" -Applikationen
hatten in 2006 beztglich
der Traubengesundheit
sicherlich eher positive
Effekte. Aber jede Me-
daille hat bekanntlich
zwei Seiten! Aus jings
ten Studien der Weins
berger Kollegen (in Ko-
operation mit einer unga-
rischen  Arbeitsgruppe)
geht hervor, dass sich
nach der Applikation ei-
nes Bioregulators zum
Zeitpunkt der Blite er-
hohte Gehalte an 3-
Aminoacetophenon
nachweisen lielen, so
dass diese Speziabe-
handlung méglicherwei-
se zur UTA-Problematik
beitragen konnte.
Entscheidend fur die E-
pidemie war aber wohl
ein Niederschlagsereig-

nis, was zum Aufplatzen
der reifenden Beeren
fohrte. Am 17. Septem-
ber 2006 gingen satte 22
L/m?nieder. Die entstan-
denen grofen Wunden
waren ideale Eintritts
pforten fir Botrytis. &
Co. Dieses Phanomen

des Platzens reifer
Frichte ist aus dem
Obst- und Gemiisebau

bestens bekannt und be-
sonders geflrchtet  bei
Kirschen und T omaten.
Die Pflanzenschutzmit-
telindustrie reagiert be-
reits! Gesucht wird nach
Substanzen, die die sog.
Platzfestigkeit der Bee-
ren erhdhen.

Das Extrem-Jahr 2006
machte einmal mehr
deutlich, dass das Prob-
lem Botrytisin erster Li-
nie von der Jahreswitte-
rung abhangt: im letzten
Jahr gab es keinen Wein-
berg, der vollig unge-
schoren davonkam.
Kleine Nuancen, aber
auch deutlich sichtbare
Unterschiede - sowohl in
der Praxis als auch in
unseren Versuchen - ha-
ben alerdings gezeigt,
dass die Losungsansétze
vielschichtig sein mis-
sen und der Rebschutz
nur einen Baustein in-
nerhalb des zu ergreifen-
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den Malnahmenpaketes

ausmacht. Die Grenzen
des chemischen Pflan-
zenschutzes wurden in
2006 allzu deutlich auf-
gezeigt!

Peronospora

Im Rheingau war es im
letzten Jahr um die Pe-
ronospora eher ruhig be-
stellt, wahrend man in
anderen Weinbaugebie-
ten - z.B. an der Mosdl
und in Franken - fast
schon von einer epide-
mieartigen Ausbreitung
sprechen  konnte. Die
hiesigen Primérinfektio-
nen fanden erst relativ
spét (Ende Mai) statt und
markierten einen schwa-
chen Epidemiestart. Die
Extrem-T emperaturen
im Juni und Juli in Ver-
bindung mit geringen
Niederschlagen  waren
zusétzlich hinderlich fir
die sonst in diesem Zeit-
raum typische und ra
sche Ausbreitung.

Fur das Jahr 2006 war
die Vaidierung des neu-
en Geisenheimer Prog-
nosemodells geplant,
was aber aufgrund der
wenigen  Infektionser-
eignisse kaum maoglich
war.

Die Niederschldge im
August boten dann zwar




gunstigere Bedingungen
far Peronospora-
Infektionen, allerdings
waren die Inkubations
zeiten aufgrund der nied-
rigen Temperaturen ex-
trem lang. Trotzdem gab
es spéate Infektionen, de-
nen dann der unge-
schitzte  Neuzuwachs
zum Opfer fiel. In eini-
gen Gemarkungen waren
besonders die obersten
20 Zentimeter der Gip-
felregion weithin  als
»nekrotisiertes, braunes
Band“ sichtbar. Die Fra-
| ge, inwieweit derartig
starke  Spétinfektionen
mit dem Laubfal im
Herbst zu einer Erho-
hung des Inokulumpo-
tentials des Bodens im
darauffolgenden  Frih-
jahr fiihren kénnen, kann
bisher nicht beantwortet
werden.

Oidium

Oidium trat im zurtick-
liegenden Jahr gluckli-
cherweise in den Hinter-
grund. Die umfangreiche
Mittel pal ette ermdglichte
den Winzern eine zielge-
richtete Bekampfung un-
ter Berticksichtigung der
Vorgaben der ,guten
weinbaulichen Praxis®,
die ein weitsichtiges An-
ti-Resi stenzmanagement

einschlieft. Nur der im-
mer wieder geforderte
Wirkstoffwechsel  kann
uns vor den gefurchteten
Resi stenzphdnomenen
bewahren, die bei den
Kollegen im Ackerbau
leider haufig auftreten.
Ein ,echter* Wirkstoff-
wechsel bedeutet, dass
die Spritzfolge nicht nur
Vertreter aus einer oder
zwei  Fungizidgruppen
enthalten, sondern dass
die Paette der zur Zeit
zugelassenen  Wirksub-
stanzen mdoglichst breit
Anwendung finden soll-
te. Aufgrund der Zulas
sung eines neuen Oidi-
um-Mittels kann im Fal-
le der organisch-
synthetischen ~ Verbin-
dungen mittlerweile zwi-
schen Vertretern aus funf
Fungizidgruppen ge-
wechselt werden: Azole,
Srobilurine, Spiroketa-
lamine, Chinoline und
Benzophenone. Wer die-
sen Aspekt berticksich-
tigt, wird auch zukdnftig
auf der Basis einer ho-
hen Sensitivitét seitens
des Pilzpopulation gute
Bekémpfungserfolge er-
zielen kénnen.

DarUber hinaus muss
immer wieder betont
werden, dass die vor-
beugende Beka&mpfung

]
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die einzige Moglichkeit
darstellt, Oidium ,in den
Griff* zu bekommen.
Nur der rechtzeitige Ein-
satz von Oidium-
Préparaten kann den er-
warteten  Erfolg im
Weinberg sicherstellen.

Schwar zfaule
Insbesondere an Mosel-
Saar-Ruwer, am Mittel-
rhein und an der Nahe
fuhrte die Schwarzfaule
in den letzten Jahren
teilweise zu erheblichen
Schaden.

Der Rheingau ist bisher
von einem starkerem Be-
fall verschont geblieben,
dennoch wurden in vie-
len Gemarkungen immer
wieder einzelne befale-
ne Blétter und auch Bee-
ren beobachtet. Diese
Krankheit ist also auch
bei uns prasent — Ubri-
gens schon seit 1940,
wie aus der damaligen
PflanzenschutzLiteratur
hervorgeht! Ziel muss
daher sein, eine weitere
Ausbreitung zu verhin-
dern. Bel Laubarbeiten
und auch beim Reb-
schnitt sollte man des
halb auf befallene Blétter
und Fruchtmumien ach-
ten und diese konsequent
aus den Anlagen entfer-
nen.

|



Glucklicherweise haben
einige Fungizide mit der
Indikation Echter oder
Falscher Mehltau auch
gegentiber der Schwarz-
faule eine gute Wirkung.
Besonders wirksam sind
Préparate aus den Wirk-
stoffgruppen der Dithio-
carbamate, Srobilurine
und Triazole. Es sollten
daher moglichst Mittel
aus den genannten Wirk-
stoffgruppen zum Ein-
satz kommen, um eine
weitere Ausbreitung der
Schwarzféaule im Rhein-
gau zu verhindern.

Das zuriickliegende Jahr
2006 war vor alem hin-
sichtlich der Trauben-
Botrytis eine méchtige
Herausforderung — so-
wohl im Weinberg als
auch im Keller! Aus ak-
tuellem Anlass wurde
Ende letzten Jahres in
Geisenheim ein  neuer
Forschungsschwerpunkt
ins Leben gerufen: Trau-
bengesundheit. Zukinf-
tig befassen sich die
Fachgebiete Phytomedi-
zin, Rebenziichtung,
Pflanzenerndhrung,
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Weinbau, Mikrobiolo-
gie, Kellerwirtschaft so-
wie Technik mit diesem
vielschichtigen Thema
und werden im klein-
raumigen  Forschungs |
verbund  fachibergrei-
fend nachhaltige Strate-
gien erarbeiten. Auf der
Basis aktueller  For-
schungsergebnisse  wol- |
len wir lhnen aso auch
zukunftig vor allem im
Hinblick auf gesunde
Trauben  Hilfestellung
fir einen termingerech-
ten, nachhaltigen und
umweltschonenden Reb-
schutz geben.
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Schwar zholzkrankheit: Symptome- Ubertragung - Bekampfung
Michael Maixner, Biologische Bundesanstalt fir Land- und Forstwirtschaft, Institut fir
Pflanzenschutz im Weinbau, Bernkastel-Kues, M.Maixner@BBA.de

Die Schwarzholzkrankheit
ist in Europa heimisch und
schon lange bekannt. Den-
noch zeigt sie seit einigen
Jahren eine deutliche Aus-
brei tungstendenz und eine
erhebliche Zunahme des
Befalls. Typische Sympto-
me sind Blattverféarbungen
und Blattrollen, die unvoll-
sténdige  Holzreife  der
Triebe, die sich im Winter
schwarz farben, ge-
schrumpfte, unangenehm
schmeckende Beeren mit
geringem Mostgewicht und
hohen Saurewerten. Sché-
den entstehen durch die
mangelnde Holzreife, das
nicht verwertbare Erntegut
sowie die mangelnde Vita-
litdt kranker Stocke. Frih
infizierte Jungreben kon-
nen dauerhaft kimmern.
Wie adle Vergilbungs
krankheiten wird auch die
Schwarzholzkrankheit von
Phytoplasmen  verursacht.
Diese Bakterien kommen
as obligate Parasiten aus-
schliefflich in lebenden Zd-
len ihrer Wirtsorganismen
vor. Die FErreger der
Schwarzholzkrankheit ge-
héren zur sogenannten
Stolburgruppe. Bislang
sind drei verschiedene Ty-
pen aus Reben bekannt, die
sich in Hinblick auf Vor-
kommen und Verbreitung
unterscheiden.

Phytoplasmen kénnen
durch infiziertes Pflanzgut
verschleppt  werden.  Fir
die Schwarzholzkrankheit
ist das daraus erwachsende
Risiko jedoch gegentber
der Infektionsgefahr im
Weinberg als gering zu er-
achten. Die Schwarzholz-
krankheit wird ausschlief3-
lich durch die Glasflugelz -
kade Hyalesthes obsoletus
Ubertragen, deren Lebens-
weise die Art und Intensitét
der Krankheitsausbreitung
wesentlich beeinflusst. An-
satizpunkte fir Bekamp-
fungsmal3nahmen miuissen
daher in der Biologie die-
ses Ubertragers  gesucht
werden. H. obsoletus ist &-
ne Wérme liebende, stideu-
ropdische Zikadenart, die
sich jedoch inzwischen in
die klimatisch beglnstigten
Weinbauareale Mitteleuro-
pas ausgebreitet hat. Sie
nutzt zwar en breites
Spektrum krautiger Pflan-
zen as Wirte, bevorzugt
jedoch besonders die A-
ckerwinde und die Brenn-
nessel. An den Wurzeln
dieser Pflanzen saugen die
Larvenstadien und nehmen
dabei von infizierten Pflan-
zen die Erreger der
Schwarzhol zkrankheit auf.
Die erwachsenen Tiere
kommen im Juni an die
Erdoberflédche und saugen
gelegentlich an Reben, die
|

sie dadurch infizieren kon-
nen. H. obsoletus ist nicht
an Rebflachen gebunden,
sondern kommt auch au-
3erhalb der Weinberge vor.
In Deutschland besiedelt
die Zikade besonders die
klimatisch bevorzugten
Steilhdnge mit lockeren,
steinigen Boden.

Die Ackerwinde hatte in
Deutschland hislang die
grote  Bedeutung  als
Wirtspflanze des Erregers
und Vektors der Schwarz-
holzkrankheit. Inzwischen
wird immer mehr auch die
Brennnessel befallen. Re-
ben sind dagegen eine
~Sackgasse® fur die Erre-
ger, da H. obsoletus diese
nicht von Rebe zu Rebe
Ubertragen kann. Somit
geht von infizierten Reben
keine Infektionsgefahr fur
benachbarte Stécke aus.
Ackerwinde und Brennnes-
sl as wichtigste Alterna-
tivwirte des Schwarzholz-
Phytoplasmas werden von
unterschiedlichen  Typen
des Erregers infiziert und
auch die Zikaden zeigen
Anpassungserscheinungen
an ihre Wirtspflanzen. Da-
her muss von verschiede-
nen  Ubertragungszyklen
des  Schwarzholzerregers
ausgegangen werden, wo-
bei die Bedeutung des
»Brennnessel zyklus" in



Deutschland immer mehr
zunimmt.

Typisch fir die Schwarz-
holzkrankheit sind deutli-
che Schwankungen der Be-
fallshaufigkeit im Laufe
der Jahre. So erreichte der
Ackerwindentyp Mitte der
9er Jahre einen Hohe-
punkt und nahm seitdem
ab. Inzwischen nimmt je-
doch auch der Befall durch
diesen Erregertyp wieder
zu. Die sehr starken Aus-
briche der Krankheit in
den letzten Jahren sind je-
doch ausschliefdlich auf den
Brennnessdtyp  zuriickzu-
flhren. Bei hohem Infekti-
onsdruck ist die Rodung
schwarzhol zbefallener
Rebanlagen nicht zu emp-
fehlen. Einerseits geht von
kranken Reben keine Infek-
tionsgefahr aus, zum ande-
ren sind nachgepflanzte
Jungreben besonders ge-
fahrdet, da sie meist syste-
misch erkranken. Dagegen
kann beim  Rebschnitt
durch konsequentes Ent-
fernen kranken Hol zes der
sichtbare Befal verringert
und dadurch der Schaden
gemindert werden.

Eine direkte Bekdmpfung
des Ubertragers durch In-
sektizide ist aus unserer
Sicht nicht mdéglich, da H.
obsol etus die Uberwiegende
Zeit des Jahres im Boden
verbringt und auch auf3er-
halb der Weinbergsflachen
vorkommt.  Begrinungs-
und  Bodenbearbeitungs-
maldnahmen zur Verdrdn-
gung der Wirtspflanzen des
Erregers und des Vektors
sowohl in den Rebflachen
selbst as auch auf Arealen
wie Brachflachen, von de-
nen haufig ein hoher Infek-
tionsdruck ausgeht, werden
zurzeit erprobt. Da ein ein-
deutiger  Zusammenhang
zwischen der Haufigkeit d-
ternativer  Wirtspflanzen
und dem Infektionsdruck
besteht, miissen diese in
Problemarealen  bekampft
werden. Zuvor sollte je
doch geklart sein, welche
Wirtspflanzenart als Infek-
tionsquelle eine Rolle spilt
um diese gezidlt zu regulie-
ren. Kontraproduktiv wére
es, den Boden absichtlich
offen zu halten, weil da-
durch die Attraktivité der
Fléche fur den Vektor ge-
steigert wiirde.

]
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Die Ursachen fur die ge-
genwaértige Zunahme der
Schwarzholzkrankheit  in
vielen Regionen Europas
sind noch nicht klar, ob-
wohl wahrscheinlich Ande-
rungen der Kultur- und
Umweltbedingungen - z.B.
des Klimas -dabei eine
Rolle spielen. Ein nachhd-
tiges Regulationskonzept
fur die Schwarzholzkrank-
heit im Weinbau bedarf
noch weiterer Forschung,
besonders im Hinblick auf
die Einflussfaktoren und
die effektive Minderung
des Infektionsdrucks.

-



Seite: 59

Biologische Reblausbekdmpfung — Stand der Untersuchungen

Huber, L.", Ruhl, E.H." & M. Kirchmair
! Forschungsanstalt Geisenheim, Fachgebiet Rebenziichtung und Rebenveredlung, Deutschland
2 Johannes Gutenberg Universitat Mainz, Institut fiir Zoologie, Bodendkologie, Deutschland

®oepold- Franzens-Universitat, Institut fir Mikrobiologie, Osterreich

Die seit Ende des 20. Jahr-
hunderts weltweit wieder

verstarkt auftretenden
Wuchs- und Absterbeer-
scheinungen in Rebanlagen
mit Reblausbefall haben
der Winzerschaft gezeigt,
dass dieser Schadling kei -
neswegs ausgerottet ist.
Auch die Wissenschaft be-
schaftigt  sich  weltweit
wieder mit der Reblaus.
Die Szenarien in den ver-
schiedenen Anbaulédndern
sind dabel sehr unter-
schiedlich. Wé&hrend man
sich bel wurzelechtem An-
bau, beispielsweise in Kali-
fornien und Australien der
Bedrohung durchaus be-
wusst ist, sind die Ansich-
ten Uber die Bedeutung der
Reblaus als Schadling in
Landern mit Uberwiegender
Verwendung von reblaus-
toleranten  Unterlagsreben

sowohl innerhalb wissen-
schaftlicher Kreise als auch
der weinbaulichen Praxis
sehr unterschiedlich. Die
Grunde hierfir sind sehr
vielfdltig. Neben unter-
schiedlichem Klima, Bo-
denarten und Bewirtschaf-
tungsweisen kommt auch
Sekundérerregern eine ent-
scheidende Bedeutung zu.
Ziel der derzeitigen Unter-
suchungen ist es, die von
der Reblaus ausgehenden
Gefahren realistisch einzu-
schdtzen und aternative
Bekampfungswege zu ent-
wickeln.

Wasist DIE REBLAUS?

An erster Stelle einer Be-
wertung des Schadpotenti-
as eines Organismus muss
natlrlich der potentielle
Schédling selber stehen. Im
Falle der Reblaus liegt eine
Vielzahl von Untersuchun-
gen zur Lebensweise, der
Biologie und der Schad-
wirkung vor, wobel ste-
lenweise bedeutende Un-
terschiede zwischen den
Ergebnissen und deren In-
terpretation bestehen. Hier-
bei hat sich in den vergan-
genen Jahren gezeigt, dass
ein erheblicher Teil dieser
Unstimmigkeiten auf Ver-
suchgliicken  zurickzufiih-
ren sind. Als Beispiel hier-

fur sind Laborversuche mit
abgetrennten  Wurzelsti-
cken zu nennen, welche
sowohl die jadhrliche Ent-
wicklung der Reblausbe-
stande al's auch di e Uberle-
bens- und Fortpflanzungs-
raten fasch bewerten. Zu-
dem wurde eine Vielzahl
auch neuerer Untersuchun-
gen mit Europ&erreben
durchgefiihrt.  Ergebnisse
derartiger Versuche auf
Pfropfrebenbestéande zu
Ubertragen ist aber nur sehr
bedingt moéglich. Fir eine
Bewertung des Schadpo-
tentials der Reblaus ist
deshalb die Durchfihrung
von Freilandversuchen, un-
ter den jeweiligen Stand-
ortbedingungen, unabding-
bar. Der erhebliche perso-
nelle und arbeitstechnische
Aufwand solcher Untersu-
chungen verhindert aber in
vidlen Félen die Anlage
und Durchfthrung derarti-
ger  Freilanduntersuchun-
gen.

Zudem stehen einer schliis-
sigen Bewertung der Reb-
laus als Weinbauschédling
eine Vid zahl von falschen
oder unzureichenden An-
sichten und Lehrmeinun-
gen sowohl seitens der
Praktiker as auch einiger
,Fachleute’ entgegen. Im



Folgenden seinen einige
dieser Punkte kurz bespro-
chen. Vielfach wird die
,Reblausgefahr’  in erster
Linie mit der sexuellen
Fortpflanzung der Reblaus
in  Verbindung gebracht.
Annahme hierbel ist, dass
die sexuelle Fortpflanzung
die Grundlage dafir ist,
dass sich Reb-
laus(geno)typen entwickeln
kénnen, welche die Reben
verstérkt schadigen, oder
auch in der Lage sind die
Blétter der Européerreben
Zu besiedeln. Die sexuelle
Fortpflanzung der Reblaus
wird dabei im Allgemeinen
stets mit dem Auftreten ge-
fllgelter Reblausformen as
Vorstufe der eigentlichen
sexuellen Reblduse (Sexua-
les) in Verbindung ge
bracht. Diese Ansicht ist
falsch. So wurden in Nord-
amerika in Blattgalen Se-
xuales beobachtet, welche
aus einer ungefligelten
Reblausform hervorgegan-
gen sind. Gleiches ist in
Europa auch fir wurzelbe-
siedelnde Rebléuse be-
schrieben. Das Vorkom-
men der aus ungefliigeten
Individuen hervorgehenden
Sexuales wurde bei Unter-
suchungen zur Biologie der
Reblaus so gut wie nie be-
ricksichtigt. Im Zusam-
menhang mit gefllgelten
Reblausformen sind zwel
weltere falsche, oder anzu-
2wei felnde  Annahmen zu
nennen. Zum einen wurde

vielfach auf die angeblich
sehr geringe Flugféhigkeit
dieser Individuen und die
daraus folgenden nur sehr
geringe Ausbreitungs- und
Uberlebenswahrscheinlich-
keiten hingewiesen. Die-
sem ist aus mehreren
Grinden zu widersprechen.
Einerseits verfligen die ge-
fligelten Reblduse {ber
kleine Hakchen, sog. Ha
muli an den Flugeln, wd-
che es ihnen erlauben die
Fligel wahrend des Fluges
in einander zu haken. Dies
verbessert das Flugverhd -
ten bei Insekten, welche
Uber diese Hamuli verfu-
gen, erheblich. Zum ande-
ren haben neuste Untersu-
chungen mit hochaufldsen-
den Mikroskopen gezeigt,
dass diese gefllgelten Tiere
Uber eine weitaus grélere
Anzahl speziaisierter Sin-
nesorganen verfiigen wie
bislang angenommen. Da
Untersuchungen zur Sin-
neswahrnehmung bei der
Reblaus nicht vorliegen,
muss auf die Funktion die-
ser Organe aufgrund der
Erkenntnisse bel verwand-
ten Insekten geschlossen
werden. Die Ergebnisse le-
gen nahe, dass die geflugd -
ten Individuen mit diesen
Sinnesorganen sowohl
Umwelteinfllsse wie
Feuchte und Temperatur
wahrnehmen, as auch
durch die Wahrnehmung
chemischer Stoffe sowohl
Wirtspflanzen als auch Ge-
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schlechtspartner finden und
identifizieren konnen. Es
ist dso davon auszugehen,
dass diese Tiere bel relativ
windarmen  Bedingungen
ihr Flugziel sowohl genau
festlegen als auch erreichen
konnen. Ein weiterer zu be-
ricksichtigender ~ Aspekt
beziiglich dieser gefligd -
ten Reblausformen ergibt
sich aus der Analyse histo-
rischer Beschreibungen
zum Fortpflanzungszyklus
der Reblaus in Frankreich
und der Schweiz. Aus die-
sen Literaturquellen geht
hervor, dass unter be-
stimmten Umstanden ge-
fligelte Rebléuse vorkom-
men, welche nicht die se-
xuelle Fortpflanzung ein-
leten, sondern lediglich
der Aus- und Verbreitung
dienen und Nachkommen
erzeugen, welche die Wur-
zeln besiedeln und sich
daran ungeschlechtlich
weiter fortpflanzen. Hin-
weise auf diese Form der
Reblaus aus neuerer Zeit
liegen nicht vor. Hierbei
muss allerdings beriick-
sichtigt werden, dass nach
Kenntnis der Autoren hier-
zu innerhalb der letzten 60
Jahre keinerlei  Untersu-
chungen durchgefihrt wur-
den. Es muss an dieser
Stelle zunéchst festgestellt
werden, dass weltwelt
durchgefihrte  genetische
Untersuchungen von Reb-
lauspopulationen  bislang
keine Hinweise auf ene
]



sexuelle Fortpflanzung der
Reblaus in kommerziellen
Rebanlagen geliefert ha-
ben. Allerdings haben die
in den letzten Jahren
durchgefiihrten  Untersu-
chungen auch gezeigt, dass
sich beispielsweise in Eu-
ropa vorkommende Reb-
lause genetisch trotzdem
erheblich unterscheiden
und durchaus in der Lage
sind, sich neuen Nahrungs-
quellen in Form unter-
schiedlicher Unterlagsreb-
sorten anzupassen. Ohne
auf die genetischen Hinter-
grinde naher einzugehen,
sei zur Veranschaulichung
an dieser Stelle én Beispiel
zum mengenmaldigen Auf-
treten der Reblaus in einer
Normallage des Rheingaus
im Juni 2006 genannt. Da
ein erheblicher Anteil der
von der Reblaus besiedd -
ten Rebwurzeln im Unter-
stockbereich  vorkommt,
wurden die Proben stets
nur im Bereich bis 20 cm
links und rechts des Reb-
stockes enthommen. Somit
entspricht der Anteil des
Unterstockbereichs ca. 20
% der Gesamtflache. In
diesem Bereich wurden im
Monat Juni mehr als 14
Mio. Reblduse je Hektar
festgestellt. Diese Zahl be-
ricksichtigt nicht die an
anderer Stelle in der Reb-
anlage vorkommenden
Reblause, ebenso wenig
wie die in Tiefen unter 25
cm vorkommenden Tiere,

unterschétzt das Gesamt-
vorkommen ja Hektar also
erheblich. Im Kontext der
genetischen  Unterschiede
ist auch das zunehmende
Auftreten von Reblaus-
blattgallen in Pfropfreben-
anlagen zu sehen. Wie be-
reits im vorletzten Jahr-
hundert durchgefiihrte Un-
tersuchungen zeigten,
héngt die Bildung von Reb-
lausblattgallen an Europé-
erreben nicht so sehr vom
Reblaustyp, sondern von
den Umweltbedingungen,
vornehmlich der Luftfeuch-
tigkeit ab. Fur ein vermehr-
tes Auftreten von Blattgd-
len an Européaerreben ist d-
so die sexuelle Fortpflan-
zung, oder die Entstehung
neuer, sehr abweichender
Genotypen keine unbeding-
te Voraussetzung. Ein zu-
sétzlicher Austausch von
Erbmaterial durch sexuelle
Fortpflanzung kénnte auch
diesen Prozess weiter be-
schleunigen bzw. vermeh-
ren.

Den Umweltbedingungen
kommt auch aus einer
Vielzahl weiterer Griinde
eine besondere, vielfach
nur sehr unzureichend be-
rucksichtigte  Bedeutung
bei der Bewertung des
Schadpotentials der Reb-
laus zu. Der wohl augen-
scheinlichste Einfluss ist
der der Temperatur auf die
Dauer des jahrlichen Vor-
kommens der Reblaus. Im
Rheingau wurden die seit

Seite: 61
1997 vom Fachgebiet Re-
benziichtung und Reben-
veredlung der Forschungs-
anstalt Geisenheim, wéh-
rend den gesamten Vegeta-
tionsperioden durchgeftihr-
ten  Dauerbeobachtungen
der Reblaus in der Regel
Ende September oder An-
fang Oktober abgebrochen,
da zu dieser Zeit keine
Reblduse an den Wurzeln
mehr festgestellt werden
konnten. In den letzten Jah-
ren ha sich dieser Zeit-
punkt verlagert. So konnten
im Jahr 2006 noch am 20.
November aktive Reblduse
und Reblauseier an den
Wurzeln festgestellt wer-
den. Bei diesen Rebléusen
handelte es sich vorwie-
gend um das erste Larven-
stadium, welches das groRi-
te Uberwinterungspotential
besitzt. Wie die Untersu-
chung der Reblausdichten
zeigte, konnten zu diesem
sehr spéaten Zeitpunkt im
Unterstockbereich der Reb-
stocke noch 1,6 Mio. Reb-
lause je Hektar nachgewie-
sen werden. Dieses sehr
starke Vorkommen zu ei-
nem derart spdten Zeit-
punkt im Jahr, erhoht den
Befallsdruck auch bei an-
genommenen  Sterblich-
keitsraten von 90 % wéh-
rend des Winters im Folge-
jahr erheblich. Weiterhin
wirken verénderte Klima
bedingungen auch indirekt
auf die Reblaus bzw. auf
den durch sie verursachten



Schaden. Wie langjéhrige
Wetterbeobachtungen zei -
gen, sind die sommerlichen
Niederschldge von 1951 bis
2000 um 16 % gesunken.
Die Wasservorrédte im Bo-
den kdnnen trotz gleichzei -
tig gestiegener Nieder-
schldge im Winter in man-
chen Jahren nicht wieder
ausgeglichen werden. Dies
erhéht den Wasserstress fir
die Reben erheblich, was
sie gegen einen Befal
durch Schadlinge anfalliger
macht. Dies gilt sowohl fur
die Reblaus selbst, als auch
fur Schwécheparasiten,
welche im Zusammenhang
mit Reblausbefall eine be-
deutende Rolle spielen, wie
in der Folge noch zu erér-
tern sein wird. Diese erhoh-
te Anfdligkeit gestresster
Rebstocke konnte auch er-
kléren, warum bei reblaus-
toleranten Unterlagsrebsor-
ten der Kreuzung V. ber-
landieri x V. ripariain den
letzten Jahren auf den un-
tersuchten Versuchsfl &chen
vermehrt Tuberositéten, d-
so auf die Aktivitdt der
Reblaus zurtickzufiihrende
Verénderungen alterer
Wurzeln zu beobachten
sind. Diese sonst nur an
wurzelecht gepflanzten Eu-
ropderreben  festzustellen-
den Tuberositédten sind in-
sofern as besondere Ge-
fahr anzusehen, as dass ein
Absterben einer einzigen
aten Wurzeln auch das
Absterben einer Vielzahl

von Frischwurzeln zur Fol-
ge hat, der Verlust an Wur-
zelmasse bel einem Befal
der Altwurzeln also erheb-
lich groRer ist. Es gilt also
festzustdlen, dass es DIE
REBLAUS im Sinne eines
sich unter allen Standort-
bedingungen gleich verhd -
tenden Weinbauschédlings
nicht gibt. Vielmehr han-
delt es sich bel der Reblaus
um en nahezu in dlen
weinbaubetreibenden Re-
gionen verbreitetes Insekt,
welches sich je nach Wirt,
Standort- und Umweltbe-
dingungen unterschiedlich
verhdlt und einen unter-
schiedlichen Einfluss auf
seinen Wirt hat.

Die Reblaus als Verursa-
cher von Schaden in
Pfropfrebenanlagen

Im Zusammenhang mit
Schaden an Pfropfreben
mit reblaustoleranten Un-
terlagsreben mussen die be-
reits angesprochenen
Schwécheparasiten,  aber
auch andere mikrobielle
Parasiten von Reben néher
betrachtet werden. Generell
lasst sich in den letzten
Jahrzehnten weltweit eine
Zunahme an von Mikroor-
ganismen hervorgerufenen
Schéden in Rebbesténden
festgestellen. Hierunter fd -
len vor dlem Pilze wie die
Erreger der Schwarzfaule,
der Eutypiose oder der
EscaErkrankung.  Diese
Erkrankungen wurden in
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Deutschland in der Ver-
gangenheit nicht oder nur
sehr selten beobachtet. U-
ber das Wurzelsystem
schadigende  Mikroorga-
nismen liegen dagegen nur
sehr wenige Erkenntnisse
vor, wobel auch hier zu-
nehmende Tendenzen zu
beobachten sind, wie bd-
spielsweise die durch Pilze
der Gattung Cylindrocar-
pon hervorgerufene Er-
krankungen (Black-foot di-
sease), oder die Petri-
Erkrankung von Reben
zeigen. Wie auch im Falle
der im Jahr 2005 in deut-
schen  Weinanbaugebieten
vermehrt festgestellten
Aus- und Verbreitung des
Wurzelschimmelerregers
Roederia subterranea bei
Reben, handelt es sich bei
den genannten Erkrankun-
gen bzw. bei deren Erre-
gern um so genannte Pri-
marparasiten. Darunter sind
Schadlinge zu verstehen,
welche auch ohne Vor-
schédigung oder Stressbe-
lastung der Rebsttcke diese
befallen und zum Abster-
ben bringen. Im Falle von
Roedleria subterranea kann
dies zum Komplettausfall
von Rebanlagen fihren,
wie das Beispiel einer Reb-
flache in der Gemarkung
Kiedrich im Jahr 2006
zeigt. Demgegeniber kén-
nen die so genannten Se-
kundérparasiten,  welche
vereinfacht auch oft as
Schwécheparasiten be-
]



zeichnet werden, nur be-
reits vorgeschadigte Reb-
stécke befallen. Wie jahre-
lange Untersuchungen auf
Versuchsfléachen im Rhein-
gau gezeigt haben, kommt
diesen Sekundarparasiten
beim  Absterben  von
Pfropfreben mit reblausto-
leranten Unterlagsreben & -
ne entscheidende Bedeu-
tung zu. So konnte bei ge-
schédigten Rebstécken ein
verstérkter Befal von No-
dositden und Wurzeln mit
diesen Schwécheparasiten
festgestellt werden, was zu
einem schnellen und weit
reichenden Absterben der
Wurzeln fuhrt. Die in neue-
rer Zeit verodffentlichte sehr
vereinfachte  Darstellung
der Zusammenhange: star-
ker Reblausbefall - starker
Wurzelschimmel - hohe
Absterberaten bei Reben,
kann aufgrund der im
Rheingau  durchgefihrten
Untersuchungen nicht bes-
tétigt werden, bzw. es wur-
de das Gegentel festge-
stellt. Der direkte Zusam-
menhang zwischen starkem
Reblausbefall und starkem
Wurzelschimmel ~ wider-
spricht auch den in anderen
deutschen  Weinanbauge-
bieten gemachten Beobach-
tungen. Vielmehr kénnen
auch Rebfldchen mit lang-
jéhrigem sehr starkem Reb-
lausbefall beobachtet wer-
den, bel denen an den Re-
ben kenerlé  Wuchsde-
pressionen oder Abster-

beerscheinungen  festge-
stellt werden kénnen. Auch
liegen Berichte Uber wur-
zelecht gepflanzte Europé-
erreben mit jahrelangem
starkem Reblausbefall ohne
Wuchsdepressionen, oder
sogar einem Absterben der
Reben vor. Wie Untersu-
chungen kalifornischer
Wissenschaftler an Wur-
zeln von Européerreben
bzw.  Unterlagsrebsorten
mit Européererbgut gezeigt
haben, verstérkt ein Befall
der Wurzeln mit Schwaé-
cheparasiten den durch die
Reblaus verursachten
Schaden an diesen Reben
erheblich. Die an der For-
schungsanstalt  Geisen-
heim an reblaustoleranten
Unterlagssorten  durchge-
fuhrten  Untersuchungen
weisen darauf hin, dass bei
diesen Unterlagssorten ein
Schaden an bzw. das Ab-
sterben von Rebstdcken in
erster Linie nicht durch die
Reblaus selbst, sondern
durch  Sekundarparasiten
und Primérparasiten her-
vorgerufen wird. Dieser
Befund hat sowohl positive
as auch negative Bedeu-
tung fir die weinbauliche
Praxis. Als positiv muss
gewertet werden, dass sich
daraus eine Vielzahl von
verschiedenen  Methoden
der Reblauskontrolle bzw.
der Reblausschadkontrolle
ableiten lassen. Diese un-
terschiedlichen  Kontroll-
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maoglichkeiten sollen Ge
genstand des letzten Teils
dieses Vortrags sein.
Eindeutig as negativ anzu-
sehen ist, dass die weinbau-
liche Praxis mit einer Fille
neuer, tellweise  sehr
schlecht erforschter und
schwer zu erforschender
Schaderreger  konfrontiert
wird, deren eigenes Schad-
potential nur sehr schwer
abzuschétzen ist. Die Ursa-
che hierfir liegt einerseits
darin, dass, wie eine Vid -
zahl von Untersuchungen
an anderen Kulturpflanzen
gezeigt hat, die Ubergange
zwischen Primér- uns Se-
kundéarparasiten  oftmals
flieRend sind. Ahnliches
wird auch fir verschiedene
Pilzarten aus dem Komplex
der Esca Erkrankung an-
genommen.  Andererseits
kann eine Infektion von
Reben mit diesen Parasiten
nicht nur durch Reblausbe-
fal, sondern auch durch
andere Stressfaktoren wie
Nematoden oder Umwelt-
faktoren hervorgerufen
werden, worauf an dieser
Stelle aber nicht weiter
eingegangen werden kann.
Insbesondere der im Ver-
gleich zu anderen Agrikul-
turen sehr dirftige Kennt-
nisstand zum Wourzelsys-
tem von Reben, dessen Pa-
rasiten und den Wechsd -
wirkungen mit Umweltfak -
toren stellt hierbel en er-
hebliches Problem dar,
welches nicht innerhab



weniger Jahre zu 18sen sein
wird, welchem aber en er-
hebliches Gefahrenpot enti-
a innewohnt. Als Beispiel
hierfir sei die im Rahmen
der oben geschilderten Un-
tersuchungen im Rheingau
erst im Jahr 2003 neu ent-
deckte Parasitenart an Re-
ben — bislang noch ohne
deutschen Namen - So-
rosphaera viticola Kirch-
mair, Neuhauser, Huber
genannt. Dieser mittlerwei -
le auch in anderen deut-
schen Weinanbaugebieten
sowie in  Nordamerika
nachgewiesene Parasit be-
falt die Wurzeln verschie-
dener Vitis-Arten und tétet
diese ab. Verwandte dieses
Rebparasiten sind bedeu-
tende Schaderreger anderer
Kulturpflanzen, wie bd -
spielsweise der Erreger der
Kohlhernie, oder as Vi-
rentbertréger bekannt. Da
aufgrund der bisher mit
diesem Erreger durchge-
fihrten  Untersuchungen
auf eine weite Verbreitung
dieser Art geschlossen
werden kann zeigt dieses
Beispiel sehr deutlich, wie
wenig Uber den unterirdi-
schen Teil unserer Reben
bisher bekannt ist. Dies ist
umso bedeutender, da ne-
ben der vid zitierten Be-
deutung der Wurzeln as
Nahrstoff- und Wasserlie-
ferant dem Wurzelsystem
von Pflanzen eine weitaus
bedeutendere Rolle  zu-
kommt als allgemein ange-

nommen. Als Beispiel sa-
en hierfur die pflanzlichen
Wouchsstoffe und Hormone
genannt, welche in hohem
MalRe bzw. in manchen
Fdlen ausschlieldlich in den
Wurzeln gebildet werden,
ohne die aber ein Wachs-
tum der oberirdischen
Pflanzenorgane nicht statt-
findet.

Die Reblaus — eine Ge-
fahr fur den deutschen
Weinbau?

Unter Anbetracht der ge-
schilderten  Verhdtnisse
erhebt sich auch seitens e -
niger ,Fachkollegen' im-
mer wieder die folgende
Frage: Wenn das Schadpo-
tential vor allem der pilzli-
chen Wurzelparasiten so
hoch ist wie geschildert
und diese vielfach schon
seit  Jahrtausenden  hier
vorkommen, warum sind
Reben dann nicht schon
langst ausgestorben? Um
diese Frage zu beantworten
muss nur am Rande auf Er-
gebnisse wissenschaftlicher
Untersuchungen zuriickge-
griffen werden. Vielmehr
ergeben sich die entspre-
chenden Antworten aus
einfachen  Uberlegungen
unter Einbeziehung von Er-
fahrungswerten und histo-
rischen Gegebenheiten. Der
zentrale Punkt hierbel it
dass in ungestorten oder
nur schwach gestorten Sys-
temen die Schadlinge eben-
so wie ale anderen Orga-
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nismen durch verschiedene
Mechanismen, wie Néahr-
stoffkonkurrenz oder Fral3-
feinde, nur in ener be
grenzten Menge auftreten
und sich nur begrenzt aus-
breiten kénnen. Nun stellt
jeglicher Rebbestand ein
mehr oder minder gestortes
System dar, auf welches
seit den Zeiten einer inten-
sivierten Nutzung immer
mehr Stor- oder Stressfak-
toren einwirken. Zwar wird
Weinbau in einigen Gebie-
ten seit vielen hundert Jeh-
ren betrieben, dennoch war
die Stressbelastung, vor d-
lem fir die Boden dieser
weinbaulich genutzten Fl&
chen, ebenfalls Jahrhunder-
te lang vergleichsweise ge-
ring. Als erst in neuerer
Zeit auftretende Stor- oder
Stressfaktoren sind unter
vielen anderen beispiels-
weise die Verwendung von
Pestiziden, die Aufhebung
einer Brachezeit, die Bo-
denverdichtung durch
landwirtschaftliche  Ma-
schinen, erhtéhte Entnah-
men von Lesegut oder der
Verzicht auf organische
Duingung zu nennen. Ange-
sichts der Erfahrungen in-
nerhalb der letzten Vegeta-
tionsperioden muss auf die
besondere Bedeutung ver-
anderter Klima und Witte-
rungsbedingungen in die-
sem Kontext nicht naher
eingegangen werden. Al-
lein aus diesen wenigen
hier angefiihrten Aspekten
]



wird deutlich, wie sehr sich
die Lebensbedingungen der
Bodenmikroorganismen

auf weinbaulich genutzten
Fléchen in den letzten
Jahrzehnten veréndert ha-
ben. Um die Relevanz die-
ser veranderten Bedingun-
gen noch deutlicher her-
vorzuheben, soll ein Be-
spiel aus der wissenschatt -
lichen Forschung genannt
werden. Ohne die Vielzahl
der oft sehr divers disku-
tierten EinflUsse einer Hu-
musbewirtschaftung  auf
den Pflanzenwuchs zu er6r-
tern (obgleich im Kontext
des hier dargestellten The-
menkomplexes eine Reihe
von Punkten zu diskutieren
wére) soll hier kurz ein
weitgehend  unbekannter
Aspekt von Boden, welcher
aber in direktem Zusam-
menhang mit dem Humus-
gehalt der Boden steht, er-
ortert werden. Es handelt
sich um das so genannte
antiphytopathogene Poten-
tial von Boden bzw. um die
so genannten pathogen-
suppressiven und patho-
genkonduktiven Eigen-
schaften von Boden. Hinter
diesen Fachbegriffen steht
déne - erstmals Anfang des
letzten Jahrhunderts be-
schriebene — natlrliche Ei -
genschaft fast aller Boden,
pflanzenschédigende Mik-
roorganismen zu unterdrii-
cken. Dabei handelt es sich

kungen zwischen boden-
physikalischen und boden-
chemischen Parametern
und den einen Boden be-
wohnenden  Organismen.
Ohne hier auch nur ober-
fléchlich auf diese Wech-
selwirkungen  einzugehen
sei erwdhnt, dass neuere
Untersuchungen  gezeigt
haben, dass es sich dabe
nicht nur um eine mengen-
oder zahlenmélige Unter-
driickung der Schaderreger
handelt, sondern dass es
sich in manchen Fallen um
eine Unterdrickung der
Krankheitssymptome  an
den Pflanzen handelt. Das
heifd, obwohl ein Schader-
reger in sehr hohen Dichten
vorkommt, entstehen an
den Pflanzenbestanden
keine Schéden. Im Gegen-
satz hierzu kommt es in
anderen Féllen zu einer
Schédigung der Pflanzen,
obwohl der Schaderreger in
nur sehr geringer Zahl im
Boden vorkommt. Wie ver-
schiedene Untersuchungen
gezeigt haben, kann dieses
schadlingsunterdriickende

Potential der Béden durch
Humusgaben geférdert
werden. Eine zu verein-
fachte Darstellung in der
Form, dass ein gesunder
Boden gleichbedeutend mit
einem hohen schédlings-
hemmenden Potential st
und somit an auf derartigen
Bdden wachsenden Pflan-
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nicht gerechtfertigt. Dahin-
gegen ist aber die Annah-
me, dass in stark gestress-
ten und belasteten Bdden
die Wuchsbedingungen fur
die Pflanzen aus vielerlei
Hinsicht so schlecht sind,
dass ein ungestortes
Wachstum nicht statfinden
kann, durchaus als richtig
anzusehen.

Die Reblaus in der wein-
baulichen Praxis - Reb-
lausbek&mpfung ja oder
nein?

Es bleibt festzuhalten, dass
ungeachtet der Vielzahl der
bisher zur Reblaus und ih-
rer Schadwirkung durchge-
fihrten  Untersuchungen
immer noch sehr viele Fra-
gen unbeantwortet sind.
Was aber 18sst sich aus den
bisher vorliegenden Ergeb-
nissen fur die weinbauliche
Praxis ableiten? Hierflr ist
es wichtig zwischen einer
direkten und einer indirek-
ten Reblauskontrolle einer-
seits und zwischen der
Kontrolle der in reblausbe-
fallenen Rebanlagen auftre-
tenden Wuchsschaden und
Absterbeerscheinungen an-
dererseits zu unterscheiden.
Wenden wir uns zunéchst
der Reblausbekdmpfung im
eigentlichen Sinne zu. Ein
wesentlicher, aber vielfach
stark vernachléssigter Be-
standteil ist die Einddm-
mung der Vermehrung der

um eine Vielzahl hoch-  zen keine Schadigungen zu  Reblaus durch Blattgallen.
komplexer ~ Wechselwir-  erwarten sind, ist sicherlich  Hierfir ist die méglichst
| | ] | | |



vollstdndige  Entfernung
von Drieschen oder Bra-
chen sowie von Unterlags-
ausschlagen das einzige zur
Verfligung stehende Mittel.
Dies ist vor alem vor dem
Hintergrund einer mogli-
chen zukinftigen sexuellen
Vermehrung, gefdrdert
durch verénderte Klimabe-
dingungen, in européischen
Weinanbaugebieten  einer
der wichtigsten Aspekte
der direkten Reblausbe-
kémpfung. Ein weiterer
Aspekt ist die direkte Be
kémpfung der an den Wur-
zeln lebenden Rebléuse
durch geeignete Verfahren.
Hierbei muss deutlich her-
vorgehoben werden, dass
der Gedanke einer Ausrot-
tung der Reblaus - gleich-
gultig ob und welche Be-
k&mpfungsmittel in  der
Zukunft entwickelt werden
sollten - ein utopischer Ge-
danke ist. Kein Pflanzen-
schutzmittel wird jemals
fl &chendeckend mit einer
ausreichenden Boden-
durchdringung  eingesetzt
werden konnen, um eine
derartige Wirkung erzielen
zu konnen. Eine Ausrot-
tung der Reblaus wére im
Hinblick auf die grol3e
Auswahl an reblaustoleran-
ten Unterlagssorten, aus
heutiger Sicht, auch ein
unnétiges  Ziel.  Erstre-
benswert hingegen ist die
Entwicklung von Kon-
trollmdglichkeiten, welche
es erlauben, die Reblaus-

populationen soweit zu re-
duzieren, dass die Stressbe-
lastung der Reben auf en
aus pflanzenbaulicher Sicht
ertrégliches Mal3 reduziert
werden kann. Hierfur wur-
den vom Fachgebiet Re-
benzlichtung und Reben-
verediung der Forschungs-
anstalt Geisenheim im Jahr
2003 Freilandversuche zur
biologischen Kontrolle der
Reblaus durch den insek-
tenschadigenden PFilz Me
tarhiziium anisopliae ange-
legt. Aufgrund des Anfangs
geschilderten sehr geringen
Kenntnisstand  bezliglich
der Reblaus einerseits und
dem Wurzelsystem von
Reben andererseits war die
Durchfihrung der Versu-
che anfangs mit einer Vid -
zahl von Schwierigkeiten
verbunden. Dies bezog sich
vor alen Dingen auf die
quantitative Erfassung der
Reblauspopulationen  und
der Wurzelmasse. Die ge-
naue Erfassung dieser Wer-
te ist aber fur die Beurte -
lung der Wirkung des ein-
gesetzten Pilzes eine unab-
dingbare Voraussetzung, da
von dem Pilz befallene und
abgetotete Reblduse bis in
wenigen Stunden soweit
abgebaut sind, dass sie
nicht mehr zu erkennen
sind. Mikroskopische Un-
tersuchungsmethoden, wd -
che eine Erkennung ermég-
lichen wirden, kdnnen
aufgrund des erheblichen
personellen und zeitlichen
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Aufwandes aber nicht an-
gewandt werden. Durch ih-
ren stichprobenartigen Ein-
satz konnte aber erstmals
gezeigt werden, dass der
Pilz unter Freilandbedin-
gungen Reblduse infizieren
und abtoten kann. Es muss-
ten dazu Methoden entwi -
ckelt werden, die es ermég-
lichen die Abnahme der
Reblausdichten auf den mit
dem Pilz behandelten Ver-
suchsvarianten im Ver-
gleich zur Kontrollflache
zu erfassen. Erste Ergeb-
nisse in den Jahren 2003
bis 2005 deuteten auf eine
messbare Abnahme der
Reblauszahlen auf den be-
handelten Varianten hin.
Im Jahr 2006 konnte im
Rahmen eines von der
DFG geforderten Projektes
zum Auftreten des Wurze -
parasiten Sorosphaera viti-
cola ein Gerét zur digitalen
Erfassung des Wurzelsys-
tems von Pflanzen ange-
schafft werden, welches
auch zur Kontrolle der
Reblauspopulationen  ein-
gesetzt werden konnte. Die
mit diesem Gerét erzielten
Ergebnisse bestétigen die
in den vorangegangenen
Jahren ermittelten Beo-
bachtungen. Auch die bei
den Versuchen ermittdten
Dichten des Pilzes im Bo-
den lassen auf eine gute E-
tablierung des Pilzes in
Weinbergsboden schlief3en.
Gegenstand zukunftiger
Untersuchungen wird es
]



u.a sein, den Wirkungs
grad des Pilzes weiter zu
erhéhen und die Art und
Weise der Applikation des
Pilzes zu optimieren. Ein
Fokus bei diesen Untersu-
chungen liegt auf der be-
triebswirtschaftlichen
Durchfuihrbarkeit einer sol-
chen  Bekdmpfungsmali-
nahme.

Als weiteres direktes Be-
kémpfungsmittel steht po-
tentiell die Entfernung von
Rebstocken  in  einem
Schadherd zur Verfiigung.
Aufgrund der nicht beste-
henden Erfolgsaussichten
a@ner derartigen Mal3nahme
ist davon aber abzuraten. In
der Regel sind an bereits
stark  kimmerwuichsigen
Reben nahezu keine Reb-
lause mehr vorhanden. Ei -
ne Entfernung der Rebsto-
cke mit hohem Reblausbe-
satz im Randbereich des
Schadherdes ist ebenfalls
nicht zu vertreten, da diese
Rebstécke durchaus noch
mehrere Jahre gute Ertrags-
leistungen erzielen kdnnen.
Aulerdem zeigt die Praxis,
dass in den meisten Félen
Mehrfachinfektionen in & -
ner Rebanlage vorliegen
und auch von auf3en stdn-
dig neue Reblduse zuwan-
dern. Aufgrund der ohne-
hin schon sehr waelten
Verbreitung der Reblaus in
den deutschen Weinanbau-
gebieten wéaren Quaranté-
nemal3nahmen, wie sie be -
spielsweise in Australien

zur Einddmmung der Reb-
laus angewandt werden, zu
spét und unter den derzeiti-
gen Gegebenheiten auch
nicht durchfihrbar. Auf-
grund der derzeit sehr ein-
geschrankten Maoglichkei -
ten einer direkten Reblaus-
kontrolle stellt aus der
Sicht der wissenschaftli-
chen Forschung ein Haupt -
aspekt im Rahmen der
weinbaulichen Praxis die
Kontrolle der bodenbiirti-
gen Primér- und Sekundér -
parasiten dar, um Wuchs-
schéden oder das Abster-
ben von Reben in reblaus-
befallenen Anlagen zu ver-
hindern. Die hierfir not-
wendigen Vorgehenswei -
sen koénnen an dieser Stelle
nicht ale ausfihrlich be-
sprochen werden, da sie
sehr von den jeweiligen
Standortbedingungen  ab-
héngen. Einige wenige sd-
en aber kurz genannt. Zum
einen sollten ale auf die
Reben einwirkenden
Stressfaktoren so weit als
mdglich minimiert werden.
Hierzu zdhlen beispiels
weise Trockenstress, Nahr-
stoffstress, Bodenverdich-
tungen oder eine zu hohe
Ertragsleistung. Weiterhin
sollte dem Boden (in den
meisten Falen) regd malidig
organische Substanz zuge-
fuhrt werden, um einerseits
die Bodenstruktur  zu
verbessern, was u.a. ene
bessere  Durchwurzelung
und Néahrstoffaufnahme fir

Seite: 67
die Pflanze emdglicht und
andererseits die Grundlage
fur ein aktiveres Bodenle-
ben schafft, um das schéd-
lingshemmende Potential
der Bdden zu fordern.
Zusammenfassung und
Ausblick
Die in neuerer Zeit zu beo-
bachtenden Schéden in reb-
laushefallenen Rebanlagen
sind auf Wechselwirkun-
gen zwischen verschiede-
nen aufleren Bedingungen
wie verénderte Klimabe-
dingungen, welche sich
beispielsweise glinstig auf
die Reblauspopulationen
auswirken und verénderten
Bewirtschaftungsmethoden
zurlickzufuhren. Hinzu
kommt ein auf verschiede-
ne Faktoren zurilickzufih-
rendes vermehrtes Auftre-
ten verschiedener boden-
burtiger Mikroorganismen.
Die Kontrolle sowohl der
Reblaus als auch der Mik-
roorganismen ist derzeit
mit erheblichen Schwierig-
keiten verbunden, welche
vor alem auf den sehr ge-
ringen Erkenntnisstand so-
wohl zur Biologie der Reb-
laus als auch Uber die Ab-
laufe und Wechselwirkun-
gen zwischen Rebwurzeln,
Mikroorganismen und Bo-

deneigenschaften im
Weinbau  zurtickzufihren
ist.

Wie sowohl die Praxis als
auch die Ergebnisse wis
senschaftlicher  Untersu-



chungen zeigen, besteht
derzeit kein direkter Zu-
sammenhang zwischen & -
nem Reblausbefall und -
nem verminderten Wuchs
oder einem Absterben von
Pfropfreben mit reblausto-
leranten  Unterlagsreben.
Vielmehr  sind  diese
Wuchsbeeintréchtigungen

im Zusammenwirken eines
Reblausbefalls mit anderen
abiotischen und biotischen
Faktoren, vornehmlich der
Wirkung  pflanzenschédi -
gender  Bodenmikroorga-
nismen, zu sehen. Da von
beiden der Hauptfaktoren -
Reblaus und pflanzensché-
digende Mikroorganismen
— ein erhebliches Gefah-
renpotential ausgeht, mis-
sen in Zukunft die Bemi-
hungen zur Erforschung
dieser Wechselwirkungen
erheblich gesteigert wer-
den. Dies gilt insbesondere
vor dem Hintergrund von
Untersuchungen,  welche
zeigen, dass ein Befall des
Wurzelsystems von Reben
durch pflanzenschédigende
Organismen auch einen
Einfluss auf einen Schad-

lingsbefall der oberirdi-
schen Organe der Rebst6-
cke haben kann.

Ziel zukinftiger Untersu-
chungen muss es einerseits
sein, diese vielschichtigen
Wechsdlwirkungen zu un-
tersuchen und daraus ©ko-
logisch und ©6konomisch
schliissige Bewirtschaf-
tungshinweise  for  die
weinbauliche Praxis zu
entwickeln. Erste Bemi-
hungen zeigen, dass derar-
tige Methoden sowohl im
Rahmen einer direkten bio-
logischen Reblausbhekdmp-
fung als auch einer Schad-
kontrolle durch angepasste
Bodenbewirtschaftungs-
mal3nahmen eine Wirkung
haben und dazu beitragen
kénnen Rebanlagen nach-
haltig wirtschaftlich in der
Produktion zu halten. Hier-
bei muss ein besonderes
Augenmerk auf der vieler-
seits prognostizierten wei -
teren und langfristigen
Verénderung der Klimabe-
dingungen liegen.
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Besuchen Sieunsim Internet!  WwWw.antes.de

Dort finden Sie..:

Informationen und vielehundert Bilder von Rebsorten
Neueste Klone der fihrenden Rebenziichtungsinstitute
Versuchsanlagen mit tber 300 Rebklonen
Neuziichtungen, pilztolerante Sorten, Tafeltraubensorten
Unterlagenver suchsanlagen (Adaptionsanlagen)
Besichtigungsmdglichkeit aller Vergleichsanlagen
Bitte vormerken: Rebsortentage Mitte September 2007
Gesetzliche Bestimmungen, Antré&ge, Formular e, Fachberatung
Informationen Uber dieHerstellung von Pfropfreben
Aktuelle Nachrichten aus Rebenveredlung und Zichtung
Links zu allen weinbaulichen Themen
Téglich aktualisierte Meldungen aus der Weinwelt
Neue Trends (IN-OUT-Liste)

Kostenloser Newsletter
Online-Hilfen rund um die Rebenpflanzung

Zubehor fur die Rebenpflanzung

Unsere Reben-Produktion in Stichworten:

Aktuell sind im Angebot 240 Rebkombinationen. Wir sind Vertragspartner der
Forschungsanstalt Geisenheim sowie aller anderen flihrenden Rebenziichtungs-
institute. Alle Vermehrungsanlagen sind virusgetestet und werden von Ziichtern
und vom WBA Eltville mit den notwendigen Kontrollen und Analysen begleitet.
Wir verwenden bevorzugt virus— und maukegetestetes Unterlagsmaterial von
nach SO 9001-9002 zertifizierten Lieferanten. Kuhllagerservice, Lieferservice,
Rebenexport.

ANTES Weinbau und Rebenveredlung
Dipl. Weinbauingenieure Reinhard und Helmut Antes
Konigsberger Strasse 4, D-64646 Heppenheim
Tel: 06252 77101
Fax: 06252 787326
Email: weinbau.antes@t-online.de

Neu : Kostenlose I nternet-Telefonie Giber Skype
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Wickler und Warme: Rebschadlingein Zeiten desKlimawandels
Annette Reineke, Forschungsanstalt Gei senheim, Fachgebiet Phytomedizin

Das zurickliegende Jahr
2006 mit seinen aulerge-
wohnlichen und schwieri -
gen Lesebedingungen hat
(erneut) verdeutlicht, wie
sehr Klimaextreme auch
unserem Weinbau zu schaf-
fen machen konnen. Es ist
anzunehmen, dass dieses
Jahr  kein  Ausnahmefall
bleibt — vielmehr werden
wir uns in Zukunft auf 8hn-
liche Wetterkapriolen ein-
stellen missen. So stellen
sich die Zahlen zur Ent-
wicklung des Klimas fol -
gendermal3en dar: Bisher
stieg in Deutschland die
Jahresdurchschnittstempe-

ratur seit Beginn der In-
dustriadisierung um ca. 1°C
an — ein weiterer Anstieg
scheint wahrscheinlich.
Gleichzeitig nahm die Jah-
resniederschlagsmenge um
durchschnittlich 9%  zu,
wobel die jahreszeitliche
Verteilung dieser Nieder-
schlégge immer stérkeren

Extremen unterliegen wird.
Was diese Klimaverande-
rungen fir den Weinbau im
Rheingau bedeuten, wird
durch zwei Beispiele ver-
deutlicht: So ist eine Ver-
frithung der phéanologi-
schen Entwicklung der Re-
be seit 1950 gut dokumen-
tiert. In Geisenheim liegt
der Austriebstermin  der
Rebe ca. 7 Tage friher als
noch vor 40 Jahren, die
Blite beginnt etwa 10 Tage
und der Reifebeginn ca. 12
Tage friher. Ein weiteres
Beispiel haben wir indirekt
den Aufzeichnungen zum
Pheromoneinsatz zur Be-
kdmpfung der Trauben-
wickler im Rheingau zu
verdanken: Wahrend der
Bekreuzte Traubenwickler
(Lobesia botrana) Anfang
der 1980er Jahre erstmalig
um den 29. April erschien,
ist dies 20 Jahre spéter be-
reits ca. 10 Tage fruher der
Fall. Noch deutlicher wird
diese Verdnderung des
Flugbeginns bei dem Ein-
bindigen  Traubenwickler
(Eupoecilia  ambiguella),
der aktuell ca. 13 Tage fri-
her as noch 1983 er-
scheint. Beide - Rebe und
Schédling - haben sich da-
mit durch mildere Winter

und Fruhjahre und wérmere
Sommer in ihrer Phanolo-
gie verandert. Welche
Auswirkungen solche An-
derungen der Phénologie
auf die Interaktion zwi-
schen Wirtspflanze und In-
sekt haben wird, soll Be-
standteil zukunftiger For-
schungsarbeiten in Geisen-
heim sein. Gleichzeitig
stellt sich auch die Frage,
ob nun zukinftig das Auf-
treten einer dritten Genera-
tion der beiden Trauben-
wicklerarten von der Aus-
nahme zur Regel werden
kénnte, und welche Folgen
dies fur die praktische Be-
kdmpfung der Rebschéad-
linge haben wird. Mit Un-
tersuchungen zur Biologie
und Popul ationsgenetik
dieser Schadschmetterlinge
sowie mit neuen alternati-
ven Strategien zur Trau-
benwicklerkontrolle wollen
wir hier einen Beitrag leis-
ten, um das Risikopotential
der Traubenwickler fur den
hiesigen Weinbau unter
veranderten  klimatischen
Verhéltnissen zukinftig
besser beurteilen zu kon-
nen.

-



Mit Bewirtschaftungsvertrégen in die Zukunft?

Jurgen Oberhofer, DLR-RLP, Neustadt
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In der jungeren Vergan-
genheit haben Weinguter
zunehmend von anderen
Winzern, deren Trauben sie
in der Vergangenheit zuge-
kauft hatten, die Weinberge
gepachtet und sie dem Ei -
gentimer zur Bewirtschaf-
tung in Form eines Bewirt-
schaftungsvertrags zuriick -
gegeben. Dabei handelt es
sich zum Einen um ein
Pachtvertrag und zum An-
deren um enen Bewirt-
schaftungsvertrag. Die
Grinde fur diese rechtlich
relativ schwierigen Kon-
struktionen liegen ener-
seits im Weinrecht, wenn
das vermarktende Weingut
auf den Begriff , Erzeuger-
abflllung* Wert legt, ande-
rerseits im Steuerrecht, so-
fern der vermarktende Be-
trieb schon relativ grofRe
Mengen Traubenmost oder
Wein zukauft und dadurch
die Grenze der Gewerb-
lichkeit erreicht. Vor dem
Abschluss solcher Pacht-
und Bewirtschaftungsver-
trége werden haufig nicht
dle rechtlich relevanten
Aspekte berticksichtigt.
Von dieser Vertragskon-

struktion wird in erster Li-
nie das Weinrecht, das
Steuerrecht, aber auch das
Sozialversicherungsrecht
tangiert. Dr. Jirgen Ober-
hofer vom DLR Rheinpfalz
erléautert im folgenden eini-
ge wesentliche Punkte, die
beim Abschluss solcher
Vertrége zu beachten sind.

1. Weinrecht

Durch den Abschluss enes
Pachtvertrages wird es er-
forderlich, dass der Ver-
péchter die Flache in der
EU-Weinbaukartei als Ab-
gang und der P&chter die
Flache als Zugang meldet.
Hierdurch Ubernimmt der
Péchter die Verantwortung
fur die Pflege der Rebanla-
ge. Dartber hinaus ist er
auch zur Instandhaltung der
Rebanlage sowie zur evtl.
Neu- bzw. Wiederanpflan-
zung verpflichtet. An die-
sen Pachtvertrag wird nun
ein so genannter Bewirt-
schaftungsvertrag  gekop-
pelt, nach dem der Ver-
pachter wiederum die Be-
wirtschaftung seiner ver-
pachteten Flache durchzu-
fuhren hat. In diesem Ver-
trag Gbernimmt er also als
Bewirtschafter nicht nur
die Ausfuhrung aler anfd -
lenden Weinbergsarbeiten,
sondern  auch die dem
Péchter nach dem Pacht-
vetrag obliegenden Ver-
pflichtungen und stellt die-
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sen von alen Verpflichtun-
gen gegeniber dem Ver-
péchter — also sich selbst —
frel. Aus weinrechtlicher
Sicht ist es jedoch wichtig,
dass dem Péchter ein Wei-
sungsrecht hinsichtlich
Rebschnitt, minerdischer
Dungung, organi scher
Dungung, Pflanzenschutz-
malinahmen, Bodenbear-
beitung, Ausdiinnung, Le
seart und Lesezeitpunkt
zukommt. Dadurch gehen
selbstversténdlich auch
evtl. Ubermengen auf den
Péchter Uber, da e aus
rechtlicher Sicht der Be-
wirtschafter ist. Ist aus dem
Vertrag klar ersichtlich,
dass dem Péachter das Wei-
sungsrecht zusteht und von
ihm auch wahrgenommen
wird, so kénnen ab dem
ersten Pachtjahr bei der E-
tikettierung die méglichen
Angaben wie , Erzeugerab-
fallung® und ,Weingut*
Verwendung finden. Der
Vertrag muss mindestens
Uber 2 Jahre laufen. Ele-
mentar ist jedoch, dass der
Pachter/Vermarkter  nicht
nur das Weisungsrecht hat,
sondern dass er auch td-
sichlich die entsprechen-
den Weisungen in der Pra-
Xis vornimmt.

Neben dem Weisungsrecht
spielt fur die Verwendung
des Begriffes , Erzeugerab-
fallung" bzw. ,Weingut*
die Bezahlung der Leistung

|



des Verpachters und Be
wirtschafters eine wesentli-
che Rolle. Der P&chter ist
im rechtlichen Sinne der
Landwirt und Winzer. Er
muss die Verantwortung
fur die Urproduktion tra-
gen. Das Tragen der Ver-
antwortung wird in der Re-
gel in solchen Vertrdgen
durch den Bezahlungsmo-
dus deutlich. Wird der Be-
wirtschafter ausschliefdlich
mengen- und qualitdtsab-
héngig bezahlt, so tragt der
Péchter kein Risiko und ist
somit nicht fir die Urpro-
duktion verantwortlich. Bei
solchen Vertragskonstella-
tionen ist aus weinrechtli-
cher Sicht zu unterstellen,
dass der Péachter kein
Landwirt ist und daher die
Bezeichnung ,, Erzeugerab-
fallung® bzw. ,Weingut*
nicht verwenden darf. Auf
die Art der Bezahlung wird
unter dem folgenden Punkt
» Steuerliche Gesichtspunk-
te* naher elngegangen.

2. Steuerrecht

Der steuerlichen Beurtd -
lung der Pacht- und Be-
wirtschaftungsvertrége
kommt eine besondere Be-
deutung zu, da sich sowohl
beim aufnehmenden Be-
trieb als auch beim Bewirt -
schafter wegen der sich én-
dernden  Einkunftsart er-
hebliche Auswirkungen au f
vaschiedene Steuerarten,
wie Einkommenssteuer,

Lohnsteuer oder Umsatz-
steuer, ergeben konnen.

Im Steuerrecht gilt die
wirtschaftliche  Betrach-
tungsweise, und es kommt
nicht darauf an, ob der
Wein  bezeichnungsrecht -
lich unter die Begriffe , Er-
zeugerabfillung* oder
~Weingut* fallt. Entschei-
dend ist, ob die Trauben
aus wirtschaftlicher Sicht
as Erzeugung des Ver-
péachters/Bewirtschafters

oder des Péachters/Ver-
markters zu sehen sind.
Entscheidend ist demnach,
wem die Urproduktion, d.
h. die planm&3ge Nutzung
der natirlichen Kréfte des
Bodens zur Erzeugung von
Pflanzen sowie die Verwer-
tung der dadurch gewonne-
nen Erzeugnisse, zuzurech-
nen ist. Gepriift wird des-
halb aus steuerlicher Sicht,
ob beim Abschluss des
Pacht- und Bewirtschaf-
tungsvertrags nach dem
Willen der Vertragsschlie-
lenden zwei  Vertrége,
namlich ein Pachtvertrag
und ein Bewirtschaftungs-
vertrag, gewollt sind oder
ob die Vertrége wirtschaft -
lich auf den Kauf der Ernte
ausgerichtet sind. Bei die-
ser Prufung spielen die aus
bezei chnungsrechtlicher

Sicht wichtigen Faktoren
wie Art der Bewirtschaf-
tung (z. B. Rebschnitt,
Dingung und Pflanzen-
schutz) eher eine unterge-
ordnete Rolle. Entschei-
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dend ist vidmehr, wer das
Risiko der Urproduktion (z.
B. Hagel, Frost, Schadlinge
und Krankheten) tragt. Im
wesentlichen zeigt sich dies
an den Vereinbarungen (-
ber die Vergitungen, die
dem Bewirtschafter zu ste-
hen.
Bei der wirtschaftlichen
Betrachtungsweise ist zu
prufen, welche Entgelte bei
reinen  Pachtverhdtnissen
und bei reinen Bewirtschaf-
tungsverhdtnissen andern-
falls in der Praxis gezahlt
werden. Beim Pachtpreis
ist ein Vergleich mit ghn-
lich gelagerten Pachtver-
trégen — jedoch ohne Be-
wirtschaftungsvertrag — in
der Regel leicht mdglich,
da es eine ortstibliche Pacht
gibt. Beziiglich des Bewirt-
schaftungsentgeltes ist der
Vergleich schwieriger, da
in der Praxis relativ wenige
reine Bewirtschaftungsver-
héltnisse bestehen. Es wird
deshalb bei Priifungen von
Bewirtschaftungsvertrégen
davon ausgegangen, dass
das Bewirtschaftungsent -
gelt zumindest die Kosten
der Bewirtschaftung de-
cken und der Bewirtschaf-
ter auch einen minimalen
Gewinn erzielen muss, da
kein Dritter einen Bewirt-
schaftungsvertrag Uber-
nehmen wirde, bei dem
von vorneherein die Kos-
tendeckung nicht gegeben
ist.



2.1 Bewirtschaftungsent-
gelt orientiert sich am
Herbstpreis

In der Praxis bestehen viele
Vertrdge, bel denen das
Bewirtschaftungsentgelt
sich aus der angelieferten
Traubenmenge  multipli-
ziert mit dem Herbstpreis
zuziglich einem kleineren
oder groRRerem Qualitétszu-
schlag errechnet. Dieser
Vertragstyp ist aus steuerli-
cher Sicht als Kaufvertrag
fur die gesamte Erntemen-
ge zu werten. Allein der
Verpéchter/Bewirtschafter
tragt hier das Risiko der
Urproduktion. In diesem
Fal erzielt der Verpachter
weiterhin  Einkinfte aus
Land- und Forstwirtschaft.
Die Umsétze aus dem Ver-
kauf der Trauben kodnnen
weiterhin  nach  Durch-
schnittssétzen fir land- und
forstwirtschaftliche Betrie-
be bel der Umsatzsteuer
besteuert werden. Trotz des
vorhandenen Pachtvertra-
ges liegt bei dem Pachter
en Zukauf fremder Er-
zeugnisse vor. Dieser Zu-
kauf kann zur Gewerblich-
keit des ganzen Betriebes
flhren, wenn mit den ins-
gesamt zugekauften Er-
zeugnissen ein  hoherer
Umsatz erzielt wird als mit
den Erzeugnissen aus eige-
ner Produktion. Ebenso
verliert in diesem Fal der
Vermarkter, die Mdoglich-
keit die Erzeugnisse as Er-

zeugerabfillung zu ver-
markten.

2.2 Bewirtschaftungsver-
trége mit festem Entgelt
Bel diesen Vertrdgen erhalt
der Verpéach-
ter/Bewirtschafter  einen
festen Pachtzins und ein
festes  Bewirtschaftungs-
entgelt. Diese Entgelte sind
unabhéngig von der ange-
lieferten Menge und Quali-
tét der Trauben. In diesem
Fal trégt der Pachter und
Auftraggeber ganz klar das
Risko der Urproduktion
und die gewonnenen Trau-
ben sind as eigene Er-
zeugnisse anzusehen. Die
Zahlungen fir Pacht und
Bewirtschaftung stellen bei
ihm Betriebsausgaben dar.
Der Pachtzins stellt beim
Verpéchter eine Einnahme
aus Land- und Forstwirt-
schaft dar, solange der Be-
trieb nicht aufgegeben
wird. Eine Fortfihrung des
Betriebs ist auch mdglich,
wenn keine eigene Flache
mehr bewirtschaftet wird.
Auf die Moglichkeit eines
so genannten ,Ruhenden
Betriebs soll hier hinge-
wiesen werden. Nach einer
evtl. Betriebsaufgabe fuhrt
der Pachtzins zu Einkinf-
ten aus Vermietung und
Verpachtung. Die Pacht-
zahlung ist umsatzsteuer-
frei.

Fir die steuerliche Einord-
nung des Bewirtschaf-
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tungsentgeltes beim  Auf-
tragnehmer ist zu prifen,
ob eine unternehmerische
Tétigkeit im Sinne des § 15
Einkommenssteuergesetz
oder eine nicht selbststén-
dige Téatigkeit im Sinne des
§ 19 Einkommenssteuerge-
setz vorliegt. Fir ein Ar-
beitnehmerverhéltnis kon-
nen folgende Merkmale
sprechen:

- personliche Abhangigkeit
-Weisungsgebundenheit in
Bezug auf Ort, Zeit und
Inhalt der Tétigkeit
-Austibung der Tétigkeit
gleichbleibend an einem
bestimmten Ort

-feste Bezlige

-geringes Unternehmensri-
siko

-geringe Unternehmeriniti-
aive

-geringer Kapitaleinsatz
-geschuldete  Arbeitskraft
angtelle eines geschulde-
ten Arbeitserfolges

Ist nach der Vertragsgestd -
tung ein Arbeitsverhdltnis
anzunehmen, so kann eine
Pauschalierung der Lohn-
steuer in Betracht kommen.
Eine Besteuerung mit dem
gunstigen Steuersatz von
5% des Arbeitslohns greift
nicht, da es sich beim Be-
wirtschafter nicht um eine
Aushilfskraft handelt, die
von Fall zu Fal fur eineim
Voraus bestimmte Tatig-
keit von voribergehender
Dauer beschaftigt wird.
Aullerdem ist der Bewirt-




schafter in der Regel eine
land- und forstwirtschaftli-
che Fachkraft, fUr die eine
Besteuerung mit 5% keine
Anwendung finden kann.
Ist der Bewirtschafter Ar-
beitnehmer, unterliegt das
Bewirtschaftungsentgelt
nicht der Umsatzsteuer.
Vertragsgestaltungen,  bel
denen der Verpéch-
ter/Bewirtschafter als Ar-
beitnehmer zu werten ist,
sind in der Praxis eher un-
Ublich. Zurickzufuhren ist
das im Wesentlichen da-
auf, dass die Arbeitszeiten
fir die Bewirtschaftung in
der Regd nicht fest vorge-
geben sind, da sie der Be-
wirtschafter ~ weitgehend
selbst wahlen kann. Ebenso
ist von einem hohen Kapi-
taleinsatz auszugehen,
wenn der Bewirtschafter
mit eigenen Gerdten und
Maschinen die Bewirt-
schaftung durchfihrt. Dar-
Uber hinaus ist durch das
Vorhandensein von hohem
Kapitaleinsatz auch von & -
ner erheblichen Unterneh-
merinitiative auszugehen.
Ist der Bewirtschafter kein
Arbeitnehmer, so fihrt das
Bewirtschaftungsentgelt
zunéchst grundsétzlich zu
Einkiinften aus einem Ge-
werbebetrieb. In diesem
Fall kommen die begiinsti-
genden Vorschriften flr
Einklinfte aus Land- und
Forstwirtschaft nicht mehr
in Frage. Das Bewirtschaf-
tungsentgelt unterliegt bei

der Umsatzsteuer in diesem
Fall dem Regelsteuersatz
von 16 %. Eine Pauschdie-
rung der Umsatzsteuer

nach § 24 Umsatzsteuerge-
setz kann nicht in An-
spruch genommen werden.
Unter bestimmten Voraus-
setzungen kann das Bewirt -
schaftungsentgelt  jedoch
noch dem land- und forst-
wirtschaftlichen  Bereich
zugerechnet werden. Aus
V ereinfachungsgrinden
wird die Frage, ob eine
gewerbliche Tétigkeit vor-
liegt, nicht geprift, wenn
der Umsatz aus der Bewirt -
schaftung fir andere land-
und forstwirtschaftliche
Betriebe nicht mehr als 1/3
des Gesamtumsatzes und
nicht mehr 51.500,-- € im
Wirtschaftsjahr betrégt.
Weiterhin findet die Ver-
einfachungsregelung  nur
Anwendung, wenn die Ge-
réte, die im Rahmen der
Bewirtschaftung eingesetzt
werden, auch eigenbetrieb-
lich genutzt werden. Dies
ist in der Praxis auch meist
der Fall. Ein theoretisch
denkbarer Fall kénnte hier
sein, dass en landwirt-
schaftlicher ~ Gemischtbe-
trieb seine komplette Wein-
bergsflache verpachtet und
im Rahmen von Bewirt-
schaftungsvertragen die
Bewirtschaftung Uber-
nimmt. Wenn in diesem
Beispiel die Nutzung von
Ackerflachen auf eigene
Rechnung stark Uberwiegt
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und der Betrieb dadurch
sowohl die 1/3-

Umsatzgrenze als auch & -
nen Umsatz von 51.500,--
€ aus Bewirtschaftungsver-
trdgen nicht erreicht, so
kann hier trotzdem eine
gewerbliche Tétigkeit vor-
liegen: wenn némlich far
die Bewirtschaftung der
Weinbergsflachen  Spezi -
amaschinen  angeschafft
werden, die im verbleiben-
den eigenen landwirtschatt -
lichen Betrieb keine An-
wendung finden. Solche
Féale durften in der Praxis
jedoch duRBerst selten sein.
Kann das Bewirtschaf-
tungsentgelt aus Vereinfa-
chungsgrinden noch dem
land- und forstwirtschaftli-
chen Bereich zugerechnet
werden, so findet auch die
Besteuerung nach Durch-
schnittssétzen des 8§ 24
Umsatzsteuergesetz An-
wendung.

2.3 Kombination von fes-
tem und ertragss baw.
qualitdtsabhéngigem Be
wirtschaftungsentgelt

In der Praxis findet man
viele Vertrége, die sowohl
en festes als auch en er-
tragsabhéngiges  Entgelt
beinhalten. Hier ist eine
Beurteilung, ob es sich
noch um einen anzuerken-
nenden Pacht- und Bewirt-
schaftungsvertrag oder um
einen Zukauf handelt, héu-
fig sehr schwierig, da
Komponenten in diesen



Vertrdgen enthalten sind,
die sowohl fir die eine als
auch fur die andere Varian-
te sprechen. Aus steuer-
rechtlicher Sicht ist deshalb
zunéchst zu prifen, ob der
festgelegte Pachtzins dem
Entgelt entspricht, das bei
reinen  Pachtverhaltnissen
vereinbart wird, bei denen
nicht gleichzeitig ein Be-
wirtschaftungsvertrag  be-
steht. Dartiber hinaus muss
der fixe Anteil des Bewirt-
schaftungsentgelts mindes-
tens so hoch bemessen
sein, dass die Kosten der
Bewirtschaftung  gedeckt
werden und dem Bewirt-
schafter wenigstens ein mi-
nimaler Gewinn aus dem
festen  Bewirtschaftungs-
entgelt verbleibt. Da der-
zeit haufig die Pacht und
ein an den Kosten orien-
tiertes  Bewirtschaftungs-
entgelt bereits den Markt-
wert beim Weintrauben-
verkauf Uberschreitet,
bleibt in diesen Féllen kein
oder nur noch en sehr ge-
ringer Spieraum fir quali-
téts- und etragsabhangige
Bewirtschaftungsentgelte.

Entscheiden sich die Ver-
tragsschlief3enden trotzdem
fur eine solche Vertrags-
konstruktion, so miissen sie
sich bewusst sein, dass sie
sich mit diesen Vertrégen
auf einen schmalen Grat
begeben, der zu erhebli-
chen steuerlichen Auswir-
kungen fihren kann, wenn
bei einer Betriebspriifung

die Trauben as Zukauf
gewertet werden. Eine Ver-
tragskonstruktion, bei der
sowohl feste as auch er-
trags- bzw. qualitétsabhén-
gige Bewirtschaftungsent-
gelte zum Tragen kommen,
ist unbedingt mit dem Steu-
erberater abzustimmen.
Trotzdem bleibt hier oft die
Gefahr der Rechtsunsi-
cherheit. Rechtssicherheit
kann nur erreicht werden,
indem das Finanzamt um
die Erteilung ener Aus
kunft mit ,Bindungswir-
kung nach Treu und Glau-
ben" gebeten wird. Hierbei
muss ein geplantes Pacht-
und Bewirtschaftungsver-
haltnis umfassend darge-
stellt werden, das Rechts-
problem ausfuhrlich darge-
legt und der eigene Rechts-
standpunkt erdrtert und be-
grindet werden. Die Bin-
dungswirkung nach Treu
und Glauben tritt jedoch
auch hier nur dann ein,
wenn die Vertrage entspre-
chend der Darstellung, die
zur Bindungswirkung ge-
flhrt hat, ausgefihrt wer-
den. Haufig besteht die Ge-
fahr, dass die Erlauterung
von der tatséchlichen Pra-
xis in der spéteren Durch-
fihrung der Vertrége ab-
weicht.

3. Sozialrecht

Bei einem anzuerkennen-
den Pacht- und Bewirt-
schaftungsvertrag trégt der
Pachter das unternehmeri -
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sche Risiko. Das bedeutet,
dass sich fir den Auftrag-
geber weder aus leistungs-
noch aus beitragsrechtli-
cher Sicht irgendwelche
Anderungen ergeben. Es
kann lediglich sein, dass
beim Pachter aufgrund der
groReren Flache etwas ho-
here Beitrdge in der land-
wirtschaftlichen Kranken-
kasse anfallen. Aus rechtli-
cher Sicht wird der Auf-
tragnehmer und V erpéchter
mit dem Abschluss des
Bewirtschaftungsvertrags
selbststdndiger Lohnunter-
nehmer. Ein Lohnunter-
nehmen liegt dann vor,
wenn gegen Vergutung T&
tigkeiten in land- und
forstwirtschaftlichen  Un-
ternehmen ausgefihrt wer-
den, die sonst vom land-
und  forstwirtschaftlichen
Unternehmer selbst oder
mit eigenen Arbeitskréften
verrichtet wirden.

Ubernimmt eine Landwirt
derartige Tétigkeiten als
Lohnunternehmer, so hat
das folgende Auswirkun-
gen: Der Landwirt muss
bei der landwirtschaftli-
chen Berufsgenossenschaft
einen Sonderbeitrag fur
L ohnunternehmertétigkeit

entrichten. Hier gibt es je-
doch in Rheinland-Pfalz
eine Sonderregelung:
Wenn nur eigene Fl&chen,
die vorher verpachtet wur-
den, as Lohnunternehmer
bewirtschaftet werden, ent-



falt der Sonderbeitrag. Er-
halt der Landwirt eine Ren-
te wegen Erwerbsunfahig-
keit, so muss er auch das
|landwirtschaftliche Lohn-
unternehmen aufgeben, um
in den Genuss der Rente zu
kommen. Bei der normalen
Altersrente dagegen kann
das Lohnunternehmen wei -
tergefuihrt werden. In der
landwirtschaftlichen Kran-
ken- und Pflegekasse ist
ein Unternehmer der Land-
und Forstwirtschaft nicht
versicherungspflichtig,
wenn e  aulerhalb der
Land- und Forstwirtschaft
hauptberuflich  selbststan-
dig erwerbstétig ist.

Zusammenfassung
Pacht- und Bewirtschaf-
tungsvertrége bieten vid -
faltige Moglichkeiten der
Gestaltung. Vor dem Ab-
schluss solcher Vertrage
sollten sich jedoch beide

Vertragspartner Uber die
rechtlichen Konsequenzen,
die sich aus den Vertragen
ergeben, vollkommen be
wusst sein. Es wird deshalb
empfohlen, immer zwel ge-
trennte Vertrdge, namlich
einen Pachtvertrag und ei-
nen Bewirtschaftungsver-
trag, die rechtlich unab-
héngig sind, abzuschlief3en.
Bevor ein Vermarkter b -
de Vertrage eingeht, ledig-
lich um die Weine als Er-
zeugerabflllung zu ver-
markten, sollte er sich reif-
lich Uberlegen, ob das Wort
»Erzeugerabflllung” in der
Vermarktung fir ihn so
wichtig ist. Wer Scheinver-
trége abschliefdt, um sich
lediglich im Bezeichnungs-
recht Vorteile zu verschaf-
fen, wird Uber kurz oder
lang Schifforuch erleiden.
Aus steuerlicher Sicht ist
Zu beachten, dass landwirt-
schaftliche Betriebe eine

]
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relaiv grofe Zukaufsmdg-
lichkeit haben. Fir Betrie-
be, die hier an die Grenzen
stofRen, bieten Pacht- und
Bewirtschaftungsvertrége
eine dkonomisch sehr inte-
resssnte Variante.  Der
Hauptvorteil von Pacht-
und Bewirtschaftungsver-
tragen liegt jedoch ganz
klar darin, dass sich ein
Vermarkter Trauben nach
seinen Vorstellungen er-
zeugen lassen kann und bei
richtiger Durchfiihrung der
Vertrage auch die Trau-
benqualitdt erhdlt, die er
sich winscht, da er zum
Einen das Weisungsrecht
hat und zum Anderen der
Bewirtschafter bei entspre-
chender Bezahlung, die un-
abhéngig von der Ernte-
menge ist, sicherlich auch
bereit ist, qualitatsférdern-
de Malnahmen wie Grin-
lese durchzufuhren.

-



Gute Landwirtschaftliche Praxis
Claudia Jung, RP Darmstadt, Dez. Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville

Die Einhaltung der Guten
L andwirtschaftlichen Pra-
Xis ist Grundvoraussetzung
fur die Férderung des Steil-
lagenweinbaus, sowie ge
mal3 den Regelungen zur
Forderung des Pheromon-
Einsatzes im Weinbau.
Was versteht man darun-
ter? Im Rahmen des Ge-
meinschaftsrechts gibt es
hierzu die folgende Defini -
tion. Die gute landwirt-
schaftliche Praxis im 0bli-
chen Sinne ist der gewohn-
liche Standard der Bewirt-
schaftung, den ein verant-
wortungsbewusster Land-
wirt in der betreffenden
Region anwenden wirde
(Art. 35 VO (EG) Nr.
817/2004).

De facto geht s es hierbel
um die Einhaltung des
Fachrechts, wie z.B. Din-
gerverordnung, Boden-
schutzgesetz, Pflanzen-
schutzgesetz, Bioabfalver-
ordnung etc.

Die Einhaltung der GLP
wird im Rahmen von Vor-
Ort-Kontrollen anhand ver-
schiedener Kriterien Uber-
prift. Sollten dabel An-
haltspunkte fir Verstdile
auftreten, erfolgt eine ver-
tiefe Kontrolle durch die

gungsbetrages. Bestétigen
sich die VerstdlRe gegen
die GLP kann dies zu Bu3-
geldern (nach Fachrecht)
sowie Kilrzungen der
Beihilfe fuhren.
Unabhéngig von den vor-
genannten Kontrollen fih-
ren die Fachrechtsbehdrden
[Regierungsprésidium (RP)
Gielen/Bereich  Pflanzen-
schutz und RP Kas-
sd/Bereich Dingung] ei-
gene Prifungen  durch.
Sollten dabel Verstolze ge-
gen die GLP festgestellt
werden, die ein BuRRgeld
zur Folge haben, fuhrt dies
ebenfals zu einer Kirzung
der Bethilfen.

In Deutschland legt das
landwirtschaftliche Fach-
recht verpflichtende Min-
deststandards und Umwelt-
auflagen zu GLP fest. Be-
achten Sie deshalb bittein
Ilhrem egenen Interesse
die nachfolgend aufgefihr-
ten Bestimmungen der
diinge- und pflanzenschutz-
rechtlichen Vorschriften.

Im nachfolgenden sind hier
nur die Regelungen fir
weinbaulich genutzte FlI&-
chen  aufgefihrt.  For
Mischbetriebe gibt es we -
tere zu beachtende Rege-
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Allgemein:
Ein direkter Eintrag von
Dinge und Pflanzen-

schutzmitteln in Oberfl&-
chengewdsser ist verboten.
Dungung

Fiar Dingemittel schreibt
die NEUE DUNGEVER-
ORDNUNG vom 10. Ja
nuar 2006 hierzu vor, dass
ein Abstand von mindes-
tens drei Metern zwischen
dem Rand, der durch die
Arbeitsbreite  bestimmten
Ausbringungsfl &che  und
der  BoOschungsoberkante
des jewelligen oberirdi-
schen Gewéssers einzuhd -
ten ist. Dieser Abstand
muss nicht eingehalten
werden, wenn Gerdte mit
genauer Platzierung der
Dingemittel am Rand der
durch die Arbeitsbreite be-
stimmten Ausbringungsfla-
che verwendet werden.

Nach dem Pflanzenschutz-
gesetz durfen  Pflanzen-
schutzmittel nicht in oder
unmittelbar an oberirdi -
schen Gewdssern  ange-
wandt werden. Bei der
Anwendung von Pflanzen-
schutzmitteln im Uferbe-
reich gelten die im Rahmen
der Zulassung festgelegten

entsprechende Fachbehtr-  lungen. Info’s hierzu beim Abstendsregelungen.
de. Bereitsbel Verdacht é-  LLH  (www.llh-hessen.de)
nes Verstolles gegen die oder zusténdigen Land-
GLP erfolgt ein Einbehalt ratsamt.
von 10% des Bewilli-
| ] | | |



Spezielle Regelungen zur
Dungung fur weinbaulich
genutzte Flachen:
Vorgaben:

- Wesentlicher Nahrstoff-

gehalt:  Nahrstoffgehalt
in der Trockenmasse von
mehr als 1,5% Stickstoff
(Gesamt-N) oder 0,5%
Phosphat (P205);

- Wesentliche Nahrstoff-

menge: eine zugefuhrte
Nahrstoffmenge je Hek-
tar und Jahr von mehr as
50 kg Stickstoff (Ge-
samt-N) oder 30 kg
Phosphat (P205)

- Dingemittel mit wesent-
lichem Gehalt an Stick-
stoff oder Phosphat dir-
fen nur ausgebracht wer-
den, wenn der Boden
aufnahmeféhig ist. Dies
bedeutet, dass auf Uber-
schwemmten, wasserge-
séttigten,  durchgéngig
héher ds 5 cm mit
Schnee bedeckten oder
gefrorenen und im Laufe
des Tages nicht oberfla-
chig auftauenden Bdden
solche Dingemittel nicht
ausgebracht werden dir-
fen. Ausnahmen fur das
Aufbringen auf gefrore-
nen Bodden kdnnen vom
zustdndigen Landrat ge-
nehmigt werden.

Dokumentationspflichten

- In Betrieben mit mehr als

10 ha missen fur ale
Schldge ab 1 ha die Er-
gebnisse der Bodenun-
tersuchungen auf Phos-

phat vorliegen, wobei
diese nicht &ter ds 6
Jahre sein durfen. Fir
Flachen, auf denen die
Dungemittel ausbringung
verboten ist (z.B. Natur-
schutzflachen,  HELP-
Flachen usw.) gilt die
Pflicht zur Bodenunter-
suchung solange nicht,
wie das Verbot besteht.
Sobald das Verbot auf-
gehoben wird, muss un-
verziglich der fur den
Vollzug der Dingever-
ordnung zustandigen Be-
horde beim Landrat ein
aktuelles Bodenuntersu-
chungsergebnis vorgd egt
werden.

Der Stickstoffbedarf ist
fur jeden Schlag oder je-
de Bewirtschaftungsein-
heit vom Betrieb jéhrlich
durch Bodenuntersu-
chungen (z.B. Nmin,
EUF-Methode), Anwen-
dung von Schétz- und
Berechnungsverfahren
oder durch Ubernahme
lénder- und standortspe-
zifischer Beratungsemp-
fehlungen zu ermitteln.
Die jeweils gewdhlte Art
der Dingebedarfsermitt-
lung ist immer zu doku-
mentieren.

Der Betriebsinhaber hat
jahrlich  spétestens  his
zum 31. Mé&z einen be-
trieblichen Nahrstoffver-
gleich fur Stickstoff und
fur Phosphat fur das ab-
gelaufene Dinggahr als
Flachenbilanz oder als
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aggregierte Schlagbilanz
auf der Grundlage von
Nahrstoffvergleichen fur
jeden Schlag oder jede

Bewirtschaftungseinheit
zu erstellen und zu einem
jéhrlich  fortgeschriebe-
nen mehrjahrigen Nahr-
stoffvergleich ~ zusam-
menzufassen.

Befreit von der Doku-
mentationspflicht sind al-
le Betriebe, auf die die
folgenden Regelungen au-
treffen:

Von dieser Verpflichtung

sowie von der Aufzeich-

nungsverpflichtung tber
die ermittelten Nahrstoff-
bedarfsmengen und Uber
den Gehalt von Phosphat
und Stickstoff in organi-
schen und organisch-
mineralischen Dingemit-
teln sind ausgenommen:

I. FHé&chen, auf denen nur
Zierpflanzen  angebaut
werden, Baumschul -,
Rebschul- und Baum-
obstfléchen sowie nicht
im Ertrag stehende Dau-
erkulturfléachen des
Wein- und Obstbaus,

I1.Flachen mit ausschliefdi-
cher Weidehaltung bei
einem jahrlichen Stick-
stoffanfall ~ (Stickstoff-
ausscheidung) an Wirt-
schaftsdiingern tierischer
Herkunft von bis zu 100
kg/ha Stickstoff, wenn
keine zusétzliche Stick-
stoffdiingung erfolgt,



I11.Betriebe, die auf keinem
Schlag mehr as 50 kg
Gesamtstickstoff oder 30
kg Phosphat (P205) diin-
gen und keine Stoffe
nach § 27 Kreidaufwirt-
schaftsgesetz einsetzen

V. Betriebe, die (Achtung:
Alle drei Punkte mussen
erfillt sein!)

1 abziglich von Fléchen
nach den Nummern 1
und 2 weniger as 10 ha
landwirtschaftlich  ge-
nutzte Flache bewirt-
schaften,

2.hdchstens bis zu 1 Hek-
tar Gemtise, Hopfen oder
Erdbeeren anbauen und

3.einen jahrlichen Nahr-
stoffanfall aus  Wirt-
schaftsdiingern tierischer
Herkunft von nicht mehr
als 500 kg Stickstoff je
Betrieb aufweisen.

- Alle erforderlichen Auf-

zeichnungen (Bodenunter-

suchungsergebnisse, Be-
rechnungs- und Schétzver-
fahren, Beratungsempfeh-
lungen, Nahrstoffvergle -
che) sind mindestens sie-
ben Jahre nach Ablauf des

Dingejahres aufzubewah-

ren. Das Dingegahr war

nach der alten Dingever-
ordnung das Weinjahr.

Seit diesem Jahr kann auch

das Kaenderjahr ads Be

zugszeitraum gewahlt wer-
den.

Spezielle Regelungen

zum Pflanzenschutz:

- Pflanzenschutzmittel
durfen nur auf Zielfla-
chen (landwirtschaftliche
und forstwirtschaftliche
sowie Flachen des Obst-,
Gemuse- und Weinbaus)
und unter Bertcksichti-
gung der in Deutschland
zugelassenen oder ge-
nehmigten Anwen-
dungsgebieten, Aufla-
gen und Anwendungs-
bestimmungen gemaR
der  deutschsprachigen
Gebrauchsanleitung  an-
gewendet werden.

- Die Anwendung der
Pflanzenschutzmittel
muss durch sachkundige
Personen erfolgen.
Sachkundig sind z.B.
Personen mit Berufsab-
schlissen geméal Sach-
kundeverordnung  (z.B.
Meister, staatl. gepriifte
Landwirte und Gértner,
Diplomlandwirte  u.a.)
sowie Personen, die e-
folgreich an einem Sach-

kundelehrgang  teilge-
nommen haben (Be-
scheinigung).

Auslandische  Betriebs-
angehdrige miissen einen
vergleichbaren Berufsab-
schluss vorweisen kon-
nen; Auszubildende han-
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deln auf Verantwortung
des Aushildenden.

- Die fur die Pflanzen-
schutzmittelanwendung
eingesetzten Gerédte mis-
sen eine glltige Prif-
plakette tragen oder es
muss ein glltiger Kon-
trollbericht gemald
Pflanzenschutzmittelver-
ordnung vorliegen.

- Pflanzenschutzmittel
mussen von Lebens- und
Futtermitteln getrennt in
einem  abschliel3baren
Raum oder Schrank ge-
lagert werden.

- Zum Schutz von Bienen
sind bel der Anwendung
bienengeféhrlicher Pflan-
zenschutzmittel die Be
stimmungen der Bienen-
schutzverordnung zu be-
achten.

Weitere Informationen und
Beratungsempfehlungen
erhaten Sie Uber ihre zu-
sténdige Behdrde beim
Landrat, beim Regierungs-
prasidium Darmstadt De-
zernat Weinbauamt Eltvil-
le, dem hessischen Pflan-
zenschutzdienst oder beim
Landesbetrieb  Landwirt-
schaft  Hessen  (LLH)
www.|lh-hessen.de

Stand Dezember 2006
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»Ka&seund Wein —zwei die sich mogen*
ChristophPresser, RP Darmstadt, Dez. Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville

|
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Das Motto der Probe ,,Kése
und Wein —zwei die sich
madgen” kann man auch so
formulieren  ,Kase und
Wein- ein perfektes Paar
fur den Genuss der Sinne®.
Beide Partner durchlaufen
in ihrer Entstehung &hnli-
che oder vergleichbare
Prozesse und haben viele
gleiche Inhaltsstoffe. Diese
Hochzeit beginnt  damit,
dass beide Lebens- und
Genussmittel sind, die, je-
der fir sich betrachtet,
schon eine Vielzahl an Ge-
schmacksvariationen  und
dhnlichen Aromen bieten.
Da sich aber enige Aro-
men von Wein und Kéase
bekémpfen, empfiehlt es
sich, einige Hinweise bei
der Zusammenstellung zu
beachten. Wenn man es
dann noch erreicht aus der
Vielzahl der unterschiedli-
chen Partner die richtigen
zu kombinieren, erhdlt man
ein Feuerwerk der Aromen,
die einen einmaligen Ge-
nuss gewdhrleisten. Beide
Produkte zeigen einen nicht
wegzudenkenden Ausdruck
des absoluten Lebensge-
nusses. Diese geschmackli-
che Verbindung spiegelt
sich auch in den Gemein-
samkeiten dieser zwei Na-
turprodukte wieder. Beide
zdhlen zu den dtesten Ge-
nuss- bzw. Nahrungsmit-
teln und haben im Laufe

der Jahrtausende eine breit
gefacherte  Sortenvielfalt
entwickelt und kdnnen erst
durch einen Reifeprozess
zur Vollendung gelangen.
Mit Liebe hergestellt, ex-
quisit in Geschmack und
Anmutung, zahlen die zwei
unter al den Kombinati-
onsméglichkeiten von
Speisen und Getranken mit
Sicherheit zu den faszinie-
rendsten Paaren.

Uber die Kombination von
Kése und Wein wurde in
den unterschiedlichsten
Medien berichtet und es
gibt eine unendliche Masse
von  Verdffentlichungen.
Ich habe auch aus menen
Literaturrecherchen Sach-
verhalte Ubernommen, so-
fern ich diese nachvollzie-
hen konnte, denn das Rad
kann sicherlich nicht jedes
Mal neu erfunden werden.

Wichtig ist es mir IThnen im
Vorfeld einen Hinwels zu
dieser Veranstaltung zu ge-
ben. Die Ansprache der
Kombinationen stellt die
persdnlichen  Empfindun-
gen der Personen dar, die
diese  zusammengestellt
haben. Es kann nur eine
Empfehlung, eventuell ein
hinfihren zu ener Ge-
schmacksempfindungen

sein, aber nie ein Dogma,
dass nur diese von uns ge-

wahlte Kombination die
passende ist.

Bei der Kombination der
einzelnen Parchen hat man
sich zwar an bestimmte
Regeln und Hinweise zu
der Kombination aus Kése
und Wein gehaten, aber
letztendlich sollen die Sin-
nesorgane des Probanten
die Entscheidung  fir
~Schmeckt oder schmeck
nicht*, sowie ,passt oder
passt nicht* geben. Auch
kann man wegen personli-
chen Animositéten zu dem
Entschluss kommen, dass
die Kombination in sich ein
stimmiges Pérchen ist, aber
nicht dem eigenen bevor-
zugten Geschmackshild
entspricht. Dies kann an
der Rebsorte, dem Ausbau-
stil des Weines oder der
Kasesorte (z.B. Schafs- o-
der Ziegenkése) liegen. Es
sollte jeder zu seinem eige-
nen Geschmack stehen
konnen.

Dass ausschliefdlich Rot-
wein zu Kése passt, ist eine
Legende aus vergangenen
Tagen. Oft wird in dieser
Kombination einer der
Partner durch den anderen
so Uberlagert, dass er fast
nicht mehr in seiner filig-
ranen Art erkennbar bleibt.
Ich bitte somit auch die
nachfolgenden Ausfiihrun-
gen nur as kleinen Kom-



pass zu verstehen, der den
Genuss oder auch das Feu-
erwerk der Aromen erleben
|lasst oder einfach nur eine
Hilfestellung sein kann.

In erster Linie sollten die
Késesorte und der Reife-
grad des Késes die Wein-
auswahl beeinflussen: Jun-
ger, milder, leicht sduerli-
cher Kése verlangt nach & -
nem spritzigen  jungen
Wein, kréftiger Kése har-
moniert dagegen gut zu
Weinsorten mit ausgeprag-
tem Geschmack. Das kann
entweder ein roter oder e-
ben auch ein weil%er Wein
sein.

Jedoch empfehlen viele
Fachleute zu besonders
wirzigen Ké&sesorten nach
wie vor ein Glas Rotwein.
Besonders geeignet sind
fruchtbetonte rote Weine
mit wenig Gerbsdure. Zum
kréftigen Blauschimmelkéa-
se passen Rotweine ebenso
gut wie edelsiife Weil3wei -
ne.

Prinzipiell kdnnen Sie
kombinieren, was nach Ih-
ren Vorsgtellungen am bes-
ten miteinander harmoniert.
Da sich aber einige Aro-
men von Wein und Kése
bekdmpfen, empfiehlt es
sich, einige Hinweise bei
der Zusammenstellung zu
beachten

1)Ausdrucksvolle  Weine
sind den so genannten
Leichtweinen vorzuzie-

hen, da viele K dsesorten
eher kraftiger sind.

2)Weilwein  harmoniert
meistens besser mit den
verschiedenen Kaésesor-
ten als Rotwein. Da bei
der Reifung von Kase
etwas Saz im Spid ist,
entpuppt sich der Gerb-
stoff (Tannin) im Rot-
wein in Verbindung mit
einer  wirzig-salzigen
Rinde oftmals als ,Har-
monieverhinderer”,  oft
Uberlagern die Phenole
die feinen jungen Kése-
aromen.

3) Weillweine mit intensi-
ver Frucht und kréftiger
Séaure passen sehr gut zu
allen Frischkésesorten.

4)Keine barriquegereiften,
jugendlichen WeilRweine
zum Kése kombinieren,
da die buttrigen Holzno-
ten nicht mit dem Kése-
geschmack harmonieren.

5) Wenn es ein Rotwein
sein soll, dann sind nicht
alzu gerbstoffreiche
Rebsorten zu bevorzu-
gen. So z.B. Pinot nair,
St. Laurent oder Portu-
gieser waren hier zu be-
vorzugen.

6)Zu alen Edelschimmd-
kdsen sollen restsiie
Weine gereicht werden.
Die Wirze des Schim-
mels verbindet sich ganz
ausgezeichnet mit der na
tdrlichen FruchtsiiRe. Ein
besonderes Spielfeld bie-
ten die Riedinge vom
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Rheingau oder von der
Hessischen Bergstralie.
7)Auch sollte man nach-
barschaftliche Beziehun-
gen berticksichtigen. Die
regionae Verwandt -
schaft kann somit auch
ein gutes Auswahlkrite-
rium fir eine Kombinati-
on sein. Bestimmte K&
sesorten, die in einem
bestimmten Landstrich
erzeugt werden, passen
auch zu den regionalen
typischen Weinen die
dort wachsen. Die regio-
nalen Verbindungen las-
sen sich im Ubrigen e-
benso auf andere Getrén-
ke Ubertragen. So ist bei-
spielsweise die Kombi-
nation von Camembert
de Normandie und Cidre
oder Munster und Bier
aus dem Elsass ein tradi -
tionsreiches Beispiel, das
sich auszuprobieren
lohnt.

Um in den Genuss des vol -
len Aromas zu kommen,
sollte man sowohl bei der
Kése, as auch bel der
Weinverkostung einige
Dinge beachten. Beim Ké-
se sind die optimale Reife
und die richtige Tempera-
tur  (auBer  Frischkase)
wichtige Voraussetzungen
fir geschmackliche Gau-
menfreuden. Tipp: Will
man seine Géaste am Abend
mit einer Kaseplatte ver-
wohnen, so kann man den
originalverpackten  Kése



bereits am Morgen aus dem
Kuhlschrank nehmen (au-
Ber Frischkése) und bei
Zimmertemperatur bis zum
Abend aufbewahren.

Im nachfolgenden Tell soll
dargelegt werden, dass die
Ansprache des Késes fast
wie beim Wein in ver-
schiedenen Schritten er-
folgt. Nachfolgend sollen
erst die Schritte beim Kése
erlautert werden:

1. Optik - "Liebaugeln™:
Eine ausgiebige Betrach-
tung des Kéases macht nicht
nur Lust auf mehr, sondern
verédt auch viel es Uber den
Grad der Reife. Fur den
Késefan ist sie ein uner-
lasslicher Schritt zu perfek-
ten Gaumenfreuden. Die
Késeverkostung  beginnt
bei der genauen Untersu-
chung des Teiges, der ein
schones Gelb aufweisen
und bei Weichkéasen leicht
ausbrechen muss (Ausflie-
3en des Teiges). Bei Kése
sorten mit Rotkulturreifung
ist eine natirliche Anmu-
tung das optische Quali-
tatskriterium

2. Geruch -" Schniffeln" :
Das Riechen am Kése ist
fir viele Liebhaber ein be-
sonderes Vergniigen. Jeder
Ké&se besitzt seine charakte-
ristische Duftnote, die ver-
rét, welcher Reifungsart
und welcher Geschmacks-
welt er zuzuordnen ist.
Wiirzig-kréftig riechen vor

alem Rotkultur-K&se. Der
Geruch von Weil3schim-
mel-Weichkase erinnert
z.B. an Champignons

3. Konsistenz - " Fuhlen" :
Auch die Festigkeit des
Késes verrét den Grad der
Reife. Eine Beriihrung sagt
dem Experten in welcher
Reifestufe sich der Kése
befindet. Wie beim Obst
erkennt man optimal ge-
re ften Kése, wenn der Teig
- driackt man ihn leicht -
nachgibt.

4. Geschmack - " Verfiuh-
ren lassen": Erst jetzt a-
folgt der ersehnte Genuss
am Gaumen. Fir ein sor-
tentypisches, reines Aroma
ist neben der Reife auch die
richtige Temperatur (ca. 20
- 22 ° C) entscheidend. Der
Kése wird in kleinen Sti-
cken in den Mund genom-
men und nach einer "Wan-
derung am Gaumen" ge-
schluckt. Nur nach einem
ausgiebigen Aufenthalt im
Mundraum kann sich der
volle Geschmack der je-
weiligen Késesorte vall
entfalten.

Beim Wein findet man
auch die &hnliche Anspra-
che wieder. So sollte man
ebenfalls darauf achten,
dass der Wein nicht zu kalt
ist. Sobald ein Glas beim
einschenken des Weines
beschl&gt, ist die Weintem-
peratur zu kalt und die A-
romaausbildung ist stark

|
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reduziert. Das bewusste
Verkosten eines Weines
ativiert alle Sinne. Von
den Sinnen spielen der
Seh-, der Geruchs- und der
Geschmackssinn  bei  der
Degustation die entsche -
dende Rolle.

1. Optik - "Liebaugeln":
Beginnend beim Aussehen
wird das Glas mit dem
Wein vor eine weile Fla-
che (Tischtuch) gehalten
und die Klarheit, der Farb-
ton und die Farbtiefe beur-
teilt. Eine helle, blassgelbe
Farbe bei WeilRwein deutet
auf  enen jugendlichen
Wein und en intensives
Goldgelb auf einen dteren
Wein oder einen SiRwein
hin. Bei Rotwein verhdlt es
sich genau umgekehrt. In
der Jugend besitzen diese
Weine ein Rubinrot, oft-
mals mit leicht violettem
Rand. Mit zunehmendem
Alter werden die Weine
aufgehellt und nehmen o-
rangerote bis leicht braun-
liche Tone an.

2. Geruch - "Schwenken
und Schniffeln": Zuerst
wird das Glas leicht ge
schwenkt, damit sich die
Duftstoffe beim "Riechen"
besser entfalten konnen.
Ein Weinaroma kann nun
intensiv oder verhalten
sein. Aromatische Rebsor-
ten wie Riesling, Scheure-
be oder Traminer besitzen
ein sehr ausgepragtes Aro-
ma. Sortenspezifische A-
]



romen lassen auf bestimm-
te Rebsorten schlief3en, wie
etwa Paprika und Schwarze
Johanni sbeere, was oftmals
mit der weillen Rebsorte
Sauvignon blanc in Ver-
bindung gebracht wird.

3. Gexhmack - "Das
WeinbeifRen": Ein Rezept
Zur richtigen Vorgangswei -
se fur das Ergrinden des
Geschmacks konnte wie
folgt lauten: Man nehme
einen Schluck Wein in den
Mund, "kaue" oder "beifRe"
den Wein, lasse ihn durch
den ganzen Mund rollen
und lasse ihn den Gaumen
herunter  laufen.  Somit
kaon man sich seine
Schlussfolgerung Uber Sau-
re, Restzucker, Alkohol
und Qualitét bilden. Auch
kann man danach Uber die
Nachhaltigkeit des Weines
eine Aussage treffen. Alles
in alem: Vetrauen Sie auf
lhr eigenes Urteilsvermo-
gen! Motto: "Gut ist, was
mir schmeckt!” Ebenso
wichtig fir den richtigen
Weingenuss ist auch die
Verwendung eines optima-
len Degustationsglases. Es
sollte sich nach oben hin
verengen, dunnwandig und
farblos sein.

Das Vorgehen der Verkos-
tung zur Feststellung der
Harmonie, man spricht
auch von der Vermahlung
der der beiden Partner, soll-
te wie folgt erfolgen:

Zuerst den Wein verkosten,
damit sich das Bouquet im
Mundraum entfalten kann.
Nachdem man sich en
mundgerechtes  Ké&sestiick
auf die Zunge gelegt hat,
beil%t man auf den Kase um
ihn zu verkleinern, drickt
ihn an den Gaumen, lasst
den Kase wieder herunter-
falen und umspilt ihn
schliefflich  mit  einem
Schluck Wein. So konnen
sich diese zwei Spezidita-
ten zu einem harmonischen
Miteinander verbinden.
Nach gemeinsamem Hin-
unterschlucken darf weder
der Kése den Wein noch
der Wein den Kéase Uber-
trumpfen. Es gibt je nach
der Kombination unter-
schiedliche dienende Part-
nerschaften. Weiterhin
wird man auch durch die
Nasen- Rachenraumver -
bindung feststellen, dass
man, wie beim Wein selbst,
auch in der Kombination
verschiedene Arome nicht
schmeckt, sondern riecht.
So kann man zum Beispiel
Zimt nicht schmecken.
Dieses Aroma wird nur U-
ber den vorbeschriebenen
Weg von uns wahrgenom-
men.

Zum Abschluss findet man
in der Literatur noch einige
lustige aber auch informa-
torische Feststellungen die
den Artikel beenden sollen.
Zahlreiche Anekdoten und
Redensarten ranken sich
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um das Thema Kase. Kése
it in aler Munde — im
wahrsten Sinn des Wortes
und auch im Ubertragenen
Sinn:

Wussten Sie beispielswei-

...

... dass Casanova auch ein
grolRes Faible fur Kéase
hatte?

Der bekannteste Liebhaber
dler Zeiten, Giovanni Gia
como Casanova, plante & -
ne Art Kasdexikon zu
schreiben. Der Lebemann
begniigte sich dann aber
damit, Ratschldge und Re-
zepte rund um den Ké&se in
seinen abenteuerlichen Le-
benserinnerungen zu notie-
ren.

... was die alten Griechen
Uber Kase dachten?

Das ausgeprégte Gefuhl der
Hellenen fir die Gunst und
die Gewadten der Natur
fihrte zum Glauben an den
olympischen  Gétterkreis.
Alles Besondere wurde
diesem mythischen A-
delstand zugeordnet, so
auch der Kéase. Die dten
Griechen schworen, Kase
s eine Gabe der olympi-
schen Gotter.

...dass die alten Romer
stets Kése im Marschge-
pack trugen?

Die romischen Soldaen
brachten Kostproben neuer
Sorten, die sie auf ihren
Feldziigen kennen lernten,
mit in die Hauptstadt. Kése




war im romischen Reich
derart begehrt, dass 301 n.
Chr. unter Kaiser Diokleti-
an Hochstpreise fur Kase
vorgeschrieben wurden, um
den Wucher zu unterbin-
den. Mit Kéase gratinierte
Speisen galten als kaiserli-
che Speziditét: 161 n. Chr.
soll Kaiser Antonius Pius
sogar am Uberméfdigen Ge-
nuss des von ihm so gelieb-
ten Ké&se gestorben sein.

. wie SchmelZase ent-
standen ist?

Ké&se reift stetig weiter. Das
erfreut den GenielRer, war
aber Ende des 19. Jahrhun-
derts ein Problem fir die
Hersteller. Der Kése sollte
schliefflich auch in Lénder
heiller Klimazonen expor-
tiert werden, wo es ihm
schnell zu warm wurde.
Die Folge war die so ge-
nannte  Aquatorkrankheit,
die den Ké&se geschmack-
lich und strukturell stark
verénderte. Deswegen
brauchte man eine Herste -
lungsweise, durch die man
den Kése problemlos kon-
servieren und transportie-
ren konnte. Die Lésung
war die Schmelzkéseme-
thode, die 1896 in Kiel
zum Patent angemeldet.

. dass Kéase im alten
Rom ein beliebtes Kose
wort war?

Im alten Rom hiel3 ,Mein
Schatz* auch ,,Meus molli-
culus caseus’. Die Gespie-
lin as ,Kuschelkéaschen

Zu bezeichnen, zeigt die
hohe Wertschétzung und
den Genusswert von Kése
im aten Rom.

Und noch enige "késige"
Sprichworter:

»Etwas zwischen Birnen
und Kase versprechen"
Das ist eine Zusage, die in
bester Laune nach dem Es-
sen, beim Nachtisch, gege-
ben wird. So ist jeder
Mensch nach dem Genuss
einer leckeren Mahlzeit
meist ein  gutgelaunter
Zeitgenosse. Der  Hohe-
punkt dieser frohlichen
Ausgeglichenheit wird
nach dem Hauptgang er-
reicht, eben zwischen dem
Dessert und dem Kése.

"Den Kase ohne Brot es-
sen”

Wer das im Ubertragenen
Sinn tut, nimmt sich ein-
fach das Beste. Der Kase
as leckerer Belag, der die
Scheibe Brot erst so richtig
schmackhaft macht und so-
zusagen krént, wird hier im
Volksmund als Zeichen des
Wohlstandes betrachtet.

"Wer hat den Kéase zum
Bahnhof gerollt?"
Diese Frage wird gestellt,
wenn man scherzhaft einen
Schuldigen sucht. Der
Sprachwitz des Volksmun-
des bezieht sich hier bild-
haft auf eine vollkommen
unsinnige Tat, wie eben
Kése zum Bahnhof zu rol -
len.

|
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"Kése schliefit den Ma-
gen"

In einer Abhandlung von
Plinius "Caseus de se ipso”
(Der Kése Uber sich selbst)
heif3t es "Qui physicen non
ignorat, haec testificaur".
In einer Ubersetzung von
1730 bedeutet dies: "Ist der
Leib in guter Ruh, schliefl3e
ich (K&se) den Magen zu."
Dieser Satz bildete den An-
fang der langen Tradition,
dass Kése der Abschluss
eines gelungenen Menus ist
und den Magen schlief3t.

Abschliefend sei mir ein
Hinweis erlaubt:

Das echte Geschmackser-
lebnis, wie das beschrieben
Feuerwerk der Aromen, er-
hat man nur, wenn beide
Produkte — Kase und Wein-
von allerbester Qualitét
sind. Ein beliebiger, mas-
senproduzierter Kése, ob
mit oder ohne blauen
Schimmel und ein lediglich
zuckersifer oder nur saurer
Wein, werden kaum zu & -
nem Uberwéltigenden Ge-
schmackserlebnis fiihren.
So sei an dle Produzenten,
die sowohl den Wein vini-
fi ziert oder den Kése pro-
duziert haben, auch ein
grofies Lob zu richten, da
sie uns diesen Genuss des
heutigen Nachmittags er-
maoglicht haben.

Es werden durchaus sehr
unterschiedliche Weinemp-
fehlungen zum gleichen

]



Kéase in der Literatur und
von Fachleuten oder Soma-
liers beschrieben, aber man
sollte sich dem Grundsatz
treu ble ben:

Prinzipiell kénnen Sie
kombinieren, was nach

lhren Vorstdlungen am
besten miteinander har-
moniert. Vertrauen Sie
auf Ihr eigenes Urteils-

vermdgen! Motto: " Gut
ist, was mir schmeckt!"

Am besten, Siefinden

Seite: 85
selbst I hre personlichen
Favoriten, denn Uber Ge-
schmack lasst sich, wiein
vielen Situationen des

L ebens, ja bekanntlich
streiten

-



Regierungsprasidium Darmstadt

Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville

Termine und Fristen 2007
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HESSEN

atum [ Thema Referent/ Tel. Ort
Ansprechpartner 06123/
9058-
15.01. | 50. Rheingauer Weinbauwoche Herr Derstroff -29 HausdesGastes
- Herr Bollig -12 Kieghich
19.01.
15.01. | Antragsschlufd Férderung des Einsatzes von Pheromonen zur Frau Jung -28 WBA Eltville
Traubenwicklerbekémpfung
20.01 J Rebschnittkurs Rheingau, Referent: Berthold Fuchs Frau Haas -10 WBA Eltville
Kostenbeitre_ag.: 15,-€, Anmel d% erforderlich
24.01.. | Grundlagen der Sensorik, Referenten: Herr Kriick, Herr Kopp | Frau Haas -10 WBA Eltville
. Anmeldung erforderlich, Kostenbeitrag 40,00€
27.01. | Rebschnittkurs Hess. Bergstrale Frau Haas -10 Bergstéiler
Referent: Berthold Fuchs Winzer e.G.,
Kostenbeitrag: 15,-€, Anmeldung erforderlich Heppenheim
30.01. | Neue Duingever ordnung 2006 Frau Jung -25 WBA Eltville
Wer und was muss aufgezeichnet werden?
Referentin: Frau Jung, kostenfrei
03.02 | Rebschnitt nach Hagelschaden Herr Fuchs -16 Umstédter Winzer-
Referent Berthold Fuchs, kostenfrei, Anmeldung erforderlich Frau Haas -10 genossenschaft,
Grol3 Umstadt
0702. | Grundlagen der Sensorik, Referenten: Herr Kruck, Herr Kopp | Frau Haas -10 WBA Eltville
Anmeldung erforderlich, Kostenbeitrag 40,00€
2402. | Sachkundelehrgang Pflanzenschutz im Weinbau Frau Haas -10 Bergstaller
02.03. | Referent Berthold Fuchs, Kostenbeitrag 90, €, incl. Prifung Winzer eG.,
03,03. } und Unterlagen, Anmeldung erforderlich € Heppenheim
09.03. | Wein und Kase Frau Haas -10 WBA Eltville
Worauf ist bel der Kombination zu achten? Mit praktischen Bei-
spielen. Referent: Herr Presser, Kostenbeitrag 30,-- €,
Anmeldung erforderlich
15.03. | Endeder Anreicherung und Entsiuerung Herr Kopp -13 WBA Eltville
(Ausnahme Feinentsduerung bis 1,0 g/l Weinsdure)
1703. | Sachkundelehrgang Pflanzenschutz im Weinbau Frau Haas -10 WBA Eltville
23.03. | Referent Berthold Fuchs, Kostenbeitrag 90,-- €, incl. Prifung
2403. | und Unterlag.en, Anmeldung erforderlich €
28.03. | Rebschutznachmittag Herr Fuchs -16 WBA Eltville
Ruick-und Ausblick Pflanzenschutz, aktuelle Mittelsituation
Referenten: Herr Fuchs, Vertreter Industrie, Teilnahme kosten-
frei, Begli nn 14.00 Uhr
19.04. | Wetterereignisse und phanologische Daten der letzten 100 Frau Haas -10 WBA Eltville
Jahre. Rekordverdachtig?
Referent: Dr. BooB3, Kostenbeitrag: 15,--€ Anmeldung erforder-
lich, Beginn 14.00 Uhr
30.04. | Ende der Anmeldefrist fur die Selectionsflachen Herr Bollig -12 WBA Eltville
01.05. | Anmeldeschluss fur Flachen die zur Erzeugung , Erstes Ge- | Rheingauer 06723-] Geschéftsstelle
wéchs" vorgesehensind Weinbauver- 91757 | Rheingauer Wein-
bande.V. bauverband eV,
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atum Rema Referent/ Tel. Ort
Ansprechpartner | 06123/
9058-
1505. | Letzter Abgabetermin auf Beihilfe zur Forderung des Herr Kriick -18 WBA Eltville
Steillagenweinbaus in Hessen Frau Huhn -21
31.05. | Letzter Abgabetermin fur die Anzeige von Rodungen und Frau Presser -43 WBA Eltville
WiederanEfIanzungen gauch Kartonagen und Topfre_ben) Herr Bibo -36
15.06. | Terroir Frau Haas -10 WBA Eltville
Was versteht man unter dem Begriff , Terroir‘ und wie kann
man es schmecken? Weinprobe
Referent: Herr Presser, Kostenbeitrag 30,-- €
30.06. | Letzter Termin Fir Antréage zur Férderung von Umstruktu- J Dr. Engel -27 WBA Eltville
rierungsmalnahmen nach der Weinmarktordnung Frau Huhn 21
01.07. | Letzer Termin fir Anzeigen bezliglich der privatrechtlichen | Herr Bollig -12 WBA Eltville

Vereinbarung tber den Zukauf einer Mindestmenge zur

Verwendunlg des Begriffs , Claisic“

31.07. | Ende Weinjahr

31.07. | Letzter Termin fur Antrage zum Tausch von Pllanzrechien | Herr Presser -40 WBA Eltville
sowie fur Anbauvertrage fur nicht klassifizierte Rebsorten Frau Presser -43

10.08. mmm [Pritsiele ~10 | WBA Elvitle

Préamierungs ahr 2007

10.08. [ Letzter Termin fur die Abgabe der Bestands- und Vermark- | Herr Presser -40 WBA Eltville
tungsmeldung Frau Presser -43

10.08. | Abgabeende fur Veranderungsanzeigen fur die Herr Presser -40 WBA Eltville
Weinbaukartei Herr Bibo -36
beziiglich Bewirtschafter- und Eigentumsveranderungen Frau Presser

AUGUS §cﬁgerecﬁter Umgang mit SoNT eckschusswalTen Tar are Frau Haas -10 WBA Eltville

Starenabwehr, Erwerb der Bescheinigung zur Vorlage bei der
Kreisverwaltung fur den Munitionserwerbsschein, Termin wird

noch bekannt qegeben
31.08 | Meldung der 6nologischen Verfahren Prifstelle -10 WBA Eltville
10.12. | Letzter Abgabetermin der Traubenernte- und Herr Presser -40 WBA Eltville
Weiner zeugungsmeldung Frau Presser -43
(3112 Antragsende fur die endgultige Aufgabe von Rebilachen Herr Presser - 40 WBA Eltville
ab 51. Rheingauer Weinbauwoche e Dersiron -29 »Haus des
14.01. Herr Bollig -12 Gastes"
2008 Kiedrich

-
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Regierungspréasidium Dar mstadt HESSEN

Dezer nat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville N N

Bestellung von Mitteilungen 2007 L7

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

Fir den Rebschutz stehen die beiden Serien Rheingau und Hess. Ber gstrafde fur
den konventionell arbeitenden Winzer zur Verfligung.
Die Serie fur 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, Uber die Dungung, bis zur Kellerwirtschaft. Diese bildet den Schwerpunkt
in den 6 Mitteillungen ab Mitte August bis Ende Oktober. Sie finden hier Infor-
mationen zur Reifeentwicklung, Uber gesetzliche Anderungen und aktuelle Hin-
weise zur Kellerwirtschaft.
Die Kosten betragen 15, € pro Serie. Bel Bezug von mehr als 2 Serien, erméafdigt
| sich der Preis flr jede weitere Serie auf 10,-- €.

Bitte verwenden Sie fur lhre Bestellung unseren umseitigen Vordruck.

-
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Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville | eesaad |

Bestellung von Mitteilungen 2007 EE—

Hiermit bestelleich folgende Mitteilungen:

Nr. [ Mitteilung Preis

1 ] Rebschutz Rheingau 15€ a e
2 | Rebschutz Bergstralie 15€ a -
3 | Rebschutz Okologischer Weinbau 15€ a-.
4 JWeinbauinfo 15€ a e

Ich wiinsche die Zustellung:

e 3 per Post
o b)) perFax L
e o paemal ..o @i,

(Bitte deutlich in Druckbuchstaben schreiben)

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

Tragen Sie bitte nachfolgend Ihre Adresse ein.

Name:

Strasse:

PLZ Ort:

Fax: email:

Datum Unterschrift

-
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Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville

Fortbildungsangebate 2007

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

1.Rebschnittkurs Rheingau: Termin - 20.01.2007, 9.00-13.00
Theoretische Einfiihrung und praktische Ubungen. Rebschere und entsprechende Be-
kleidung sind mit zu bringen.
Referent: Berthold Fuchs - Ort: Weinbauamt Eltville - Kostenbeitrag: 15,-€

2.Rebschnittkurs Hess. Bergstralie - Termin: 27.01.2007, 9.00-13.00
Theoretische Einfiihrung und praktische Ubungen. Rebschere und entsprechende Be-
kleidung sind mit zu bringen.
Referent: Berthold Fuchs Ort: Bergstrasser Winzer e.G.
Kostenbeitrag: 15,-€

3. Rebschnitt nach Hagelschaden
Praktische Unterweisung zum Rebschnitt nach Hagel.
Referent: Herr Fuchs
Termin : Samstag 03.02.2007, 9.00- 13.00 Uhr
Ort: Odenwélder Winzergenossenschaft, Grof3 Umstadt, Teilnahme kostenfrei

4. Grundlagen der Sensorik - Termine: Mittwoch, 24.01.2007, 14.00-18.00
oder Mittwoch, 07.02.2007, 14-18.00
Erkennen der 4 Grundgeschmacksarten — sif3, sauer, salzig, bitter - Ermittlung der Ge-
schmacksintensitét, Reizschwelle, Erkennungsschwelle, Séttigungsschwelle, , Triangle-
Test" ; Weinbeurtellung gemald dem Bewertungsschema der Qualitétswel nprifung und
der Weinpramiierung;
Referenten: Herr Kriick, Herr Kopp - Ort: Dezernat Weinbauamt Eltville -
Kostenbeitrag: 40,--€

5. Sachkundeehrgang Pflanzenschutz im Weinbau

Jeder Anwender von Pflanzenschutzmitteln muss seine Sachkunde nachweisen. Sofern Sie
das nicht Uber eine einschlégige Berufsausbildung zum Winzer nachweisen kénnen. Die
Theorie hierzu wird an einem Freitag und Samstag ganztagig vermittelt. Die Prifung (1h
pro Teilnehmer) findet samstags statt.

Referent: Berthold Fuchs

Kosten inklusive Prifung: 90,-€
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Termine
L ehrgang Hess. Bergsiraiie
Samstag 24.Februar und Freitag 2.M&rz von 9.00-16.00 Uhr ,Samstag 3.Mé&rz ab 8.00 Uhr
1Std. pro Teillnehmer.
Ort : Bergstrasser Winzer e.G. Heppenheim

L ehrgang Rheingau:
Samstag 17.03.2007 und Freitag 23.03.2007 von 9.00- 16.00 Uhr

Prifung :Samstag 24.03.2006 ab 8.00 Uhr (1Std. pro Teilnehmer)
Ort: Weinbauamt Eltville

6. Sathger echter Umgang mit Schreckschusswaffen
Referent: NN

Termin : voraussichtlich Ende August 2007

Ort: Weinbauamt Eltville

Kostenbeitrag: 15,-€

7. Neue Diingever or dnung 2006

Was ist zu beachten?

Referentin: Frau Jung

Termin: Dienstag, 30.01.2007, 14.00-16.00 Uhr
Ort: Weinbauamt Eltville,

Teilnahme kostenfrei

8. Wein und Kése

Worauf ist bel der Kombination zu achten? Mit praktischen Beispielen
Referent: Christoph Presser

Termin: 09.03.2007 , 14.00-16.30 Uhr

Ort: Weinbauamt Eltville

Kostenbeitrag: 30,-€

9. Terrair

Was vergeht man unter dem Begriff , Terroir® und wie kann man es schmecken?
Referent: Christoph Presser

Termin: 15.06.2007 , 14.00-16.30 Uhr

Ort: Weinbauamt Eltville

Kostenbeitrag: 30,-€

10. Wetterereignisse und phénologische Daten der letzten 100 Jahre.
Rekordver dachtig?!

Referent Dr. Andreas Boof3

Termin: 19.04.2007, 14.00-16.00 Uhr

Ort: Weinbauamt Eltville

Kostenbeitrag : 15,-€

-
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11. Die Finanzierung des Weinbaubetriebes unter dem Blickwinke Basdl 11
Referenten: Gerhard Albrecht (Steuerberater) und Paul Meuer (Rheingauer V olksbank
Geisenheim)
Termin: 01.03.2007, 14.00-17.00 Uhr
Ort: Weinbauamt Eltville
In Zusammenarbeit mit dem BRW Eltville Kostenbeitrag: 20,-€

12. Aktudles zum Rebschutz

Rick- und Aushlick fur 2007, Vorstellung neuer Préparate
Referenten: Herr Fuchs, Industrievertreter;

Termin: 28.03.2007, 14: 00-17.00 Uhr

Ort: Weinbauamt Eltville

Teilnahme kostenfre

13. Biologisch-dynamischer Weinbau- eine Einfuihrung
Referent: G. Meil3ner

Termin: 13.03.2007, 18:00-20.00 Uhr

Ort: Weinbauamt Eltville

Teilnahme kostenfrei

Anmeldung

Aufgrund der begrenzten Teilnehmerzahl pro Seminar ist eine verbindliche Anmeldungim Voraus
erforderlich. Die Mindestteilnehmerzahl pro Seminar betragt 15 Personen.

Anmeldung bei:
ChristianeHaas Tel. 06123/ 905810

c.h rpda.hessen.de

Ansprechpartner/in:
Claudia Jung Tel.: 06123/ 9058-28

c.jung@rpda.hessen.de

Berthold Fuchs  Tel.: 06123/ 9058-16
0178-4985863
b.fuchs@rpda.hessen.de

-
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Regier ungsprasidium Dar mstadt HESSEN

Dezernat Weinbauamt mit Weinbauschule Eltville _———

Gruppenberatungen 2007 sy

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

Die Treffen in GroR-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

16.05. a i 8.00 Uhr Assmannshausen, Staatsweingut
31.05. T T 9.00 Uhr Mittelheim, RHG-Landtechnik
14.06. ] ) 10.00 Uhr Hallgarten, Weinprobierstand
28.06. y jeweilsi 11.00 Uhr Eltville, Weingut Jonas

12.07. ) ) 13.00 Uhr Frauenstein, Nirnberger Hof
26.07. i T 14.00 Uhr Hochheim, Weingut der Stadt Frankfurt
09.08. b

GrolR-Umstadt jeweilsum 17.00 Uhr

16.05. Klein-Umstadt, Wendelinuskapelle - Stachelberg

13.06. GroR3-Umstadt, Waldfriedhof - Steingeriick

11.07. Grof3-Umstadt, Farmerhaus - Herrnberg

07.08. Grofl3-Umstadt, Waldfriedhof - Steingeriick

Hessische Bergstrasse jeweilsum 18.00 Uhr

09.05. Heppenheim, Eingang Eckweg am Brunnen

06.06. Auerbach Parkplatz, Wambolder Sand

04.07. Bensheim Parkplatz Friedhofstrasse (Stadt. Bauhof)
01.08. Heppenheim Bergstrasser Winzer e.G.

Selbstversténdlich werden "Vor-Ort-Beratungen" in dringenden Féllen auch aulerhalb dieser
Termine durchgefihrt. Zu Terminabsprachen und fir weitere Fragen in Sachen Rebschutz ist
Herr Fuchs fur Sie taglich ab 7.30 Uhr telefonisch, auch Uber 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 - Grol-Umstadt: Tel.: 06078/ 911354
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BRW Intern

Ruckblick 2006:

Studienreise Sizilien - vom 24.-31.05.2006 — s.S. 96

Studienreise Weinsberg—am 19.09.2006 —s.S. 104

Studienreise Schwar zwald - Motorrad - vom 23.-27.08.2006 — s.S. 106

Vor schau 2007
L ehrfahrten:
Grosse Lehrfahrt: nach Zypern s.S. 108
Kleine Lehrfahrt: Terminund Ziel noch offen —wird an der HV 2007 festgelegt
Motorrad-Tour: Terminund Ziel noch offen — Treffen und Festlegung
am Mittwoch 07.02.2007 18:00 Uhr im Weinbauamt
Seminar: Kundenorientierte Weinansprache
21. Mérz 2007 im Dez: Weinbauamt
Hinweise:

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

@ DieLehrfahrt Zypern wird im Februar ausgeschrieben. Wer neben unseren Mitgliedern zusétz-
lich Teilnehmen mochte wird gebeten, das Anmeldeformular Seite 95 uns unverziglich zu-
kommen zu lassen.

@  DasSeminar ,, Kundenorientierte Weinansprache wird ebenfallsim Februar mit der Einladung
zur Jahreshauptversammlung ausgeschrieben, Wer sich jetzt schon anmelden méchte bitte ich
unsdasAnmeldeformular Seite95 zuzusenden.

@ Haben SieVorschldge zum Termin oder zum Ziel der ,Kleinen Lehrfahrt” so setzen Siesich
bitte mit Herrn Bollig oder Herrn Derstroff in Verbindung oder senden uns Seite 95 zu.

@ DieMotorradtour wird nach der Weinbauwoche an alle Teilnehmer der letzten Jahre ausge-

schrieben. Wer zusétzlich Teilnehmen mdchte, wird gebeten, das Mitteilungsformular (S. 95)

unsunverziglich aitkommen zu lassen

Haben Sie sonstige Wiinsche und Anregungen, bitte Seite 95 ausfillen und uns zusenden.

Mdchten sie Mitglied werden im Bund Rheingauer Weinbaufachschul absol venten und unsin

unserer Arbeit unterstiitzen, dann rufen Sie uns kurz an. Wir senden Ihnen einen Antrag gerne

zu.

QQ

-
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1) An
Bund Rheingauer
Weinbaufachschul absolventen
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:

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

Ich méchte am Seminar ,, K undenorientierte Weinansprache* teilnehmen und melde
mich hiermit verbindlich an

Bezliglich der Motorradtour wiinsche ich folgendes Ziel/Termin:

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

Weitere Anregungen/Winsche

A bsender/bitte mit Tel.-Nr.

S



Studienreise Sizilien vom 24.05. — 31.05.2006
Fritz Derstroff, BRW Eltville eV.

|
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Fahrt mit dem Bus (Fa
Schmidt, Hattenheim) ab
220 "' Uhr (Ridesheim)
mit 50 Teilnehmern. Nach-
dem in Hochheim ale Teil-
nehmer zugestiegen waren,
fuhren wir dort plnktlich
um 3.25 Uhr zum Frankfur-
ter Flughafen ab. Nach dem
Einchecken und einer kle-
nen , Frihstlickspause” flo-
gen wir gegen 5.30 Uhr mit
Hapagfly 3469 nach Cata-
nia, wo wir gegen 8.00 Uhr
landeten. Empfangen wur-
den wir von der Reiseleite-
rin Pia, die uns fir den ers-
ten Tag zur Verfligung
stand. Um 9.00 Uhr fuhren
wir nach Norden Richtung
Messina nach Lingualossa,
wo wir das Weingut Azien-
da Agricola Gambino be-
suchten. Die Fahrt ging
durch sehr schone Oliven-,
Zitronen- und Pfirsichhaine
zuerst Ostlich und spéter
nordlich des Atna. Auf dem
Weingut wurden wir von
Francesco empfangen, der
fur Marketing und Weinver-
kauf zustdndig ist. Das
Weingut verfugt Uber 25 ha
Rebflachen, wovon ca 13
ha bestockt sind. Die H&
chen liegen auf einem Ho-
henniveau von bis zu 800 m
Uber NN. Die Bdden sind
vulkanischen Ursprungs und
werden , Ripiddu“ genannt.
Aufgrund der groRRen Wér-
meunterschiede  zwischen

Tag und Nacht wéhrend der
Reifephase entstehen sehr
aromatische Weine.

Nach der Besichtung der
Kelerei wurde uns folgende
Weine zur Probe gereicht:
1) 2005 Bianca Sizilia ,,Feu
D’Oru“, IGT, Cataratto, In-
zolia, Carricante, 4,80 €/Fl.
2) 2004 Etna ,Tifeo Bian-
co“, DOC, Carricante, Catar
ratto, Minella, 6,60 €/F.
3) 2004 Rosso Sizilia , Feu
D’Oru“, IGT, Gambina,
Linguaglossa, 4,80 €/F.
4) 2004 Etna , Tifeo Rosso",
DOC, Nerello Mascalese,
Nerello Cappuccino,
7,80 €/F.
5) 2001 Etna ,Cantari Ros-
', IGT, Nero D avola,
8,40 €/F.

DOCG (Denominazione di
Origine Controllata e Garan-
tita) kontrollierte und garan-
tierte Ursprungsbezei chnung
(Herkunft)

DOC (Denominazione di
Origine Controllata) = kon-
trollierte Ursprungsbezeich-
nung

IGT ( Indicatione Geogréfi-
ca Tipica) = Landwein mit
kontrollierter Ursprungsbe-
zeichnung

info@agrecolagambino.it
www.agricolagambino.it

Um 13.00 Uhr fuhren wir

Richtung Catania nach Gi-
ardini - Naxos und checkten

im Hotel La Riva ein. Der
Nachmittag stand zur freien
Verfigung. Um 19.00 ge-
meinsames Abendessen im
Restaurant ,,Da Antonio“.

Donner stag, 25.05.2006
Ab heute stand uns unser

Reisefihrer Mario Giangre-
co zur Verfigung. Nach
dem Frihstiick um 7.30 Uhr
fuhren wir um 8.30 Uhr mit
dem Bus zum Atna, wo wir
gegen 10.00 Uhr auf einer
Hoéhe von ca. 2000 m Uber
NN ankamen. Wir machten
eine kleine Wanderung um
den ,Silvester-Krater* und
konnten uns bis 11.30 hier
aufhalten. Besonders beein-
druckend war die herrliche
Aussicht Uber die ionische
Kiste. Der Atnaist ein akti-
ver Vulkan, was er dtets
durch weil3e oder dunkle
Rauchfahnen unter beweis
stellt. Der letzte Ausbruch
fand im Jahre 2004 dtatt.
Nach der Abfahrt machten
wir um 12.15 Uhr eine kur-
ze Rast in Zdafferana Etnea
und fuhren anschlief?end
zum Weingut Casa Vinicola
»Barone de Villagrande" in
Milo. Wir wurden von der
Inhaberin, Frau Maria As-
mundo, empfangen und ge-
fihrt. Das Weingut ist seit
ca. 300 Jahren im Familien-
besitz und gehdrt zum
DOC-Gebiet ,Etna‘. Die
Rebflachen liegen 600 bis



650 m Uber NN. Die Haupt-
rebsorten sind Carricante
und Chardonnay (weil3) so-
wie Nerello Mascalese und
Merlot (rot). Die Héhenlage
und der vulkanische Boden
lassen fruchtige und fein
strukturierte Weine gedei-
hen. Seit 1989 ist das Wein-
gut auf ,6kologischen An-
bau“ ungestellt und im , E-
cocert Italid’ organisiert.
Was die Besatzdichte mit
Rebstocken anbelangt, be-
findet sich das Weingut zur
Zeit im Umbruch. Die dten
Rebanlagen mit 4000 bis
4500 Stocken/ha werden auf
6000 Rebstdcke/ha umge-
stellt. Es wird generell 1
Bogrebe angeschnitten und
im Juni werden die Trauben
ausgedinnt  (grine Lese).

Besichtigen konnten wir das
historische Kelterhaus, da
das Kellereigebaude bei a-
nem Erdbeben im Jahre
2002 zerstort wurde und
derzeit neu gebaut wird.

Weinprobe:

1) 2004 ,Villagrande Etna
Bianco" DOC, 100 % Carri-
cante (autochtone Rebsorte)
12 % Alk., Ertrag 45 hl/ha,
abgeflllt  Februar 2005
2) ,Fiore di Villagrande Et-
na Bianco® DOC, 12 %
AlK., 70 % Carricante, 30 %
Chardonnay, FErtrag 45
hl/ha, im Barrique gelagert,
abgefillt 9 Monate nach der
Ernte

3) ,Villagrande Etna Rosso"
DOC, 125 % Alk., 80 %

Nerdlo Mascalese, 20 %
Nerello Mantellato und an-
dere Rebsorten, Ertrag 40
hi/ha, 7 Monate Barrique,
anschliefend Lagerung in
Edelstahltanks, abgefullt 24
Monate nach der Ernte.
4) ,Sciara di Villagrande"
IGT, 135 % Alk., Cuvée
aus Merlot, Nerello Masca
lese und anderen Rebsorten,
Ertrag 40 hl/ha, Gérung im
Edelstahltank, 9 Monate
Barrique, abgefillt 24 Mo-
nae nach der Ernte
5) ,Passito Villagrande"
DOC (Dessertwein), Her-
kunft lonische Inseln, Ge
winnung durch Lufttrock-
nung der Trauben in ca. 10
Tagen (Rosinen), 14 % vor-
handener und 18 % Gesamt-
Alkohl, Restzucker 110 g/l,
95 % Malvasia delle Lipari
und 5 % Corinto Nero, Er-
trag 25 hi/ha, abgefillt 9
Monate nach der Ernte.

Nach der Weinprobe konn-
ten wir uns mit Antipasti
und einem Nudelgericht
stérken und fuhren um 14.45
Uhr Richtung Catania. Auf
besonderen Wunsch wurde
ein zusdtzlicher Programm-
punkt, die Besichtung der
Stadt Taormina, aufgenom-
men. Dieser Ort wird mit
Recht auch , Zipfel des Pa-
radieses’ genannt. Hohe
punkt ist das antike , Teatro
Greco”, von wo man einen
einmaligen Blick auf den
Atna und das tiefblaue Meer
hat. Einen Besuch wert war
auch die Flaniermeile der
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Stadt, der “Corso Umberto*,
der sich zwischen den be-
den Stadttoren Porta Messi-
na und Porta Catania befin-
det. Sehenswert sind weiter-
hin der ,,Palazzo Corvga’,
das ,,Odeon”, der mitteld-
terliche Dom sowie die
Aussichtsterasse ,, Piazza I1X
Aprile*. Um 18.00 Uhr fuh-
ren wir zurick zum Hotel.
Alle waren sich einig, dass
Taormina ein tolles Erlebnis
und as ,Pflichtprogramm-
punkt* zu jeder Sizilienreise
gehdrt. Um 19.00 gemein-
sames Abendessen im Re
staurant ,Da  Antonio“.

info@villagrande.it
www.villagrande.it

Freitag, 26.05.2006
Nach dem Frihstick ab

7:30 Uhr Abfahrt mit dem
Bus um 8:30 Uhr nach Ca
tania

Die Stadt wurde im 17. Jhdt.
durch einen Vulkanausbruch
und durch Erdbeben voll-
standig zerstért und im 18.
Jhdt. nach den Vorbildern
des romischen Barock wie-
der aufgebaut. Bei einer
Stadtrundfahrt konnten wir
uns einen ersten Uberblick
verschaffen. Dreh- und An-
gelpunkt der Stadt ist der
,Piazza Duomo“, auf dem
wir uns vor der Dombesich-
tigung versammelten. Von
der urspriinglich normanni-
schen Wehrkirche sind nur
die Apsiden und das Quer-
schiff erhalten. Die beiden
Kapdlen im  Querschiff




stammen aus der Norman-
nenzeit. In der rechten Apsis
befindet sich die prunkvolle
Kapelle der heiligen Agata
sowie das Grab des berihm-
testen Sohnes der Stadt, dem
Komponisten Vincenco Bd-
lini. Nach der Besichtigung
des Domes war Gelegenheit,
den Fischmarkt zu besu-
chen, wo es fur Augen, Oh-
ren und Nase vieles Interes-
sante zu entdecken gab. Um
11.00 Uhr fuhren wir weiter
Richtung Syrakus. Nachdem
wir einen kurzen Zwischen-
stop in einer Raststétte hat-
ten, nahmen wir unser Mit-
tagsessen wéhrend einer
kurzen Kreuzfahrt vor Syra
kus ein. Fir Speisen, Was-
ser und Wein war ausrei-
chend gesorgt.

Um 14.15 stiefd unser Stadt-
fahrer fur Syrakus zu uns.
Zu Beginn hatten wir eine
Fihrung im ,Duomo S. Ma
ria delle Colonne. In der
Antike stand hier der Athe-
naTempel. In de frih-
christlichen Zeit wurde der
Tempel in eine dreischiffige
Basilika umgebaut. Mit dem
Wiederaufbau nach dem
Erdbeben von 1693 erhielt
der Dom auch seine heutige
Fassade. Danach besichtig-
ten wir die ,Quelle der A-
rethusa®, eine SiRwasse-
quelle, die direkt neben dem
Meer entspringt und die U-
berreste  des ,Apollo-
Tempels*, dem dltesten do-
rischen  Ringhallentempel

Siziliens. Krénender Ab-
schluss war die Besichti-
gung des Archéaologischen
Parks. Das , Teatro Greco*
ist mit einem Durchmesser
von 138 m und ca. 15000
Sitzplétzen neben dem The-
ater von Athen das grofite
Theater der antiken Welt.
Anschliefend gingen wir
durch die ,Latomie del Pa
radiso”, Steinbriiche, in de-
nen seit dem 6 Jhdt. v. Chr.
der Kakstein fir die mo-
numentalen Bauten der
Stadt geschlagen wurde.
Bee ndruckend war auch das
,Ohr des Dionysios* eine 23
m hohe, wie ein Ohr ge-
schwungene Grotte.  Sie
wurde in jahrzehntelanger
Arbeit von Sklaven aus dem
Fels gehauen und ist ein &
kustisches Wunder. Zum
Abschluss besichtigten wir
noch den ,Altar Hierons,
der 198m lang und 22,8m
breit ist sowie das ,rémi-
sche Amphitheater, ein d-
lipsenférmiger Bau aus dem
1. Jhdt. n. Chr. Dieser riesi-
ge Bau hat fast die Abmes-
sungen des Kolosseum in
Rom oder der Arena in Ve
rona. Um 17.15 fuhren wir
zuriick zum Hotel und nah-
men um 20.00 Uhr unser
gemeinsames  Abendessen
en.

Samstag, 27.05.2006
Nach dem Frihstiick um

7.00 Uhr hie3 es um 8.15
Koffer verladen. Punktlich
(wie immer) fuhren wir um

]
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8.30 Uhr die Autobahn
Richtung Westen und bogen
bei Munilello auf die StralZe
117 b Richtung Gelaein. In
der Néhe von Piazza Arme-
rinaliegt de ,Villadd Casa
le", auch ,Rdmische Villa“
genannt. Sie wurde am Ende
des 3. Jhdt. erbaut und wur-
de im 12. Jhdt. von einem
Erdrutsch verschiittet. Damit
wurde der Bau vor weiterer
Zerstbrung geschitzt und
est 1950 mit systemati-
schen archéologischen Aus-
grabungen ans Tagedicht
geholt. Die Villa hat 3500
gm Grundfléche. Die Ein-
zigartigkeit (Weltkulturerbe)
ist in den Bodenmosaiken
begriindet, die von nordafri-
kanischen Kinstlern ge
schaffen wurden. Bis heute
ist nicht sicher, wem die
Villa gehorte. Kaiser Maxi-
milian, einem Mitregenten
von Kaiser Diokletian, -
nem Gouverneuer von Sizi-
lien oder gar einem hohen
Regierungsbeamten.
Gegen 1245 fuhren wir
weiter zum Weingut Valle
del Acate in Acate, Provinz
Agusa. Hier wurden wir von
Kellermeister Enzo empfan-
gen. Das Gut wurde von der
Familie Jacono Ende des 19.
Jhdt. gegrindet und produ-
zierte anfanglich nur Trau-
ben. Es wird heute in der 6.
Generation von Gagetana Ja-
cono gefiihrt. Die bewirt-
schaftete Rebflache betrégt
ca 100 ha und die Jahres-
produktion durchschnittlich
]



600.000 Liter. Die DOC-
Region Cerasuolo die Vitto-
ria wurde als erste Rotwein-
region Italiens 1973 as
DOC-Gebiet  klassifiziert.
Die wichtigsten Rebsorten
sind: Insolia und Chardon-
nay (weifd) sowie Frappato,
Nero d'Avola, Syrah und
Merlot (rot).

Wir besichtigten das histori-
sche Kelterhaus, das als
Museum eingerichtet ist.
Die Kellerei konnte uns
nicht gezeigt werden, da
hier angeblich Umbaumal3-
nahmen stattfinden. Einige
von der Gruppe konnten
spéter einen Blick in das
Tanklager werfen. Es waren
keinerlei  Baumalnahmen
festzustellen.

Weinprobe:
1) 2005 ,Vale del’Acate

Insolia‘, 1GT, 100 % Inso-
lia, 12,5 % Alk., Ertrag 60
hli/ha, 4 Monate Edelstahl-
tank, abgefullt Februar
2006, Preis 4,50 €/Flasche
2) ,Valle ddl’' Acate Bidis",
IGT, 13,5 % Alk., Chardon-
nay und Insolia, Ertrag 45
hl/ha, 6 Monate Edelstahl-
tank, 6 Monate Barrique,
Preis 9,60 €/Flasche
3) ,Vdle ddl'Acate il frep-
pato“, IGT, 130 % Alk.,
100 % Frappato, Ertrag 55
hi/ha, 6 Monate in Edd-
stahltanks, Pres 5,00
€/Flasche

4) ,Valle dell’ Acate cerasu-
olo die vittoria® DOC, 13,5
% Alk., Nero d’ Avola 60 %,

Frappato 40 %, Ertrag 53
hi/ha, 6 Monate im Edd-
stahltank, 6 Monate Barri-
que,

5) ,Vale del’Acate il mo-
ro“, IGT, 13,5 % Alk., 100
% Nero d Avola, Ertrag 45
hi/ha, 9 Monate im Edd-
stahltank, Preis 7,50
€/Flasche.

www.valledel acate.com

info@valledellacate.com

Weiterfahrt 15.30 Uhr, An-
kunft und einchecken im
Hotel Akrabello in Agrigen-
to 17.30 Uhr. 19.30 Uhr
gemeinsames Abendessen.

Sonntag, 28.05.2006

Abfahrt 8.30 Uhr. Kurze
Fahrt in das Tempeltal und
Besichtigung der ,Vale die
Templi“. Bei sommerlich
heilen Temperaturen mach-
ten wir eine Wanderung von
ca. 3 km durch das Tempd-
tal. Es handelt sich um ein-
zZigartige griechische Tem-
pel, die zu den am besten
erhaltenen in der der Welt
zéhlen und zu der antiken
Stadt Akragas gehorten. Am
Ostlichsten und hdchsten
Punkt der Anlage steht der
.HeraTempel“, der zwi-
schen 460 und 440 v. Chr.
erbaut wurde. Es ist en
klassischer griechischer
Tempel mit 6 Saulen an den
Schmal- und 13 Saulen an
den Langsseiten. Welchem
Gott er gewidmet war, ist
heute nicht gesichert. Er
diente als Opfertempel. Der
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nadchste Tempel auf dem
Rundgang war der ,, Concor-
diaTempel“. Er wurde um
425 v. Chr. erbaut und ist
einer der vollstandigsten
Tempel in der griechischen
WEelt. Er ist deshalb so gut
erhalten, weil er im 7. Jhdt.
in eine christliche Basilika
umgebaut wurde. Dabei
wurde die Cella durchbro-
chen und zu Arkaden um-
gestaltet. Wie in solchen
Fallen dblich wurde auch
der Eingang von der Ost-
auf die Westseite verlegt.
Vorbei an frihchristlichen
Nekropolen gelangten wir
daon  zum  , Herakles
Tempel“. Er wurde um 500
v. Chr. erbaut und Anfang
des 20 Jhdt. teilweise wieder
aufgebaut. Von dem grofdten
Tempel, dem ,Tempel des
olympischen Zeus', ist nur
noch ein Trimmerfeld vor-
handen. Er hatte ein giganti-
sches Mal3 von 57 x 113 m.
Der HeraTempel hétte 9 x
in ihm Platz gefunden.

Um 10.30 fuhren wir weiter
der Sidkiste entlang nach
Selinunt. Hier besichtigten
wir das Ausgrabungsgebiet,
das erst im 16. Jhdt. wieder
entdeckt und Anfang des 19.
Jhdt. ausgegraben wurde.
Da bis heute nicht geklart
ist, welchen Gottern die
Tempel geweiht sind, wer-
den sie mit Buchstaben be-
zeichnet. Glanzpunkt ist der
zwischen 470 und 450 v.
Chr. errichtete Tempd E. Er



war vermutlich der Gottin
Hera gewidmet und ist im
Stil eines dorischen Ring-
hd lentempels erbaut. Rechts
vom Heratempel liegen die
Uberreste des zwischen 560
und 540 v. Chr. errichteten
Tempels F, der auch Athe
naTempel genannt wird.
Der Tempel G gehtrt zu den
groften dorischen Ringhd-
lentempel der griechischen
Welt (110 x 50 m). Er be-
fand sich beim Einfall der
Karthager im Jahre 409 v.
Chr. noch im Rohbau. Heute
ragt nur noch ein einziger
Saulenstumpf in den Him-
mel.

Gegen 13.00 Uhr fuhren wir
an den Strand von Marind-
la, wo wir eine Mittagspause
einlegten. Um 14.30 fuhren
wir hier wieder ab und er-
reichten gegen 15.00 Uhr
Marsala. Hier besichtigten
wir die 1833 gegrindete
Kellerei ,Cantine Florio®.
Sie gehdrt zum Cincano-
Konzern. Frau Aurora fuhrte
uns durch die ,Keller, die
ebenerdig sind und deren
Temperatur durch ein raffi-
niertes  BellUftungssystem
reguliert werden. Die Lage-
rung erfolgt ausschliefdlich
in Holféssern zwischen 300
und 60.000 |. Die Jahres-
produktion liegt bei 5 Mio.
|. Es werden Uberwiegend
die Trauben der Rebsorten
Grillo, Insolia, Cataratto und
Latina verarbeitet und zu
100 % zugekauft. Die Her-

stellung der Dessertweine
erfolgt nach den Regeln der
1985 eingefihrten DOC-
Richtlinien. Nach der G&
rung wird den Grundweinen
Branntwein zugesetzt, und
der Alkoholgehalt von ca
13 % auf 17 bis 19 % e-
hoht. AufRerdem wird durch
Zusatz von unvergorenem
Traubensaftkonzentrat (
mistella oder mosto cotta)
der gewiinschte Zuckerge-
halt eingestellt. Anschlie-
fend reift der Marsda in
nicht vollstandig gefillten
Holzfassern (Luftzutritt,
Oxydation) je nach Qualitéat
zwischen 1 und 10 Jahren
und wird goldgelb bis bern-
steinfarben.

Weinprobe:

1) 2005 ,Glicine* IGT,
weil3, ohne Rebsortenangabe
2) 2005 ,,Oniris* DOC, Gril-
lo und Insolia
3) 2005 ,Corvo Bianco*
IGT, Insolia und Grecanico,
11,5 % Alk.
4) 2005 ,,Corvo Rosa" IGT,
Selecione di Nerelli Sicilia
ni, 12,5 % Alk
5) 2002,Vechiflorio Vino
Marsalla Superiore", 18,2 %
Alk.

6) 2003 , Grecade Rosso*,
Vino Marsdla, 100 % Pi-
gnatello, 15,5 % Alk., 110
o/l Restzucker. Herstellung:
Vergérung des Pignatello-
Mostes auf ca. 55 % Alk.,
Zusatz von Branntwein bis
16 % Alk., Unterbrechnung
der Gérung, Einstellung des

|
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Zuckergehaltes auf 110 g/l
mit Traubensaftkonzentrat,
Holzfasslagerung

7) 2005 , Grecde Moscato
Sizilia“,15,5 % Alk., 120 g/l
Restzucker

17.00 Uhr Abfahrt nach Pa-
lermo-Terassini, Ankunft im
Hotel Cala Rossa um 18.15

Uhr, anschlief’end Einche-
cken. Gemeinsames Abend-

essen 19.30 Uhr.
Montag, 29.05.2006
Um 830 Uhr Fahrt zur

nord-westlichen Spitze von
Sizilien in die Stadt Erice.
Die Stadt liegt auf einer
Bergspitze auf 751 m Mee-
reshéhe. Er wird Liebesberg
genannt, da Priesterinnen
durch Auslbung der ,heili-
gen Tempel prostitution” der
Gottin - Venus  (Griechen)
bzw. Aphrodite (ROmer)
huldigten. Als erstes besich-
tigten wir die zinnbekronte
Kirche ,Chiesa Matrice".
Sie wurde Anfang des 14.
Jhdt. aus den Steinen des
Aphrodite Tempels  erbaut.
Bemerkenswert ist das goti-
sche Portal und die filigrane
Fensterrose.  Vorbel am
Stadtpark gelang man zu
den normannischen Fes-
tungsanlagen. Von hier aus
hat man einen gigantischen
Blick auf den Monte Céfano
bel San Vito Lo Capo, auf
das sichelférmige Tréapani
und auf die Agadischen In-
seln. Um 1.00 Uhr Abfahrt
nach Trapani, wo in der Alt-



stadt Gelegenheit zum Mit-
tagessen bestand. Um 14.45
ging es weiter Richtung Pa
lermo, um in Segesta den
~SegestaTempel” zu be
sichtigen. Da die Tempera
tur 30 °© C deutlich Uber-
schritten hatte und die Be-
sichtigung mit einem lange-
ren FulBmarsch verbunden
war, zogen €s einige aus un-
serer Reisegruppe vor, im
Schatten eines Restaurants
einen Kaffee zu trinken oder
sich mit einem kihlen Ge-
trénk zu erfrischen. Der Rest
machte sich auf den Weg
und wurde mit der bester-
hatenen griechischen Kult-
stétte Siziliens belohnt. Der
Tempel verkorpert das klas-
sische Idea des griechi-
schen Tempelbaues. (Dori-
scher Ringhallentempel mit
6 Saulen an der Schmal- und
14 Séulen an der Langssai-
te) Die Saulen verjingen
sich flaschenhalsférmig und
sind leicht nach innen ge
neigt. Der Tempelunterbau
ist leicht gekrimmt und hat
seinen hdchsten Punkt im
Zentrum des Baus. Durch
diese architektonischen Fi-
nessen ergibt sich optisch
der  Eindruck  perfekter
Harmonie. Einmalig ist die-
ser Tempel auch, weil er im
Rohbau aufgegeben wurde
und so einen Einblick in die
Entstehung des Tempelbaus
gewahrt. 16.00 Uhr Ruck-
fahrt, Ankunft im Hotel
16.45 Uhr. Gemeinsames
Abendessen 19.30 Uhr.

Dienstag, 30.05.2006
8.30 Abfahrt nach Palermo.

11 Personen unserer Reise
gruppe sahen sich in der
Stadt auf eigene Faust um
und stieRen um 14.00 Uhr
wieder zu uns. Ab 10.00
Uhr Stadtfihrung mit Mau-
ricio. Bel ener Kkurzen
Rundfahrt sahen wir das
Opernhaus, den Quattro
Canti (Altstadtmitte), den
Corso Vittorio Emanuele,
die Universitét, den Palazzo
Reale und den Normannen-
palast (Parlamentssitz). An-
schlief?end erfolgte die Fih-
rung durch den Dom. Dieser
wurde Ende des 12. Jhdt.
anstelle einer grolen Mo-
schee errichtet.  Spétere
Umbauten haben den nor-
mannischen  Ursprungsbau
fast vollig verdeckt. Ende
des 18. Jhdt. erfuhr der Dom
die radikalste Veranderung,
als die monumentale Kuppel
erbaut wurde und der drei-
schiffige Innenraum klassi-
zZistisch umgestaltet wurde.
In der Seitenkapelle nahe
des Eingangs befindet sich
der Sarkophag des Staufen-
kaisers Friedrich |l. Rechts
von ihm liegt sein Vater
Heinrich VI. AnschliefRend
fuhren wir mit dem Bus
nach Monreale. Nach einem
kleinen Fulmarsch bergan
trafen wir uns auf dem
Domplatz. Auf dem 300 m
hohen Monte Redle lie} ab
dem Jahre 1172 der nor-
mannische Konig Wilhelm
Il. einen Dom errichten.
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Hinzu kamen ein Benedikti-
nerkloster und ein Konigs-
palast. Der Dom bildet mit
seiner arabisch-
normannischer und romani-
scher Baukunst das Herz-
stiick des Ortes Monrede.
Uberwaltigend ist die Pracht
der Uber 6000 gm grofden
goldgrundigen  Mosaiken.
Auf 42 Bildfddern wird die
Geschichte des aten und
neuen Testamentes darge
stellt. Diese wurden zwi-
schen dem 12. und 13. Jhdt.
von sizilianischen und vene-
zianischen Mosaikkiinstlern
gefertigt. Nach der Dombe-
sichtigung gingen wir zum
Busparkplatz und hatten an-
schlieffend in Palermo von
13 — 14.00 Uhr Zeit zur frei-
en Verfugung.

Um 14.00 Uhr fuhren wir
von Palermo Richtung Sci-
acca nach Camporeale. 6 km
aulBerhalb liegt das Weingut
.Tenuta Rapitad‘. Dort
wurden wir begrifdt vom In-
haber, Herrn Laurent Ber-
nard de la Gatinais. Er ist
der Sohn des Franzosischen
Vaters und der Siziliani-
schen Mutter. Das Gut wur-
de 1968 gegriindet und ver-
fugt Uber 200 ha Rebfl&
chen, wovon derzeit 148 ha
bestockt sind. Alle Flachen
befinden sich im Eigentum.
Im Jahre 1969 wurde der
Region das DOC Alcamo
zuerkannt. Ab 1977 wurde
auch Wein in Flaschen &b-
gefillt. Bis zum Jahre 1999
war das Weingut im Famili-




enbesitz und wurde danach
in eine Holding, die ,Grupo

Italiani  Vini“  Uberflhrt.
(Jahresproduktion 75
Mio!l!l  Flaschen) Die

Weinberge liegen zwischen
300 und 600 m Uber NN und
sind so angelegt, dass alle
mit dem Traubenvollernter
gelesen  werden  kdnnen.
Dies geschieht auch bis auf
die Rebsorten Chardonnay
und Pinot Nero, die generell
mit der Hand gelesen wer-
den. Zusétzlich zur eigenen
Ernte werden die Trauben
von 300 ha Rebfléchen aus
der Umgebung zugekauft.
Die Gesamtjahresproduktion
betrégt 3,2 Mio. Flaschen.
Dies entspricht  einem
Durchschnittsertrag von ca.
55 hl/ha.

Die Lese beginnt in der Re-
gel in der 1. Augustwoche.
Hauptaugenmerk ist gesun-
des Lesegut und eine durch-
gangige Kuhlung auf 12 °C.
Alle Moste werden mit
Reinzuchthefe vergoren.
Obgleich das Weingut nicht
zertifiziert ist, sind ale Pro-
duktionsschritte von  der
Traubenproduktion bis zum
Vertrieb dokumentiert.
Auch die einzelnen Produk-
tionsschritte beim Weinaus-
bau werden analytisch fest-
gehalten. Das Barriquelager
ist Kklimatisiert und liegt
konstant bei 16 °C und 85 %
Luftfeuchte. Die Abflllka
pazitét betragt bis zu 50.000
Flaschen/Tag.

Weinprobe:

1) 2005 ,Rapitala Alcamo*
DOC, 100 % Cataratto, mi-
neralisch, feine Saure, 12,5
% AlKk., Preis 5,00 €/Flasche
2) 2005 ,Rapitala Casaly"
IGT, 60 % Cataratto, 40%
Chardonnay, frisch, fruch-
tig, 13,5 % Alk., Preis 12,00
€/Flasche

3) 2004 , Rapitala Chardon-
nay“ IGT, 100 % Chardon-

nay, 14,0 % Alk., Preis
18,00 €/Flasche
4) 2005 ,Rapitald Nero

d’ Avola’ IGT, 100 % Nero
d’ Avola, 13,0 % Alk., Preis
5,00 €/Flasche

5) 2004 ,Rapitaa Nadir",
IGT, 100 % Syrah, 13,5 %
Alk., Preis 12,00 €/Flasche,
20 % des Grundweines
wurde mit biologischem
Sdureabbau ausgebaut, der
Rest ohne. Die Gesamtsaure
betragt 5,1 g/l.

6) 2003 , Rapitala Hugonis',
IGT, Cabernet Sauvignon
und Nero d'Avola, 13,5 %
Alk., Preis 25,00 €/Flasche

Nachdem — wie sich das ge-
hort — alle Flaschen geleert
waren, wurde Herrn de la
Gatinais sehr herzlich fir
den freundlichen Empfang,
die interessante Fuhrung
und die sehr gut Weinprobe
gedankt und ihm personlich
und fur das Unternehmen d-
les Gute fur die Zukunft
gewiinscht.

Auf der Rickfahrt zum Ho-
tel haben wir unseren Reise-
leiter Mario am Flughafen

|
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Palermo abgesetzt, da er a-
ne andere Gruppe Uberneh-
men musste. |hm wurde sehr
herzlich fir seine Freund-
lichkeit, Hilfsbereitschaft,
Flexibilitat und fir sein breit
geféchertes Wissen  (ber
Geschichte, Kultur  und
Land und Leute gedankt.
Ankunft im Hotel 18.45
Uhr, Abendessen 19.30 Uhr.

Mittwoch, 31.05.2006

Nach dem Verladen der
Koffer um 8.45 Uhr fuhren
wir plnktlich um 9.00 Uhr
in Richtung Palermo, Mes-
sina. Die Reisgleitung hatte
fur diesen Tag wieder Pia
Ubernommen. Um 10.30
Uhr machten wir einen Zwi-
schenstop in dem Badeort
Cefald. Hier besichtigten
wir die Kathedrale, deren
Bau 1140 begonnen wurde
und dessen Fertigstellung
Jahrhunderte dauerte. Es
handdt sich um eine méch-
tige Wehrkirche mit Zwil-
lingstirmen und ist ein im-
posantes Beispiel normanni-
scher Baukunst. Hervorzu-
heben sind die Mosaiken im
Altarraum, die zu den &ltes-
ten Siziliens gehdren. Einige
besichtigten noch das ,Ara
bische Badehaus' oder tran-
ken eine Tasse Kaffee am
Plazza Duomo. Um 12.15
Uhr fuhren wir weiter Ost-
lich bis nach Tyndaris. Hier
machten wir eine ausfihrli-
che Mittagspause, was die
meisten zum Mittagessen
und einem kurzen Strandbe-



such nutzten. Um 15.45 Uhr
fuhren wir weiter und mach-
ten um 16.30 Uhr einen Fo-
tostop in Messina oberhalb
des Hafens. Hier hatten wir
einen tollen Blick Uber die
Stadt und auf das Italieni-
sche Festland (Calabrien).
Ab 17.15 Uhr ging es weiter
Richtung Catania Da wir
ausreichend Zeit hatten, ver-
lieflen wir ab Giarre die Au-
tobahn und fuhren bis Cata-
nia die Kistenstralle. Um
19.45 Uhr erreichten wir
den Flughafen in Catania,
WO Wir uns von unserem

Fahrer Alfredo verabschie-
deten. Auch ihm wurde
herzlich fir sein freundli-
ches und héfliches Wesen,
aber auch fir seine beson-
nene (sizilianische) Fahr-
weise gedankt. Nachdem
wir eingecheckt hatten (la-
der sehr langwierig) verab-
schiedeten wir auch unsere
Tagesreiseleiterin Pia. Ge
gen 22.50 startete wir dann
mit Flug Hapagfly 3470 und
landeten plnktlich um 1,00
Uhr in Frankfurt. Gegen
1.30 Uhr starteten wir den
Ricktransport der Fahrtteil-
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nehmer in den Rheingau.
Die Rudesheimer, die bei
solchen Fahrten immer als
letzte ,von den Hunden ge-
bissen werden“, waren dann
doch gegen 3.15 Uhr sicher
zu Hause angekommen.

Und wieder einmal war eine
schone, interessante und -
eignisreiche Woche viel zu
schnell zu Ende gegangen.

Eltville, den 11.06.2006
Fritz Derstroff

-




Studienreise W rttember g vom 19.09.2006
Fritz Derstroff, BRW Eltville e.V.
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Die Abholung der 43
Teilnehmer begann um
07:10 Uhr in Ridesheim.
|Nachdem in Hochheim
die letzten Fahrtteilneh-
mer zugestiegen waren,
fuhren wir gegen 08.25
Uhr ab Richtung Weins-

| berg. Leider hatten wir
einen Tag mit sehr star-
kem Verkehrsaufkom-
men , erwischt* und ver-
loren auf der A6 zwi-
schen Kreuz Walldorf
und Heilbronn fast eine
Sunde durch Staus. Ge-
gen 11.20 Uhr begrufite
uns Herr Holderieth in
der LVWO mit einem
hervorragenden Glas
Weincocktail. Anschlie-
Bend erhielten wir einen
Uberblick tber die wich-
tigsten Aufgaben bzw.
Abteilungen der LVWO.
|Hier sind inshesondere
zZu nennen:

- Technikerschule  fir
Weinbau und Oenolo

gie
- Saatlich geprifter
Wirtschafter fir Obgt
| bau und Obstvered
lung, und Vorberei
tungskurs zum Gért
nermeister
Fachrichtung Obstbau
- SQaatlich geprufter

Wirtschafter fir Wein

bau und Oenologie
und Vorbereitungskurs
zum  Winzermeister
- Saatlich geprifte
Fachkraft far Brenne
reiwesen
- Bundeskiferfachschu
le, Vorbereitungskurs
zum Weinkufermeister
- Qualitatsweinprifung
- Qaatsweingut Weins
berg

Anschlieffend wurde wir
durch die Kellerel — eine
der modernsten der ge-
samten Welt — gefuhrt.
Hier konnten wir uns ein
Bild Uber die Trauben-
verarbeitung, Destillerie
und Saftherstellung, Ab-
fullung und Ausstattung,
Tankkeller,  Sektkeller
und den Holzfasskeller
machen. Beeindruckend
waren nicht nur die neuw-
esten Technologien son-
dern auch die architekto-
nische Gestaltung insbe-
sondere des Hol zfasskel -
lers. Dies gilt auch fir
die Vinothek, in der wir
anschlief3end eine Wein-
probe gereicht bekamen.

Weinprobe:

1) 2005 Staatsweingut
Weinsberg Rieding ,, W*
trocken

91° Oe, 13% Vol. Alk.,
21 g/l Restz., 6,7 ¢/l
Sure, 7,20 €/Fl.
2) 2005 Staatsweingut
Weinsberg Riesling
LJdustinius K“
14% Vol. Alk., 3,2 g/l
Restz., 58 ¢/l Saure,
19,6 g/l zuckerfr. Ex-
trakt, 7,00 €/Fl.
Rebsorte Kerner, ohne
Rebsortenangabe, er-
tragsreduziert

3) 2004 Staatsweingut
Weinsberg  Roséwein
trocken

96° Oe, 13% Voal. Alk.,
3,8 g/l Restz., 55 gl
SAure, 20,0 g/l zuckerfr.
Extrakt, 520 €/H.
(Cuvée aus Spéatburgun-
der, Lemberger und Ca-
bernet Sauvignon) BSA
5) 2004 Staatsweingut
Weinsberg  Lemberger
trocken

84° Oe, 13% Vol. Alk.,
2,7 gl Restz,, 45 ¢/l
Siure, 21,1 zuckerfr. Ex-
trakt, 8,00 €/Fl.
(40% Anteil aus Mai-
scheerhitzung und 60%
aus Maischegérung)
BSA, 6 Mon. Holzfass

Nachdem Herrn Holde-
rieth recht herzlich fur
die interessante Fihrung
und die sehr ansprechen-
]



de Weinprobe gedankt
wurde, nahmen wir ge-

gen 13:00 Uhr unser
Mittagessen im Restau-
rant ,Postwirt® ein.

Anschlieffend ging es
weiter nach Gundels
hem, wo wuns Her
Schell mit einiger Ver-
spatung gegen 15:00 Uhr
empfing. Anschlief3end
konnten wir eine Scho-
koladen- und Wein-
degustation — interpre-
tiert durch Herrn Schell -
genielBen. Mit 12 ver-
schiedenen Schokoladen
zu 10 verschiedenen
Weinen wurde uns -
berwiegend perfekte
Harmonie demonstriert.
Aber auch die ,Paar-
chen”, die nicht zuen-
ander passten, gaben uns
sehr gute Einblicke in
die Welt von Schokolade
und Wein.

Nach der Probe lief? uns
Herr Schell in einem
Lhistorischen  Spazier-
gang durch die Deutsch-
ordenstadt Gunddls
hem* hautnah Ge-
schichte erleben und (-
berraschte uns mit seinen
profunden  Geschichts
kenntnissen.

Der kurze Spaziergang
hatte bel den meisten
Lust auf Kaffee und Ku-
chen ausgelost. Diesen
Wunsch erfillte uns Herr
Schell mit hervorragen-
den Kuchen und Torten
nach dem Motto ,al you
can eat". Wie immer war
der Besuch in der Scho-
koladenmanufaktur
Schell ein Erlebnis und
wir wurden sehr freund-
lich verabschiedet mit
der Einladung, ihn még-
lichst bald wieder zu be-
suchen.

Gegen 19:30 machten
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wir unseren Abschlussin
der Besenwirtschaft
Norbert Kreis in Gun-
delsheim. Wer glaubt,
die tagsiiber eingeschla-
genen Kalorienbomben
hétten die Lust auf ein
typisches Wirttemberger
Gericht genommen, sah
sich getauscht. In gemuit-
licher Runde wurde der
Tag ausklingen lassen.

Um 20.30 fuhren wir
punktlich ab und konn-

ten gegen 10.20 Uhr die
ersten Mitreisenden in
Hochheim absetzen. Wie
immer mussten die Ri-
desheimer am langsten
ausharren. Hier endete
die Tagesfahrt um 23.30
Uhr.

Eltville, den 19.09.2006
Fritz Derstroff

-
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Studienr eise Schwar zwald/V ogesen - vom 23.-27.08.06
Werner Gerhard, Hattenheim

Eigentlich  ting alles
recht gut an. Fir die ge-
| plante  Tour im dem
Schwarzwald meldeten
sich 12 Fahrer mit lhren
Motorradern an. Man
hatte bewusst kein weit
entferntes Ziel gewdhlt,
um maoglichst vielen Bi-
| kern die Chance zu ge-
ben, dabel zu sein. Wie
es jedoch kommen
musste, blieben am Ende
noch 5 Fahrer Ubrig. So
trag man sich am 23.8.
| morgens um 07.00 Uhr
zur Abfahrt in Hatten-
heim. Unterwegs sam-
melte man den Rest noch
in Martinsthal ein und es
ging Uber die Autobahn
Richtung Freiburg. In
Baden-Baden verlies
man diese und fuhr von
nun an Richtung
Schwarzwaldhochstras
|se. Vorbei am Kurhaus
Buklerhthe und einigen
schonen Aussichtspunk-
ten Richtung Elsai fuhr-
te die Fahrt bis zum
Mummelsee. Hier wurde
bei gutem Wetter eine
Pause eingelegt. Die
Laune war so gut wie
das WEetter, denn norma-
lerweise war Regen an-
gesagt. Man beschloss,
die Route Uber St

Georgen und Triberg
zum Schluchsee zu neh-
men. Das Wetter war ja
gut und der Schwarz-
wald bietet viele Stras
sen und gute Kurven.
Wie immer hielt man
sich (fast) an die Ge
schwindigkeitsbegren-
zung. Da ales so flott
und zlgig ging fuhr man
noch ein paar Umwege.
Gegen 17.00 Uhr und
nach ca. 500 km endete
unsere Fahrt in Fahl, ei-
nem kleinen Ort zwi-
schen Todtnau und
Feldberg. Das Hotel lag
etwas abseits des Ortes,
aber das stérte nicht viel,
da die Zimmer gut wa-
ren.

Den néchsten Tag, Don-
nerstag, ging es morgens
um 09.30 Uhr Richtung
Elsal3. Der Wetterbericht
verhie3 nichts Gutes.
Aber es gibt kein
schlechtes Wetter nur
schlechte Kleidung. Wir
hatten uns wie in den
vergangenen Jahren in
Gruppen aufgeteilt, dies
war in diesem Jahr 1
Gruppe mit 2, die andere
mit 3 Motorradern. Uber
Muhlhausen fihrte die
Srecke zur Route de
Gretes, die landschaft-

lich schone Ausblicke
und fir jeden Motorrad-
fahrer tolle Strecken bie-
tet. Je hoher wir jedoch
kamen, desto mehr be-
kamen wir auch gezeigt,
dass es auch schlechtes
Wetter gibt. Die Sicht
betrug nur noch 2 Stri-
che auf der Strasse und
das Tempo verringerte
sich auf Ful3géngerni-
veau. Nach 20 km war
man vollig nass und wir
beschlossen, wieder ins
Ta zu fahren. Es zeigte
sich, dass dies die richti-
ge Entscheidung war. In
Turdkheim angekommen
machten wir erst mal ei-
ne Pause und schauten
uns das wundervolle
Sadtchen ndher an. An-
schlieRend flhrte die
Route Uber Sasbach, das
Glottertal, Schauinsland
wieder zu unserem Ho-
tel. Die Tagestour betrug
ca. 300 km.

Am Freitag den 25.08.
fuhren wir morgens um
09.30 Uhr ab. Da besse-
res Wetter angesagt war,
beschlossen beide Grup-
pen nochmals ins Elsal}
zu fahren, alerdings auf
getrennten Wegen. Uber
den Belchen und Ba-

denweiler fihrte uns der
|



Weg bis hinter Muhl-
hausen um anschlief3end
auf die Route de Grete
abzubiegen. Das Wetter
war gut und so machte
die Strecke auch vid
Spali Am Lac Ventron,
herrlich gelegen und mit
toller Aussicht, machten
wir heute unsere Pause.
Man liefd es sich gut ge-
hen und genoss das
schéne Weter um dann
anschlief¥end nach Kay-
serberg hinab zu fahren.
Nach kurzer Pause ging
es dann tber Colmar und
Breisach zuriick nach
Fahl. Die Tagesetappe
betrug ca 440 km.
Der vorletzte Tag unse-
rer Tour sollte nicht so
lang werden. Auf Grund

der schlechten Wetter-
prognose flhrte unsere
Route am Samstag, den

26.08. Uber Todtmoos
nach Bad Sacklingen an
die Schweizer Grenze.
Entlang des Rheines
fuhrte die Strasse Uber
Waldshut, Tiengen zum
Schluchsee. Hier wurde
eine groRRere Pause ein-
gelegt und danach fuhr
man auf kirzestem We-
ge zurick zum Hotel.
Auf Grund des nicht ge-
rade guten Weters wur-
de der Tag um 14:00 Uhr
nach ca. 150 km been-
det. Auf Weinproben
und Betriebsbesichti-
gungen wurde im Vor-
feld verzichtet, daman ja
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nur mit insgesamt 6 Per-

sonen unterwegs war.
Der letzte Tag, Sonntag
27.08. begann um 09:30
mit Anziehen der Re
genkombis.  Anschlie-
3end ging es auf kirzes-
tem Weg auf die Auto-
bahn Richtung Rhein-
gau. Um 13.00 Uhr war
man nach 330 km zu
Hause angelangt.
Zu winschen bleibt eine
unfallfreie Saison 2006,
weiterhin viel Spal3 beim
Motorradfahren und eine
etwas bessere Teilneh-
merzahl bei der Fahrt
2007.

Werner Gerhard,
Hattenheim

-
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Studienreise Zypern - vom 15.-22.05.2007 (20./21. KW)

- Stand der Planung -

Diese Ubersicht gibt den
Sand der Planungen An-
fang Dezember 2006 fir
die Lehrfahrt nach Zy-
pern wieder. Die Aus
wahl der Weingiter so-
wie das Besichtigungs
programm sind  noch
nicht endgultig geplant.
Ebenso kann/wird es bei
den Flugzeiten noch zu
Verschiebungen kom-
men. Die Ausschreibung
der Lehrfahrt erfolgt mit
der Einladung zur Jahres-
hauptversammlung 2007.

1LTAG-
Flughafentransfer, Flug
Frankfurt — Larnaca

Transfer ins Hotel in Li-
massol, Rest des Tages
zur freien Verfigung

2TAG-

Ganztagestour Paphos
Der Weg von Limmassol
nach Paphos ist eine aus-
gesprochene Kulturstre
cke. Alle bedeutenden
Kulturdenkmdler  befin-
den sich an diesem Weg.
Unterwegs wird ein Stop
am Geburtsort der Aph-
rodite eingelegt. Wir be-
suchten die berihmte
fing kupplige byzantini-
sche Kirche Agia Pa
raskevi, deren Wande mit

wertvollen Fresken be-
malt sind. In Paphos be-
sichtigen wir die romi-
schen Villen des Dionys
sos, des Aeon und des
Theseus sowie die be-
rihmten  Konigsgraber
aus der helenistischen
Zeit. Ebenfalls besichti-
gen wir die byzantinische
Kirche Chrysopolitissa,
die auf den Ruinen der
grofiten  fruhbyzantini-
schen Basilika Zyperns
errichtet  wurde. Dort
steht ebenfals die Pau
lussdule. Am Fischerha
fen von Pafos werden wir
zwischenzeitig eine Pause
einlegen.  Abendessen/
Ubernachtung im Hotel in
Limmassol.

3.TAG-

Nach dem Frihstick fah-
ren wir in die Weinbau-
region. Wir werden je
weils 1 Weingut am spé-
ten Vormittag und 1
Weingut am Nachmittag
besichtigen (incl. Wein-
probe). Abendessen/
Ubernachtung im Hotel in
Limmassol

4TAG-
Troodos ist die Wirbel-

saule der Insel. Dieses

Gebirge ist der Wasser-
speicher Zyperns, denn
der meiste Regen féllt
dort. Esist biszu 1.953m
hoch und es verleiht der
Insel ein Mikroklima dass
es ermoglicht Bananen,
Avocados, Zitrusfrichte
sowie Obst aler Art an-
zubauen. In der Antike
wurde auf Zypern auch
Zuckerrohr kultiviert.
Unsere Fahrt geht zum
Troodosplatz, einem be-
liebten Ausflugsziel der
Zyprioten. Von dort fah
ren wir durch das Sol eatal
zum dem Bergdortf Gala-
ta wo 2 nebeneinander-
liegende Kapellen von
Archangelos und Panagia
Podithou besichtigt wer-
den. Beide weisen um-
fangreiche Byzantinische
Fresken auf, bel denen
Zz.T. westlicher Einfluss
Zu erkennen ist.

In Kakopetrie, der
»Sommerfrische* Zy-
perns, wird eine Pause
eingelegt. Es bietet sich
Gelegenheit zum  Spa-
ziergang durch die engen
Gassen des Denkmalge-
schitzten Ortskerns. A-
bendessen/ Ubernachtung
im Hotel in Limassol.
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5TAG- terwegs wird dieausdem  fir (kleinere) Einkaufe.
Nach dem Frihstiick Neolithikum (Jungstein-  Abendessen/Uber-

werden wir wieder in die
Weinbauregion Zyperns
fahren und jeweils 1
Weingut am Vormittag
und 1 Weingut am
Nachmittag, jeweils mit
Probe, besichtigen. A-
bendessen/Ubernachtung
im Hotel in Limassol.

6. TAG-

Ganztagestour Lefkosia
(Nikosia). Lefkosia, die
Hauptstadt der Insdl ist
die einzige Binnenstadt
Zyperns und das finan-
zielle und kulturelle Zent-
rum der Republik. Un-

zeit) stammende Siedlung
Choirokoitiabesichtig. In
Lefkosia werden wir das
archaol ogische Museum,
die Johanneskathedrale
und das byzantinische
Museum besichtigen. Bel
einer Stadtrundfahrt wird
die venezianische Befes-
tigungsmauer und die so-
genannte ,,Grine Linie"
(Demarkationglinie) ge-
zeigt. Lefkosiaist die
letzte geteilte Stadt der
Welt. Im Altstadtviertel
Laiki Geitoniawird eine
langere Pause eingelegt.
Dies bietet Gelegenheit

nachtung im Hotel in Li-
massol

7. TAG-

Vormittags zur freien
Verfligung, Nachmittags
besuch eines Weingutes.
Abendessen/Uber-
nachtung

8. TAG-

Frihstick im Hotel, bis
zum Abflug steht uns der
Tag zur freien Verfir
gung, Transfer zum Flug-
hafen, Flug nach Frank-
furt und Transfer in den
Rheingau
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Motorradtour 2007

Liebe Motorradbegeisterte,

fur das Jahr 2007 habe ich schon einige Vorschlége entgegengenommen. Wir wollen uns
am 07.02.2007 um 18:00 Uhr im Weinbauamt Eltville treffen, um den Zeitpunkt und das
Zid festzulegen. Alle Interessierte sind hierzu recht herzlich eingeladen.

Folgende Vorschlége sind fur 2007 durchfihrbar:

a Slowenien
Hierflr werden mind. 5 Tage veranschlagt. Die An- und Abreise kann, muss aber
nicht in 1 Tag durchgefuhrt werden. Slowenien erstreckt sich von den Julischen
Alpen bis zum Mittelmeer. Triglav, Adelsberger Grotte, Maribor, Lipizaner Pfer-
de usw. sind hier nur einige Schlagworte.

b) Schottland
Mit der Fahre von Europort (Rotterdam) nach Newcastle. Anschlief3end ber
Glasgow in die Highlands. Loch Ness, Loch Doonan, Malt-Whisky-Road, River
Dee, River Spey, Schldsser und andere Sehenswrdigkeiten. 1 Woche muss fur
die Fahrt veranschlagt werden
Ach ja— die fahren ale auf der falschen Strassenseite ...

¢) Norwegen
Mit der Fahre von Kidl nach Oslo und dann ab in die Einsamkeit Richtung Nor-
den. Fjorde und Kurven ohne Ende...
Als Zeitaufwand muss mit mind. 1 Woche gerechnet werden.

Weitere Vorschldge kénnen auf unserem Treffen selbstverstandlich auch vorgebracht
werden.

-



SEMINAR

Kundenorientierte Weinansprache:

Wer kennt dies nicht: der Geschmack liegt auf der Zunge, aber man kann es nicht
griffig beschreiben. Der Wein will aber beschrieben werden. Dabel haben die
Weinkunden und die Winzer oftmals unterschiedliche Empfindungen. Genau hier
gilt es anzusetzen. Was mochte der Kunde horen? Wie kann ich ihn begeistern
und Uberzeugen? Wie erzeuge ich Emotionen?
Sielernen in diesem Seminar: |
Bedeutung der Kommunikationsebenen
Verschiedene Stile der Weinansprache

Erkennen und beschreiben der wichtigsten Geruchs- und |
Geschmackskomponenten im Wein

Bitteeine Flasche Wein mitbringen
Temin: 21. Mérz 2007 |
Teilnehmerzahl: max. 20 Teilnehmer
Kosten: 35€ pro Teilnehmer

Referenten: Peter Eichler und Frank Doka, DLR Rheinhessen-Nahe-Hunsriick |

-
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Satzung
Bund Rheingauer Weinbaufachschulabsolventen
Eltville

81
Name, Sitz und Geschéftgjahr

1. Der Verein fihrt den Namen , Bund Rheingauer Weinbaufachschul absol venten Eltville
(BRW Eltville).

2. EristMitglied des L andesverbandes Hessen landwirtschaftlicher Fachschul absolventen
eV. - Organisation fur Fortbildung in der Landwirtschaft

3. Der Vereinhat seinen Sitzin Eltville.

4. DasGeschéftsjahr ist dasKalenderjahr

5. DerVereinistim Vereinsregister des Amtsgerichts Wiesbaden (VR 5826) eingetragen

und nach 88 51 ff AO als gemeinniitziger Verein vom Finanzamt Rheingau-Taunus aner-
kannt.

§2
Zweck und Aufgaben

6. Der BRW Eltville verfolgt ausschliefllich ideele, gemeinnitzige Zwecke im Sinne der

Abgabenordnung
7. Seine Aufgabeist die Forderung der beruflichen und kulturellen Bildungsarbeit fur Win-

zer/innen und Absolventen weinbaulicher Fachschulen
8.  Diese Aufgaben sollen erreicht werden durch die

- Organisation und Durchfihrung von Seminaren, Lehrgangen und L ehrfahrten

zu weinbaulichen Fachthemen

- Organisation von Diskussionen und Erarbeitung von Stellungnahmen zu
Fortbildungsfragenim Weinbau

- Unterstiitzung aller Bemihungen um die V erbesserung der weinbaulichen
Berufsausbildung

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

- Vertretung der Interessen des V ereins beim Landesverband | andwirtschaftlicher
Fachschul absolventen

§3
Mitgliedschaft

1. DieMitgliedschaft ist schriftlich zu beantragen, Gber die Aufnahme entscheidet die Vor-
standschaft mit Mehrheitsbeschluss.

2. Mitglieder kdnnen Personen werden, die an der Arbeit desVereinesinteressiert sind. Dazu
gehdren insbesondere Absol venten weinbaulicher Fachschulen.

3. Ehrenmitglieder kdnnen Perstnlichkeiten werden, die sich um die Férderung desVereines

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) Dasfreiwillige Austreten von Mitgliedern kann nur zum 31.12. einesjeden Jahres
unter Einhaltung einer mindestens 3-monatigen K tindigungsfrist schriftlich bei der
Geschéftsstelle des Vereins erklart werden.

b) Der Ausschluss kann durch Beschluss des Vorstandes erfolgen, wenn ein Mitglied
der Satzung und den Interessen des V ereins wiederholt und erheblich zuwiderhandelt
oder mehr als 1 Jahr mit der Erflllung seiner Verpflichtungen gegenliber dem Verein
in Rickstand bleibt.

c¢) Der Ausschlussist dem Mitglied schriftlich durch eingeschriebenen Brief zuzustel -
len. Gegen den Ausschlusskann innerhal b eines Monats Einspruch beim Vorstand
eingelegt werden. Uber den Einspruch entscheidet die Mitgliederversammlung. Die
Entscheidung ist endgtiltig.

d) Durchden Austritt oder Ausschluss erléschen sdmtliche Rechte am Vereinsvermd-
gen. Das ausgeschlossene Mitglied bleibt zur Zahlung der félligen Beitrége verpflich-
tet.

5. Eswerden Beitrége erhoben. Die Hohe des Beitrages wird von der Mitgliederversamm:
lung beschl ossen.

§4
Rechteder Mitglieder

Jedes Mitglied hat das Recht:

1. Ratund Unterstiitzung des Vereinsjederzeit in Anspruch zu nehmen,
2. sichanden Veranstaltungen desVereins zu beteiligen

§5
Organe

DieOrganedesVereinssind:

1. DerVorstand
2. DieMitgliederversammlung

Der Vorstand
1. Der Vorstand besteht aus:
- dem/der Vorsitzenden
- dem/der Stellvertreter/in
- dem/der Geschéftsfuhrer/in
- und biszu 7 weiteren Beisitzern (Beisitzerinnen)

2. DieMitglieder desV orstandes miissen eine anerkannte weinbauliche A usbildung nachweisen
oder in einem Weinbaubetrieb tétig sein.

3. DieWahl der Vorstandsmitglieder/innen erfol gt durch die Mitgliederversammlung mit einfa-
cher Stimmenmehrheit. Wahlvorschlége erfolgen durch Zuruf. Sobald ein Mitglied die geheime
Wahl beantragt, muss geheim gewahlt werden. Die Wahl periode dauert 3 Jahre. Die Vor-
standsmitglieder fuhren ihre Amter nach Ablauf der Wahlperiode bis zur néchsten Mitglieder-
versammlung weiter.

Eine Wiederwahl ist biszur Vollendung des 65. L ebensjahres zuldssig.
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4. Der/dieVorsitzende, sein(e) Vertreter/in oder der/die Geschéftsfiihrer/in vertreten den Verein
gerichtlich und aufergerichtlich 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 Geschéftsfiihrer/in mit den Zusatzaufgaben der Kassenfiihrung

und Schriftfihrung.
7. Der/dievom Vorstand bestellte Geschaftsfihrer/in wird von der Mitgliederversammlung besté
tigt.
§6
Aufgaben desVorstandes

1. DerVorstand regelt die Geschaftsfihrung.

2. DieEinladungen zu den Vorstandsitzungen erfolgen schriftlich durch den/die V orsitzende(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. DerVorstandistinjedem Fall beschlussfahig, wenn gemaR § 6 Abs. 2 der Satzung eingel aden
wurde.

5. Jedes Jahr ist der Mitgliederversammlung der Geschéfts- und Kassenbericht zu erstatten. Die
Uberpriifung der Rechnungsfithrung hat durch 2 von der Mitgliederversammlung des Vorjahres
gewahlte Kassenpriifer, die dem Vorstand nicht angehéren diirfen, zu erfol gen.

§7
DieMitglieder versammlung
Die Mitgliederversammlung besteht aus den Mitgliedern des Vereins.

§8
Aufgaben der Mitgliederver sammlung

1. DieMitgliederversammlung ist oberstes Beschlussorgan; sie entscheidet insbesondere tiber
grundsétzliche Fragen.
a) Die Mitgliederversammlung beschlief3t mit einfacher Stimmenmehrheit; bei Stimmengleich-
heit gilt ein Antrag als abgelehnt.
b) Satzungsénderungen bediirfen einer 2/3 Mehrheit der anwesenden Mitglieder. Eine Aufl 6-
sung des Vereins bedarf einer einfachen Mehrheit der Vereinsmitglieder
¢) Abstimmungen erfolgen geheim, wenn ein Mitglied dies beantragt.

2. Der Mitgliederversammlung obliegt insbesondere:
a) DieWahl des/der 1. Vorsitzende/n und des Stellvertreters/der Stell vertreterin
b) Die Wahl desweiteren Vorstandes
c) Die Entgegennahme des Geschéfts- und Kassenberichtes
d) Die Entlastung des V orstandes und der Geschéftsfiihrung
€) Die Beschlussfassung tber Satzungsanderungen
f) DieBeschlussfassung Uber die Aufldsung desVereines
g) Die Vorschlége Uber die Durchfiihrung der V eranstaltungen im Jahr
h) Die Beschlussfassung tber die Ausgabenerstattung an die V orstandsmitglieder
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i) DieBeschlussfassung tber die Ernennung von Ehrenmitgliedern und die Verleihung von sil -
bernen und goldenen Abzeichen an die Mitglieder des V orstandes (die Verleihung des gol -
denen Abzeichensbedarf im Gbrigen der Zustimmung des V orstandes des Bundesverbandes)
j) DieBeschlussfassung uber Beschwerden gegen Beschllisse des V orstandes
k) Die Beschlussfassung tiber die Wahl der Rechnungspriifer
I) DieBeschlussfassung Uber Antrag auf Ausschluss eines Mitgliedes

3. DieMitgliederversammliung ist einzuladen:
a) Mindestens einmal im Jahr zur Entgegennahme des Geschéfts- und K assenberichtesund
zum Erfahrungsaustausch
b) Wenn die Einberufung im Interesse des Vereins erforderlichist.
¢) Wenn mindestens 10% der Mitglieder die Einberufung unter Angabe der Griinde beantragt.

4. DieEinladung erfolgt durch den/die V orsitzende/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 beschlussféhig, wenn wie vorstehend dazu eingeladen wurde. Der/die V orsitzende oder
sein(e) Stellvertreter(in) leiten die Versammlung.

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

§9
Ausgabener stattung

1. DerVorstand und die Mitglieder der Mitgliederversammlung sind ehrenamtlich tétig. Ausge-
nommen hiervon sind der/die Geschéftsfuhrer/in einschliefdlich der Kassenfuihrung.

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

3. Dienotwendigen Versicherungsbeitrdge werden vom Verein bezahit.

§10
Bekanntmachungen desVereins

1. Der Verein bedient sich fiir Bekanntmachungen der |okalen Presse
2. DieMitglieder werden von den laufenden V eranstal tungen durch Rundschreiben in Kenntnis
gesetzt.

8§11
Auflésung desVereins

Bei Aufldsung des Vereinsoder Wegfall steuerbegiinstigter Zwecke fallt dasV ereinsvermdgen dem
gemeinniitzigen , Landesverband Hessen landwirtschaftlicher Fachschulabsolventen e.V.“ in Fried-
richsdorf zu und soll zur Férderung der landwirtschaftlichen Berufshildung verwendet werden.

Vorstehende Satzung wurdein der Mitgliederversammlung vom 31. Mé&rz 2004 in Rauenthal be-
schlossen und tritt mit der Eintragung i n Kraft.

-
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Natirliche Mindestalkoholgehalte HESSEN
Weinart %vol Alkohol °Oechsle
Tafelwein 50 44
Landwein 6,4 53
Qualitatswein b.A. und Qualitatsschaumwein b.A. RHEINGAU
WeiRwein 7,0 57
Spatburgunder Rotwein 84 66
sonst. Rebsorten Rotwein 78 62
WeilBherbst und Rose 78 62
Qualitatswein b.A. und Qualitatsschaumwein b.A. Hess. Bergstrasse
WeiRwein 7,0 57
Spatburgunder Rotwein 84 66
Spatburgunder WeiRherbst und Rose 78 62
sonst. Rebsorten Rotwein 7,0 57
sonst. Rebsorten Weil3herbst und Rose 7,0 57

Qualitatswein mit Pradikat Anbaugebiete Rheingau

und Hess. Bergstrasse

Kabinett WeiBweinsorten 98 75
Kabinett Rotweinsorten 10,6 80
Spatlese Weillweinsorten 11,4 85
Spéatlese Rotweinsorten 12,2 90
Spéatlese WeilRherbst und Rosee 11,4 85
Auslese Riesling 13,0 95
Auslese sonst. Rebsorten weif3 13,8 100
Auslese Rotweinsorten 14,5 105
Auslese WeiBherbst und Rosee 13,8 100
Beerenauslese und Eiswein alle Reb sorten 17,7 125
Trockenbeerenauslese alle Rebsorten 21,5 150
Classic weil3e Rebsorten 8,0 63
Classic Spatburgunder Rotwein Hess. Bergstralie 94 72
Selection 12,2 90
1. Gewéchs Riesling geschmacklich trocken 11,1 83
1. Gewachs Spatburgunder geschmacklich tro cken 12,2 90

-
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Telefonver zeichnis Dez. Weinbauamt Eltville
ame Bereich Jre.nr. al
P6123-
003 Dezernatdeiter, Berufl. Bildung, P058-26 boo: rpda.hessen.de
r. Andreas
ollig, ufstelle, Beratung Weinrecht, EDV, Kellerwirtschaft, [p058-12 .bollig@rpda.hessen.de
Gerhard Kellertechnik, Kellerbuchfuhrung, Landeswein- und
Sektpramierung
Persiron, etriebswirtschaftliche Beratung, Forderungsmalnah-  [p058-29 .derstroﬂ@rgdaheﬁen.de
Fritz Inen, soziodkonomische Beratung, Pacht, Trager offentl.
Belange, Gutachterwesen,
ngel, orderung, Marketing, Absatzforderung 058-27 In.engel @rpda.hessen.de
Dr. Manfred
uchs, ebschutz-Beratung, Landtechnik, Phanologie, alge- 058-16 .fuchs@rpda.hessen.de
Berthold Ineine Weinbauberatung, Flurbereinigung
Jung, tingung, Bodenpflege, dkolog. Weinbau, RAK, Trager p058-28 E ung@rgdaheﬁen.de
Claudia pffentl. Belange, Naturschutzgebiete, Wasserschutzge-
biete, Landschaftsschutz, Rebschutz
opp, ebenverediung, Rebenanerkennung, Anbauberatung, [P058-13 n.ko| rpda.hessen.de
ichael Rebsortenfragen, Standortfragen, Pflanzenpass, Reb-
ausbekampfung, Kellerwirtschaft, Kellertechnik, Kel-
erbuchfthrung, Weinrecht,
ruck, [Steillagenforderung, Forderung von Umstukturierungs- P058-18 krueck @rpda.hessen.de
Andreas jnal3nahmen auf Rebflachen
resser, einbaukartel (Betriebs-und Produktionskarte), An-  P058-40 .‘i.Eresser@rEdaheﬁen.de
Christoph bauregulierung, Weinbergsrolle, Rebsortenklassifizie-
ung, Weinrechtl. Abgrenzung, Sachversténdigenaus-
F:h[]se, Trager offentl. Belange, Saatgutverkehrskon-
rolle
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Klosterladen: religitse Buicher, Kunst aller Art, Karten,
Kerzen, verschiedene Dinkelprodukte,

Likor

Klosterweingut: Riesling- und Spatburgunderweine aus
eigenem Anbau

Goldschmiede: sakrale Kunst, individuelle Anfertigung
und Reparaturen aller Art

Keramikatelier: sakrale Kunst, Reliefs und Skulpturen

Klosterweg 1, 65385 Riudesheim am Rhein
Tel.. 067227/ 499 116 / Fax: 06722/ 499 185
www.abtei-st-hildegard.de
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